Tariflerin yer aldigi kullanim ve
montaj kilavuzu

Firin

Cihazin yerlestiriimesinden, kurulumundan ve ilk kez calistirimasindan
once kullanim kilavuzunu mutlaka okuyunuz. Bu bilgiler sayesinde
kendinizi korumus olur ve olusabilecek zararlarin 6niine gecersiniz.
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Guvenlik Talimatlari ve Uyarilar

Bu firnn 6ngdérulen guvenlik sartlarina uygundur. Bununla birlikte
uygunsuz bir kullanim bedensel yaralanmalara ve mal zararina se-
bep olabilir.

Finni calistirmadan énce Kullanim Kilavuzu ve Montaj Talimatlarini

dikkatli bir sekilde okuyunuz. Bu kilavuz montaj, guvenlik, kullanim
ve bakima ydnelik dnemli bilgiler icermektedir. Bu bilgiler sayesin-
de kendinizi korumus olur ve firnda olusabilecek zararlarin dnline

gecersiniz.

IEC 60335-1 standardi uyarinca Miele, kurutma makinesinin kuru-

lumunu agiklayan bolimun ve guvenlik talimatlari ve uyarilarinin
mutlaka okunmasi ve bunlara uyulmasi gerektigine dikkat ¢eker.

Miele bu talimatlara uyulmamasindan kaynaklanan zararlardan so-
rumlu tutulamaz.

Kullanim kilavuzu ve montaj talimatini saklayiniz ve cihazin sizden
sonraki sahibine veriniz.

Amacina uygun kullanim

» Bu firin evde ve ev benzeri ortamlarda kullaniimak Uzere tasarlan-
migtir.

» Bu firn dis mekanlarda kullanilmak Uzere tasarlanmamistir.

» Firini sadece evsel ortamlarda yemek pisirme, hamur isi pisirme,
kizartma, 1zgara, donmus gidalar ¢ézme ve konserve yapma islemle-
ri icin kullaniniz.

Bunun digindaki higbir kullanim tirdne izin veriimez.

» Fiziksel, algisal veya ruhsal kapasiteleri ya da deneyimsizlik veya
bilgisizlikleri dolayisiyla firini glvenli bir sekilde kullanabilecek durum-
da olmayan kisilerin, firini kullanirken gézetim altinda olmalar gerekir.
Bu kisiler firini sadece givenli bir sekilde kullanabilmeleri i¢in gerekli
bilgiler kendilerine verildikten sonra gbézetimsiz olarak kullanabilirler.
Hatali bir kullanimin olasi tehlikelerini tanimalar ve anlayabilmeleri
gerekir.



Guvenlik Talimatlarn ve Uyarilar

» Ozel gereklilikler (8r.: sicaklik, nem, kimyasal dayaniklilik, asinma
dayanikhhgi ve titresim) dolayisiyla firnin icine 6zel bir 1sik kaynagi ta-
kilmistir. Bu 6zel 1sik kaynagi sadece 6ngoérilen uygulama igin kulla-
nilmaldir. Mekan aydinlatmasina uygun degildir.

» Bu firin, G enerji verimliligi sinifindan 1 1sik kaynagi icermektedir.

Evdeki cocuklar

» Cocuklarin firni sizin kontroliintiz olmadan galigstiramamasi igin ¢a-
hstirma kilidini kullaniniz.

» 8 yasindan kiiclik cocuklar sirekli gézetim altinda olmadiklari
muddetce firndan uzak tutulmahdir.

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

» Cocuklarin gbzetimsiz olarak firinin bakimi ve temizligini gercekles-
tirmelerine izin veriimemelidir.

» Firnnin yakinlarindaki cocuklara g6z kulak olunuz. Cocuklarin firinla
oynamalarina asla izin vermeyiniz.

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

» Sicak ylizeyler sonucu yaralanma tehlikesi. Cocuk cildi yiksek si-
cakliklara karsi yetiskin cildine nazaran daha hassastir. Firinin kapak
paneli, kumanda paneli ve firin havasi ¢ikis delikleri isinir.
Cocuklarin calisirken firna dokunmasini énleyiniz.



Guvenlik Talimatlari ve Uyarilar

» Acik kapak sonucu yaralanma tehlikesi.

Kapagin tasima kapasitesi en fazla 15 kilogramdir. Cocuklar acik ka-
pakta kendilerini yaralayabilirler.

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

Teknik glivenlik

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

» Firindaki hasarlar glivenliginizi tehlikeye sokabilir. Firnin gézle go-
rtnur bir hasari olup olmadigini kontrol ediniz. Hasarl bir firini asla
calistirmayiniz.

» Bagimsiz veya sebeke senkronizasyonu olmayan bir enerji besle-
me sisteminde (6rnegin mikro sebekeler, yedekleme sistemleri) ke-
sintili veya kesintisiz isletim mimkuanddr. Bu ttrden bir isletim igin
enerji besleme sisteminin, EN 50160 standardindaki tim sebeke
baglanti noktalarinda gerilim karakteristiklerinin icinde kalan sinirlari
ve benzeri gereklilikleri kapsamalidir.

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

» Izgaranin elektrik glivenligi sadece usulline uygun olarak tesis edil-
mis bir koruyucu iletken sistemine baglanmasi halinde saglanir. Bu
temel guvenlik sartinin saglanmasi zorunludur. Stiphe halinde elektrik
tesisatini uzman bir elektrikciye kontrol ettiriniz.

» Firnin tip etiketi Gzerinde belirtilen baglanti verileri (frekans ve geri-
lim) elektrik sebekesi verileri ile mutlaka uyusmalidir, aksi takdirde fi-

rin zarar gorebilir. Bu verileri elektrik baglantisi 6ncesinde karsilastiri-
niz. SUphe halinde bir elektrik teknisyenine daniginiz.
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» Coklu prizler ve uzatma kablolari gerekli gtivenligi saglamaz (yan-
gin tehlikesi). Firini elektrik sebekesine bunlar vasitasiyla baglamayi-
niz.

» Guvenli bir sekilde calisabilmesi icin firini ancak monte edildikten
sonra kullaniniz.

» Bu firin sallantili bir kurulum yerinde (6rnegdin: tekne gibi) calistiril-
mamalidir.

» Elektrik carpmasi sonucu yaralanma tehlikesi. Elektrik ileten bag-
lantilara dokunulmasi veya elektrikli ve mekanik pargalarin degistiril-
mesi guvenliginizi tehlikeye sokar ve firnda islev bozukluklarina se-
bep olabilir.

Firinin kasasini asla agcmayiniz.

» Firn Miele yetkili servisi tarafindan tamir edilmediginde cihazin ga-
ranti hakki ortadan kalkar.

» Miele sadece orijinal yedek parcalarin giivenlik sartlarini sagladigi-
ni garanti eder. Arizall bilesenler sadece orijinal yedek parcalar ile de-
gistiriimelidir.

» Guic kablosuz teslim edilen firna Miele tarafindan yetkilendirilmis

bir teknisyen tarafindan 6zel bir gui¢ kablosu takilmalidir (bkz. “Kuru-
lum - Elektrik baglantisi”).

» Giic kablosu hasar gordiyse, Miele tarafindan yetkilendirilmis bir
teknisyen tarafindan 6zel bir glic kablosuyla degistiriimelidir (bkz.
“Kurulum - Elektrik baglantisi”).

» Kurulum ve bakim galismalari ile onarimlar sirasinda, érnegin firin
aydinlatmasi bozuksa, firin elektrik sebekesinden tamamen ayriimali-
dir (bkz. “Ne yapmali, eger...” bélimu). Bunun icin:

- elektrik sigortalarini kapatiniz veya
- telli elektrik sigortasini yuvasindan tamamen cikartiniz veya

- (varsa) fisi prizden ¢ekiniz. Figi cekerken gui¢ kablosundan degil
fisten tutunuz.



Guvenlik Talimatlari ve Uyarilar

» Sorunsuz igletim icin firin yeterli bir soguk hava beslemesine ihti-
yac¢ duyar. Soguk hava beslemesinin (6r. dolaba monte edilmis isil
koruma citalari sonucu) olumsuz etkilenmemesine dikkat ediniz. Ayri-
ca gerekli soguk hava bagka isi1 kaynaklari (6r. kati yakith ocaklar) ta-
rafindan isitilmamalidir.

» Firin bir dolap paneli (6r. bir kapak) arkasina monte edildiyse, bu
paneli firni kullanirken asla kapatmayiniz. Kapali dolap paneli arka-
sinda i1sI ve nem birikir. Bunun sonucunda firin etrafindaki dolaplar ve
zemin zarar gorebilir. Dolap kapagini ancak firin tamamen soguduk-
tan sonra kapatiniz.

Dogru kullanim

» Sicak ylizeyler sonucu yaralanma tehlikesi. Firin ¢alisirken gok isi-
nir. Rezistanslara, firinin ic panellerine, aksesuarlara ve yemege deg-
meniz halinde yanabilirsiniz.

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

» Firin igindeki yiyecekten duman ¢gikmaya basladiginda, olusmasi
muhtemel alevlerin sénmesi icin firin kapagini kapali tutunuz. Firini
kapatip gli¢ kablosunu ¢ekerek islemi sonlandiriniz. Kapagi ancak
duman c¢ekildikten sonra aginiz.

» Calisan finnin yakinlarindaki esyalar yiksek sicakliklar sonucu yan-
maya baslayabilir. Firini asla mekan isitmasi i¢in kullanmayiniz.

» Yaglar asiri iIsinma sonucu tutugabilir. Firini sivi veya kati yag kulla-
nirken asla kontrolsliz birakmayiniz. Yagin tutusmasi halinde atesi as-
la su ile sdndirmeye calismayiniz. Firnnin gliclni kapatiniz, kapagi
kapall tutarak alevleri sondurindz.

» Izgara yapllirken ¢ok uzun pisirme sireleri yemegin kurumasina ve
kendi kendine tutusmasina sebep olabilir. Izgara programlarinda éne-
rilen pisirme surelerine uyunuz.
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Guvenlik Talimatlarn ve Uyarilar

» Bazi gidalar gok hizli kururlar ve yiiksek i1zgara sicakliklarinda tutu-
sabilirler.

Izgara programlarini asla ekmek pisirmek, cicek veya baharath ot vb.
kurutmak icin kullanmayiniz. Bunun yerine Turbo + veya Ust/Alt
Isitma (=] programlarini kullaniniz.

» Baz yiyeceklerin pisiriimesinde alkolll icecekler kullanirsaniz, al-
kolUn yuksek sicakliklarda buharlastigini ve sicak ylzeylerde tutusa-
bilecegini dikkate aliniz. Bu buhar sicak rezistanslarda tutusabilir.

» Yemeklerin sicak tutulmasi igin kalan isidan yararlaniimasi halinde
yuksek nem orani ve yogusma suyu sonucu firin icinde korozyon
meydana gelebilir. Kumanda paneli, tezgah ve dolap da zarar gorebi-
lir. Finmin glcunt kapatmayiniz ve segilen programda en dusuk si-
cakliga ayarlayiniz. Bu durumda sogutma fani otomatik olarak calig-
maya devam eder.

» Firin icinde sicak tutulan veya muhafaza edilen yiyecekler kuruya-
bilir ve ¢cikan nem cihazda korozyona sebep olabilir. Bu sebeple ye-
meklerin Gzerini kapatiniz.

» Firin tabani 1s1 birikmesi sonucu c¢atlayabilir veya pargalanabilir.
Firin tabanini asla aliminyum folyo veya firin koruma folyosu ile 6rt-
meyiniz.

Firin tabanini hazirlanan yemekleri koymak veya kap isitmak icin kul-
lanmak isterseniz, bunun icin sadece Turbo + veya Eco Turbo
programlarini kullaniniz.

» Firin tabani nesnelerin ileri geri cekilmesi sonucunda zarar gorebi-
lir. Finn tabanina tencere, tava veya kap yerlestirdiginizde, bu esyalari
taban Uzerinde ileri geri cekmeyiniz.

» Su buhari sonucu yaralanma tehlikesi. Soguk bir sivi sicak bir yi-
zeye dokuldaginde, ciddi yaniklara sebep olabilecek buhar olusur.
Ayrica sicak ylUzeyler ani sicaklik degisimi sonucu zarar goérebilir. Si-
cak yuzeyler Uzerine asla dogrudan soguk sivilar dokmeyiniz.
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Guvenlik Talimatlari ve Uyarilar

» Isinin yemegin icinde esit dagilmasi ve yeterince yiiksek olmasi
onem tasir. Esit bir sekilde isinmasi icin yemegi ceviriniz veya karisti-
riniz.

» Firina uygun olmayan plastik kaplar yiiksek sicakliklarda eriyip firi-
na zarar verebilir ya da yanmaya baslayabilir.

Sadece firna uygun plastik kap kullaniniz. Kap ureticisinin verdigi bil-
gileri dikkate aliniz.

» Konserve iglemi ve isitma sirasinda kapali kaplarda yiiksek basing
olusur, bu basin¢ sonucu kaplar patlayabilir. Kapali kaplarda konser-
ve yapmayiniz ve kapall kaplari isitmayiniz.

» Acik kapak sonucu yaralanma tehlikesi. Firinin acik kapaginda
kendinizi yaralayabilir veya kapag@a takilabilirsiniz. Kapagi gereksiz
yere acik birakmayiniz.

» Kapagin tagima kapasitesi en fazla 15 kilogramdir. Acik kapak
Uzerinde durmayiniz veya oturmayiniz ve kapak Uzerine agir nesneler
koymayiniz. Kapak ile kapak agzi arasina hicbir sey sikismamasina
dikkat ediniz. Aksi takdirde firin zarar gérebilir.

Paslanmaz celik yiizeyler icin sunlara dikkat edilmelidir:

» Kaplamali paslanmaz celik ylzeyler yapistiricilar sonucu zarar gé-
rur ve kirlere kargl koruyucu etkisini kaybeder. Paslanmaz celik yl-
zeyler Gzerine yapigkanl not kagitlari, seffaf yapiskan bant, maskele-
me bandi veya baska yapistiricilar uygulamayiniz.

» Miknatislar ciziklere sebep olabilir. Paslanmaz celik ylizeyi mikna-
tish pano olarak kullanmayiniz.

Temizlik ve bakim

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

» Tel raflarin sékilmesi mimkindir (bkz. “Temizlik ve bakim -
FlexiClip teleskopik rayl tel raflarin sékilmesi” béluimu). Tel raflar
dogru bir sekilde geri takiniz.

» Katalitik emaye kapli arka panel temizlik amaciyla sokuilebilir (bkz.
“Temizlik ve bakim - Arka panelin s6kilmesi”). Arka paneli dogru bir
sekilde geri takiniz ve firini asla arka panel takili olmadan ¢alistirmayi-
niz.

» Kapak panellerinin cami gizikler sonucu tahrip olabilir. Kapak pa-
nellerini temizlemek icin asindirma 6zelligi olan temizlik drtnleri, sert
ylzeyli stingerler veya fircalar ve keskin metal kaziyicilar kullanmayi-
niz.

» Nemli sicak alanlarda hasere (6r. hamam bdcegi) istilasi olasiligi
artar. Firini ve cevresini daima temiz tutunuz.
Haserelerin sebep oldugu zararlar garanti kapsaminda degildir.

Aksesuarlar

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

» Firininizin seri Gretiminin sonlanmasinin ardindan Miele, size iglev-
lerin surdurilmesini saglayan yedek parcalar icin en az 10 yil olmak
Uzere 15 yila varan tedarik garantisi sunmaktadir.

» HUB 5000/HUB 5001 Miele Gourmet kizartma kaplari (varsa) 1.
seviyeye konulmamalidir. Aksi takdirde firin tabani zarar goérur. Kizart-
ma kabi ile firnn tabani arasindaki dligsik mesafe dolayisiyla isi birike-
bilir ve emaye catlayabilir veya parcalanabilir. Miele kizartma kaplarini
1. seviyenin Ust teline de koymayiniz, ¢inki burada cekme korumasi
yoktur. Genel olarak 2. seviyeyi kullaniniz.

13



Cevre Korumaya Katkiniz

Nakliye Ambalajinin Elden Ci-
kariimasi

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

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

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

i

Bunun yerine varsa belediyeler, bayiler
veya Miele'de bulunan elektrikli ve
elektronik cihazlarin teslimi ve degerlen-
dirilmesine yonelik resmi toplama ve ge-
ri alma merkezlerinden yararlaniniz. El-
den cikarilacak eski cihaz Gzerindeki
olasi kisisel verilerin silinmesinden yasa-
lar uyarinca siz sorumlusunuz. Litfen
eski cihazin evden cikarilincaya kadar
gocuklarin erisemeyecegi guvenli bir
yerde muhafaza edilmesini saglayiniz.



orunum

Genel g

Firin

(® Kumanda paneli

@ Ust 1sitma/lzgara rezistansi

(® Katalitik emaye kapli arka panel

@ Fan cekis delikleri ve arkasindaki halka rezistans

® 5 seviyeli tel raf

(® Firin tabani ve altindaki alt 1sitma rezistansi

@ Tip etiketinin bulundugu én gerceve

Kapak
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Firin kumanda paneli

g000E
|
JEPEE
J
€}
]

(® Program secim digmesi
Programlarin secilmesi icin

(2 Ekran

Glncel saat gostergesi ve kullanim bilgilerinin gérintilenmesi
(3 = sensorlii tusu

Ayarlarin géruntilenmesi icin

® < sensdrlii tusu
Adim adim geri gitmek igin

(® Sensérlii OK tusu
Fonksiyonlarin gdrtintilenmesi ve ayarlarin kaydedilmesi i¢indir

(® Sensorlu @ tusu
Kisa sire sayaci, pisirme suresi veya pisirme islemi icin baslangi¢ ya da bitis
saati ayar i¢indir
@ Optik arayiiz
(Sadece Miele yetkili servisi icindir)
Secim digmesi < >
Sire ve sicakliklarin ayarlanmasi, menl 6gdelerinin secilmesi igin
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Firin kumanda paneli

Program secim diigmesi

Program secim diigmesi ile programlari
secer ve firin aydinlatmasini ayri olarak
acarsiniz..

Digmeyi saga ve sola cevirebilirsiniz.
Programlar

Aydinlatma
Ust/Alt Isitma
Alt Isitma
Buyuk Izgara
Eco Turbo
Booster

Turbo +

HEEEDEUDE

Yogdun pisirme

4
4
q

Turbo 1zgara

>
c
=
o

Otomatik programlar

Ekran

Ekranda giincel saat veya programlara,
sicakliklara, pisirme slrelerine, otomatik
programlara ve ayarlara dair cesitli bilgi-
ler gdsterilir.

Secim diigmesi < >

Secim digmesini saga ve sola gevirebi-
lirsiniz.

Ekrandaki sicaklik ve sure gibi degerleri
digmeyi saga > cevirerek artirabilir, so-
la < cevirerek de azaltabilirsiniz.

Bunun disinda segim digmesini, ayar
secim listelerinde ve ekrandaki otomatik
programlarda sayfalar arasinda gezin-
mek icin kullanabilirsiniz.

Saga > cevirdiginizde secim listesinde
asagi inilir, sola < gevirdiginizde yukari
cikilr.

Sensorli tuslar

Sensorll tuslar parmak temasiyla galigir.
Her bir dokunus bir tus sesi ile onayla-
nir. Bu tus sesini = | Ses seviyesi | Tus
sesi sensorll tusu ile kapatabilirsiniz.
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Firin kumanda paneli

Ekranin altindaki sensoérlii tuslar

Sensorlii tus

Fonksiyon

Program secim diigmesi 0 veya Aydinlatma konumunday-
ken, bu sensorll tus ile ayarlar agabilirsiniz.

) Bulundugunuz menulye bagli olarak bu sensorli tusla bir Gst me-
nlye veya ana menuye geri donersiniz.

OK Bu sensorll tugla, kisa sure sayaci gibi fonksiyonlari gérinttler,
deger veya ayar degisikliklerini kaydeder ya da bilgileri onaylarsi-
niz.

@ Herhangi bir pisirme islemi devam etmiyorsa, bu sensorli tus ile
istediginiz anda bir kisa slre sayaci (6r. yumurta haslamak igin)
ayarlayabilirsiniz.

Ayni anda bir pisirme islemi devam ediyorsa, kisa slire sayaci, pi-
sirme sUresi ve pisirme islemi icin baslangi¢ ve bitis saati ayarla-
yabilirsiniz.

Semboller

Ekranda su semboller gérulebilir:

Sembol Anlami
i Bu sembol kullanima iligkin ek bilgileri ve uyarilar belirtir. Bu bilgi

penceresini OK ile onaylarsiniz.

0o Kisa siire sayaci

v Bu onay isareti, ayarin giincel oldugunu gdsterir.

EREEC-C-1 |Ekran parlakh@l veya ses seviyesi gibi bazi ayarlar bir gubuk gos-
terge vasitasiyla gerceklestirilir.

& Galistirma kilidi firnin glctinin yanlshkla agiimasini 6nler (bkz.
“Ayarlar’ — “Calistirma kilidi &” b&limdi).

WK Uzaktan kumanda (sadece Miele@home sistemine sahipseniz ve
Uzaktan kumanda | Acik ayarini segtiyseniz goriintilenir)
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Kullanim esaslari

Program secimi

m Program sec¢im digmesini istediginiz
programa geviriniz.

Ekranda 6nerilen sicaklik gérintdlenir.

m Gerekirse 6nerilen sicakhgi déner se-
¢im dugmesi < > ile degistiriniz.

m OK ile onaylayiniz.

Programin degistirilmesi

Bir pisirme islemi sirasinda baska bir
programa gecebilirsiniz.

m Program secim digmesini yeni prog-
rama ceviriniz.

Ayarlanan pisirme sureleri silinir.

Sayi girisi
Degistirilmesi mimkiin olan sayilarin ar-
ka plani acik renkle vurgulanir.

m Saylyi degistirmek icin doner secim
digmesini < > saga veya sola geviri-
niz.

m OK ile onaylayiniz.

Degistirilen sayi kaydedilir.

Bir secim listesinden menii

6gesinin secilmesi

m =, @ ve [ secildiginde ilgili meni
goruntdlenir.
Istediginiz menl 6desi gorintllenene
kadar secim listesinde déner secim
digmesi < > ile gezininiz.

m OK ile onaylayiniz.

Bir secim listesinde ayar degis-
tirme

Giincel ayar bir onay isareti V ile belirti-
lir.

m istenen deger veya ayar gorilene ka-
dar déner secim digmesini < > cevi-
riniz.

m OK ile onaylayiniz.

Ayar kaydedilir. Bir Gst menUye geri do-
nersiniz.

Cubuk goéstergeyle ayar degis-
tirme

Bazi ayarlar bir cubuk gosterge
EEEEZ-Z"Tile gosterilir. TUm gubuklar
doldugunda, en yiiksek deger segilmis
olur.

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

m istenen ayar gériilene kadar déner
secim digmesini < > geviriniz.

m Secimi OK ile onaylayiniz.

Ayar kaydedilir. Bir Ust menuye geri d6-
nersiniz.

19



Donanim

Bu kullanim kilavuzunda tanitilan firin
modellerini arka sayfada bulabilirsiniz.

Tip etiketi

Tip etiketi kapak acgildiginda 6n cerge-
vede gorUlUr.

Tip etiketinde cihazin modelini, seri nu-

marasini ve baglanti bilgilerini (gerilim/
frekans/maks. bagl yik) bulabilirsiniz.

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

Teslimat kapsami

- Finn fonksiyonlarinin kullanimina yo-
nelik kullanim kilavuzu ve montaj tali-
mati,

- Finnin mutfak dolabinin igine tespitine
yonelik vidalar

- Cesitli aksesuarlar

20

Cihazla birlikte verilen ve son-
radan satin alinabilen aksesu-
arlar

Donanim modele baglidir.

Firninizin esas olarak tel raflari, stan-
dart tepsisi, pisirme ve kizartma izga-
rasi (kisaca: tel izgara) bulunur.

Modele bagl olarak firininiz ayrica bu-
rada listelenmis olan aksesuarlarin bir
kismi ile donatiimigtir.

Listelenen tim aksesuarlar ve temizlik
ve bakim Urlnleri Miele firinlarina 6zel
tasarlanmistir.

Aksesuarlari Miele Webshop sitesinden,
Miele yetkili servisinden veya Miele ba-
yisinden edinebilirsiniz.

Siparis verirken firninizin modelini ve is-
tenen aksesuarin tanimini belirtiniz.
Tel raflar

Firnnin icinde sag ve sol yanda aksesu-
arlarin yerlestirilmesine yénelik {13 se-
viyeli tel raflar bulunur.

Raf seviyelerinin tanimlarini 6n gerceve-
de bulabilirsiniz.

Her bir seviye Ust Uste 2 telden olusur.

Aksesuarlar (6r. tel 1zgara) iki telin arasi-
na surdldr.

Tel raflar s6kmeniz mimkundur (bkz.
“Temizlik ve bakim - FlexiClip teleskopik
rayli tel raflarin s6kilmesi” bolimu).



Donanim

Cekme korumali firin tepsisi, standart
tepsi ve tel 1zgara

Firin tepsisi HBB 71:

Standart tepsi HUBB 71:

HBBR 71 Tel 1zgara:

Bu aksesuarlari daima bir raf seviyesinin
telleri arasina surtiniz.

Tel 1zgarayl daima yerlestirme alani asa-
J1 gelecek sekilde striiniz.

Bu aksesuarlarin kisa kenarinin ortasin-
da bir cekme korumasi bulunur. Bu do-
nanim, sadece kismen disar gekmek is-
tediginizde aksesuarlarin tel raflardan
disari kaymasini 6nler.

Standart tepsi, Ustline 1zgara yerlestiril-
mis olarak kullanildiginda, tepsi raf sevi-
yesinin telleri arasina ve tel 1izgara da
otomatik olarak telin tstline surulur.

HFC 70-C FlexiClip teleskopik raylar

FlexiClip teleskopik raylar sadece 1., 2.
ve 3. seviyeye takilabilir.

FlexiClip teleskopik ray sistemi firndan
disarlya dogru tamamen cekilebilir ve
pisen yiyecegin iyi bir sekilde goérilebil-
mesine olanak saglar.

Aksesuari Uzerine yerlestirmeden dnce
FlexiClip teleskopik raylari tam olarak

iceri itiniz.
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Donanim

Aksesuarlarin yanliglikla disar kayma-
masl igin:

- Aksesuarin daima teleskopik raylarin
on ve arka ¢ikintilarinin arasinda ol-
masina dikkat ediniz.

- Tel izgarayi FlexiClip teleskopik ray
sistemine daima yerlestirme ytzeyi
asaglya gelecek sekilde yerlestiriniz.

FlexiClip teleskopik raylarin tagsima ka-
pasitesi azami 15 kilogramdir.

FlexiClip teleskopik ray sistemi her-
hangi bir raf seviyesinin Ust teline takil-
digindan, Ustteki raf seviyesi ile olan
mesafe azalir. Cok dusuk bir mesafe
durumunda pisirme sonucu olumsuz
etkilenir.
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Birden fazla kizartma tepsisi, standart
tepsi ve tel 1zgarayla ayni anda yemek
pisirebilirsiniz.

3V
2 X
4

m Kizartma tepsisini, standart tepsiyi ve
tel 1zgarayi FlexiClip teleskopik ray
sistemine surlnuz.

m Bagska bir aksesuar takacaginiz za-
man FlexiClip teleskopik ray sistemi-
nin Ustlinde en az bir seviye bos bira-
kiniz.

Standart tepsiyi Uzerinde tel 1zgara ile
birlikte FlexiClip teleskopik raylar tstin-
de kullanabilirsiniz.

m Standart tepsiyi Uzerinde tel izgara ile
birlikte FlexiClip teleskopik rayin tize-
rine surlnUz. Tel 1zgara sUrUllrken,
otomatik olarak FlexiClip teleskopik
rayin Ustlndeki seviyenin telleri arasi-
na kayar.

m Baska bir aksesuar takacaginiz za-
man FlexiClip teleskopik ray sistemi-
nin Ustlinde en az bir seviye bos bira-
kiniz.



Donanim

FlexiClip teleskopik raylarin montaji

& Sicak yuzeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Finn calisirken ¢ok isinir. Rezistansla-
ra, finnin i¢ panellerine ve aksesuar-
lara degmeniz halinde yanabilirsiniz.
FlexiClip teleskopik raylari monte et-
meden ve sbkmeden Once rezistans-
larin, firnin icinin ve aksesuarlarin so-
gumasini bekleyiniz.

FlexiClip teleskopik raylarin 1. raf sevi-
yesine takilmasi en uygunudur. Bu sekil-
de raylari, 2. seviyede pisiriimesi gere-
ken tim yemekler icin kullanabilirsiniz.

Tel raflarin bir seviyesi iki telden olusur.
FlexiClip teleskopik raylar herhangi bir
seviyenin Ust tellerine takilir.

FlexiClip teleskopik ray1 Miele yazisi sag
tarafa gelecek sekilde monte ediniz.

L

FlexiClip teleskopik raylart montaj veya
s6kme sirasinda ¢ekip uzatmayiniz.

m FlexiClip teleskopik raylari herhangi
bir seviyenin Ust telinin énline asiniz

(1)

m FlexiClip teleskopik rayi arkaya dogru
egik bir sekilde Ust tel boyunca itebil-
diginiz kadar itiniz (3.).

m FlexiClip teleskopik rayi geriye dogru
cekiniz ve duyulur bir sekilde Ust tele
oturtunuz (4.).

FlexiClip teleskopik raylar montajdan
sonra bloke olurlarsa, bir kez kuvvetli-
ce disari gekmeniz gerekir.
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Donanim

FlexiClip teleskopik raylarin sokiilme-
si

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Finn calisirken ¢ok isinir. Rezistansla-
ra, firnin i¢ panellerine ve aksesuar-
lara degmeniz halinde yanabilirsiniz.
FlexiClip teleskopik raylari monte et-
meden ve s6kmeden dnce rezistans-
larin, firnin icinin ve aksesuarlarin so-
gumasini bekleyiniz.

m FlexiClip teleskopik rayl tamamen ice-
ri itiniz.

m FlexiClip teleskopik rayin ¢ikintisini
asagiya dogru bastiriniz (1.).

m FlexiClip teleskopik rayi firinin ortasi-
na dogru itiniz (2.) ve Ust tel boyunca
one dogru cekiniz (3.).

m FlexiClip teleskopik rayi telden kaldiri-
niz ve digari aliniz.
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Yuvarlak firin tepsileri

e

HBF 27-1 deliksiz yuvarlak firin tepsi-
si pizza, mayall hamur veya sulu hamur-
dan yapilan ince kekler, tath ve tuzlu
tartlar, UstU kizartilan tathlar, pide ya da
dondurulmus turtalarin veya pizzalarin
hazirlanmasi icin uygundur.

HBFP 27-1 delikli yuvarlak firin tepsisi
taze mayali ve Quark'li hamurdan hamur
isleri, ekmek ve klicik ekmek hazirhg
icin 6zel olarak gelistirilmistir. Kliclk de-
likler hamurun alttan kizarmasini des-
tekler.

Bu tepsileri kurutma islemi icin de kulla-
nabilirsiniz.

Her iki firin tepsisinin emaye yuzeyi Per-
fectClean kaplidir.

m Tel izgarayi firina koyunuz ve yuvarlak

firin tepsisini de tel izgara Uzerine yer-
lestiriniz.



Donanim

Gourmet firin tepsisi, delikli HBBL 71

Delikli Gourmet firin tepsisi taze mayali
ve Quark'll hamurdan hamur isleri, ek-
mek ve kiiclk ekmek hazirhdi icin 6zel
olarak gelistiriimigtir.

Klcuk delikler alttan kizarmayi destek-
ler.

Gourmet firin tepsisini kurutma iglemi
igin de kullanabilirsiniz.

Emaye ylizey PerfectClean kapldir.

HBFP 27-1 delikli yuvarlak firin tepsisi
de size ayni kullanim olanaklarini sunar.

HBS 70 Pizza pisirme tasi

< =

Pizza Pigirme Tagl ile pizza, kis, ekmek,
kicuk ekmek, tuzlu hamur igleri vb. gibi
citir bir tabani olmasi gereken yemekler-
de ideal pisirme sonuclari elde edersi-
niz.

Pizza pisirme tasi atese dayanikl sera-
mikten yapiimigtir ve Ustl sirlanmistir.
Tagla birlikte, pisirilecek malzemenin ta-
sin Uzerine konulmasi ve Uzerinden alin-
masil i¢in, islenmemis tahtadan bir kiirek
bulunur.

m Tel izgaray! firina surriinliz ve pizza pi-
sirme tasini tel 1zgara Uzerine yerlesti-
riniz.

HGBB 71 Izgara ve kizartma tepsisi

Izgara ve kizartma tepsisi standart tepsi
icine konulur.

Izgara ve kizartma sirasinda damlayan
et sularinin yanmasini 6nler ve bu sekil-
de bu sular daha sonra kullanilabilir.

Emaye ylzey PerfectClean kaplidir.
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Donanim

HUB Gourmet kizartma kabi
HBD kizartma kabi kapagi

Miele Gourmet kizartma kabini diger ki-
zartma kaplarinin aksine tel rafa dogru-
dan surebilirsiniz. Tel 1zgara gibi bir ¢cek-
me korumasina sahiptir.

Kizartma kabinin Ust ylzeyi yapismaz
bir tabaka ile kaplidir.

Farkli derinliklere sahip Gourmet kizart-
ma kaplari mevcuttur. Bunlarin genislik
ve yukseklikleri aynidir.

Uygun kapaklar ayrica satin alinabilir.
Satin alirken kizartma kabinin modelini
belirtiniz.

Derinlik: 22 cm Derinlik: 35 cm
HUB 5000-M HUB 5001-XL*
HUB 5001-M*

%

HBD 60-22

* Indiiksiyonlu ocaklara uygundur
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HEG Tepsi tutacagi

Tutacak standart tepsinin, firin tepsisinin
ve tel izgaranin firindan c¢ikarilmasini ko-
laylastirir.

Katalitik emaye kaph aksesuarlar

Katalitik emaye kapli ylizeyler Uzerindeki
yaglar yiksek sicakliklarda kendiligin-
den temizlenir. “Temizlik ve bakim” bd-
IimuUndeki aciklamalari okuyunuz.

- Yan paneller
Yan paneller tel raflarin arkasina takilir
ve firnin i¢ duvarlarini kirlerden korur.

- Arka panel
Katalitik emaye kaplama uygunsuz
kullanim veya ¢ok inat¢i kirler sonucu
islevini yerine getiremez hale gelirse
yedek parca siparisi veriniz.

Siparisi verirken firininizin modelini belir-
tiniz.

Temizlik ve bakim aksesuarlari

- Miele gok amagh mikrofiber bez

- Miele firn temizleyici



Donanim

Givenlik tertibatlan

- Cahlistirma kilidi &
(bkz. “Ayarlar” - “Caligtirma kilidi (&”
boluimu)

- Sogutma fani

(bkz. “Ayarlar” -
patma” balimu)

“Gecikmeli fan ka-

- Emniyet kapatmasi
Emniyet kapatmasi firin olagandisi
uzun bir siire ¢alistiginda otomatik
olarak etkinlesir. Bu sUre secilen
programa baghdir.

- Havalandirmal kapak
Kapak kismen isI yansitici kaplama ile
donatilmis cam panellerden olusur.
Firin calisirken, ek olarak kapaktan
hava iletilir boylece dis cam soguk
kalir.
Kapagi temizlemek icin yerinden ¢i-
karabilir ve parcalarina ayirabilirsiniz
(bkz. “Temizlik ve bakim”).

PerfectClean kaplamal ylizey-
ler

PerfectClean kaplamali ylzeyler yapis-
may! mukemmel bir sekilde engellerler
ve ¢ok kolay temizlenirler.

Pisirilen yemek kolayca alinir. Pisirme ve
kizartma iglemlerinden sonra firinda ka-
lan kirler kolayca temizlenir.

Pisirdiginiz yemegi PerfectClean kapla-
mali ylizeyler lGizerinde kesebilir ve dog-
rayabilirsiniz.

PerfectClean ylzeyin cizilmemesi icin

seramik bicak kullanmayiniz.

PerfectClean kaplamal yizeylerin baki-
mi cam yUzeylerin bakimina benzer.
Yapismayi 6nleyici kaplama ve olaga-
nustl kolay temizleme avantajlarinin
kaybolmamasi icin “Temizlik ve bakim”
boélimindeki uyarilar okuyunuz.

PerfectClean kaplamali ylzeyler
- Finninici

- Standart tepsi

- Finn tepsisi

- lzgara ve kizartma tepsisi

- Gourmet finn tepsisi, delikli

- Yuvarlak firin tepsisi

- Yuvarlak firin tepsisi, delikli
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ilk Calistirma

Miele@home

Finniniz entegre bir Wi-Fi modulu ile
donatiimigtir.

Kullanim icin sunlara ihtiyaciniz olacak-
tir:

- bir Wi-Fi agi
- Miele Uygulamasi

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

Miele uygulamasi firin ile evdeki Wi-Fi
ag! arasindaki baglantida size rehberlik
eder.

Finni Wi-Fi aginiza bagladiktan sonra,
uygulama yardimiyla érnegin su igslemle-
ri gerceklestirebilirsiniz:

- Finninizin calisma durumuna iliskin
bilgilerin gérinttlenmesi

- Finninizda gerceklestiriimekte olan pi-
sirme islemlerine iliskin bilgilerin g6-
rintlenmesi

- Gercgeklestiriimekte olan pisirme is-
lemlerinin sonlandiriimasi

Firinin Wi-Fi aginiza baglanmasi sonu-
cunda firinin guict kapaliyken bile enerji
tiketimi yUkselir.

Firniizin kurulum yerinde Wi-Fi agi-
nizin sinyalinin yeterince glcli oldu-
gundan emin olunuz.
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Wi-Fi baglantisinin kullanilabilirligi

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

Miele@home mevcudiyeti

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

Miele@home hizmeti her lilkede mevcut
degildir.

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

Miele Uygulamasi

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

dan indirebilirsiniz.
[=]

& App Store'dan E.
‘ indirin

}. Google Play

'DEN ALIN



ilk Cahistirma

Temel ayarlar

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

& Sicak ylzeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Firn calisirken ¢ok isinir.

Guvenli bir sekilde galisabilmesi icin
finni ancak monte edildikten sonra
kullaniniz.

Firin elektrik sebekesine baglandiginda
otomatik olarak acilir. Ekranda 12:00
g6rintilenir.

m Program secim digmesini Boos-
ter (83 konumuna geviriniz.

Ekranda birinci ana ayar gértntdlenir.

Lisan ayan
m istediginiz lisani seciniz.

Yanliglikla anlamadiginiz bir lisan se-
cerseniz, “Ayarlar — Lisan [’ balimiin-
deki talimatlari uygulayiniz.

Konum ayan
m istediginiz konumu seciniz.

Miele@home kurulumu

Ekranda Miele@home kurulumu gorantu-
lenir.

m Miele@home sistemini hemen kurmak
isterseniz OK ile onaylayiniz.

m Kurulumu daha sonraki bir ana ertele-
mek isterseniz, atla secenegine doku-
nunuz ve OK ile onaylayiniz.
Kurulumun ertelenmesine iliskin bilgi-
leri “Ayarlar - Miele@home” bdlimin-
de bulabilirsiniz.

m Miele@home sistemini hemen kurmak
istiyorsaniz, istenen baglanti ydntemi-
ni seginiz.

Ekran ve Miele Uygulamasi takip eden
adimlarda size rehberlik edecektir.
Giincel saat ayari

m GUlncel saati, saat ve dakika olarak
ayarlayiniz.

m OK ile onaylayiniz.

ilk isletmeye alma isleminin tamam-
lanmasi

m Duruma gore ekranda verilen diger ta-
limatlari uygulayiniz.

m Program secim diigmesini 0 konumu-
na geviriniz.

ilk calistirma islemi bdylece tamamlan-
mis olur.
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ilk Calistirma

Firinin ilk kez isitiimasi

Firinin ilk kez isitilmasi sirasinda hos ol-
mayan kokular olusabilir. Bu kokulari fi-
rini en az bir saat isitarak giderebilirsi-
niz.

Isitma islemi sirasinda mutfagin iyi ha-
valandiriimasini saglayiniz.
Kokularin bagka odalara gitmesini en-

gelleyiniz.

m Finn ve aksesuarlarinin Gstlindeki ola-
sI etiket veya koruyucu folyolari s6ku-
niz.

m Isitma isleminden dnce finn icinde ka-
lan olasi ambalaj kalintilarini ve tozlar
1slak bir bezle aliniz.

m FlexiClip teleskopik raylari (varsa) tel
raflara monte ediniz ve tim tepsiler ve
tel 1zgarayi firina yerlestiriniz.

m Booster (3] programini seginiz.
Onerilen sicaklik (160 °C) gériintiilenir.

Finn isitmasi, aydinlatmasi ve sogutma
fani calismaya baglar.

m MUmkin olan en yiksek sicakhgi
(250 °C) seginiz.

m Firini en az bir saat 1sitiniz.

m Isitildiktan sonra program sec¢im dug-
mesini 0 konumuna ¢eviriniz.
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ilk kez isitildiktan sonra firinin temiz-
lenmesi

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Finn calisirken cok isinir. Rezistansla-
ra, firnin ic panellerine ve aksesuar-
lara degmeniz halinde yanabilirsiniz.
Elle temizlikten 6nce rezistanslarin, fi-
rinin iginin ve aksesuarlarin soguma-
sini bekleyiniz.

m TUm aksesuarlari firndan ¢ikartiniz ve
bunlari elde temizleyiniz (bkz. “Temiz-
lik ve bakim”).

m Finnin icini sicak su, elde bulagik de-
terjani ve temiz bir slinger bez ya da
temiz, nemli bir mikrofiber bez ile te-
mizleyiniz.

m Ylzeyleri yumusak bir bezle kurulayi-
niz.

Finnin kapagini ancak firnin ici kuru-
duktan sonra kapatiniz.




Ayarlar

Ayarlar tablosu

Menii 6gesi Yapilabilecek ayarlar
Lisan ™ ... | deutsch | english | ...
Konum
Glncel saat Gosterge
Acik* | kapall | Gece kapatmas
Saat formati
12 sa. | 24 sa.*
ayarla
Ekran Parlaklik
[ | | J e
Ses seviyesi Sinyal sesleri
Melodiler IREEZZ
Soloton HNNEEEEN--""C
Tus sesi
EEEEC_"
Birimler Sicaklik
DC* | DF

Onerilen sicakliklar

Gecikmeli fan kapatma

sicaklik kontroll®
zarman kurmandall

Calsma saatleri

Calistirma kilidi (5

Acik | kapal*

Miele@home etkinlestir | etkisiz kil
Badlant durumu
yeniden kur
sifirla
kurulum

Uzaktan kumanda Acik* | kapall

Glncelleme Ak | kapal

Yazilim sUrdma

Bayi Fuar modu

Acik | kapal*

Fabrika ayarlan

Cihaz ayarlan
Onerilen sicakliklar

* Fabrika ayari
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Ayarlar

“Ayarlar” menisunin goérunti-
lenmesi

= sensorlU tusu ile “Ayarlar” mentsunu
acabilir ve fabrika ayarlarini gereksinim-

lerinize gdre duzenleyerek firninizi kisi-
sellestirebilirsiniz.

m Program secim diigmesini 0 konumu-
na veya Aydinlatma konumuna
geviriniz.

m = sensorll tusuna dokununuz.

Ayarlarin secim listesi goruntulenir.

m Doner secim digmesi < > ile istedi-
giniz ayar seginiz.

Simdi ayarlari kontrol edebilir veya de-

gistirebilirsiniz.

m Menilden ¢ikmak icin tekrar = sen-
s6rli tusuna dokununuz.

Lisan ™

Lisaninizi ve konumunuzu ayarlayabilir-
siniz.

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

Faydali bilgi: Yanliglikla anlamadiginiz
bir lisan sectiyseniz, = sensoérli tusuna
dokununuz. Tekrar Lisan ™ alt meniisiine
ulasmak icin [ semboliini referans ola-
rak aliniz.

Giincel saat

Gosterge
Kapali firin icin glincel saat goéstergesi
tarinG seginiz:

- Ack
Giincel saat ekranda sUrekli olarak
gOruntulenir.
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- kapal
Enerji tasarrufu amaciyla ekran karar-
tilir.

- (Gece kapatmasi
Enerji tasarrufu amaciyla glincel saat
ekranda sabah saat 5 ile gece sa-
at 23 arasinda goruntulenir. Diger za-
manlarda ekran karanlik kalir.

Saat formati

Guncel saati 24 ya da 12 saatlik format-
ta (24 sa. veya 12 sa.) goéruntlleyebilirsi-
niz.

ayarla

Bununla saat ve dakika ayarini yaparsi-
niz.

Bir elektrik kesintisinin ardindan gtincel
saat tekrar géruntilenir. Glncel saat
yaklasik 5 dakikaligina kaydedilir.

Ekran

Parlakhik

Ekran parlakhgi bir cubuk gostergeyle
gOsterilir.

- INNNENN
en yuksek parlaklik

en disuk parlakhk

Ses seviyesi

Sinyal sesleri

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



Ayarlar

Melodiler

Bir islemin sonunda fasilalarla birden
fazla kez bir melodi duyulur.

Bu melodinin ses seviyesi bir cubuk
gosterge ile gbsterilir.

- INNNENE
en yuksek ses seviyesi

Melodi kapali

Solo ton

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

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

- INNNNENNENEENNER
en yUksek ses seviyesi

en dUsUk ses seviyesi

Tus sesi

Sensorlu tuslarin her secilisinde duyulan
tus sesinin seviyesi bir cubuk gdsterge
ile gosterilir.

- INNENEE
en yuksek ses seviyesi

Tus sesi kapali

Birimler

Sicakhk

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

Onerilen sicakliklar

Surekli olarak dnerilenlerden farkl si-
cakliklarla galismaniz halinde dnerilen
sicaklik degerlerini degistirmeniz man-
tikh olur.

MenU 6gesini sectiginizde, dnerilen si-
cakliklarla birlikte program sec¢im listesi
goruntdlenir.

m Kullanmak istediginiz programi segi-
niz.

m Onerilen sicakligi degistiriniz.

m OK ile onaylayiniz.

Gecikmeli fan kapatma

Pisirme isleminden sonra, firn icindeki
nemli havanin kumanda paneli veya
mutfak dolaplari Gzerinde yogusmamasi
icin sogutma fani bir stire daha calisma-
ya devam eder.

- sicaklk kontrolld
Sogutma fani firinin igindeki sicaklik
yakl. 70°C'nin altina indiginde kapati-
hr.

- zaman kumandal
Sogutma fani yakl. 25 dakika sonra
kapatilr.

Yogusma suyu dolayisiyla mutfak do-
labi ve tezgah zarar gérebilir ve firin-
da korozyon meydana gelebilir.

Pisen yemegi firin icinde sicak tutar-
saniz zaman kumandall ayarinda nem
yukselir ve kumanda paneli Gizerinde
yogusmaya, tezgah altinda damlalar
olusmasina veya dolaplar Uzerinde
yogusmaya sebep olur.

zaman kumandal ayarinda firnnin iginde
yiyecek sicak tutmayiniz.
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Ayarlar

Calisma saatleri

Calisma saatleri secenedi ile finninizin
toplam galisma saatini gérintuleyebilir-
siniz.

Calistirma kilidi &

Calistirma kilidi sayesinde cihazin glicu-
ndn yanlighkla acilmasi énlenir.

Calistirma kilidi devrede iken dogrudan
Kisa Slrre Sayaci ayari yapmaniz mim-
kandar.

Calistirma kilidi elektrik kesintisinden
sonra da etkin kalrr.

- Acik
Galistirma kilidi etkin. Firini kullanabil-
mek igin, OK sensorll tusuna en az
6 saniye boyunca dokununuz.

- kapal
Galistirma kilidi kaldirilir. Firini normal
bir sekilde kullanabilirsiniz.
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Miele@home

Firin, Miele@home uyumlu ev aletlerin-
dendir. Firniniz fabrikada bir Wi-Fi ile-
tisim modulu ile donatilmistir ve kablo-
suz iletisime uygundur.

Finninizi Wi-Fi agina baglamak icin bir-
den fazla olanaginiz mevcuttur. Firininizi
Miele uygulamasi yardimiyla veya WPS
Uzerinden Wi-Fi aginiza baglamanizi
tavsiye ederiz.

- etkinlestir
Bu ayar sadece Miele@home etkisiz
kihndiginda goérultr. Wi-Fi fonksiyonu
tekrar etkinlestirilir.

- etkisiz kil
Bu ayar sadece Miele@home etkin-
lestirildiginde gorultr. Miele@home
kurulu kalir, Wi-Fi fonksiyonu devre
disi birakilr.

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

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



Ayarlar

- sifirla

Bu ayar sadece bir Wi-Fi agi kurul-
duysa gértldr. Wi-Fi fonksiyonu etki-
siz kilinir ve Wi-Fi agi baglantisi fabri-
ka ayarlarina sifirlanir. Miele@home
sistemini kullanabilmek icin Wi-Fi agi-
na tekrar baglanti kurmaniz gerekir.
Firni degistirirken veya ikinci el bir fi-
rini igletime alirken ag ayarlarini sifir-
layiniz. Tum kisisel verileri kaldirdigi-
nizdan ve firinin eski sahibinin firna
erismesinin mimkun olmadigindan
sadece bu sekilde emin olabilirsiniz.

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

Uzaktan kumanda

Mobil cihaziniza Miele uygulamasini
ylklediyseniz, Miele@home sistemine
sahipseniz ve uzaktan kumanda 6zelligi-
ni etkinlestirdeyseniz (4¢ik), programi
sectikten sonra sicakligi ve pisirme si-
relerini ayarlayabilir, buharli firninizda
tamamlanmis islemlerle ilgili uyarilan
goéruntileyebilir veya devam etmekte
olan bir pisirme islemini sonlandirabilir-
siniz.

Finn, ag baglantih hazirda bekleme mo-
dunda maks. 2 W guice ihtiya¢ duyar.

Giincelleme

Glncellerme mend 6gesi sadece Mie-
le@home kullanimina yonelik 6n sartlar
saglandiysa gorulir ve secilebilir (bkz.
“llk calistirma - Miele@home” balimd).

RemoteUpdate &zelligi ile firninizin yazi-
mi giincellenebilir. Firniniz igin bir glin-
celleme varsa, bu giincelleme firininiz
tarafindan otomatik olarak indirilir. An-
cak guncelleme otomatik olarak ytklen-
mez, sizin tarafinizdan manuel olarak
baslatiimasi gerekir.

Bir glincellemeyi ylklemeseniz de firini-
nizi normal bir sekilde kullanabilirsiniz.
Bununla birlikte Miele, gtincellemelerin
yuklenmesini tavsiye eder.

Etkinlestirme/Etkisiz kilma

Fabrika ayari olarak RemoteUpdate et-
kindir. Mevcut giincellemeler otomatik
olarak indirilir ve sizin tarafinizdan ma-
nuel olarak bagslatiimalari gerekir.

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

RemoteUpdate 6zelliginin isleyisi

Bir guincellemenin igerigi ve kapsami
hakkindaki bilgiler Miele uygulamasin-
da hazirlanr.

Bir glincelleme mevcutsa, firininizin ek-
raninda bir bildirim goérintdlenir.

Guncellemeyi hemen yukleyebilir veya
daha sonraya erteleyebilirsiniz. Firininin
glictnl bir sonraki acisinizda soru yine-
lenir.

Guncellemeyi yiuklemek istemiyorsaniz
RemoteUpdate 6zelligini etkisiz kiliniz.

Yazilim strimii

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

Bayi

Bu fonksiyon bayilerin, isitmayi calistir-
madan firni tanitmasina olanak saglar.
Ozel kullanimda bu ayara gerek yoktur.

Fuar modu

Guncelleme birka¢ dakika surebilir.

Firini fuar modu etkinken acarsaniz,
Fuar modu etkin. Cihaz 1sinmaz uyarisi

gorintulenir.

RemoteUpdate sirasinda sunlara dikkat
edilmelidir:

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

- Yuklenen bir glincelleme geri alina-
maz.

- Guncelleme sirasinda firinin glicini
kapatmayiniz. Aksi takdirde glincelle-
me iptal edilir ve ylklenmez.

- Bazi yazilim glincellemeleri sadece
Miele Yetkili Servisi tarafindan ger-
ceklestirilebilir.
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- Ack
Fuar modu sensoérli OK tusuna en az
4 saniye dokundugunuzda etkinlesir.

- kapal
Fuar modu sensoérli OK tusuna en az
4 saniye dokundugunuzda etkisiz kili-
nir. Firini normal bir sekilde kullanabi-
lirsiniz.

Fabrika ayarlari

- Cihaz ayarlan
Tum ayarlar fabrika ayarlarina sifirla-
nir.

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



Kisa sire

Kisa siire fonksiyonunun kulla-
nimi

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

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

Ayarlanabilir maksimum kisa sire

59:59 dakikadir.

Kisa siire sayaci ayari

Ornek: Yumurta haglamak icin 6 dakika
20 saniyelik bir kisa slre ayarlayacaksi-
niz.

m @ sensorlii tusuna dokununuz.

m Ayni zamanda bir pigsirme igslemi de-
vam ediyorsa, Kisa slre segenegini
seciniz.

ayarla 00:00 dk. bildirimi gdrtntulenir.

m Doner secim digmesi < > ile 06:20
degerini ayarlayiniz.

m OK ile onaylayiniz.
Kisa slre sayaci degeri kaydedilir.

Finnin glicl kapali ise giincel saat yeri-
ne £ ve ilerlemekte olan kisa siire go-
rintulenir.

Ayni anda pigsirme suresi ayarlanmamis
bir pisirme islemi devam ediyorsa, ayarla-
nan sicakliga ulasildiginda 2\ ve ilerle-
mekte olan kisa slre sayaci gérintdlenir.

Ayni anda pigirme suresi ayarlanmig bir
pisirme islemi devam ediyorsa, kisa su-
re sayaci arka planda ilerler, ciinku pi-
sirme suresi ekranda oncelikli olarak g6-
rantdlenir.

Bir meni de bulunuyorsaniz, kisa stre
sayacl arka planda ilerler.

Kisa siire sona erdikten sonra £) yanip
sénmeye baglar, bir sinyal duyulur ve
sure en fazla 59:59 dakika olana kadar
artirilir,

m @ sensdrll tusuna dokununuz.
Sesli ve gorsel sinyaller kapatilir.

Kisa siire sayaci degerinin de-
gistirilmesi
m @ secenegdine dokununuz.

m Ayni zamanda bir pisirme iglemi de-
vam ediyorsa, Kisa slre segenegine
dokununuz.

m dedistir segenegine dokununuz.

m OK ile onaylayiniz.

Kisa Slrre Sayaci gorunttlenir.

m Kisa slre sayaci degerini degistiriniz.
m OK ile onaylayiniz.

Degistirilen kisa stire sayaci degeri kay-
dedilir.

Kisa silire sayacinin silinmesi
m @ secenegdine dokununuz.

m Ayni zamanda bir pisirme igslemi de-
vam ediyorsa, Kisa slre secenegine
dokununuz.

m sil segenegine dokununuz.
m OK ile onaylayiniz.

Kisa sure sayaci silinir.
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Program tablosu

Programlar Onerilen deger Aralik
Turbo + 160 °C 30-250 °C
Yogun pisirme 170 °C 50-250 °C
Eco Turbo 190 °C 100-250 °C
Booster 160 °C 100-250 °C
Ust/Alt Isitma (=] 180 °C 30-280 °C
Alt 1sitma (—] 190 °C 100-280 °C
Blyik Izgara () 240 °C 200-300 °C
Turbo 1zgara 200 °C 100-260 °C
Otomatik programlar
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Enerji tasarrufuna yonelik faydal bilgiler

Pisirme islemleri

Pisirme islemi icin gerekmeyen tim
aksesuarlari disari aliniz.

Genel olarak, yemek tarifinde veya pi-
sirme tablosunda belirtilen sicakliklar-
dan daha dusuk olanini seginiz ve ye-
megi belirtilen asgari slirenin ardin-
dan kontrol ediniz.

Finni sadece yemek tarifinde veya pi-
sirme tablosunda belirtiliyorsa dnce-
den isitiniz.

Mdmkulnse pisirme islemi sirasinda fi-
rinin kapagini agmayiniz.

Yansitici olmayan malzemeden yapll-
mig, mat ve koyu renkli firin kaliplari ve
pisirme kaplari kullanmaniz en iyisidir
(emaye celik, 1stya dayanikl cam, kap-
lamali aliminyum dékme). Paslanmaz
celik veya aliminyum gibi agik renk
malzemeler Isiyl yansitarak yemege
ulagsmasini zorlastirirlar. Firin tabanini
veya tel 1zgarayi asla 1sI yansitici all-
minyum folyo ile kaplamayiniz.
Yiyecekler piserken enerji kaybinin
onlne gegcmek icin pisirme suresini
takip ediniz.

Bir pisirme slresi ayarlayiniz veya
varsa bir gida termometresi kullaniniz.
Yemeklerin ¢ogu icin Turbo +
programini kullanabilirsiniz. Bu prog-
ramla, 1s finn iginde derhal yayildigin-
dan Ust/Alt Istma (=] programinda ol-
dugundan daha disUk sicakliklarda
yemek pisirebilirsiniz. Ayrica birden
fazla seviyede ayni anda yemek pisir-
meniz de mUimkun olur.

Eco Turbo dondurulmus pizza, ya-
r pismis ekmek, kalip kurabiye gibi
kiclik miktarlarda yiyeceklere oldugu
kadar ballk yemekleri ve kizartmalara
da uygun yeni bir programdir. ideal isi
kullanimi ile daha ekonomik bir sekil-
de pisirirsiniz. Bir seviyede yemek pi-
sirirken benzer pigirme sonuclari elde

eder ve %30'a varan oranda eneriji ta-
sarrufu saglarsiniz. Pigirme islemi si-
rasinda firinin kapagini agmayiniz.

- lzgara yemekleri icin mimkutn oldu-
gunca Turbo 1zgara programini
kullaniniz. Bu programda en yuksek
sicaklik ayarina sahip diger izgara
programlarindan daha dusuk sicaklik-
larda i1zgara yaparsiniz.

- MUmkiinse, birden fazla yemegi ayni
anda hazirlayiniz. Bunlari yan yana
veya farkli seviyelere koyunuz.

- Finndaki mevcut isidan faydalanmak
icin ayni anda pisiremeyeceginiz ye-
mekleri mimkun oldugunca arka ar-
kaya pisiriniz.

Kalan i1sidan faydalanma

- 140 °C'nin Ustiindeki sicakliklarda ve
30 dakikadan uzun sireli pisirme is-
lemlerinde sicakligi pisirme islemi sona
ermeden yaklasik 5 dakika énce ayar-
lanabilir en distk sicakhiga dusurebilir-
siniz. Firnda kalan i1s1 yemegin sonuna
kadar pisirilmesine yeter. Firinin giict-
ni hicbir suretle kapatmayiniz (bkz.
“Guvenlik talimatlar ve uyarilar”).

- Katalitik emaye kapli parcalari yag-
dan arnndirmak isterseniz, temizlik ig-
lemini bir pisirme isleminin ardindan
hemen baglatmaniz en iyisidir. Mev-
cut 1sI eneriji tlketimini azaltir.

Enerji tasarrufu modu

Herhangi bir pisirme islemi gerceklesti-
rilmiyorsa ve herhangi bir kumanda igle-
mi gerceklesmediginde firin enerji tasar-
rufu amaciyla otomatik olarak kapanir.
Ekranda giincel saat gdsterilir veya ek-
ran kararir (bkz. “Ayarlar” boélimda).
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Kullanim

Kolay kullanim
m Yemegi firina veriniz.

m Program secim digmesi ile istediginiz
programi seginiz.

Program kisa bir stire gériintilendikten

sonra Onerilen sicaklik géruntdlenir.

m Gerekirse 6nerilen sicakhgi déner se-
¢im dugmesi < > ile degistiriniz.

Onerilen sicaklik birkac saniye icinde
kabul edilir. Sicakligi daha sonra déner
secim dugmesi < > ile degistirebilirsi-
niz.

m OK ile onaylayiniz.

Guncel sicaklik gorunttlenir ve on isit-
ma evresi baglar.

Sicaklik artisini takip edebilirsiniz. Segi-
len sicaklida ilk kez ulagildiginda bir sin-
yal duyulur.

m Pigirme islemi tamamlandiginda prog-
ram sec¢im digmesini 0 konumuna
geviriniz.

m Yemegi finrndan ¢ikartiniz.
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Pisirme islemi icin degerlerin
ve ayarlarin degistirilmesi

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

Programa bagli olarak su ayarlar degis-
tirebilirsiniz:

- Sicaklk

- Pisirme stre.
- Bitis saati

- Baslatma saati:

Sicakhgin degistirilmesi

Onerilen sicakdi = | Onerilen sicakliklar
sensorli tusuyla kendi kullanim alig-
kanliklariniza goére kalici olarak ayarla-
yabilirsiniz.

m Sicakligi déner secim digmesi < >
ile degistiriniz.

Sicaklik 5 °C'lik adimlarla degisir.

m OK ile onaylayiniz.

Faydal bilgi: Bir pisirme siresi prog-
ramladiginizda, énce <O sensorli tusu
ile “Pisirme suresi” menusunden ¢ikma-
niz gerekir. Bundan sonra sicaklgi se-
¢im digmesi < > ile degistirebilirsiniz.
Ardindan pisirme suresini tekrar gérin-
tilemek icin @ sensorll tusuna doku-
nunuz.



Kullanim

Pisirme siiresi ayari

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

Hamur kuruyabilir ve kabartma mad-
desi etkisini kaybedebilir.

Pisirme isleminin baslatiimasi icin
muUmkin oldugunca kisa bir sure se-
ciniz.

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

@ sensérli tusu araciliglyla Pisme siiresi,
Bitis saati veya Baslatma saati: girerek pi-
sirme islemini otomatik olarak kapatabi-
lir ya da acip kapatabilirsiniz.

Pisme stresi

Yemegin pismesi icin gerekli sireyi
ayarlaymniz. Bu slre gectikten sonra
firin 1sitmasi otomatik olarak kapanir.
Ayarlanabilecek en uzun pisirme sU-
resi segilen programa baghdir.

Bitis saati

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

Baslatma saati;

Bu fonksiyon, mentde ancak Pisme
sUresi veya Bitis saati ayarladiginizda
gOrintllenir. Baslatma saati: ile pisirme
isleminin baglamasi gereken zamani
belirlersiniz. Firin 1sitmasi bu saatte
otomatik olarak agilir.

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

m Secilen programin menustine geri don-
mek igin <D sensorll tusunu seginiz.

Ayarlanan pisirme siirelerinin degisti-
rilmesi

m Sensorli @ tusunu seginiz.

m istediginiz siireyi seciniz.

m OK ile onaylayiniz.

m degistir segcenegine dokununuz.
m Ayarlanan sureyi degistiriniz.

m OK ile onaylayiniz.

m Secilen programin menlsiine geri don-
mek igin sensorll <D tusunu seginiz.

Bir elektrik kesintisinde ayarlar silinir.

Ayarlanan pigirme siirelerinin silinmesi
m Sensorlli @ tusunu seginiz.

m istediginiz sireyi seciniz.
m OK ile onaylayiniz.

B sil segenegine dokununuz.
m OK ile onaylayiniz.

m Secilen programin menustine geri don-
mek igin sensorll <D tusunu seginiz.

Pisirme sUre. silinirse, Bitis saati ve Bas-
latma saati; icin ayarlanan sureler de si-
linir.

Bitis saati veya Baslatma saati: silinirse,
pisirme igslemi ayarlanmig olan pisirme

suresi ile baslar.
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Kullanim

Pisirme isleminin iptal edilmesi
m Program secim digmesini baska bir
programa veya 0 konumuna c¢eviriniz.

Ayarlanan pigirme sureleri silinir. Prog-
ram seg¢im digmesini 0 konumuna ¢e-
virdiyseniz firin isitmasi ve aydinlatmasi
da kapanir.
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Firinin 6nceden isitilmasi

Booster programi firinin hizla isitiimasini
saglar.

Firnin 6dnceden isitilmasi sadece az sa-
yida yemek icin gereklidir.

m Yemeklerin cogunu 6n isitma evresin-
deki 1sidan yararlanmak i¢in soguk fi-
rina veriniz.

m Su yemekler ve programlarda firini
6nceden i1sitiniz:

- Turbo + ve Ust/Alt Isitma (Z)
programlarinda rozbif ve filetonun ya-
ni sira esmer ekmek hamurlari

- Ust/Alt Isitma (=] programinda, kisa
pisirme surelerine sahip kek ve kura-
biyeler (yakl. 30 dakikaya kadar), ayri-
ca hassas hamurlarda (6rn., pandis-

panya)
Hizli isitma
Booster programiyla én isitma siire-
sini kisaltabilirsiniz.

Pizza ve hassas hamurlarda (6r. pan-
dispanya, kurabiye) 6n isitma evresi
sirasinda Booster programini kul-
lanmayiniz.

Aksi takdirde bu yemekler Ustten ¢cok
hizl bir sekilde kizarirlar.

m Booster (£¥3) secenegini seciniz.

m Sicaklidi seginiz.

m Ayarlanan sicakliga ulasildiktan sonra
istenen programa geciniz.

m Yemegi firina veriniz.



Otomatik programiar

Otomatik programlarin kullanimi

Otomatik programlar ideal pisme so-
nucunu rahat ve guvenli bir sekilde el-
de etmenizi saglar.

Tarifleri kullanim ve montaj kilavuzu-
nun sonunda bulabilirsiniz.

m Otomatik programlar [autd secenegini
seciniz.

Secim listesi gértntulenir.

m istediginiz otomatik programi seciniz.

m Ekrandaki talimatlar uygulayiniz.

Kullanima iligkin bilgiler

- Otomatik programlarin kullaniminda
finnla birlikte verilen yemek tarifleri re-
ferans olabilir. ideal bir pisirme sonu-
cu elde etmek icin, tariflerde belirtilen
miktarlarin ve aksesuarlarin kullanil-
masini tavsiye ederiz.

- Dogru raf seviyesini bulmak icin, oto-
matik programi baglatmadan énce
[Gtfen FlexiClip HFC 70-C teleskopik
raylar sékinUz.

- Bir pisirme isleminin ardindan otoma-

tik bir program baglatmadan 6nce firi-
nin oda sicakligina sogumasini bekle-
yiniz.

- Bazi otomatik programlarda yemek fi-

rina konulmadan énce firinin 1Isinmasi
icin belli bir siire beklemek gerekir.
Buna iligkin bilgi, stre bilgisi ile birlik-
te ekranda gorintdlenir.
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Hamur igleri pisirme

Yemeklerin 6zenli bir sekilde islenme-
si sagliginizi korur.

Kek, pizza, patates kizartmasi ve
benzerlerini sadece altin sarisi bir
renk alincaya kadar kizartiniz, gok
fazla kizartmayiniz.

Hamur igleri pisirmeye iligkin
faydali bilgiler

Bir pisirme sUresi ayarlayiniz. Pisirme
islemi icin cok uzun bir gecikmeli bas-
latma suresi secilmemelidir. Aksi tak-
dirde hamur kuruyabilir ve kabartma
maddesi etkisini kaybedebilir.

Genel olarak tel izgarayi, firin tepsisi-
ni, standart tepsiyi ve Isiya dayanikli
malzemeden yapilmis tim firn kapla-
rini kullanabilirsiniz.

Parlak malzemeden acik renk, ince
kaliplardan kagininiz, acik renk kalip-
lar esit olmayan veya zayif bir kizarma
sonucu verir. Elverigsiz kogullar altin-
da, yemek pismez.

Baton kalip veya uzun kaliplar igcinde-
ki kekleri 1zgaranin Gzerine capraz ola-
rak koyarak kaliplarin igindeki isinin
esit dagilmasini ve malzemelerin esit
derecede pismelerini saglayiniz.

Finn kaliplarini daima tel 1zgara Gzeri-
ne yerlestiriniz.

Meyveli turtalan ve yliksek tepsi kek-
lerini standart tepside pisiriniz.
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Firin kagidi kullanimi

Standart firin tepsisi gibi Miele aksesu-
arlar PerfectClean kaphdir (bkz. “Do-
nanim”). Genel olarak, PerfectClean
kaplamali ylzeylerin yaglanmasina ve-
ya Uzerlerine firin kagidi serilmesine

gerek yoktur.

m Pretzel pisirirken, kullanilan kostik so-
da PerfectClean kapl ylizeye zarar
verebileceginden firn kagidi kullani-
niz.

m Kurabiye, beze, makron vb. pisirirken
finn kagidi kullaniniz. Bu hamurlar
yuksek miktarda yumurta aki icerdik-
lerinden kolayca yapisirlar.

m Tel 1zgara Ustlinde dondurulmus gida
hazirlarken firin kagidi kullaniniz.

Pisirme tablolarina iligkin bilgi-
ler

Pisirme tablolarini bu dokimanin so-
nunda bulabilirsiniz.

Sicaklik | secimi

m Genel olarak, belirtilen sicakliklardan
daha diusuk olanini seciniz. Belirtilen
degerlerden daha yUksek sicakliklar
pisme slresini kisaltir fakat kizarma
esit olmaz ve yiyecegin ici pismemis
kalabilir.

Pisirme siiresi @ secimi

Aksi belirtiimedikge, pisirme tablolarin-
da verilen sureler dnceden isitiimamis fi-
rninlar icin gecerlidir. Onceden isitilmis fi-
rinda sUreler yaklasik 10 dakika kisalir.

m Genel olarak verilen surelerden kisa
olaninin ardindan hamurun pisip pis-
medigini kontrol ediniz. Hamura bir
kirdan batiriniz.




Hamur igleri pisirme

Kirdana yumusak hamur parcaciklar
yapismazsa, pismis demektir.

Programlara iligkin bilgiler

Onerilen degerlerle birlikte, programlarin
bir tablosunu ayni baslikli bdlimde bu-
labilirsiniz.

Otomatik programlar [2utd kullanimi
m Ekrandaki talimatlar uygulayiniz.

Turbo + programinin kullanimi

Isi firin iginde derhal yayildigindan Ust/
Alt 1stma (=) programinda oldugundan
daha disUk sicakliklarda yemek pisire-
bilirsiniz.

Bu programi birden fazla seviyede ayni
anda yemek pisiriyorsaniz kullaniniz.

m 1 seviye: Pisecek malzemeyi 2. sevi-
yeye koyunuz.

m 2 seviye: Malzemeyi yliksekligine
bagl olarak 1.+3. ya da 2.+4. seviye-
ye koyunuz.

m 3 seviye: Malzemeyi 1.+3.+5. seviye-
ye koyunuz.

Faydal bilgiler

- Birden fazla seviyede ayni anda ye-
mek pisirirken standart tepsiyi en alta
surdndz.

- Islak kek/tart ve ¢orekleri ayni anda
en fazla 2 seviyede pisiriniz.

Yogun pisirme programinin kulla-
nimi

Bu programi islak kaplamali turtalar igin
kullaniniz.

Bu programi yassi hamur igleri pisirmek
icin kullanmayiniz.

m Keki 1. veya 2. seviyeye koyunuz.

Ust/Alt Isitma (=] programinin kulla-
nimi

Siyah sacdan, karartilmis beyaz sacdan,
koyu renk emayeden, mat aliminyum-
dan mat ve koyu renk kaliplar, isiya da-
yanikli cam kaliplar ve kaplamali kaliplar
uygundur.

Bu programi geleneksel yemekleri hazir-
lamak icin kullaniniz. Eski yemek kitap-
larindan aldiginiz yemek tarifleri icin si-
cakhg tarifte belirtilen sicakliktan 10 °C
daha dusuk bir degere ayarlayiniz. Pigir-
me sUresi ayni kalir.

m Pisecek malzemeyi 1. veya 2. seviye-
ye koyunuz.

Eco Turbo programinin kullanimi

Bu programi, dondurulmus pizza, hazir
ekmek veya kalip kurabiye gibi kiicik
miktarlardaki gidalar enerjiden tasarruf
ederek pisirmek icin kullaniniz.

m Pisecek malzemeyi 2. seviyeye koyu-
nuz.

45



Kizartma

Kizartmaya iliskin faydal bilgi-
ler
- Kizartma kabi, kizartma tenceresi, firin

torbasi, toprak kap, standart tepsi,
standart tepsi Ustlinde tel 1izgara ve/ve-

ya izgara ve kizartma tepsisi (varsa) gibi

Istya dayanikli malzemeden her kabi
kullanabilirsiniz.

- Finnin énceden isitilmasina sadece
rozbif ve fileto pisirilirken gerek vardir.

Genel olarak firinin 6nceden Isitiimasi-

na gerek yoktur.

- Balik kizartmak igin, kizartma kabi gi-
bi kapal bir pisirme kabi kullaniniz.
Bu sekilde et i¢ten sulu kalir. Firnnin ici
tel 1zgara Uzerinde kizartmada oldu-
gundan daha temiz kalir. Sos hazirla-
mak i¢in de yeterli miktarda kizartma
suyu kalr.

- Bir kizartma torbasi kullanirken, am-
balaj Uzerindeki bilgileri dikkate aliniz.

- Kizartma igin tel 1zgarayi veya acik
bir pisirme kabi kullanirsaniz, yagsiz
ete tereyagi sirebilir, domuz pastir-
masi dilimleri ile kaplayabilir veya i¢
yagi kullanabilirsiniz.

- Ete baharat ekleyiniz ve pisirme kabi-
na yerlestiriniz. Uzerine tereyagi veya
margarin parcaciklari serpistiriniz ve-
ya sivi yag ya da i¢ yagi ekleyiniz. Bu-
ylUk miktarda yagsiz et kizartirken
(2-3 kg) ve yaglh kiimes hayvanlarina
yaklasik 1/8 litre su ekleyiniz.

- Kizartma sirasinda ¢ok fazla su ilave
etmeyiniz. Etin kizarmasi bundan

olumsuz etkilenir. Kizarma pisirme su-

resinin sonuna dogru gerceklesir. Ay-
rica, kizartma slresinin yarisinda ka-
bin kapagini kaldirirsaniz et daha yo-
dun kizarr.
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- Kizartma iglemi bittikten sonra eti fi-
rindan ¢ikartiniz ve aliminyum folyoy-
la sariniz ve yakl. 10 dakikalik bir din-
lenme siiresi boyunca bekletiniz. Bu
sayede et kesilirken disariya daha az
kizartma suyu cikar.

- Kizartma slresi sona ermeden 10 da-
kika dnce fircayla hafif tuzlu su strer-
seniz kiimes hayvanlarinin derisi da-
ha gevrek olur.

Pisirme tablolarina iligkin bilgi-
ler

Pisirme tablolarini bu dokimanin so-
nunda bulabilirsiniz.

m Verilen sicaklik araliklarini, raf seviye-
lerini ve sureleri dikkate aliniz. Bu de-
gerlerde farkl kap buyuklUkleri, et
parcalari ve pisirme aligkanlklar dik-
kate alinmigtir.

Sicaklik | secimi

m Genel olarak, belirtilen sicakliklardan
daha dustk olanini seciniz. Belirtilen-
den yuksek sicakliklarda et kizarir
ama ici pismez.

m Turbo + programinda Ust/Alt |sit-
ma (=) programinda oldugundan
yakl. 20 °C daha dusuk bir sicaklik
seciniz.

m AQirhdi 3 kilogramdan fazla etler icin
pisirme tablosunda belirtilenden yak-
lasik 10 °C daha dusuk bir sicaklik
seciniz. Kizartma iglemi biraz daha
uzun surer ama et esit bir sekilde pi-
ser ve Ust ylUzeyi cok kalin olmaz.

m Tel 1zgara Uzerinde kizartma yapar-
ken, firin kabinda kizartma yaparken
secilenden yaklasik 10 °C daha dislk
bir sicaklik seciniz.



Kizartma

Pisirme siiresi @ secimi

Aksi belirtiimedikce, pisirme tablolarin-
da verilen sireler dnceden isitiimamis fi-
rinlar igin gecerlidir.

m Kizartma suresini, kizartilacak etin
cinsine bagl olarak etin birim kalinhgi
(cm) basina sire [dk/cm] ile carparak
belirleyebilirsiniz:

- Sigir eti/Av eti: 15-18 dk./cm
- Dana/Domuz/Kuzu eti: 12-15 dk./cm
- Rozbif/fileto: 8-10 dk./cm

m Genel olarak verilen strelerden kisa
olaninin ardindan hamurun pisip pis-
medigini kontrol ediniz.

Faydal bilgiler

- Derin dondurulmus et icin pisirme su-
resi kg basina yaklasik 20 dakika
uzar.

- Agirhgi en fazla 1,5 kg olan derin don-
durulmus etleri 6nceden ¢ézdirme-
den kizartabilirsiniz.

Programlara iliskin bilgiler
Onerilen degerlerle birlikte, programlarin
bir tablosunu ayni baglikli bélimde bu-
labilirsiniz.

Otomatik programlar [2utd kullanimi

m Ekrandaki talimatlar uygulayiniz.

Yemegin altinin daha fazla kizarmasi
gerekiyorsa, pisirme slresinin sonuna
dogru Alt istma () programini seginiz.

Yogun pisirme programini ince ha-
murlarin pisirilmesi icin ve kizartma su-
yu ¢ok koyu renk olacagindan kizart-
ma i¢in kullanmayiniz.

Turbo + kullanimi

Bu programlar et, balik ve kimes hay-
vanlari etinin UstU kizartilarak pisirilmesi
ve rozbif ve fileto kizartmak icin kullani-
lr.

Isi firin icinde derhal yayildigindan Turbo
+ programinda Ust/Alt Isitma (=)
programinda oldugundan daha disik
sicakliklarda yemek pisirebilirsiniz.

m Pisecek malzemeyi 2. seviyeye koyu-
nuz.

Ust/Alt Isitma (=] programinin kulla-
nimi

Bu programi geleneksel yemekleri hazir-
lamak icin kullaniniz. Eski yemek kitap-
larindan aldiginiz yemek tarifleri icin si-
cakhg tarifte belirtilen sicakliktan 10 °C
daha dusuk bir degere ayarlayiniz. Pigir-
me sUresi ayni kalir.

m Pisecek malzemeyi 2. seviyeye koyu-
nuz.
Eco Turbo programinin kullanimi

Bu programi kiigik miktarda kizartma
ve balik yemeklerini enerjiden tasarruf
ederek kizartmak icin kullaniniz.

m Pisecek malzemeyi 2. seviyeye koyu-
nuz.
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lzgara yapma

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Firin kapagi acik olarak izgara yapar-
saniz, finnin icindeki sicak hava artik
otomatik olarak sogutma fani tizerin-
den ydnlendirilerek sogutulmaz. Ku-
manda elemanlari gok Isinir.

Izgara yaparken firin kapagini kapati-
niz.

Izgara islemine iligkin faydali
bilgiler

Izgara icin firinin énceden isitiimasi
gerekir. Ust Isitma/lzgara rezistansini
finn kapagdini kapall tutarak yaklasik
5 dakika isitiniz.

Eti hizli bir sekilde akan soguk suyun
altinda yikayiniz ve kurulayiniz. Izgara
yapmadan 6énce et dilimlerini tuzla-

mayiniz, aksi takdirde et suyunu verir.

Yagsiz ete sivi yag slrebilirsiniz. Sivi
yag disinda yag kullanmayiniz, zira
bunlar kolayca kararir veya duman ¢i-
kartirlar.

Yassi balik ve balik dilimlerini temizle-
yip tuzlayiniz. Baligin tGzerinde limon
suyu da gezdirebilirsiniz.
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- Standart tepsiyi Uzerinde tel 1zgara
veya (varsa) 1zgara ve kizartma tepsisi
yerlestiriimis olarak kullaniniz. Izgara
ve kizartma tepsisi, damlayan et sula-
rinin yanmasini énler ve bu sekilde bu
sular daha sonra kullanilabilir. Tel 1z-
garayl veya lzgara ve Kizartma tepsi-
sini yaglayiniz ve pisirilecek malzeme-
yi Uzerine koyunuz.

Firin tepsisini kullanmayiniz.

Pisirme tablolarina iligkin bilgi-
ler

Pisirme tablolarini bu dokiimanin so-
nunda bulabilirsiniz.

m Verilen sicaklik araliklarini, raf seviye-
lerini ve sureleri dikkate aliniz. Bu de-
gerlerde farkl et parcalari ve pisirme
aligkanliklar dikkate alinmistir.

m Belirtilen sirelerden kisa olaninin ar-
dindan yemegi kontrol ediniz.

Sicaklik | secimi

m Genel olarak, belirtilen sicakliklardan
daha dustk olanini seciniz. Belirtilen-
den yuksek sicakliklarda et kizarir
ama ici pismez.




lzgara yapma

Raf seviyesi se¢imi

m Pisirilecek malzemesinin kalinligina
gore seviye seciniz.

m Yassl malzemeleri 3. veya 4. seviyeye
koyunuz.

m BlyUk ¢apli malzemeleri 1. veya 2.
seviyeye koyunuz.

Pisirme siiresi @ secimi

m Yassi et/balik dilimlerinin 1zgarasi her
bir yUz icin yakl. 6-8 dakika gerektirir.
Pisme suresinin farkli olmamasi icin
parcalarin ayni kalinlikta olmasina dik-
kat ediniz.

m Genel olarak verilen strelerden kisa
olaninin ardindan yemegin pisip pis-
medigini kontrol ediniz.

m Pisip pismedigini kontrol etmek igin
bir kasikla ete bastiriniz. Bu sekilde,
etin ne kadar pistigini belirleyebilirsi-
niz.

- az pismis

Et cok esnek ise, ici hala kirmizidir.
- orta

Et biraz esnek ise, ici pembedir.
- iyi pismis

Et neredeyse hi¢c esnemiyorsa, iyi pig-
mis demektir.

Faydal bilgi: BuyUk et pargalarinin tsti
fazla kizarmig, fakat ici pismemisse, eti
daha dUgUk bir seviyeye aliniz ya da 1z-
gara sicakligini distriniz. Bu sekilde
etin Ustl cok kararmaz.

Programlara iligkin bilgiler

Onerilen degerlerle birlikte, programlarin
bir tablosunu ayni baglikl bdlimde bu-
labilirsiniz.

Biiyiik lzgara () programinin kullani-
mi

Bu programi blyUtk miktarda yassi 1zga-
ra malzemesinin 1zgarasi ve buyUk kap-
larda pisen yiyeceklerin Gstinin kizartil-
masi i¢in kullaniniz.

Gerekli 1si dagilimini saglamak igin Ust
Isitma/lzgara rezistansinin tamami kor
haline gelir.

Turbo 1zgara programinin kullani-
mi

Bu program tavuk gibi blyUk ¢apli mal-
zemelerin 1zgarasina uygundur.

Yassi malzemeler icin genelde 220°C,
buyuk capli malzemeler icin
180-200°C'lik bir sicaklik ayari tavsiye
edilir.
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Diger uygulamalar

Bu bélimde asagidaki uygulamalar ilig-
kin bilgiler bulacaksiniz:

- Cbzme
- DuUsguk 1sida pisirme

Konserve

Kurutma

Dondurulmus drinler/Hazir yemekler

Kaplarin isitiimasi
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Cozme

Dondurulmus gidalar 6zenli bir sekilde
¢ozlldUklerinde vitaminler ve besin
maddeleri bluyUk oranda korunur.

m Turbo + programini ve 30-50 °C'lik

bir sicaklik seciniz.

Firin icindeki hava sirkule edilerek ¢6z-
me islemi dzenli bir sekilde gerceklestiri-
lir.

& Bakteri olusumu sonucu enfeksi-
yon tehlikesi.

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

Cdzllme suyunu kullanmayiniz.
Gidalar ¢ézdikten sonra hemen is-
lemden gegiriniz.

Faydal bilgiler

Dondurulmus gidalari ambalajsiz ola-
rak standart tepsi tzerinde veya bir
kasede ¢dzllmeye birakiniz.

Kimes hayvanlari etini ¢cdzerken stan-
dart tepsiyi, tel 1zgaray tzerine koya-
rak kullaniniz. Dondurulmus gida bu
durumda ¢dzllme suyunun icinde
kalmaz.

Et, kiimes hayvanlari eti veya baligin
pisirilmeden énce tamamen ¢dzilme-
sine gerek yoktur. Etin ¢ézllmeye
baslamis olmasi yeterlidir. Bu durum-
da yuzey, baharatlar alacak derecede
yumusak olur.



Diger uygulamalar

Dustk i1sida pisirme

Dusuk i1sida pisirme islemi sigir, domuz,
dana veya kuzu eti gibi narin etlerin pisi-
rilmesi icin idealdir.

Once et parcasinin her tarafi, kisa bir
sUre icinde ¢ok ylksek sicaklikta esit bir
sekilde muhurlenir.

Ardindan et énceden isitilmis firnna veri-
lir ve burada disik sicaklikta ve uzun
bir pigirme slresiyle yavas bir sekilde
pisirilir.

Bu sirada et gevser. igindeki su sirkile
olmaya baslar ve en dis katmanlara ka-
dar esit bir sekilde dagilir.

Sonug olarak yumusak ve sulu bir et el-
de edilir.

m Sadece dinlendirilmis, sinirsiz ve yag-
siz et kullanin. Kemiklerin énceden ¢i-
karilmis olmasi gerekir.

m Eti muhUrlemek igin gok yiksek si-
cakliklara isitilabilen bir yag kullaniniz
(6r. sadeyag, yemeklik sivi yag).

m Pigirirken etin Ustlini kapatmayin.

Ust/Alt Isitma(—] kullaniimasi

Bu dokimanin sonundaki pisirme tablo-
larindaki verileri referans aliniz.

Standart tepsiyi Uzerine tel 1zgarayi ko-

yarak kullaniniz.

Pisirme slresi 2—-4 saattir ve et parca-
sinin agirh@i, blyUkligu ve istenen pi-
sirme derecesine baglidir.

m Pisirme iglemi sona erdikten sonra eti
hemen kesebilirsiniz. Dinlendirme su-
resine gerek yoktur.

m Eti servis edilene dek pigirme alanin-
da tutunuz. Pisme sonucu bundan
olumsuz etkilenmez.

m Cok cabuk sogumamasi icin 6nceden
isitilmis tabaklarda ve sicak sosla ser-
vis ediniz. Bbylece et ideal bir cigne-
me sicakligina sahip olur.

m Standart tepsiyi Ustiinde tel 1zgarayla
birlikte 2. seviyeye yerlestiriniz.

m Ust/Alt Istma (=] programini ve
120 °C'lik bir sicaklik seginiz.

m Firini, icindeki standart tepsi ve tel i1z-
garayla birlikte yakl. 15 dakika dnce-
den isitiniz.

m Firn isinirken, et parcasinin her yanini
ocakta muhurleyiniz.

& Sicak ylizeyler sonucu yanik teh-
likesi.

Finn calisirken cok isinir. Rezistansla-
ra, finnin i¢ panellerine ve aksesuar-
lara de@erseniz yanabilirsiniz.

Yemegi firna verirken ve sicak yeme-
gi finrndan alirken, ayrica firinin icinde
gerceklestireceginiz islerde mutfak
eldiveni takiniz.

m Mudhurlenmis eti tel izgaraya koyunuz.

m Sicakligi 100 °C'ye indiriniz (bkz. “Pi-
sirme tablolar”).

m Eti pisirmeye devam ediniz.
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Diger uygulamalar

Konserve

& Bakteri olusumu sonucu enfeksi-
yon tehlikesi.

Kabuklu meyveler ve et konservesi
yaplirken, sadece tek bir isitmayla
Clostridium Botulinum bakterisinin
sporlari yeterli derecede 6lmez. Bu
sekilde ciddi zehirlenmelere sebep
olabilecek toksinler olusabilir. Bu
sporlar ancak ilk konserve islemin-
den sonra tekrar isitmayla olUrler.
Baklagilleri ve baligi soguduktan son-
ra 2 gun icinde daima ikinci bir kez
daha pigiriniz.

& Kapall kaplarda asirn basing so-
nucu yaralanma tehlikesi.

Konserve iglemi ve i1sitma sirasinda
kapall kaplarda yiuksek basing olusur,
bu basing sonucu kaplar patlayabilir.
Kapall kaplarda konserve yapmayiniz
ve kapall kaplari isitmayiniz.
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Meyve ve sebzelerin hazirlanmasi

Veriler 1 litre kapasiteli 6 kavanoz igin
gecerlidir.

Sadece 6zellikli Griin magazalarindan
alinabilecek 6zel kavanozlar kullaniniz
(konserve kavanozlari veya vidal ka-
pakli kavanozlar). Sadece hasarsiz ka-
vanozlar ve lastik bantlar kullaniniz.

m Kavanozlar sicak suyla ¢alkalayiniz
ve agzinin en fazla 2 cm altina kadar
doldurunuz.

m Konserve kavanozlarini doldurmadan
once kavanozun kenarlarini sicak su
ve temiz bir bezle siliniz ve kavanozla-
rin kapaklarini kapatiniz.

m Standart tepsiyi 2. seviyeye sirtiniz
ve kavanozlari Uzerine yerlegtiriniz.

m Turbo +(&] programini ve
160-170 °C'lik bir sicaklik seciniz.

m Kavanozlarin iginde esit bir sekilde
“hava kabarciklar” yikselene kadar
bekleyiniz.

Asir kaynamanin 6nline gecmek icin

sicakligi tam zamaninda dusUriniz.




Diger uygulamalar

Meyve ve salatalik konservesi

m Kavanozlarda “kabarciklar” olusmaya
basladiktan sonra belirtilen ek 1sitma
sicakhigini ayarlayiniz ve kavanozlari
belirtilen stire boyunca firinda 1sinma-
ya birakiniz.

Sebze konservesi

m Kavanozlarda “kabarciklar” goérilme-
ye basladiktan sonra belirtilen konser-
ve sicakligini ayarlayiniz ve sebzeyi
belirtilen stire boyunca pisiriniz.

m Suyunu c¢ektikten sonra belirtilen ek
isitma sicakligini ayarlayiniz ve kava-
nozlari belirtilen sire boyunca firinda
Isinmaya birakiniz.

VS ' A%S
30 °C
Meyve 7= | 25-35 dk.
30 °C
Salatalik —/- 55_30 dk.
Kirmizi pancar 120°C 30°C
P 30-40 dk. | 25-30 dk.
Fasulye (yesil 120 °C 30 °C
veya sari) 90-120 dk.| 25-30 dk.

/@ konserve sicakligi ve siiresi, "'kabarcik-
lar'' gérilmeye basladiktan sonra

E/¥% ek 1sitma sicakligi ve siiresi

Kavanozlarin konserve igsleminden
sonra firindan alinmasi

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Kavanozlar konserve isleminden son-
ra cok sicak olur.

Kavanozlar ¢ikartirken mutfak eldi-
veni takiniz.

m Kavanozlari firndan cikartiniz.

m Kavanozlar bir bezle érterek yaklasik
24 saat hava cereyani olmayan bir
yerde bekletiniz.

m Baklagilleri ve baligi soguduktan son-
ra 2 gin icinde daima ikinci bir kez
daha pisiriniz.

m Konserve kavanozlarindan bantlar ¢i-

kariniz ve ardindan tim kavanozlarin
kapall oldugunu kontrol ediniz.

Acik kavanozlari tekrar konserve igle-
minden gegciriniz veya soguk bir yerde
muhafaza ediniz ve konserve yapilmig
meyve ve sebzeleri derhal tiketiniz.

m Saklama sirasinda kavanozlari kontrol
ediniz. Kavanozlar saklama suresi si-
rasinda agilmigsa veya vidall kapak
disari dogru bombe yapmigsa ve
acarken tik sesi cikmiyorsa, icerigini
imha ediniz.
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Diger uygulamalar

Kurutma

Kurutma veya kavurma, meyveler, bazi
sebzeler ve taze baharatlar i¢in gelenek-
sel bir konserve seklidir.

Burada kural meyve sebzelerin taze ve
olgun olmasi ve ezik yerlerinin olmama-
sidir.

m Kurutulacak malzemeyi soyunuz, ce-
kirdeklerini ¢cikariniz ve gerekirse dog-
rayiniz.

m Kurutulacak malzemeyi buyUtkligine
bagl olarak standart tepsi veya tel 1z-
gara Uzerine mumkinse tek kat ve
esit olarak yayiniz.

Faydali bilgi: Eger varsa delikli Gour-
met firin tepsisini de kullanabilirsiniz.

m Ayni anda en fazla 2 raf seviyesinde
kurutunuz.
Kurutulacak malzemeyi 1+3 raf sevi-
yesine surindz.
Tel 1zgara ve standart tepsiyi kullani-
yorsaniz, standart tepsiyi tel izgaranin
altina surtniz.

m Turbo + segenegini seciniz.

m Onerilen sicakligi degistiriniz ve kurut-
ma stresini ayarlayiniz.

m Standart tepsi Gzerindeki malzemeyi
duzenli araliklarla geviriniz.

Kurutulacak .
maoms | O |¥Frol| @0
Meyve 60-70| 2-8
Sebze 55-65| 4-12
Mantar 45-50 | 5-10
Baharatlar* (=) | 30-35| 4-8

Butlin veya ikiye bdlunmius malzeme-
lerde kurutma stireleri uzar.
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() programini, § sicaklik, @ kurutma siire-
si, Turbo +, (] Ust/Alt Isitma

* Baharatlar sadece standart tepside 2. sevi-
yede kurutunuz ve Turbo + programinda fan
calistigindan Ust/Alt Isitma (=] programini
kullaniniz.

m Firinda su damlalan olusursa, sicakhgi
azaltiniz.

Kurutulan malzemenin firindan alin-
masi

& Sicak ylzeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Firn calisirken cok isinir. Rezistansla-
ra, firnin ic panellerine ve aksesuar-
lara degmeniz halinde yanabilirsiniz.
Kurutulan gidalar firindan cikartirken
mutfak eldiveni takiniz.

m Kurutulan meyve veya sebzeleri sogu-
maya birakiniz.

Kurutulmus meyve tamamen kurumus
ancak yumusak ve elastik olmalidir. Ki-
rildiklarinda veya kesildiklerinde su
clkmamalidir.

m Kurutulan gidalari kapali kavanoz ve-
ya kutularin icinde muhafaza ediniz.



Diger uygulamalar

Dondurulmus liriinler/
Hazir yemekler

Kek, pizza ve bagetler icin faydal bil-

giler

- Kek, pizza veya baget gibi dondurul-
mus Urlnleri Uzerine firnn kagidi seril-
mi tel 1zgarada pigiriniz.
Firin tepsisi veya standart tepsi bu
dondurulmus gidalarin hazirlanmasi
sirasinda, sicak durumda firinda ¢ika-
rilamayacak sekilde deforme olabilir.
Her ek kullanim deformasyonu artirir.

- Ambalajda 6nerilen sicakliklardan di-
suk olanini seginiz.

Patates kizartmasi, kroket ve benzer-
leri icin faydal bilgiler

- Bu dondurulmus gidalari firin tepsisi
veya standart tepsi lzerinde pisirebi-
lirsiniz.

Hassas bir sekilde pismeleri icin altina
finn kagidi koyunuz.

- Ambalajda 6nerilen sicakliklardan di-
sUk olanini seginiz.

- Pisirilen malzemeyi birkag defa ceviri-
niz.

Dondurulmus iiriinlerin/Hazir yemek-
lerin hazirlanmasi

Yemeklerin 6zenli bir sekilde islenme-
si saghginizi korur.

Kek, pizza, patates kizartmasi ve
benzerlerini sadece altin sarisi bir
renk alincaya kadar kizartiniz, gok
fazla kizartmayiniz.

m Ambalaj tzerinde dnerilen programi
ve sicakligi seciniz.

m Firini 6nceden isitiniz.

m Yemegi 6nceden isitilmis firinin, ye-
megin ambalajinda 6nerilen raf sevi-
yesine koyunuz.

m Yemegi ambalajda tavsiye edilen su-
relerden kisa olaninin ardindan kontrol
ediniz.

Kap Isitma

Kap I1sitmak igin Turbo + programini
kullaniniz.

Sadece Isiya dayanikli kaplari isitiniz.

m Tel izgaray! 1. seviyeye yerlestiriniz ve
kabi tel izgaranin Ustlne koyunuz.
BlyUklugine bagh olarak, kabi firin
tabanina koymaniz ve ayrica tel raflari
s6kmeniz de mumkundur.

m Turbo + segenegini seciniz.
m 50-80 °C arasi bir sicaklik seginiz.

& Yanma tehlikesi!

Kaplari ¢ikartirken mutfak eldiveni ta-
kiniz. Kabin alt ylizinde birkag su
damlasi olusabilir.

m Isinan kabi firndan aliniz.
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Temizlik ve bakim

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Firin calisirken cok isinir. Rezistansla-
ra, firinin ic panellerine ve aksesuar-
lara degmeniz halinde yanabilirsiniz.
Elle temizlikten 6nce rezistanslarin, fi-
rinin i¢inin ve aksesuarlarin soguma-
sini bekleyiniz.

& Elektrik carpmasi sonucu yara-
lanma tehlikesi.

Buharli temizlik aletinin buhari, akim
taslyan parcalara sizarak kisa devre-
ye sebep olabilir.

Temizlik icin asla buharli temizlik aleti
kullanmayiniz.

Uygun olmayan temizlik Grinleri kul-
lanildiginda tim yUzeyler degisime
ugrayabilir veya renk degistirebilir.
Ozellikle de firin temizleyiciler ve ki-
rec ¢ozuculer firnin én paneline zarar
verebilir.

Tam ylzeyler ciziklere karsi hassastir.
Cam ylzeylerde olusan cizikler kiril-
malara dahi yol acabilir.

Temizlik Grand kalintilarini derhal te-
mizleyiniz.
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Uygun olmayan temizlik triin-
leri

Ylzeylere zarar vermemek icin, temizlik
igin su Urdnleri kullanmayiniz:

soda, amonyak, asit veya klorUr ice-
ren temizlik Grdnleri

kire¢ ¢ozlcu temizlik Grtnleri

asindirici temizlik Grtnleri (6r. ovma
tozu, ovma kremi, cam seramik ocak
temizleyici)

¢Ozlcu iceren temizlik Grinleri
paslanmaz c¢elik temizlik Grind
bulasik makinesi temizleyici
cam temizleme Grtnleri

cam seramik ocaklar i¢in temizlik Uru-
nd

asindirici sert firgalar ve slingerler (6r-
negin bulasik slingerleri) veya iginde
hala asindirici kalintilari bulunan eski
stingerler

kir silgileri
keskin metal ispatulalar
bulasik tel

mekanik temizlik Grlnleri ile noktasal
temizlik

firin temizleyici

paslanmaz celik bulasik telleri

Uzun sire temizlenmeyen kirlerin ba-
z1 durumlarda artik ¢ikartiimasi mim-
kin olmayabilir. Firinin, arada temizlik
gerceklestirmeksizin arka arkaya kul-
lanimi temizligin gliclesmesine sebep
olabilir.

Kirleri hemen temizlemeniz en iyisidir.



Temizlik ve bakim

Aksesuarlar bulasik makinesinde yi-

kanmaya uygun degildir.

Faydal bilgi: iyi kapanmayan firin kalip-
larindan dokilen meyve sulari ve kek
hamurlari firnin ici hentiz hafif sicakken
daha kolay temizlenir.

Daha rahat bir temizlik icin:
m Kapagi sokinlz.

m Tel raflan (eger varsa) FlexiClip teles-
kopik raylarla birlikte sékindz.

m Katalitik emaye kapli arka paneli s6-
kdndz.

Normal kirlerin cikariimasi

Normal kirlerin ¢ikariimasi

m Normal kirleri elde bulasik deterjani,
sicak su ve temiz bir slinger bezle ve-
ya temiz ve nemli bir mikrofiber bezle
siliniz.

m Temizlik Grdnd kalintilarini bir miktar
duru su ile iyice temizleyiniz.

Bu, temizlik Grind kalintilari kaplama-
nin yapismazlik 6zelligini olumsuz et-
kilediginden PerfectClean kapli parca-
larda 6zellikle dnemlidir.

m Ardindan ylzeyleri yumusak bir bezle
kurulayiniz.

Kapak lastiginin temizligi

Firn icini korumak amaciyla, kapak
acikliginin etrafinda kapak i¢ ytzine
dogru, sizdirmazligi saglayan bir lastik
bulunur.

Bu lastik yag kalintilari nedeniyle ge-

cirgenlesebilir ve kopabilir.

m Bu sebeple lastigi her pisirme islemi-
nin ardindan temizleyiniz.

inatci kirlerin cikariimasi
(FlexiClip teleskopik raylar ha-
ricinde)

Tasan meyve sulari veya kizartma su-
lar sonucu emaye yuzeyler Gizerinde
kalici renk degisimleri veya mat bol-
geler olusabilir. Bu lekeler kullanim
Ozelliklerini olumsuz etkilemez.

Bu lekeleri ne olursa olsun ¢ikarmaya
calismayiniz. Sadece belirtilen yar-
dimci Grinleri kullaniniz.

m Yapismis yemek kalintilarini bir cam
spatulasi veya paslanmaz celik bula-
sik teli, sicak su ve elde bulasik deter-
jani ile temizleyiniz.

Katalitik emaye kendi kendine temiz-
leme 6zelligini asindirma maddesi
iceren bazi deterjanlar, sert fircalar ve
suingerler ve firn temizleme drinleri
nedeniyle kaybeder.

Finn temizleyici kullanmadan 6nce
katalitik emaye kapli parcalar cikari-
niz.
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Temizlik ve bakim

Firin temizleyici kullanimi

m PerfectClean kaplamali ylzeyler Uize-
rindeki inatci kirlerde, soguk ylzey
Uzerine Miele firn temizleme Urinu
uygulayiniz. Uriinii ambalajda belirti-
len siire boyunca etki etmeye biraki-
niz.

Firin spreyi ara alanlara ve acgikliklara
girerse, takip eden pisirme islemlerin-
de glcli bir koku olusur.

Finn tavanina finn spreyi sikmayiniz.
Firn yan ve arka panellerinin aralari-
na ve acikliklarina firin spreyi sikma-
yiniz.

m Firin temizleyiciyi ambalaj tGzerinde
belirtilen bilgiler dogrultusunda etki-
meye birakiniz.

Bagka Ureticilerin firin temizleyicileri
sadece soguk ylzeylere uygulanmali-
dir ve en fazla 10 dakika etki etmeye
birakilmalidir.

m Ayrica, etkime slresinin ardindan bir
bulasik siingerinin sert ylziyle de si-
lebilirsiniz.

m Temizlik GranG kalintilarini bir miktar
duru su ile iyice temizleyiniz.

m Ylzeyleri yumusak bir bezle kurulayi-
niz.
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FlexiClip teleskopik raylardaki
inatci kirler

FlexiClip teleskopik raylarin 6zel yagi
temizlik sirasinda gidebilir ve bunun
sonucunda rayin ¢ekilmesi zorlasabi-
lir.

FlexiClip teleskopik raylari asla bula-
sik makinesinde yikamayiniz.

Ylzeylerde inatgi kirler bulunmasi veya
tasan meyve sular sonucunda bilyeli
yatagin yapismasi durumunda su islem-
leri uygulayiniz:

m FlexiClip teleskopik raylardaki kirleri
(yakl. 10 dakika) sicak su ile yumusa-
tiniz.

Gerekirse bulasik stingerinin sert tara-
fini da kullanabilirsiniz. Yataklari yu-
musak bir firca ile temizleyebilirsiniz.

inatgi kirler renk degisimlerine veya
parlamalara sebep olabilir, ancak bun-
lar kullanim 6zelliklerini olumsuz etkile-
mez.




Temizlik ve bakim

Katalitik emaye kapl arka pa-
nelin temizlenmesi

Katalitik emaye, ylksek sicakliklarda
yaglardan kendi kendine arinir. Ekstra
deterjana gerek yoktur. Sicaklik ne ka-
dar yUksek ise, islem o kadar etkili olur.

Katalitik emaye kendi kendine temiz-
leme &zelligini agindirma maddesi
iceren bazi deterjanlar, sert fircalar ve
stingerler ve firin temizleme Grinleri
nedeniyle kaybeder.

Pisirme alaninda firin temizleyici kul-
lanmadan énce katalitik emaye kapl
parcalari ¢cikariniz.

Baharat, seker veya benzeri madde-
lerin temizlenmesi

m Arka paneli s6kinlz (bkz. “Temizlik
ve Bakim - Arka panelin sékilmesi”
boluima).

m Arka paneli bir siinger bez, elde bula-
sik deterjani ve sicak su ile temizleyi-
niz.

m Arka paneli iyice durulayiniz.

m Arka paneli geri takmadan 6nce kuru-

maya birakiniz.

Yaglarin temizlenmesi

m TUum aksesuarlar (tel raflar dahil) disa-
ri aliniz.

m Katalitik temizlige baslamadan 6nce
kapagin i¢ ylzindeki ve PerfectClean
kaplamali ylzeylerdeki kaba kirleri,
yanip yapismamalari icin silip aliniz.

m Turbo +[&] programini ve sicaklik ola-
rak da 250 °C seginiz.

m Bos firini en az 1 saat isitiniz.

Sdre kirlilik derecesine baghdir.

Katalitik emaye ¢ok yaglandiginda firin
iginde temizlik islemi sirasinda bir ta-
baka olusabilir.

& Sicak ylzeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Finn calisirken cok isinir. Rezistansla-
ra, firnin ic panellerine ve aksesuar-
lara degmeniz halinde yanabilirsiniz.
Elle temizlikten 6nce rezistanslarin ve
finnin icinin sogumasini bekleyiniz.

m Daha sonra kapagin i¢ ylzinu elde
bulasik deterjani, sicak su ve temiz bir
suingerli bezle veya temiz ve nemli bir
mikrofiber bezle siliniz.

Finnin ylksek sicakliklara her isitiimasi
sirasinda kalan kirler yavas yavas gi-
der.
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Temizlik ve bakim

Kapagin sokiilmesi Kapagi yanlis monte ederseniz firin
zarar gordr.

Kapagi asla tutuculardan yatay bir
sekilde ¢ekmeyiniz, aksi takdirde tu-
tucular firna geri carpar.

Kapagdi asla kulpundan tutarak tutu-
culardan gikarmayiniz, aksi takdirde
kulpu kirlabilir.

Kapak yaklasik 9 kilogramdir.

m Kapagl dayanma noktasina kadar ka-

patiniz.

Kapak, tutucular vasitasiyla kapak men-
teselerine baghdir.

Kapagi bu tutuculardan cikarabilmeniz
icin 6nce her iki kapak mentesesindeki
kilit mandallarin agmaniz gerekir.

m Kapagdi tamamen aginiz.

m Kapagi yanlardan tutunuz ve yukari

m Kilit mandallarini agabildiginiz kadar dogru gekerek tutuculardan ¢ikariniz.
aciniz. Bunu yaparken kapagi egmemeye
dikkat ediniz.
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Temizlik ve bakim

Kapagin parcalarina ayrilmasi

Kapak kismen isi yansitici kaplama ile
donatiimig 3 adet cam panelden yapil-
mis acik bir sistemden olusur.

Finn calisirken, ek olarak kapaktan hava
iletilir bdylece dis cam soguk kalr.

Cam paneller arasinda kirler olusursa,
kapag! parcalarina ayirabilir ve camlarin
i¢ tarafini temizleyebilirsiniz.

Kapak panellerinin cami gizikler so-
nucu tahrip olabilir.

Kapak panellerini temizlemek icin
asindirma 6zelligi olan temizlik Griin-
leri, sert yUzeyli singerler veya firca-
lar ve keskin metal kaziyicilar kullan-
mayiniz.

Kapak camlarinin temizligi sirasinda
firn 6n paneli icin gecerli bilgileri de
dikkate aliniz.

Finn temizleyici aliminyum profillerin
ylzeyine zarar verir.

Parcalari sadece sicak su, elde bula-
sik deterjani ve temiz bir siinger bez
ya da temiz, nemli bir mikrofiber bez
ile temizleyiniz.

Kapak panelleri diiserse zarar gorebi-
lir.

SokilmuUs olan kapak panellerini gu-
venli bir sekilde muhafaza ediniz.

& Kapanan kapak sonucu yaralan-
ma tehlikesi.

Monte edilmis durumdayken parcala-
rina ayirirken kapak kapanabilir.
Yaralanma tehlikesi! Kapagi parcala-
rina ayirmadan 6énce mutlaka yerin-
den sékindz.

m Cizilmesinin 6niine gegmek (zere ka-
pak dis panelini yumusak bir ylzey
Uzerine yerlestiriniz (6r. bulagik bezi).
Kapak kulpunu masa kenarina yerles-
tirmek mantikli olur; bu sekilde kapak
paneli diz durur ve temizlik sirasinda
kinlamaz.

m Kapak camlarinin her iki kilit mandali-
ni disa dogru cevirerek aginiz.

Kapak i¢c cam panelini ¢cikartiniz:

m Kapagin icteki cam panelini hafifce
kaldiriniz ve plastik ¢itasindan disari
cekiniz.
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Temizlik ve bakim

m Orta cam paneli hafif¢e kaldiriniz ve m Kapak ic camini mat baskil taraf asa-
cekerek cikariniz. giya bakacak sekilde plastik ¢itaya
oturtunuz ve iki kilit mandalinin arasi-

m Kapak camlarini ve diger parcalari el- na yerlestiriniz.

de bulasik deterjani, sicak su ve temiz

bir siinger bezle veya temiz, nemli bir
mikrofiber bezle temizleyiniz.

m Parcalari yumusak bir bezle kurulayi-
niz. ®

Ardindan kapagi tekrar dikkatli bir sekil- T ——
de bir araya getiriniz.

m Kapak camlarinin her iki kilit mandali-
ni igeri dogru bir cevirme hareketi ile
kapatiniz.

Kapak pargalar tekrar bir araya getiril-
mistir.

m Orta cam paneli malzeme numarasi
okunacak sekilde (yani ayna yansima-
sI seklinde degil) yerlestiriniz.
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Temizlik ve bakim

Kapagin takiimasi

m Kapag! yanlardan kavrayiniz ve men-
teselerin tutucularina takiniz.
Bunu yaparken kapagi egmemeye
dikkat ediniz.

m Kapagd! tamamen aciniz.

Kilitteme mandali kapal degilse ka-
pak, tutuculardan cikarak zarar gére-
bilir.

Kilit mandallarini mutlaka tekrar ka-
patiniz.

m Mandallari, yatay ydnde gittigi kadar
gevirerek tekrar kilitleyiniz.
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Temizlik ve bakim

FlexiClip teleskopik rayl tel ra-
fin sékllmesi

Tel raflari (eger varsa) FlexiClip telesko-
pik raylarla birlikte sékebilirsiniz.

FlexiClip teleskopik raylari énceden ayri
olarak s6kmek isterseniz “Donanim -
FlexiClip teleskopik raylarin takiimasi ve
s6kllmesi” bdIUmUnd okuyunuz.

& Sicak ylzeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Firin calisirken ¢ok isinir. Rezistansla-
ra, firnin ic panellerine ve aksesuar-
lara degmeniz halinde yanabilirsiniz.
Tel raflan sékmeden énce rezistans-
larin, firnin icinin ve aksesuarlarin so-
gumasini bekleyiniz.

0

o~
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:

m Tel raflan 6ndeki tutucudan (1) ceke-
rek ¢ikartiniz ve disar aliniz (2).

Montaj icin, islemi tersten uygulayiniz.

m Parcalar dikkatli bir sekilde takiniz.
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Arka panelin séklilmesi

Arka paneli temizlemek amaciyla sdke-
bilirsiniz.

& Sicak ylzeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Firn calisirken ¢ok isinir. Rezistansla-
ra, firnin ic panellerine ve aksesuar-
lara degmeniz halinde yanabilirsiniz.
Arka paneli skmeden 6nce rezis-
tanslarin, finnin iginin ve aksesuarla-
rn sogumasini bekleyiniz.

& Ddnen fan pervanesi sonucu ya-
ralanma tehlikesi.

Sicak hava faninin pervanesinde ken-
dinizi yaralayabilirsiniz.

Finni arka panel takili olmadan asla
calistirmayiniz.

m Firnnin elektrik baglantisini kesiniz.
Bunun icin fisi prizden ¢ekiniz veya
elektrik sigortasini kapatiniz.

m Tel raflan sokinuz.

m Arka panelin koselerindeki dort vidayi
sOkinuz ve arka paneli disari aliniz.

m Arka paneli temizleyiniz (bkz. “Katali-
tik emaye kapli arka panelin temizlen-
mesi”).

Montaj icin, islemi tersten uygulayiniz.

m Arka paneli dikkatli bir sekilde takiniz.

Acikliklar “Firn genel gérinimu” boéla-
mindeki gibi diizenlenmis olmalidir.

m Tel raflan yerine takiniz.

m Finni tekrar elektrik sebekesine bagla-
yiniz.




Ne yapmali, eger ... ?

Gunluk kullanim sirasinda ortaya ¢ikabilecek ariza ve hatalarin cogunu kendiniz gi-
derebilirsiniz. Cogu durumda yetkili servisi gagirmak zorunda kalmayacaginizdan
zaman ve masraftan tasarruf edersiniz.

www.miele.com/service adresinde, arizalarin kullanici tarafindan gideriimesine ilis-

kin bilgiler sunulmaktadir.

Asagidaki tablolar size ariza ve hatalar bulmakta ve gidermekte yardimci olacaktir.

Problem

Sebep ve Coziim

Ekran karanliksa?

Glncel saat | Gosterge | kapall ayar segilmistir. Bunun

sonucunda firnin gict kapaliyken ekran karartilir.

m Gincel saat surekli olarak gérinttlenmeliyse, Gln-
cel saat | Gosterge | Agk ayarini seginiz.

Firina elektrik gelmiyordur.

m Firnin figinin prize takili olup olmadigini kontrol edi-
niz.

m Elektrik tesisatinin sigortalarinin atip atmadigini
kontrol ediniz. Bir elektrik teknisyeni veya Miele
yetkili servisini gcagiriniz.

Sinyal sesi duyulmuyor-
sa?

Sinyal sesleri kapatiimis veya ¢ok kisik ayarlanmistir.

m Sinyal seslerini aginiz veya ses seviyesini Ses sevi-
yesi | Sinyal sesleri ayari ile ylkseltiniz.

Firin iIsinmiyorsa?

Fuar modu etkindir.

Programlari ve sensérll tuslan segebilirsiniz ancak fi-

rin isitmasi ¢alismaz.

m Fuar modunu Bayi | Fuar modu | kapal ayariyla devre
disi birakiniz.

Ekranda Calistirma kilidi (&
goriintiileniyorsa?

Caligtirma kilidi (& etkindir.
m OK ile onaylayiniz.

"OK" tusuna 6 sn. basin gériantilenir.

m Bir pisirme islemi icin ¢alistirma kilidini OK sensor-
[0 tusuna en az 6 saniye boyunca dokunmak yo-
luyla devre disi birakiniz.

m Calistirma kilidini kalici olarak devre digl birakmak
istiyorsaniz, Galigtirma kilidi (5 | kapal ayarini seginiz.
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Ne yapmali, eger ... ?

Problem

Sebep ve Coziim

Ekranda 12:00 gorunti-
leniyorsa?

5 dakikadan daha uzun stren bir elektrik kesintisi ya-
sanmigtir.
m Glncel saati yeniden ayarlayiniz (bkz. “Ayarlar” —
“Glncel saat” bolimu).
Pisirme islemleri igin sureler yeniden girilmelidir.

Ekranda Elektrik kesintisi
goriintlileniyorsa?

Elektrik kisa sureligine kesilmistir. Bunun sonucunda
gerceklesmekte olan bir pisirme islemi iptal edilmistir.
m Program secim digmesini 0 konumuna geviriniz.
m Pisirme islemini yeniden baslatiniz.

Ekranda Maks. ¢alisma su.
doldu bildirimi goérintile-
niyorsa?

Firin normalin Gzerinde uzun bir sdre kullaniimigtir.
Emniyet kapatmasi etkinlestirilmistir
m OK ile onaylayiniz.

Bunun ardindan finn tekrar calismaya hazirdir.

Ekranda Hata ve burada
listelenmemis bir hata
kodu goriintiileniyorsa?

Bu kendi basiniza giderebileceginiz bir sorun degildir.
m Miele yetkili servisini cagiriniz.

Bir pisirme isleminden
sonra firindan calisma
sesi geliyorsa?

Pisirme isleminden sonra sogutma fani ¢calismaya
devam eder (bkz. “Ayarlar - Gecikmeli fan kapatma”)

Finn kendiliginden ka-
paniyorsa?

Firin, acildiktan sonra veya bir pisirme isleminin so-
nunda belirli bir stire icinde kullaniimadigi takdirde,
enerji tasarrufu amaciyla otomatik olarak kapanir.
m Finni tekrar aginiz.

Kek/¢orek, hamur igleri
tablosunda belirtilen sii-
renin ardindan heniiz
pismemisse?

Segcilen sicaklik yemek tarifinde belirtilenden farklidir.
m Yemek tarifine uygun sicakligi seciniz.

Kullanilan malzeme miktari yemek tarifinde belirtilen

miktardan farkldir.

m Tarife uyup uymadiginizi kontrol ediniz. Fazla sivi
veya yumurta hamurun daha sulu olmasina sebep
olur ve firndaki pisme slresi uzar.
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Ne yapmali, eger ... ?

Problem

Sebep ve Coziim

Kek/¢coérek gibi hamur
islerinin Uzeri farkh de-
recede kizariyorsa?

Yanlis bir sicaklik veya raf seviyesi secilmistir.

m Kizarma derecesinde belli bir fark her zaman olur.
Kizarma farki gok fazlaysa, segilen sicakhgi ve raf
seviyesini mutlaka kontrol ediniz.

Firin kabinin malzemesi veya rengi programa uygun

olmayabilir.

m Ust/Alt Istma (=] programina acik renk veya parlak
finn kaliplari gok uygun degildir. Mat, koyu renk ka-
iplar kullaniniz.

Katalitik emaye ylizey
tizerinde pas rengi kirler
goriiliiyorsa?

Baharat, seker veya benzeri maddeler katalitik temiz-

leme isleminde yok edilemez.

m Katalitik emaye ile kapl parcgalar sékiniz ve bun-
lari sicak su, elde bulasik deterjani ve yumusak bir
firca ile temizleyiniz (bkz. “Katalitik emaye kapli ar-
ka panelin temizlenmesi”).

FlexiClip teleskopik ray-
lar zor itilip ¢cekiliyorsa?

FlexiClip teleskopik raylarin bilyeli yataginda yeterli

yag yoktur.

m Bilyeli yatagdi 6zel Miele marka yag ile yaglayiniz.
Sadece 6zel Miele marka yag firinin igindeki yuk-
sek sicakliklar icin tasarlanmistir. Diger yaglar isit-
ma sirasinda recinelesip FlexiClip teleskopik rayla-
rn yapismasina sebep olabilir. Ozel Miele marka
yagd! Miele bayiinizden veya Miele yetkili servisin-
den edinebilirsiniz.
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Ne yapmali, eger ... ?

Problem

Sebep ve Coziim

Finn aydinlatmasi acil-
miyorsa?

Halojen lamba bozuktur.

& Sicak yuzeyler sonucu yaralanma tehlikesi.
Finn calisirken cok isinir. Rezistanslara, firnin i¢
panellerine ve aksesuarlara degmeniz halinde ya-
nabilirsiniz.

Elle temizlikten 6nce rezistanslarin, firinin iginin ve
aksesuarlarin sogumasini bekleyiniz.

m Finnin elektrik baglantisini kesiniz. Bunun igin figi
prizden cekiniz veya elektrik sigortasini kapatiniz.

m Lamba kapagini ¢ceyrek donisle sola ceviriniz ve
contasi ile birlikte yuvasindan g¢ikartiniz.

m Halojen lambay degistiriniz (Osram 66725 AM/A,
230V, 25 W, G9 duy).

m Lamba kapagini contasi ile birlikte yuvasina yerles-
tiriniz ve saga dogru gevirerek yerine takiniz.

m Finni tekrar elektrik sebekesine baglayiniz.
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Miusteri Hizmetleri

www.miele.com/service adresinde,
arizalarin kullanici tarafindan gideril-
mesine ve Miele yedek parcalarina ilig-
kin bilgiler sunulmaktadir.

Anzalar icin iletisim bilgisi

Kendi basiniza gideremediginiz arizalari,
Miele bayiinize veya Miele musteri hiz-
metlerine bildiriniz.

Miele MUsteri Hizmetleri icin
www.miele.com.tr/service adresinden
randevu talebinde bulunabilirsiniz.

Miele MUsteri Hizmetleri'nin iletisim
bilgilerini bu dokiimanin sonunda bu-
labilirsiniz.

Musteri hizmetlerinin cihazin model ko-
duna ve seri numarasina (imalat/Seri/
No.) ihtiyaci olacaktir. Her iki bilgiyi de
tip etiketinde bulabilirsiniz.

Gerekli baglanti bilgilerini kapak acgikken
On cercevede gorilen tip etiketinde bu-
labilirsiniz.

Garanti
Garanti sUresi 2 yildr.

Bu konuda daha fazla bilgiyi cihazla bir-
likte verilen garanti sartlan kitapgigindan
edinebilirsiniz.
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Kurulum

Montaj olculeri
Olgiiler mm olarak verilmistir.

Yiiksek veya tezgah alti dolaba montaj

Finnin bir ocagin altina kurulmasi halinde, ocagin montajina iligkin talimatlar ve
ocagin montaj derinligini dikkate aliniz.
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Kurulum

H 24xx yandan goériiniim
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Kurulum

H 27xx, H 28xx yandan gériiniim
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Kurulum

Baglantilar ve havalandirma
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Kurulum

Firnin montaiji

Guvenli bir sekilde galisabilmesi icin
firn1 ancak monte edildikten sonra
kullaniniz.

Sorunsuz igletim icin firin yeterli bir
soguk hava beslemesine ihtiya¢ du-
yar. Ayrica gerekli soguk hava bagka
IsI kaynaklar (6r. kati yakith ocaklar)
tarafindan isitilmamalidir.

Montaj sirasinda sunlarn mutlaka dik-
kate aliniz:

Firinin oturtulacagi ara tabanin duva-

m Firini, verilen vidalarla mutfak dolabi-
nin yan panellerine vidalayiniz.

ra dayanmadigindan emin olunuz. m Duruma gore, kapagdi geri takiniz (bkz.
Dolabin yan panellerine 1sil koruma “Temizlik ve bakim” — “Kapagin takil-
citalari monte etmeyiniz. masi” bolimd).

m Firnin elektrik baglantisini yapiniz.

Firini kapak kulpundan tutarak tasir-
saniz kapak zarar gérebilir.

Tasimak icin gévdenin yanlarindaki
kavrama yerlerinden yararlaniniz.

Montaj 6ncesinde kapagin sékilmesi
(bkz. “Temizlik ve bakim” — “Kapagin
sOkllmesi” bélimu) ve aksesuarlarin
cikarilmasi mantikh olur. Bdylece dola-
bin icine iterken firn daha hafif olur ve
yanliglikla kapak kulpundan tasiya-
mazsiniz.

m Firini dolap icine itiniz ve hizalayiniz.

m Kapak sékilmemisse firin kapagini
aciniz.

74



Kurulum

Elektrik baglantisi

& Yaralanma tehlikesi!

Hatali montaj ve bakim ¢alismalar
veya onarimlar sonucunda, kullanici-
ya yonelik ciddi tehlikeler olusabilir
ve Miele bu tehlikelerden sorumlu tu-
tulamaz.

Elektrik sebekesine baglanti, sadece
Ulke yonetmeliklerini ve yerel elektrik
tedarik sirketinin yonetmeliklerini iyi
bilen ve 6zenle uygulayan uzman bir
elektrikci tarafindan gerceklestirilme-
lidir.

Baglanti sadece gecerli yonetmeliklere
(Almanya'da VDE 0100) uygun olarak
gerceklestiriimis bir elektrik tesisatina
yapiimalidir.

Servis durumunda elektrik baglantisini
kolay kesmek icin prize baglanti
(VDE 0701 uyarinca) tavsiye edilir.

Kullanicinin prize erigimi artik mimkun
degilse veya sebekeye sabit baglanti
yapilacaksa tesisatta her kutup icin bir
yalitma tertibati bulunmalidir.

Yalitim tertibati olarak en az 3 mm'lik
kontak acikligi olan anahtarlar kullanil-
malidir. Buna kacak akim devre kesici-
ler, sigortalar ve kontaktérler (EN 60335)
dahildir.

Gerekli baglanti bilgilerini firinin 6n ta-
rafinda bulunan tip etiketinde bulabilirsi-
niz. Veriler elektrik sebekesi verileri ile
uyusmaldir.

Miele ile iletisim kurdugunuzda su bilgi-
leri daima veriniz:

- Model adi
- Seri numarasi

- Baglanti verileri (Sebeke gerilimi/fre-
kans/azami bagli yik)

Baglantinin degistiriimesi veya elekt-
rik baglanti kablolarinin yenilenmesi
durumunda, uygun kesitli H 05 VV-F
tipi kablo kullaniimaldir.

Bagimsiz veya sebeke senkronizasyonu
olmayan bir enerji besleme sisteminde
(6rnegin mikro sebekeler, yedekleme
sistemleri) kesintili veya kesintisiz igletim
mimkuanddr. Bu turden bir isletim icin
enerji besleme sisteminin, EN 50160
standardi gerekliliklerini veya benzeri
gereklilikleri kargilamasi zorunludur.

Ev tesisatinda ve bu Miele Uriintinde 6n-
gorilen koruyucu tedbirler, fonksiyon ve
galisma sekli bakimindan mikro sebeke
isletiminde veya sebeke senkronizasyo-
nu olmayan isletimde de saglanmali ve-
ya tesisatta esdeger tedbirler uygulan-
malidir. Bunlar, érnegin glincel
VDE-AR-E 2510-2 yayininda agiklan-
migtir.

Firin

Firn 230 V, 50 Hz'lik bir degisken akim
sebekesine baglanti icin 3 telli ve figli bir
glc¢ kablosu ile donatiimistir.

Sigorta 16 A'liktir. Baglanti sadece usu-
Iine uygun olarak désenmis toprakli bir
prize yapilmalidir.

Azami bagl yuk: Tip etiketine bakiniz
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Pisirme tablolarn

Sulu hamur
Kek/Kurabiye - 'S 3 S)
(Aksesuar) [°C] +HFC|-HFC| [dk.]
Muffin (1 tepsi) 150-160 | 1 2 | 25-35
Muffin (2 tepsi) 150-160 |1+3°| 1+3| 30-40*
Kugulk kekler” (1 tepsi) 150 1 2 30-40
=) 160° 2 | 3 | 20-30
Kiciik kekler* (2 tepsi) 150° |1+3% 1+3| 30-40
Madeira keki (tel 1zgara, baton kalip, 150-160 | 1 2 60-70
30 cm)’ 32| 155-165%| 1 | 2 | 60-70
Mermer kek, findikli kek (tel 1zgara, baton 150-160 1 2 55-65
kalip, 30 cm)’ =] 150-160 | 1 | 2 | 60-70
Mermer kek, findikl kek (tel 1zgara, halka 150-160 | 1 2 55-65
kalip/dilimli halka kalip, @ 26 cm)’ (=] | 150-160 | 1 2 | 60-70
Meyveli turta (1 tepsi) 160-170 | 1 2 | 40-50
=) | 160-170 | 1 1 | 55-65
Meyveli turta (tel 1zgara, kelepceli kalip, 150-160 | 1 2 55-65
@26 cm)’ = | 165-1752| 1 | 2 | 50-60
Pasta tabani (tel izgara, pasta tabani kalib, 150-160 | 1 2 25-35
@ 28 cm)' =) | 170-1802| 1 | 2 | 15-25

(] Program, § Sicaklik, [_13 Raf seviyesi (+HFC: FlexiClip teleskopik rayli
HFC 70-C/-HFC: FlexiClip teleskopik raysiz HFC 70-C), @ Pigirme siresi, Turbo +,

(=] Ust/Alt Isitma

* Ayarlar EN 60350-1 standardi sartlari icin de gegerlidir.

1 Mat, koyu renk firin kaliplari kullaniniz ve bunlari tel izgaranin lizerine ortalayarak koyunuz.

2 Pisirilecek malzemeyi firna vermeden 6nce, firini isitiniz. Bunun igin Booster programini

kullanmayiniz.

3 HFC 70-C FlexiClip raylari (eger varsa) alt raf seviyesine takiniz.

4 Pisirilen malzeme, verilen siireden 6nce yeterli derecede kizarirsa, tepsileri belirtilen stire dol-

madan firindan alabilirsiniz.
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Pisirme tablolan

Yogrulmus hamur

Kek/Kurabiye O 'S B S)
(Aksesuar) [°C +HFC|-HFC | [dk.]
Kurabiye (1 tepsi) 140-150 | 1 2 | 25-35
150-160 | 1 | 2 | 25-35
Kurabiye (2 tepsi) 140-150 |1+3°| 1+3 | 25-35*
Sikma kurabiye* (1 tepsi) 140 1 2 35-45
=) 160 2 | 3| 25-35
Sikma kurabiye* (2 tepsi) 140 |1+3°% 1+3| 40-50*
Pasta tabani (tel izgara, pasta tabani kalib, 150-160 | 1 2 35-45
@28 cm)’ = | 170-1802| 1 | 2 | 20-30
Cheesecake (tel izgara, kelepceli kalip, (=] | 170-180 | 1 2 80-90
@ 26 cm)’ 150-160 | 1 | 2 | 80-90
Elmali turta* (tel 1izgara, kelepceli kalip, 160 1 2 | 80-100
@ 20 cm)’ =J| 180 - | 1| 75-85
Ustii kapali elmali turta (tel 1zgara, kelepceli =] | 180-190°%| 1 2 60-70
kalip, & 26 cm)' 160-170 | 1 | 2 | 60-70
Joleli meyveli turta (tel 1zgara, kelepceli ka- | (Z]) | 170-180 | 1 2 60-70
lip, @ 26 cm)’ 150-160 | 1 | 2 | 55-65
Joleli meyveli turta (1 tepsi) (=] | 170-180 | 1 2 50-60
160-170 | 1 | 2 | 45-55
Turta, tatl (1 tepsi) =) | 210-220°| - | 1 | 55-65
180-190 | - 1 35-45

(] Program, § Sicaklik, f_15 Raf seviyesi (+HFC:

FlexiClip teleskopik rayli

HFC 70-C/-HFC: FlexiClip teleskopik raysiz HFC 70-C), @ Pigirme siiresi, Turbo +,
Eco Turbo, (=] Ust/Alt Isitma, Yogdun pisirme

*

Ayarlar EN 60350-1 standardi sartlari icin de gecerlidir.

1 Mat, koyu renk firin kaliplari kullaniniz ve bunlari tel 1zgaranin tizerine ortalayarak koyunuz.

2 Pisirilecek malzemeyi firina vermeden 6nce, firini 1sitiniz. Bunun igin Booster programini

kullanmayiniz.

3 HFC 70-C FlexiClip raylari (eger varsa) alt raf seviyesine takiniz.

4 Pisirilen malzeme, verilen siireden 6nce yeterli derecede kizarirsa, tepsileri belirtilen stire dol-

madan firndan alabilirsiniz.
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Pisirme tablolarn

Mayali hamur

Kek/Kurabiye - 'S 3 S)
(Aksesuar) [°C] +HFC|-HFC| [dk.]
Dilimli yuvarlak kek (tel 1zgara, dilimli yuvar- 150-160 | 1 2 50-60
lak kalip, & 24 cm)’ (=)| 160170 | 1 | 2 | 50-60
Noel keki (1 tepsi) 150-160 | 1 2 55-65
(=)| 160-170 | 1 | 2 | 55-65
Meyveli/meyvesiz kirinti pastasi (1 tepsi) 160-170 | 1 2 40-50
(=)| 170-180 | 2 | 3 | 45-55
Meyveli turta (1 tepsi) 160-170 | 1 2 45-55
(=)| 170-180 | 2 | 3 | 45-55
Elmali/Gzimli ¢orek (1 tepsi) 160-170 | 1 2 25-35
Elmali/GzUmli ¢orek (2 tepsi) 160-170 |1+3°| 1+3 | 30-40°
Beyaz ekmek, kalipsiz (1 tepsi) 180-190 | 1 2 35-45
(=)| 190200 | 1 | 2 | 30-40
Beyaz ekmek (tel izgara, baton kalip, 180-190 | 1 2 35-45
30 cm)' = 190200 1 | 2 | 30-40
Tam tahilll ekmek (tel 1zgara, baton kalip, 180-190 | 1 2 55-65
30 cm)’ = 210220°| 1 | 2 | 45-55
Mayali hamur kabartma (tel 1zgara) =)| 30-35 A -

(] Program, § Sicaklik, [_13 Raf seviyesi (+HFC: FlexiClip teleskopik rayli
HFC 70-C/-HFC: FlexiClip teleskopik raysiz HFC 70-C), @ Pigirme siiresi, Turbo +,
(Z) Ust/Alt Isitma

1 Mat, koyu renk firin kaliplari kullaniniz ve bunlari tel izgaranin lizerine ortalayarak koyunuz.

2 Pigirilecek malzemeyi firina vermeden énce, firini isitiniz. Bunun icin Booster programini
kullanmayiniz.

3 HFC 70-C FlexiClip raylari (eJer varsa) alt raf seviyesine takiniz.
4 Tel 1zgarayi firin tabanina ve kabi da tel izgaranin Ustiine yerlestiriniz. Kabin blyUkligine bagl
olarak tel raflari disari ¢ikarabilirsiniz.

5 Pisirilen malzeme, verilen stireden once yeterli derecede kizarirsa, tepsileri belirtilen siire dol-
madan firndan alabilirsiniz.

78



Pisirme tablolan

Quark hamuru

§ 3 Q)

[°C] +HFC|-HFC| [dk.]
160-170 | 1 | 2 | 40-50
170-180 | 2 | 3 | 50-60
160-170 | 2 | 3 | 25-35
150-160 |1+3'| 1+3| 25-352

Kek/Kurabiye
(Aksesuar)

Meyveli turta (1 tepsi)

Elmali/Gzimli corek (1 tepsi)
Elmali/Gz0mlU ¢orek (2 tepsi)

EEg

(] Program, § Sicaklik, 35 Raf seviyesi (+HFC: FlexiClip teleskopik rayli
HFC 70-C/-HFC: FlexiClip teleskopik raysiz HFC 70-C), @ Pisirme siresi, Turbo +,
(=] Ust/Alt Isitma

1 HFC 70-C FlexiClip raylarn (eger varsa) alt raf seviyesine takiniz.

2 Pisirilen malzeme, verilen slireden 6nce yeterli derecede kizarirsa, tepsileri belirtilen stire dol-
madan firndan alabilirsiniz.

Pandispanya hamuru

G

[°C +HFC|-HFC | [dk.]

Kek/Kurabiye
(Aksesuar)

Pasta tabani (2 yumurta) (tel izgara, kelep-
celi kalip, & 26 cm)1
Pasta tabani (4-6 yumurta) (tel 1zgara, ke-

160-170%| 1 | 2 | 15-25

OoH 0| 0|0

2 e
lepceli kalip, @ 26 cm)’ JeL=lE 2 | 3040
Pandispanya* (tel izgara, kelepceli kalip, 180° 1 2 20-30
1
@ 26 cm) 150-170%| 1 2 | 25-45
Pandispanya (1 tepsi) 180-190% | 1 2 10-20

() Program, § Sicaklik, [_J5 Raf seviyesi (+HFC: FlexiClip teleskopik rayli
HFC__70—C/—HFC: FlexiClip teleskopik raysiz HFC 70-C), @ Pisirme siiresi, Turbo +,
(=) Ust/Alt Isitma

* Ayarlar EN 60350-1 standardi sartlari icin de gegerlidir.
HFC 70-C FlexiClip raylar takiniz (eger varsa).

1 Mat, koyu renk firin kaliplari kullaniniz ve bunlari tel 1izgaranin Gzerine ortalayarak koyunuz.

2 Pisirilecek malzemeyi firna vermeden 6nce, firini isitiniz. Bunun icin Booster programini
kullanmayiniz.
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Pisirme tablolarn

Ekler hamuru, Milféy hamuru, Beze

Kek/Kurabiye - 'S 3 S)
(Aksesuar) [°C] +HFC|-HFC| [dk.]
Profiterol (1 tepsi) 160-170 | 1 2 | 30-40
Milféy hamurundan bérek (1 tepsi) 180-190 | 1 2 20-30
Milfoy hamurundan borek (2 tepsi) 180-190 [1+3"| 1+3 | 20-30°
Makaron (1 tepsi) 120-130 | 1 2 | 25-50
Makaron (2 tepsi) 120-130 [1+3'| 143 | 25-50°
Beze (1 tepsi, her biri & 6 cm'lik 6 adet) 80-100 1 2 |120-150
Beze (2 tepsi, her biri & 6 cm'lik 6 adet) 80-100 |[1+3'"| 1+3|150-180

() Program, § Sicaklik, [ Raf seviyesi (+HFC:

FlexiClip teleskopik rayli
HFC 70-C/-HFC: FlexiClip teleskopik raysiz HFC 70-C), @ Pisirme siiresi, Turbo +

1 HFC 70-C FlexiClip raylan (eger varsa) alt raf seviyesine takiniz.

2 Pisirilen malzeme, verilen slireden dnce yeterli derecede kizarirsa, tepsileri belirtilen siire dol-

madan firindan alabilirsiniz.
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Pisirme tablolan

Baharathlar
Yemek - E £ @
(Aksesuar) [°C] +HFC|-HFC| [dk.]
Baharatli turta (1 tepsi) =] | 220-230" | - 1 35-45
180-190 | - | 1 | 30-40
Soganl tart (1 tepsi) =] | 180-190' | 1 2 | 25-35
170-180 | 1 | 2 | 30-40
Pizza, mayali hamur (1 tepsi) 170-180 | 1 2 25-35
=] | 210-220"| 1 | 2 | 20-30
Pizza, Quark hamuru (1 tepsi) 170-180 | 1 2 25-35
(=) | 190-200"| 1 | 2 | 25-35
Dondurulmus, hazir pizza (tel izgara) 200210 | 1 2 20-25
Tost* (tel 1Izgara) ™ 300 - | 3 6-9
Gintost stancirt teps! datonde el sgare) | (0| 275 | 2| 3| 3
Izgara sebze (standart tepsi lizerinde tel 1z- | ] 2752 3 4 5-10°
gara) 2502 | 3 | 3 | 510°
Ratatouille (1 standart tepsi) 180-190 | 1 2 40-60

(] Program, § Sicaklik, [_iF Raf seviyesi (+HFC: FlexiClip teleskopik rayll
HFC 70-C/-HFC: FlexiClip teleskopik raysiz HFC 70-C), @ Pisirme siiresi, (=] Ust/Alt Isit-
ma, Yogun pisirme, Turbo +, Eco Turbo, (7] Bilyiik Izgara, Turbo 1zgara

*

Ayarlar EN 60350-1 standardi sartlari igin de gecerlidir.
1 Pisirilecek malzemeyi firina vermeden 6nce, firini isitiniz. Bunun igin Booster programini
kullanmayiniz.

2 Pisirilecek malzemeyi firina yerlestirmeden énce, firini 5 dakika isitiniz. Bunun igin Boos-
ter (B¥3). programini kullanmayiniz

3 Pisirme sUresinin yarisi gectikten sonra miimkinse, pisirilen malzemeyi geviriniz.
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Pisirme tablolarn

Sigir eti
Yemek : e
(Aksesuar) - [°RC = [de‘z-] /[:23]
Sigir rosto, yakl. 1 kg (kapakl kizartma | (&])?| 150-160% | 2° |120-1307| -
kaby) =] 170-180° | 2° [120-1307| -
180-190 | 2° |160-180%| -
Sigrr fileto, yakl. 1 kg (standart tepsi) (=)?| 180-190°%| 2° 25-60 |45-75
Sigir fileto, “az pismis”, yakl. 1 kg' (=)?| 80-85* | 2% | 70-80 |45-48
Sigrr fileto, “orta”, yakl. 1 kg' (=P 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
Sigrr fileto, “iyi pismis”, yakl. 1 kg’ (=) 95-100* | 2° | 110-130 | 63-66
Rozbif, yakl. 1 kg (standart tepsi) (=)| 180-190% | 2° | 35-65 |45-75
Rozbif, “az pismis”, yakl. 1 kg’ (=)?| 80-85" | 2° | 80-90 |45-48
Rozbif, “orta”, yakl. 1 kg’ =P 90-95* | 2° | 110-120|54-57
Rozbif, “iyi pismis”, yakl. 1 kg’ (=)?| 95-100* | 2° | 130-140 | 63-66
Burger, kofte’ (tel 1zgara 4. raf seviyesine il 300° 4 15-05° _

ve standart tepsi 1. raf seviyesine)

(] Program, § Sicaklik, {15 Raf seviyesi, @ Pisirme siresi, #\ i¢ sicaklik, Turbo +,
(=) Ust/Alt Isitma, Eco Turbo, (] Biiyilk Izgara

* Ayarlar EN 60350-1 standardi sartlari igin de gecerlidir.

1 Tel 1zgara ve standart tepsiyi kullaniniz.

2 Eti 6nce ocakta muhurleyiniz.

3 Pisirilecek malzemeyi firina vermeden once, firini isitiniz. Bunun icin Booster programini

kullanmayiniz.

4 Finni 6nceden 120 °C sicaklikta 15 dakika isitiniz. Pisirilecek malzemeyi firina verdiginizde si-

cakhg@ dusiriniz.

5 Pisirilecek malzemeyi firina yerlestirmeden 6nce, firini 5 dakika isitiniz. Bunun igin Booster

programini kullanmayiniz.

6 HFC 70-C FlexiClip raylar takiniz (eger varsa).

7 Once kapak kapali olarak pisiriniz. 90 dakika gectikten sonra kapag kaldiriniz ve yaklasik

0,5 litre sivi ilave ediniz.

8 Once kapak kapali olarak pisiriniz. 100 dakika gegtikten sonra kapagi kaldiriniz ve yaklasik

0,5 litre sivi ilave ediniz.

9 Pigirme stresinin yarisi gegtikten sonra miimkiinse pisirilen malzemeyi geviriniz.

10 Gida termometresi kullaniyorsaniz belirtilen i¢ sicakligi da esas alabilirsiniz.
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Pisirme tablolan

Dana eti

Yemek : g
(Aksesuar) - [°RC = [de‘z-] f:;]
Dana rosto, yakl. 1,5 kg (kapakli kizart- | (&£)?| 160-170° | 2° |120-130°%| -
ma kabl) =7 170-180° | 2° |120-130°| -
Dana fileto, yakl. 1 kg (standart tepsi) (=)?| 160-170%| 2° | 30-60 |45-75
Dana fileto “az pismis”, yakl. 1 kg’ (=P 80-85* | 2° | 50-60 |45-48
Dana fileto “orta”, yakl. 1 kg’ (=P 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
Dana fileto “iyi pismis”, yakl. 1 kg' (=P 95-100* | 2° | 90-100 |63-66
Dana sirt “az pismis”, yakl. 1 kg1 (=)P| 80-85* | 2° | 80-90 |45-48
Dana sirt “orta”, yakl. 1 kg’ (=P 90-95* | 2° | 100-130 | 54-57
Dana sirt “iyi pismis”, yakl. 1 kg’ (=P 95-100* | 2° | 130-140 | 63-66

(] Program, § Sicaklik, [_37 Raf seviyesi, @ Pisirme siiresi, #\ i¢ sicaklik, Turbo +,
(=) Ust/Alt Isitma

1 Tel 1zgara ve standart tepsiyi kullaniniz.
2 Eti 6nce ocakta muhrleyiniz.

3 Pisirilecek malzemeyi firina vermeden 6nce, firini isitiniz. Bunun igin Booster programini
kullanmayiniz.

4 Finni 6nceden 120 °C sicaklikta 15 dakika isitiniz. Pisirilecek malzemeyi firina verdiginizde si-
cakhgi dusuriniz.

5 HFC 70-C FlexiClip raylan takiniz (eger varsa).

6 Once kapak kapali olarak pisiriniz. 90 dakika gectikten sonra kapagi kaldiriniz ve yaklasik
0,5 litre sivi ilave ediniz.

7 Gida termometresi kullaniyorsaniz belirtilen i¢ sicakligi da esas alabilirsiniz.
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Pisirme tablolarn

Domuz eti

Yemek i 5 @ AN 10
(Aksesuar) L [°C L [dk.] [°C]
Domuz rosto, yakl. 1 kg (kapakli kizart- 160-170 | 2° |130-140°| 80-90
ma kabi) (=) | 180-190 | 2° |130-140°| 80-90
Domuz rosto, derisiyle, yakl. 2 kg (kizart- 180-190 | 2° [130-150| 80-90
e L) =] 190200 | 2° [130-150"| 80-90
Domuz fileto, yakl. 350 g (=P 90-100° | 2° | 70-90 |60-69
Domuz budu rosto, yakl. 1,5 kg . 5 8| an_
(el [atie el 160-170 | 2° |130-160°| 80-90
Tatstlenmis domuz eti, yakl. 1 kg . 5 . ~
(standart tepsi) 150-160 | 2 50-60 |63-68
Titstlenmis domuz eti, yakl. 1 kg’ (=)?| 95-105° | 2° | 140-160 | 63-66
Rulo kofte, yakl. 1 kg 170-180 | 2° | 60-70" |80-85
(standart tepsi) =) | 190-200 | 2° | 70-807 | 80-85
Domuz past|rmas|1 (il 300* 4 3-5 -
Kizarmis sosis’ 7 220" 3° 8-15° =

(] Program, § Sicaklik, {15 Raf seviyesi, @ Pisirme siresi, #\ i¢ sicaklik, Turbo +,
(=] Ust/Alt Isitma, Eco Turbo, (] Biiyilk Izgara

1 Tel izgara ve standart tepsiyi kullaniniz.

2 Eti 6nce ocakta mihirleyiniz.

3 Finni dnceden 120 °C sicaklikta 15 dakika isitiniz. Pisirilecek malzemeyi firina verdiginizde si-

cakhg@ dustrliniz.

4 Pisirilecek malzemeyi firna yerlestirmeden 6nce, firini 5 dakika isitiniz. Bunun igin Booster

programini kullanmayiniz.
5 HFC 70-C FlexiClip raylar takiniz (eger varsa).

6 Once kapak kapali olarak pisiriniz. 60 dakika gegctikten sonra kapagi kaldiriniz ve yaklasik

0,5 litre sivi ilave ediniz.

7 Pigirme siresinin yarisi gectikten sonra yaklasik 0,5 litre sivi ilave ediniz.

8 Once kapak kapali olarak pisiriniz. 100 dakika gegtikten sonra kapagi kaldiriniz ve yaklasik

0,5 litre sivi ilave ediniz.

9 Pisirme suresinin yarisi gectikten sonra mimkinse pisirilen malzemeyi geviriniz.

10 Gida termometresi kullaniyorsaniz belirtilen i¢ sicakligi da esas alabilirsiniz.
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Pisirme tablolan

Kuzu, Av Eti

Yemek 'y s| O A\°
(Aksesuar) - [°C LS [dk.] [°C]
Kuzu but, kemikli, yakl. 1,5 kg (kapakli . 4 50 g
kizartma kabi) (=)| 170-180 | 2* |100-120°| 64-82
Kemiksiz kuzu sirt (standart tepsi) =)'| 180-190% | 2* | 10-20 |53-80
Kemiksiz kuzu sirt (tel izgara ve standart 1 3 4 . _
" (=)' 95-105° | 2" | 40-60 |54-66
Geyik sirt, kemiksiz (standart tepsi) (=)' 160-170?| 2* | 70-90 |60-81
Karaca sirt, kemiksiz (standart tepsi) =)'| 140-150° | 2* | 25-35 |60-81
Kemiksiz dana budu, yakl. 1 kg (kapakh 1 . 4 50 o
Karima kab) =)'| 170-180 | 2* | 100-120°| 80-90

() Program, § Sicaklik, [} Raf seviyesi, @ Pisirme siresi, #\ i¢c sicaklik, (=] Ust/Alt Isit-

ma

1 Eti 6nce ocakta muhirleyiniz.

2 Pigirilecek malzemeyi firna vermeden once, firini isitiniz. Bunun igin Booster programini

kullanmayiniz.

3 Firini dnceden 120 °C sicaklikta 15 dakika isitiniz. Pigirilecek malzemeyi firina verdiginizde si-

cakhg disuriniz.
4 HFC 70-C FlexiClip raylar takiniz (eger varsa).

5 Once kapak kapali olarak pisiriniz. 50 dakika gectikten sonra kapagi kaldiriniz ve yaklasik

0,5 litre sivi ilave ediniz.

6 Gida termometresi kullaniyorsaniz belirtilen i¢ sicakligi da esas alabilirsiniz.
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Pisirme tablolarn

Kiimes Hayvanlan, Balik

Yemek § 5| O 4l
(Aksesuar) L [°C L [dk.] [°C]
Kimes hayvani, 0,8-1,5 kg (standart . 3 g .
tepsi) 170-180 | 2° | 55-65 |85-90
Tavuk, yakl. 1,2 kg (standart tepsi Uzerin-| = 1 3 4 .
de tel izgara) &) | 180-190 | 2 55-65" | 85-90
Kimes hayvani, yakl. 2 kg (kizartma ka- 180-190 | 2° |100-120°| 85-90
by = | 190200 | 2° |110-130°| 85-90
Kimes hayvanli, yakl. 4 kg (kizartma ka- 160-170 | 2% |180-200°| 90-95
o) =] 180-190 | 2° |180-200°| 90-95
Balik, 200-300 g (6rnegin alabalk) (stan- 2 3 . _
dart teps) (3| 210-220% | 2° | 1525 |75-80
Balik, 1-1,5 kg (6rnegin alabalik) (stan- 2 3 . _
) (2| 2102202 | 2° | 30-40 |75-80
Folyoda balik fileto, 200-300 g (standart . 3 8 N
tepsi) 200-210 | 2 25-30 |75-80

() Program, § Sicaklik, [_37 Raf seviyesi, @ Pisirme siiresi, #\ i¢ sicaklik, Turbo +,
Turbo 1zgara, (=] Ust/Alt Isitma, Eco Turbo

1 Pigirilecek malzemeyi firina yerlestirmeden 6nce, firini 5 dakika isitiniz. Bunun igin Booster
programini kullanmayiniz

2 Pisirilecek malzemeyi firina vermeden 6nce, firini isitiniz. Bunun igin Booster programini
kullanmayiniz.

3 HFC 70-C FlexiClip raylan takiniz (eger varsa).

4 |zgara malzemesini mimkiinse i1zgara siresinin yarisi gegtikten sonra ceviriniz.
5 Pisirme isleminin basinda yaklasik 0,25 litre sivi ekleyiniz.

6 30 dakika sonra yaklasik 0,5 litre sivi ekleyiniz.

7 Gida termometresi kullaniyorsaniz belirtilen i¢ sicakligi da esas alabilirsiniz.
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Test Enstitlistine yonelik bilgiler

EN 60350-1 uyarinca test yemekleri

P[] o

[°C +HFC|-HFc| [dk.]

Test yemekleri (Aksesuar)

Kuictik kekler (1 firin tepsisi') 150 1 2 | 30-40

160* 2 | 3 | 20-30

Kuictik kekler (2 firin tepsisi') 150* |[1+37| 1+3| 30-40

Sikma kurabiye (1 tepsi’) 140 1 2 35-45

160* 2 | 3| 25-35

Sikma kurabiye (2 tepsi') 140 1+3’| 1+3| 40-50°

Elmali turta (tel izgara’, kelepgeli kalip?, 160 1 2 | 80-100

0 CHE0EEDEEDE O

@20 cm) 180 - 1 75-85
Pandispanya (tel |zgara1, kelepceli kal|p2, 180* 1 2 20-30
© 26 cm) 150-170%| 1 | 2 | 25-45
Tost (tel 1zgara') 300 - | 3 6-9

1 E .
Burger (tel izgara' 4. raf seviyesine, stan 300° _ 4 | 15-08°

dart tepsi1 1. raf seviyesine)

(] Program, § Sicaklik, 13 Raf seviyesi (+HFC: FlexiClip teleskopik rayli
HFC 70-C/-HFC: FlexiClip teleskopik raysiz HFC 70-C), @ Pisirme siresi, Turbo +,
(=] Ust/Alt Isitma, (] Bulyiik Izgara

' Sadece orijinal Miele aksesuarlari kullaniniz.
2 Mat, koyu renk bir kelepceli kalip kullaniniz.
Kalibi tel 1zgaranin ortasina koyunuz.

3 Genel olarak, belirtilen sicakliklardan daha dislik olanini seginiz ve pisirilecek malzemeyi belir-
tilen pisirme strelerinden kisa olaninin ardindan kontrol ediniz.

4 Pisirilecek malzemeyi firna vermeden once, firini isitiniz. Bunun igin Booster programini
kullanmayiniz.

5 Pisirilecek malzemeyi firina yerlestirmeden 6énce, firini 5 dakika isitiniz. Bunun igin Booster
programini kullanmayiniz.

8 HFC 70-C FlexiClip raylari takiniz (eger varsa).

7 HFC 70-C FlexiClip raylari (eger varsa) alt raf seviyesine takiniz. Birden fazla FlexiClip ray ciftine
sahipseniz, sadece bir Gift ray takiniz.

8 Pisirilen malzeme, verilen stireden dnce yeterli derecede kizarirsa, tepsileri belirtilen stire dol-
madan firindan alabilirsiniz.

9 Pisirme sliresinin yarisi gegtikten sonra mimkdinse pisirilen malzemeyi geviriniz.
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Test Enstitlisiine yonelik bilgiler

EN 60350-1 standardina gore enerji verimliligi sinifi

Enerji verimliligi sinifi EN 60350-1 standardina goére belirlenir.

Enerji verimliligi sinifi: A+

Olctimii gerceklestirirken su bilgileri dikkate aliniz:

Olgiim, Eco Turbo programinda gergeklestirilir.

Olciim sirasinda firn icinde sadece 6lciim icin gerekli aksesuarlar bulunur.
FlexiClip teleskopik raylar gibi olasi mevcut aksesuarlari veya yan paneller veya
tavan paneli gibi katalitik kapl pargalari kullanmayiniz.

Enerji verimliligi sinifinin belirlenmesine yonelik dnemli bir sart, firn kapaginin 6l-
¢Um sirasinda sikica kapali olmasidir.

Kullanilan élgiim elemanlarina bagl olarak kapak lastiginin sizdirmazhg: bir mik-
tar bozulabilir. Bunun da 6l¢im sonuglan tzerinde olumsuz etkileri olur.

Bu kusur, kapaga bastirmak yoluyla dengelenir. Bunun icin bazi kosullar altinda
uygun teknik yardimci aletler gerekebilir. Bu kusur, normal kullanim sirasinda or-
taya ¢cilkmaz.

Ev tipi firin brosiiri

65/2014 ve 66/2014 sayili ydnetmelik (Avrupa Normu) uyarinca

MIELE
Model adi/-tanimlayicisi H 2465 B, H 2861 B
Bolme basina dusen Enerji Verimliligi Endeksi (EEl,,) 81,7

Bblme basina dusen Enerji Verimliligi sinifi

A+++(en verimli) ile D arasi (en az verimli) A+

Konvansiyonel moddaki bir déngu sirasinda elektrikli firinin bir blme- 1,05 kWh
sindeki standart yuku i1sitmak i¢in gereken bélme basina disen enerji
(gaz) tiketimi (elektrik nihai enerjisi)

Fanli moddaki bir déngu sirasinda elektrikli firinin bir bélmesindeki stan- [0,71 kWh
dart yliki 1sitmak icin gereken bdlme basina diisen enerji (gaz) tiketimi
(elektrik nihai ener;jisi)

Bolme sayisi 1
Bolme basina dusen isitma kaynagi (elektrik veya gaz) electric
Finn ici hacmi 76|
Cihaz kutlesi 42,0 kg
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Tarifler

Takip eden sayfalarda otomatik prog-
ramlar igin tarifler yer almaktadir.

ideal bir pisirme sonucu elde etmek
icin, tariflerde belirtilen miktarlarin ve
aksesuarlarin kullaniimasini tavsiye ede-
riz.

Dogru raf seviyesini bulmak icin, otoma-
tik programi baglatmadan 6nce litfen
FlexiClip HFC 70-C teleskopik raylari
sokundz.
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Tarifler

ince elmali turta

Hazirlama suresi: 95 dakika
12 adet icin

Ust malzemesi
500 g elma, eksimsi
2 yemek kasigi limon suyu

Hamuru igin

150 g tereyadi | yumusak
150 g seker

8 g vanilya sekeri

3 orta boy yumurta

150 g bugday unu, Tip 405
2 tath kasigi kabartma tozu

Kalip icin
1 tath kasigi tereyagi

Ustiine serpmek icin
1 yemek kasigi pudra sekeri

Aksesuarlar

Tel 1zgara

Kelepceli kalip, @ 26 cm
Slizgeg, ince

Hazirlanisi

Elmalari soyun ve dérde bdlin. Dis ta-
raflarina 1 cm'lik araliklara ¢izikler atin,
limon suyu katin ve kenara koyun.

Kelepgeli kalibi yaglayin.

Tereyagl, seker ve vanilya sekerini kre-
ma kivamina gelinceye kadar yaklasik
2 dakika ¢irpin. Yumurtalar teker teker
katip her seferinde 2 dakika cirpin.

Un ve kabartma tozunu karistirip diger
malzemelere ekleyin.

Hamuru kelepceli kaliba esit bir sekilde
yayin. Elmalar diglar yukariya bakacak
sekilde hafifce hamura bastirin.
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Kalibi tel 1zgara Ustlinde firina verin ve
hamuru pigirin.

Pistikten sonra hamuru 10 dakika kalip-
ta birakin. Ardindan kalibin kenarini s6-
kin ve tel 1zgara lGizerinde sogumaya bi-
rakin. Ustiine pudra sekeri serpin.

Ayar

Otomatik program

| ince elmali turta
Program suresi: 55 dakika

Manuel

Program: (=

Sicaklik: 165-175 °C

On 1sitma: Hayir

Pisme stresi: 45-55 dakika

Raf seviyesi: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-C: 2

Faydal bilgi

Pudra sekeri serpmek yerine, turtayi ha-
fifce 1sitilmig, karistirlarak purizsizlesti-
rilmis kayisi receli ile de kaplayabilirsi-
niz.



Tarifler

Pasta tabani

Hazirlama suUresi: 75 dakika
12 adet icin

Hamuru igin

4 orta boy yumurta

4 yemek kasidi su | sicak
175 g seker

200 g bugday unu, Tip 405
1 tath kasigr kabartma tozu

Kalip icin
1 tath kasigi tereyagi

Aksesuarlar

Tel 1zgara

Slizgec, ince

Kelepceli kalip, & 26 cm
Pisirme kagid

Hazirlanisi

Yumurtalarin aklari ile sarlarini ayirin.
Yumurta aklarini suyla kati kopik haline
gelinceye kadar iyice ¢irpin. Sekeri azar
azar ekleyin. Yumurta sarisini ¢irpin ve
ekleyin.

Tel 1izgarayi pisirme alanina verin. Oto-
matik programi baslatin veya firini 6nce-
den isitin.

Un ve kabartma tozunu karistirin, yumur-
ta kanigiminin Ustiine eleyin ve buylk bir
cirpma teli ile kanigtinin.

Kalibin tabanini yaglayin ve pisirme ka-
gidi serin. Hamuru kaliba dokiin ve Us-
tina dazeltin.

Hamuru firina verin ve altin sarisi bir
renk alincaya kadar pisirin.

Pistikten sonra 10 dakika kalibin icinde
sogumaya birakin. Ardindan kaliptan ¢i-
karin ve tel 1zgara lizerinde sogumaya
birakin. Pasta tabanini enlemesine iki
kez kesin, bdylece 3 adet taban olusur.

Onceden hazirlanmis dolguyu siiriin.

Ayar

Otomatik program

| Pandispanya tabani
Program siresi: 36 dakika

Manuel

Program: (=

Sicaklik: 160-170 °C

On isitma: Evet

Pisme stresi: 30-40 dakika

Raf seviyesi: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-C: 2

Faydal bilgi

Cikolatall bir pasta tabani hazirlamak
icin un karisimina 2-3 tatlh kasigi kakao
ekleyiniz.
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Tarifler

Pasta dolgulan

Hazirlama suresi: 30 dakika

Quark-Krema dolgusu igin
500 g yemeklik Quark, % 20 yagli
100 g seker

100 ml sit, % 3,5 yagh

8 g vanilya sekeri

1 adet limon | sadece suyu
6 yaprak jelatin, beyaz

500 g krema

Ustiine serpmek icin

1 yemek kasigi pudra sekeri
Cappuccino dolgusu i¢in
100 g cikolata, bitter

500 g krema

6 yaprak jelatin, beyaz

80 ml Espresso

80 ml kahve likéru

16 g vanilya sekeri

1 yemek kasigr kakao
Ustiine serpmek igin

1 yemek kasigr kakao
Aksesuarlar

Pasta tabagi

Slizgeg, ince

Quark-Krema dolgusunun hazirlan-
masi

Quark-Krema dolgusu icin Quark, se-
ker, sUt, vanilya sekeri ve limon suyunu
karistirin. Jelatini soguk suda yumusa-
tin, suyunu sikin ve mikrodalgada veya
ocakta kisik ateste ¢dzin.

Jelatine Quark karisimindan bir miktar
ekleyin ve karigtirin.

Karisimi kalan Quark karisimina katip
karistirin ve sogukta bekletin. Kremayi
katilagincaya kadar ¢irpin ve Quark kari-
simina katip karistirin.
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ilk pasta tabanini bir pasta tabagina ko-
yun, Uzerine Quark karigsimini strtin, ikinci
pasta tabanini Ustline koyun, tekrar Qu-
ark karisimi slriin ve Gg¢linci pasta taba-
nini Gzerine koyun.

lyice sogutun. Servis etmeden énce Us-
tlne pudra sekeri serpin.

Cappuccino dolgusunun hazirlanmasi
Cappuccino dolgusu icin ¢ikolatayi eri-
tin. Kremayi katilasincaya kadar ¢irpin
ve kiguk bir kismini Ust pasta tabanina
sirmek Uzere kenara ayirin. Jelatini so-
guk suda yumusatin, suyunu sikin ve
mikrodalgada veya ocakta kisik ateste
¢6zlin ve biraz sogumaya birakin.
Espressonun ve kahve likbrinln yarisini
jelatine katip karigtirin, bu karigimin
hepsini kremaya katin.

Kahve-krema karisimini ikiye ayirin. Biri-
ne vanilya sekerini, digerine de ¢ikolata-
yI ve kakaoyu katip karistirin.

ilk pasta tabanini bir pasta tabagina ko-
yun, Uzerinde biraz kahve likorl ve
espresso gezdirin ve koyu renk kremayi
tizerine siriin. Ikinci pasta tabanini Gizeri-
ne koyun, kalan siviyi Uzerinde gezdirin
ve acik renk kremayi siiriin. Uglincli pas-
ta tabanini Ustline koyun, kenara ayirdi-
giniz kremay! Uzerine sirin ve kakao
serpin.

Faydal bilgi

Meyveli bir Quark-Krema dolgusu icin
rendelenmis limon kabugu ve 300 g
mandalina dilimi ya da kayisi parcalarini
karigima katin.



Tarifler

Mermer kek

Hazirlama suresi: 80 dakika
18 adet icin

Hamuru igin

250 g tereyag@i | yumusak
200 g seker

8 g vanilya sekeri

4 orta boy yumurta

200 g eksi krema

400 g bugday unu, Tip 405
16 g kabartma tozu

1 tutam tuz

3 yemek kasigi kakao

Kalip icin
1 tath kasigi tereyagi

Aksesuarlar
Dilimli yuvarlak kek kalibi & 26 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Tereyagl, seker ve vanilya sekerini kre-
ma kivamina gelinceye kadar ¢irpin. Yu-
murtalari teker teker ekleyin ve her sefe-
rinde 2 dakika karigtirin. Eksi kremayi
ekleyin. Unu kabartma tozu ve tuzla ka-
nstinp diger malzemelere katin.

Kalibi yaglayin ve hamurun yarisini kali-
ba koyun.

Hamurun kalan yarisina kakao ekleyin.
Koyu renk hamuru acgik renk hamurun
Uzerine yayin. Bir ¢catall spiral seklinde
hareket ettirerek hamur katmanlarindan
gegcirin.

Kalibi tel 1zgara Ustlinde firina verin ve
altin sarisi bir renk alincaya dek pisirin.
Pistikten sonra hamuru 10 dakika kalip-
ta birakin. Ardindan kaliptan cikarin ve
tel 1izgara Uzerinde sogumaya birakin.

Ayar

Otomatik program

| Mermer kek
Program suresi: 55 dakika

Manuel

Program:

Sicaklik: 150-160 °C

On isitma: Hayir

Pisme suresi: 50-60 dakika

Raf seviyesi: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-C: 2

93



Tarifler

Meyveli kirinti pastasi

Hazirlama slresi: 150 dakika
20 adet icin

Hamuru igin

42 g maya, yas

150 ml sit, % 3,5 yagl | ilik
450 g bugday unu, Tip 405
50 g seker

90 g tereyadi | yumusak

1 adet yumurta, orta boy

Ust malzemesi
1,25 kg elma

Kirintisi igin

240 g bugday unu, Tip 405
150 g seker

16 g vanilya sekeri

1 tath kasigi targin

150 g tereyadi | yumusak

Aksesuarlar
Finn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Mayayi 1k st icinde karistirarak ¢6zun.
Un, seker, tereyagi ve yumurta ile birlik-
te purizsiz bir hamur elde edinceye
kadar yogurun.

Hamuru top haline getirin, bir kase icine
koyup nemli bir bez ile 6rtiin ve firna
verin. Kabartma evresi 1 ayarlarina uy-
gun olarak kabarmaya birakin.

Elmalar soyun, gekirdeklerini ¢ikarin ve
ince dilimler halinde dograyin.

Hamuru hafifce yogurun ve firin tepsisi
veya standart tepsi tizerinde acin. ElIma-
lart hamurun Ustlne esit bir sekilde da-
gitin. Kinntisi igin un, seker, vanilya se-
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keri ve tarcini karistirin ve tereyagi ile
birlikte yogurun. Bunu elmalarin tzerine

yayin.

Firina verin ve Kabartma evresi 2 ayar-
larina uygun olarak kabarmaya birakin.

Altin renginde kizaracak sekilde pisirin.

Ayar

Mayali hamur kabartma
Kabartma evresi 1

Program: (=)

Sicaklik: 30 °C

Kabartma suresi: 30-45 dakika

Kabartma evresi 2
Program: (=)

Sicaklik: 30 °C

Kabartma suresi: 30 dakika

Kek pisirme

Otomatik program

| Meyveli kirinti pastasi
Program sUresi: 44 dakika

Manuel

Program: (=)

Sicaklik: 180-190 °C

On 1sitma: Hayir

Pisme stresi: 40-50 dakika

Raf seviyesi: +HFC 70-C: 2 | -HFC 70-C: 3

Faydal bilgi
Elma yerine 1 kg cekirdegi cikariimis
erik veya visne de kullanilabilir.



Tarifler

Kalip kurabiye

Hazirlama slresi: 135 dakika
70 adet icin (2 tepsi)

Malzemeler

250 g bugday unu, Tip 405
2 tath kasigi kabartma tozu
80 g seker

8 g vanilya sekeri

1 sise rom aromasi

3 yemek kasigi su

120 g tereyagi | yumusak

Aksesuarlar

Oklava

Kurabiye kaliplari

2 finn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Un, kabartma tozu, seker ve vanilya se-
kerini karistirin. Kalan malzemelerle bir-
likte purltizsliz bir hamur yogurun ve en
az 60 dakika serin bir yerde bekletin.

Hamuru yaklasik 3 mm kalinliginda
acin, kaliplarla kurabiyeleri ¢ikarin ve fi-
rin tepsisine veya standart tepsiye yer-
lestirin.

Kurabiyeleri firina verin ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

| Kalip kurabiye |

1 Tepsi/2 Tepsi

1 tepsi program siresi: 25 dakika
2 tepsi program siresi: 26 dakika

Manuel

Program:

Sicaklik: 140-150 °C

On 1sitma: Hayir

Pisme stresi: 25-35 dakika

1 tepsi raf seviyesi:

+HFC 70-C: 1 | -HFC 70-C: 2

2 tepsi raf seviyesi:

+HFC 70-C: 1+3 | -HFC 70-C: 1+3

Faydal bilgi

Malzeme miktar 2 tepsi icin gecerlidir.
1 tepsi icin miktari yariya indirin veya
kurabiyeleri iki parti halinde arka arkaya
pisirin.
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Tarifler

Sikma kurabiye

Hazirlama suresi: 50 dakika
50 adet icin (2 tepsi)

Malzemeler

160 g tereyagi | yumusak

50 g seker, esmer

50 g pudra sekeri

8 g vanilya sekeri

1 tutam tuz

200 g bugday unu, Tip 405

1 adet yumurta, orta boy | sadece be-
yazi

Aksesuarlar

Sikma torbasi

Yildiz ug, 9 mm

2 finn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Tereyagini krema kivamina gelinceye
kadar ¢irpin. Seker, pudra sekeri, vanil-
ya sekeri ve tuzu katin ve yumusak bir
karisim ortaya cikincaya kadar karistirin.
Unu ve son olarak da yumurta akini ka-
tarak karistirin.

Hamuru bir sikma torbasina doldurun
ve firin tepsisi veya standart tepsiye
yaklasik 5-6 cm uzunlugunda seritler si-
kin.

Tepsiyi firina verin ve kurabiyeler altin
sarisi bir renk alincaya dek pisirin.
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Ayar

Otomatik program

| Sikma kurabiye | 1 Tepsi/2 Tepsi
1 tepsi program stresi: 24 dakika

2 tepsi program siresi: 31 dakika

Manuel

1 tepsi icin

Program:

Sicaklik: 150-160 °C

On isitma: Hayir

Pisme suresi: 20-30 dakika

Raf seviyesi: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-C: 2

2 tepsi icin

Program:

Sicaklik: 140-150 °C

On Isitma: Hayir

Pisme suresi: 25-35 dakika

Raf seviyesi: +HFC 70-C: 1+3 | -
HFC 70-C: 1+3

Faydal bilgi

Malzeme miktari 2 tepsi icin gecerlidir.
1 tepsi icin miktar yariya indirin veya
kurabiyeleri iki parti halinde arka arkaya
pisirin.



Tarifler

Cevizli muffin

Hazirlama suresi: 95 dakika
12 adet

Malzemeler

80 g kuru Gzim

40 ml Rom

120 g tereyadi | yumusak
120 g seker

8 g vanilya sekeri

2 orta boy yumurta

140 g bugday unu, Tip 405
1 tath kasigi kabartma tozu
120 g ceviz ici | irice kiyllmig

Aksesuarlar

12 muffinlik muffin tepsisi, her biri yak-
lasik @ 5 cm

Kagit kaliplar, @ 5 cm

Tel 1zgara

Hazirlanisi

Kuru Gzimleri yaklasik 30 dakika Rom
icinde bekletin.

Tereyagini krema kivamina gelinceye
kadar cirpin. Sekeri, vanilya sekerini ve
yumurtalari arka arkaya katin. Un ve ka-
bartma tozunu karistirin ve bu karisima
katip karistirin. Cevizleri ekleyip karisti-
rin. En son romla birlikte GzUmleri ekle-

yin.

Muffin tepsisine kagit kaliplar yerlesti-
rin. Hamuru 2 yemek kasigi yardimiyla
kaliplara esit bir sekilde dagitin.

Muffin tepsisini firina verin ve pisirin.

Ayar
Otomatik program
| Maffin

Program suresi: 37 dakika

Manuel

Program:

Sicaklik: 150-160 °C

On isitma: Hayir

Pisme suresi: 30—-40 dakika

Raf seviyesi: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-C: 2
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Tarifler

Pizza (Mayali hamurdan)

Hazirlama suresi: 90 dakika

4 kisilik

Hamuru igin

30 g maya, yas

170 ml su | ik

300 g bugday unu, Tip 405

1 tath kasigr seker

1 tath kasig tuz

Y2 tath kasigi kekik, kurutulmus
1 tath kasigr keklik otu, kurutulmus
1 yemek kasigi sivi yag

Ust malzemesi

2 adet sogan

1 dis sarimsak

400 g konserve domates, soyulmus,
dogranmis

2 yemek kasigi domates salcasi

1 tath kasigr seker

1 tath kasigi keklik otu, kurutulmus
1 adet defne yapragi

1 tath kasig tuz

Karabiber

125 g Mozzarella peyniri

125 g rendelenmis Gouda peyniri

Miihiirleme icin
1 yemek kasigi zeytinyagi

Aksesuarlar
Finn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Mayayi suyun icinde karistirarak ¢ézun.
Un, tuz, seker, kekik, keklik otu ve sivi
yag ile birlikte plrlizsiz bir hamur elde
edinceye kadar 6-7 dakika yogurun.

Hamuru top haline getirin, bir kaseye
koyun ve nemli bir bez ile 6rtiin. Oda si-

cakliginda 20 dakika kabarmaya birakin.

98

Ustii iin soganlari ve sarimsagi kiip
kup dograyin. Sivi yagi bir tavada kizdi-
rin. Soganlari ve sarimsagi kavurun. Do-
mates, domates salcasi, seker, keklik
otu, defne yapragi ve tuzu katin.

Sosu 5 dakika kisik ateste pismeye bi-
rakin.

Defne yapragini ¢cikarin, tuz ve biber ka-
tin. Mozzarella peynirini dilimleyin.

Hamuru firin tepsisi veya standart tepsi
Ustlinde acin. Oda sicakhiginda 10 daki-
ka kabarmaya birakin.

Otomatik programi baslatin veya firni
6nceden isitin.

Sosu hamurun Ustline yayin. Bunu ya-
parken yaklasik 1 cm kenar birakin.
Mozzarella dilimlerini dizin ve Gouda
peyniri serpistirin.

Pizzayi firna verin ve pigirin.

Ayar

Otomatik program

| Pizza | Mayali hamur
Program stresi: 32 dakika

Manuel

Program: (=

Sicaklik: 200-210 °C

On 1sitma: Evet

Pisme suresi: 20-30 dakika

Raf seviyesi: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-C: 2

Faydal bilgi
Alternatif olarak pizzanin Ustline salam,
jambon, mantar, sogan veya ton balgi
koyabilirsiniz.



Tarifler

Pizza (Quark hamurundan)

Hazirlama suresi: 60 dakika

4 kisilik

Hamuru igin

120 g yemeklik Quark, % 20 yagh

4 yemek kasigi stt, % 3,5 yagh

4 yemek kasigi sivi yag

2 adet yumurta, orta boy | sadece sarisi
1 tath kasig tuz

1%z tath kasig1 kabartma tozu

250 g bugday unu, Tip 405

Ust malzemesi

2 adet sogan

1 dis sarimsak

400 g konserve domates, soyulmus,
dogranmis

2 yemek kasigi domates salcasi
1 tath kasigi seker

1 tath kasigr keklik otu

1 adet defne yapragi

1 tath kasigi tuz

Karabiber

125 g Mozzarella peyniri

125 g rendelenmis Gouda peyniri

Miihiirleme icin
1 yemek kagsigi zeytinyagi

Aksesuarlar
Firnn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Ustii igin soganlar ve sarimsagi kiip
kip dograyin. Sivi yagi bir tavada kizdi-
rn. Soganlari ve sarimsagi kavurun. Do-
mates, domates salcasi, seker, keklik
otu, defne yapragi ve tuzu katin.

Sosu 5 dakika kisik ateste pismeye bi-
rakin.

Defne yapragini ¢ikarin. Tuz ve karabi-
ber katin. Mozzarella peynirini dilimle-

yin.

Hamur igin Quark, sut, yag, yumurta sa-
risi ve tuzu cirpin. Unu kabartma tozuyla
karistirin. Bunun yarisini hamura katip
karistirin. Ardindan geri kalani katip yo-
gurun.

Hamuru firn tepsisi veya standart tepsi
Ustinde agin.

Otomatik programi baslatin veya firini
onceden Isitin.

Sosu hamurun Ustline yayin. Bunu ya-
parken yaklasik 1 cm kenar birakin.
Mozzarella dilimlerini dizin ve Gouda
peyniri serpigtirin.

Pizzay firina verin ve pigirin.

Ayar

Otomatik program

| Pizza | Quarkli hamur
Program suresi: 33 dakika

Manuel

Program: (=

Sicaklik: 180-190 °C

On isitma: Evet

Pisme stiresi: 25-35 dakika

Raf seviyesi: +HFC 70-C: 2 | -HFC 70-C: 3

Faydal bilgi
Alternatif olarak pizzanin Ustiine salam,
jambon, mantar, sogan veya ton baligi
koyabilirsiniz.
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Tarifler

Tavuk

Hazirlama suresi: 95 dakika

2 kisilik

Malzemeler

1 adet tavuk, pisiriimeye hazir (1,2 kg)
2 yemek kasigi sivi yag

12 tath kasigi tuz

2 tath kasigi tath kirmizi biber

1 tath kasigr kori

Aksesuarlar

Tel 1zgara

Firin kabi, 22 cm x 29 cm
Mutfak sicimi

Hazirlanisi

Sivi yag, tuz, kirmizi toz biber ve koriyi
karistirin ve bu karisimi tavugun Uzerine
surdn.

Tavugun butlarini mutfak sicimi ile bag-
layin ve gdgus tarafi yukar gelecek se-
kilde firn kabina yerlestirin.

Firin kabini tel izgara Ustiine koyun ve
bu sekilde, butlar kapaga bakacak se-
kilde firina verin. Tavugu kizartin.
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Ayar
Otomatik program
| Tavuk

Program suresi: 80 dakika

Manuel

Program:

Sicaklik: 180-190 °C

On isitma: Hayir

Pisme suresi: 75-85 dakika

Raf seviyesi: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-C: 2



Tarifler

Sigir fileto (Kizartma)

Hazirlama suresi: 65 dakika

4 kisilik

Sigrr fileto igin

1 kg sigrr fileto, pisiriimeye hazir
2 yemek kasigi sivi yag

1 tath kasigi tuz

Karabiber

Mihiirleme igin
2 yemek kasigi sivi yag

Aksesuarlar
Standart tepsi

Hazirlanisi

Otomatik programi baglatin veya firini
onceden isitin.

Eti mdhirlemek icin olan sivi yagi bir ta-
vada kizdirin ve etin her yanini 1'er da-
kika iyice muhdarleyin.

Sigir filetoyu cikarin. Sivi yag, tuz ve ka-
rabiberi karistirin ve bu karisimi etin
Uzerine sUrdn.

Sigrr filetoyu standart tepsiye yerlestirin
ve pisirme alanina verin. Sigir filetoyu

pisirin.

Ayar

Otomatik program
| Sigir fileto
Program suresi:

az pismis: 36 dakika
orta: 43 dakika

iyi pismis: 59 dakika

Manuel

Program: (—Z)

Sicaklik: 180-190 °C

On 1sitma: Evet

Pisme stresi: 20-30 dakika (az pismis),
35-45 dakika (orta), 50-60 dakika (iyi
pismis)

Raf seviyesi: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-C: 2
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Tarifler

Alabalik

Hazirlama suresi: 65 dakika

4 kisilik

Alabaliklar icin

4 adet alabalik (her biri 250 g), pisiriime-
ye hazir

2 yemek kasigi limon suyu

Tuz

Karabiber

ic harci icin

200 g kultir mantari, taze
Y2 sogan

1 dis sarimsak

25 g maydanoz

Tuz

Karabiber

Ustii icin

3 yemek kasigi tereyagi
Aksesuarlar

Standart tepsi

Hazirlanisi

Alabaliklarin tzerinde limon suyu gezdi-
rin. Igine ve disina tuz ve karabiber ser-

pin.

Dolgusu igin mantarlari temizleyin. So-
dan, sarimsak, mantar ve maydanozlari
ince ince kiyin ve karistirin. Karisima tuz
ve karabiber ekleyin.

Otomatik programi baslatin veya firini
oénceden isitin.

Alabaliklarin igine karigimi doldurun ve
standart tepsiye yan yana dizin. Ustline
tereyadi pargaciklari koyun.

Standart tepsiyi firna koyun. Baliklari
pisirin.
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Ayar
Otomatik program
| Alabalik

Program suresi: 36 dakika

Manuel

Program: (=

Sicaklik: 210-220 °C

On 1sitma: Evet

Pisme suresi: 20-30 dakika

Raf seviyesi: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-C: 2

Faydal bilgi
Alabaliklart limon dilimleri ve kizarmig
tereyagi ile servis edin.



Tarifler

Somon fileto

Hazirlama suresi: 40 dakika
4 kisilik

Somon fileto igin

4 adet somon fileto (her biri 200 g), pisi-
rilmeye hazir

2 yemek kasigi limon suyu
Tuz

Karabiber

Ustii icin

3 yemek kasigi tereyagi
Uzerine serpmek icin

1 tatl kasigi dereotu, kiyllmis

Aksesuarlar
Standart tepsi

Hazirlanisi

Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Balig standart tepsiye koyun. Uzerinde
limon suyu gezdirin. Tuz ve karabiber
katin. Somon filetoyu tereyagi parcacik-
lar ile kaplayin ve Uzerine dere otu ser-
pin.

Standart tepsiyi firina verin ve somon fi-
letoyu pisirin.

Ayar

Otomatik program

| Somon fileto
Program suresi: 27 dakika

Manuel

Program: (=

Sicaklik: 200-210 °C

On 1sitma: Evet

Pisme suresi: 10-20 dakika

Raf seviyesi: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-C: 2
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Tarifler

Deniz alasi

Hazirlama suresi: 65 dakika

4 kisilik

Balik icin

1 adet deniz alasi (1 kg), buttn, pisiril-
meye hazir

1 adet limon | sadece suyu
Tuz

ic harci igin

2 adet arpacik sogani

2 dis sarimsak

2 dilim tost ekmegi

50 g kapari, kiigik

1 adet yumurta, orta boy | sadece sarisi
2 yemek kasigi zeytinyagi

Tuz

Karabiber

Kirmizi toz biber

Aksesuarlar
Tahta sisler
Standart tepsi

Hazirlanisi

Baligin tizerinde limon suyu gezdirin.
Icini ve disini tuzlayin.

i icin arpacik soganlari, sarimsak ve
tost ekmegini kiictk kipler halinde ke-
sin. Kapari, yumurta sarisi, zeytinyagi,
arpacik soganlari, sarimsak ve tost ek-
megini karistirin. Tuz, karabiber ve kir-
mizi biber katin.

Otomatik programi baslatin veya firini
oénceden isitin.

Baligin icine bu karigsimi doldurun. Baligi
klguk tahta sisler ile kapatin.
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Deniz alasini standart tepsiye yerlestirin
ve pisirme alanina verin. Deniz alasini
pisirin.

Ayar

Otomatik program

| Karadeniz alasi
Program sUresi: 46 dakika

Manuel

Program: (=)

Sicaklik: 210-220 °C

On 1sitma: Evet

Pisme suresi: 30—-40 dakika

Raf seviyesi: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-C: 2



Tarifler

Peynirli patates graten

Hazirlama suresi: 90 dakika
4 kisilik
Graten icin

600 g patates, yuksek nigastall
75 g rendelenmis Gouda peyniri

Kalip icin

1 dis sarimsak
Ustii icin

250 g krema

1 tath kasigi tuz
Karabiber
Muskat

Uzerine serpmek icin
75 g rendelenmis Gouda peyniri

Aksesuarlar
Firn kabi, & 26 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Kabi sarimsakla ovun.

Ustii igin krema, tuz, karabiber ve mus-
kati karistirin.

Patatesleri soyun ve 3-4 mm kalinligin-
da yuvarlak dilimler halinde kesin. Pata-
tesleri Gouda peyniri ve krema karsimi
ile karistirin ve kaliba koyun.

Uzerine Gouda peyniri serpin.

Peynirli patates grateni tel 1zgara Ustin-
de firnna verin ve Ustu kizarincaya pisi-
rin.

Ayar

Otomatik program

| Patates graten
Program suresi: 50 dakika

Manuel

Program: (=

Sicaklik: 180-190 °C

On isitma: Hayir

Pisme suresi: 55-65 dakika

Raf seviyesi: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-C: 2

105



Tarifler

Lazanya

Hazirlama siresi: 125 dakika

4 kisilik

Lazanya icin

8 yaprak lazanya (6nceden haslanmaz)
Kiymali domates sosu igin

50 g titstilenmis jambon | kiiglk kupler
halinde dogranmig

375 g kiyma

2 adet sogan | kip kiip dogranmig
800 g konserve domates, soyulmus
30 g domates salcasi

125 ml et suyu

1 tath kasigi taze kekik | kiyiimig

1 tath kasigi taze keklik otu | kiyilmig

1 tath kasigi taze feslegen | kiyilmis
Tuz

Karabiber

Mantar sosu icin

20 g tereyagi

1 adet sodan | kiip kiip dogranmis
100 g kultir mantari, taze | dilimlenmis
2 yemek kasigi bugday unu, Tip 405
250 g krema

250 ml stt, % 3,5 yaglh

Tuz

Karabiber

Muskat

2 yemek kasigi maydanoz, taze | kiyil-
mis

Uzerine serpmek icin

200 g rendelenmis Gouda peyniri
Aksesuarlar

Firn kabi, 32 cm x 22 cm

Tel 1zgara
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Hazirlanisi

Kiymall domates sosu i¢in yapismaz bir
tavayi kizdinn. Jambonlari kizartin, kiy-
may! ekleyin ve karistirarak kizartin. So-
ganlari ekleyin ve soteleyin. Domatesleri
kicuk parcalar halinde kesin. Domates,
domates salgasi, domates suyu ve et
suyunu ekleyin. Baharath otlar, tuz ve
karabiber katin. Yaklasik 5 dakika kisik
ateste pismeye birakin.

Mantar sosu igin soganlari tereyaginda
kavurun. Mantarlari ekleyip kisaca ki-
zartin. Uzerine unu serpin ve karistirin.
Krema ve sUtu ekleyin. Tuz, karabiber
ve muskat katin. Sosu yaklasik 5 dakika
kisik ateste pismeye birakin. Son olarak
maydanozu ekleyin.

Lazanya icin malzemeleri katlar halinde
sirayla kaba koyun:

— kiymali domates sosunun Ugte biri

— 4 yaprak lazanya

- kiymali domates sosunun Ugte biri

— mantar sosunun yarisi

— 4 yaprak lazanya

— kiymali domates sosunun Ugte biri

— mantar sosunun yarisi

Uzerine Gouda serpin, tel izgara Ustiin-
de firina verin ve Ustl kizarincaya kadar

pisirin.



Tarifler

Ayar
Otomatik program
| Lazanya

Program stresi: 55 dakika

Manuel

Program: (=]

Sicaklik: 185-195 °C

On isitma: Hayir

Pisme stresi: 55-65 dakika

Raf seviyesi: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-C: 1
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Uygunluk Beyani

Miele, bu firnin 2014/53/AB Direktifine
uygun oldugunu beyan eder.

AB Uygunluk Beyani'nin tam metni asa-

gidaki internet adreslerinden birinden

edinilebilir:

- www.miele.com.tr adresinde Urlinler/
Karsidan Indirmeler sayfasindan

- https://miele.com.tr/kilavuzlar adre-
sindeki Servis, Bilgi talebi sayfasin-
dan Urln adi veya seri numarasi giri-
lerek

Wi-Fi modulinin  2,4000-
frekans bandi 2,4835 GHz

Wi-Fi modulinin <100 mW
maksimum iletim
gucu
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https://www.miele.com.tr
https://miele.com.tr/k%C4%B1lavuzlar

lletisim modiilii icin telif haklar ve lisanslar

iletisim modultniin kullanimi ve kuman-
dasl icin Miele, kendi yazilimlarini ya da
Acik Kaynak lisans kosullar kapsamin-
da olmayan tg¢uncu taraf yazilimlarini
kullanmaktadir. Bu yaziimlar/yazilim bi-
lesenleri telif haklar ile korunur. Miele ve
Uclncu taraflann telif haklarina saygi
gOsterilmesi gerekmektedir.

Ayrica bu iletisim modulinde Acik Kay-
nak lisans kosullari baglaminda aktarila-
bilir olan yazihm bilesenleri de mevcut-
tur. iIgiIi telif hakki bildirimleriyle birlikte,
mevcut Acik Kaynak bilesenlerine, ge-
cerli lisans kosullarinin kopyalarina ve
diger bilgilere, bir web tarayicisi tizerin-
den IP ile yerel olarak (http://<ip adres-
se>/Licenses) ulasabilirsiniz. Orada ifa-
de edilen Acik Kaynak lisans kosullariyla
ilgili yikimlUlik ve garanti diizenleme-
leri, sadece ilgili hak sahipleriyle ilgili
olarak gecerlidir.
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Satis ve Pazarlama Sirketinin Adresi:

Miele Elektrikli Aletler Dis Ticaret ve Pazarlama Ltd. Sti
Seba Office Bulvari

Ayazada Mah. Mimar Sinan Sok No:21 D:53

34396 Sarnyer / istanbul / Trkiye

Tel: 0212 390 71 00

Musteri Hizmetleri: 444 11 22
E-Mail: info@miele.com.tr
Internet: www.miele.com.tr

EEE y6netmeligine uygundur

Uretici Adresi:
Almanya

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StraBBe 29
33332 Gutersloh
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