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BREVILLE iGIN ONCE GUVENLIK GELIR

Breville’de glivenlige karsi ¢cok duyarliyizdir. Tuketici Grlnlerini, siz degerli misterileri-
mizin glvenligini 6n planda tutarak tasarlar ve Uretiriz. Ancak, yine de sizlere her hangi
bir elektrikli alet kullanirken ¢ok dikkatli olmanizi ve asagidaki énlemleri almanizi éneri-

rnz.

BREVILLE WiZZ® PLANET MIKSERINIZ iCIN ONEMLI GUVENLIK ONLEMLERI

Wizz® Planet Mikserinizi ilk kez kullanma-
dan 6nce tiim talimatlan dikkatlice okuyup
ileride bagvurmak tizere saklayiniz.
Mikseri ilk kez kullanmadan 6nce, tim
ambalaj malzemelerini ve etiketlerini
cikartin ve guvenli bir sekilde atin.
Kuguk gocuklar igin bogulma riskini or-
tadan kaldirmak amaciyla, bu cihazin fi-
sine takilmig olan koruyucu kaplamayi
cikartin ve guvenli bir sekilde atin.
Mikseri kullanim sirasinda masa veya
tezgahin kenarina yakin koymayin. Yu-
zeyin duz, temiz ve su ve benzeri mad-
delerden arindiriimis oldugundan emin
olun. Kullanim sirasindaki titresim ciha-
zin hareket etmesine neden olabilir.
Mikseri evye tahliye borusunun tze-
rinde galistirmayiniz.

Mikseri sicak bir gazli ya da elektrikli
ocagin yakinina ya da sicak firina
temas edebilecegi bir yere koymayiniz.
Mikseri kullanmadan 6nce daima tam
monte edilmis oldugundan emin olunuz.
Bu kitapgikta verilen talimatlara uyun.
Cirpici, kanigtirici veya hamur ¢enge-
lini takmadan 6nce hiz kontrol digme-
sinin ‘Off’ (kapali) konumda
oldugundan, mikserin gl¢ ¢ikisindan
kapali oldugundan ve de gug¢ kablosu-
nun ¢ikartildigindan emin olunuz.
Mikserin kendisi ile verilenin digindaki
aparatlari kullanmayiniz.Sadece mik-
serle birlikte verilen ¢irpici, karistirici
veya hamur gengelini kullaniniz.
Cihazi cok agir igerikle kesintisiz ola-
rak 3 dakikadan fazla galistirmayiniz.
Bu kitaptaki tariflerin hic biri agir icerikli

degildir.

Mikseri ve aparatlarini 6zenli kullani-
niz. Kullanim esnasinda parmaklari-
nizi asla karistirma kasesinin icine ya
da cirpici, karistirici ya da hamur kan-
casinin yakinina sokmayiniz.

Kullanim sirasinda elleriniz, saginiz ve
kiyafetinizin yani sira spatulalar ve
diger mutfak arag gereclerini de hare-
ket halindeki ¢irpici, kanigtirici veya
hamur kancasindan uzak tutunuz.
Karigtirma islemi sirasinda kagik ya da
spatula gibi bir esya kaseye diusecek
olursa hemen hiz kontrol digmesini ‘Off
konumuna aliniz, mikseri kapatiniz ve fisi
cekerek daha sonra nesneyi ¢ikartiniz.
Mikser fige takili oldugu surece elleri-
nizi karigtirma kasesine sokmayiniz.
Cirpici, kanigtirici veya hamur genge-
lini cikartmadan 6nce hiz kontrol dig-
mesinin ‘Off’ (kapali) konumda
oldugundan, mikserin kapali oldugun-
dan ve de glg kablosunun g¢ikartildi-
gindan emin olunuz.

Demontaj (pargalari ¢gikarma) islemin-
den dnce motor ve girpicinin, karisti-
rici ya da hamur kancasinin durmus
oldugundan emin olunuz.

Temizlik 6ncesinde cirpici, karistirici
ya da hamur kancasini daima mikser-
den gikartiniz.

Mikser kasesinden yiyecegdi dokerken
6zen gosterilmeli, pargalari gikarma-
dan 6nce motor ve girpici, karistirici ya
da hamur kancasinin tamamen dur-
mus oldugundan emin olunuz. Mikser
motor bashgini kilittemeden ve ters ko-
numa almadan once hiz kontrol dig-



BREVILLE iGIN ONCE GUVENLIK GELIR (devami)

mesinin ‘Off’ (kapali) konumda oldu-
gundan, mikserin gii¢ digmesinden
kapali oldugundan ve de gii¢ kablosu-
nun cikartildigindan emin olunuz. is-
lenmis besini mikser kasesi ¢irpici,
karigtirici veya hamur kancasindan si-
yirmadan once ¢irpici, karistirici ve
hamur kancasinin mikser basligindan
cikartilmis oldugundan emin olunuz.
Kullanimda degilken ve kaldirmadan
once motor basliginin yatay (kapalr)
konumda yerine kilittenmis oldugundan
emin olunuz.

Mikseri tagima, monte, demonte islemi
ya da kullanmazken muhafaza etme
veya temizlik ya da kaldirma isi 6nce-
sinde hiz kontrol diigmesinin ‘Off’ (ka-
pal) konumda oldugundan, mikserin
glg cikisindan kapali oldugundan ve
de gi¢ kablosunun gikartildigindan
emin olunuz.

Mikseri kullanim sirasinda tasimayiniz.
Mikseri kullanimdayken birakip yanin-
dan ayriimayiniz.

Mikserin kasesi, sigrama koruyucusu,
karigtirici, ¢irpicisi ve hamur kancasi
disindaki higbir parcasini bulasik maki-
nesine koymayiniz.

Mikserin higbir pargasini mikrodalga fi-
rina koymayiniz.

Mikseri temiz tutunuz. Bu kitapta veri-
len temizlik talimatlarina uyun.
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TUM ELEKTRIKLI CIHAZLAR iCIN ONEMLI GUVENLIK ONLEMLERI

Kullanimdan 6nce gti¢ kablosunu ta-
mamen ¢6zindz.

Gug¢ kablosunun bir masa veya tezgah
kenarindan sarkmasina, sicak yiizey-
lere degmesine veya dolasip dugim
olmasina izin vermeyin.

Elektrik carpma riskine karsi, kabloyu,
fisi veya mikseri su veya diger bir si-
viya sokmayiniz.

Bu cihaz, (¢cocuklar dahil olmak lizere)
fiziksel veya zihinsel engelleri olan ya
da tecriibe ve bilgi bakimindan eksik
olan kigiler tarafindan, yanlarinda kisi-
sel guvenliklerini saglayacak ve ciha-
zin kullanimi hakkinda gerekli bilgileri
verebilecek kimseler olmaksizin kulla-
nilmamalidir.

Cocuklar cihazla oynamamalari igin
g0Ozetim altinda tutulmalidir.

Cihazin dizenli olarak kontrol edilmesi
Onerilir. Olasi bir tehlikeyi dnlemek igin
guc kablosu, fis veya cihaz herhangi
bir sekilde hasar gérdiyse, cihazi kul-
lanmayin. incelenmesi ve/veya onarim
icin cihazin timind Breville Servis
Merkezine gétirin.

Temizlik haricindeki tim bakim islem-
leri Breville Yetkili Servisi tarafindan
gerceklestiriimelidir.

Bu cihaz sadece ev kullanimi icindir.
Bu cihazi amaci diginda kullanmayin.
Hareket halindeki tagitlarda veya tek-
nelerde kullanmayin.

Acik havada kullanmayin. Yanlis kulla-
nim yaralanmaya neden olabilir.
Elektrikli cihazlarin kullaniminda ekstra
guvenlik saglamak icin bir artik akim
cihazi (glvenlik anahtari) takilmasi
onerilir. Cihazi besleyen elektrik devre-
sine 30mA’i asmayacak artik akim
devresine sahip bir gtivenlik anahtari
takilmasi dnerilir. Uzman tavsiyesi igin
elektrikginize danisin.

UYARI: KARISTIRICI, GIRPICI VE HAMUR KANCASI TAKMADAN ONCE HIZ KONT-
ROL DUGMESININ ‘OFF’ (KAPALI) KONUMDA OLDUGUNDAN, MIKSERIN GUG CIKI-

SINDAN KAPALI OLDUGUNDAN VE DE GUG KABLOSUNUN GIKARTILDIGINDAN
EMIN OLUNUZ.




BREVILLE WizZ® PLANET MIKSERINIZLE TANISIN
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. Motor baglik: lyi karistirma sonuglari igin

guglu motor

. 4.7L kulplu paslanmaz celik kangtirma kasesi
. Aydinlatmali LED hiz gosterge bandi: se-

gilen karistirma islemini gosterir.

. Geri bukiiliip agag kilitlenen mentese

diigme: Motor baslik geri egilerek yerine ki-
littenerek karistirma kasesi ve aparatlarin
kolay cikariimasina imkan tanir.

Kase kilit yuvasi: Kase kilit yuvasi saye-
sinde kase mikserin kullanimi sirasinda gi-
venli ve sabit bir sekilde yerine kilitlenerek
ileri ve geri galigabilen sayag ile LCD
ekran: mikserde bir tarifte belirtilen belli bir
slireye gore geri sayim ya da karistirma si-
resini tamamlamanizi takip etmek igin ileri
sayim ayari yapilabilir.

G. Duraklatma islevi: digmeyi “pause” (du-

raklatma) kismina gevirerek mikseri ve sa-
yacl gegici olarak durdurabilirsiniz.

H. Breville Assist™ kulplar: kase ve motor

basliktaki kulplar mikserin kolaylk ve rahat-
likla kavranip kaldiriimasini saglar.

Yiik Sensor Teknolojisi: dahili sensorler
agir icerikleri karistirirken otomatik olarak
ayarlayip segilen hizi muhafaza eder (g6s-
terilmemistir)

J. Dahili Kablo Yuvasi: mikserin arkasinda

bulunur. Kablo mikserin tabanina ¢ekilerek
uygun ve dizenli muhafaza saglar.

K. Sigrama koruyucu: igerigin kasenin disina

sigramasini onler



BREVILLE WiZZ® PLANET MIKSERINIZLE TANISIN (devami)

L. Duz kanstirici: Kek ve biskivi hamuru,
pasta hamuru ve patates puresi gibi karisim
cesitlerini iyice karigtirir.

M. Cirpma teli: yumurta beyazlari, krema ve

sulu hamurlari kesintisiz karistirir ve goze-
neklendirir.

N. Hamur kancasi: ekmek ve pizza igin koyu
hamuru etkili bir sekilde yogurur.

O. Siyiran karigtirici: kek ve biskivi hamuru,
hamur isi ve donmus gidalarin iyice karisti-
rilmasi i¢in sira disi bir sekilde kasenin ke-
narlari ve dibini kazir.

P. Spatula: (gésterilmemistir)

SIYIRAN KARISTIRICI

Breville Kaziyici Karistirici igerikleri girpar ve
kasenin kenarlarini ve dibini sira disi bir sekilde
kesintisiz karistirir. Manuel olarak bir spatula ile
kaseyi siyirma ihtiyacinizi hakikaten yok ederek
karistirma siresini de %60'a kadar kisaltir.

Gereginden az karistirilan harglar pek iyi sonug
vermeyerek ¢cokme, esit olmayan tanelenme ya
da topaklanma, delikler, az kabarma, damar-
lanma ve kaba dokuya yol agabilir. Siyiran ka-
ristirici favori kekleriniz, bisklviler, donmus
besinler ve daha fazlasi igin karisiminizi iyice
karigtirmanizi garantiler.

Kullanim kilavuzunuzda verilen tariflerin ¢o-
gunda Duz karigtiric belirtiimistir. Ancak sira
disi yogun karistirma ve zaman tasarrufu igin
siyiran Karistiriclyl da kullanabilirsiniz.



llk kullanimdan
once



Wizz® PLANET MIKSERINIZIN MONTAJI VE KULLANIMI

MIKSERIN MONTAJI

Breville Wizz® Planet Mikseri ilk kez kulla-
nacaginizda tim paketleme maddeleri ve
satis etiketlerini tizerinden gikartiniz. Hiz
kontrol diigmesinin ‘Off’ (kapali) konumda
oldugundan, mikserin gu¢ ¢ikisindan ka-
pali oldugundan ve de gii¢ kablosunun ¢i-
kartildigindan emin olunuz.

Kaseyi, ¢irpici, karigtirici ve hamur kanca-
sini ¢cikartarak 1lik sabunlu suda yumusak
bir bezle yikayiniz. lyice durulayin ve ku-
rulayin. Kase ve aparatlar bulagik makine-
sinde yikanabilir.

NOT: Breville Wizz® Planet Mikseri ilk kez
kullandiginizda motordan gelen bir koku
duyabilirsiniz. Bu normaldir ve kullandik¢a
yok olacaktir.

KASENIN TAKILMASI

1. Mikseri tezgah Ustu gibi seviyeli kuru
bir zemine koyunuz. Mikserin motor
baslig! yatay (kapali) konumda olmali-
dir. Mikser motor baslidi, mentese
digmeyi geri dogru indirerek bukup
kaldiriniz.

2. Mikserin motor bagligini geri bukilip
acik konuma kilittenene kadar kaldiri-
niz.

3. Mikser standinin kase kilidi yuvasina
karigtirma kasesini koyarak saat y6-
niinde kase yerine glvenli bir sekilde
kilitlenene kadar geviriniz.

NOT: Karistirma kasesini takip ¢ikartmak
icin mikserin motor baghginin kaldiriimasi
ve acik konumuna kilitlenmesi gerekir.

SIYIRAN KARISTIRICININ MIKSERIN
MOTOR BASLIGINA TAKILMASI

1. Mikserin motor bagliginin kaldiril-
mis/agik konumda oldugundan emin
olunuz. Siyiran Karistiricinin Gstiindeki
deligi mikserin motor basligindan
asag! uzayan ¢ubugun uzerindeki kilit-
leme pimine hizalayaniz.

2. Siyiran karistiriciyr yukari dogru itip
saat yonlinde guvenli bir sekilde gu-
buktaki pime kilitlenene kadar geviriniz
(sekil 1).



3. Mikserin motor bagligini digmesinden
geri dogru indirerek hafifge mikserin
motor bashgini yatay (kapali) konu-
muna kilitlenene kadar ittiriniz (bakiniz
sekil 2).

4. lstiyorsaniz artik sigrama koruyucuyu
takabilirsiniz. Ana halkayi kasenin Us-
tiindeki konumuna kaydirdiktan sonra
doékme agzina takiniz.

KARISTIRICI, HAMUR KANCASI VE
CIRPICININ TAKILMASI

1. Mikserin motor baghginin kaldiriimig

aclk konumda oldugundan emin olunuz.

Karigtirici, hamur kancasi veya girpici-
nin Ustundeki deligi mikserin motor bag-
ligindan asagi uzayan gubugun
Uzerindeki kilitteme pimine hizalayaniz.

Not: Karistirma kasesinin i¢i doluyken si-
yiran karistirici kasenin yanlari ve dibinden
styirarak karistirdigi icin hafif ses yapabi-
lir. Bu normaldir ve dikkate almaniza gerek
yoktur.

Mikseri siyiran karigtirici yerinde takih du-
rumda ve kase bosken calistirmayiniz. Bu
durum siyiran karistiricinin yiiksek bir
sesle kaseyi siyirmasina neden olacaktir.

Wizz® PLANET MIKSERINiZIN MONTAJI VE KULLANIMI (devami)

2. Karistirici, hamur kancasi veya ¢irpi-
ciyi yukari dogru bastirarak saat yo-
niinde cevirip guvenli bir sekilde
cubuktaki kilitleme pimine kilitleyiniz.

3. Mikserin motor basligini mentese dig-
mesinden geri dogru indirerek mikserin
motor bashgini yatay (kapali) konu-
muna kilitlenene kadar ittiriniz.

4. lstiyorsaniz artik sigrama koruyucuyu
takabilirsiniz. Ana halkayi kasenin Us-
tindeki konumuna kaydirdiktan sonra
doékme agzina takiniz.

MIKSERIN CALISTIRILMASI
Gezerek Karigtirma iglemi

Piyasadaki pastane ve firinlarda kullani-
lanla benzer bir karigtirma hareketi yap-
masina karsin Breville Wizz® Planet
Mikser baslik kasenin icinde donerek ge-
zerken karistirici ters yonde hareket eder.
Bu 6zellikle alttaki kasenin ¢evrilmesine
gerek kalmadan daha Ustln ve iyi bir kari-
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1. Hiz kontrol digmesinin "Off” konu-
munda ayarli oldugundan, fisin 220-
240v bir prize takil oldugundan ve priz
svicinin 'ON' konumunda oldugundan
emin olunuz. Aydinlatmali LED hiz gos-
tergesi bandi yanip sénecek ve Gerifileri
sayim sayacinda “0:00” goéruntulenecek-
tir. Mikser artik kullanima hazirdir.

NOT: Mikser 3 dakika kadar kullaniimazsa
otomatik olarak gii¢ tasarruflu bekleme
(“standby mod”) moduna girer. Mikser ka-
senin igerigi karigtirnlmaya hazir olana
kadar stand by modunda birakilabilir.
Stand by modunu iptal edip karistirma is-
lemine baslamak icin diigmeyi secilen hiza
geviriniz veya ‘ileri/geri sayma tuslarindan
birine basiniz.

2. Malzemeleri karistirma kasesine tarifte
anlatildigi sekilde ekleyiniz.

Karistirma islemine hiz kontrolt dug-
mesinden daima dusuk bir hiz ayari
secgerek baslayiniz. Bu sekilde malze-
melerin sigramasi 6nlenebilir. Hizi ge-
rekli karistirma islevine uygun olarak
artiriniz. Hiz ayari kullanim esnasinda
da dugmeyi ana karistirma ayari icin
saat yonunde cevirerek yapilabilir. Bu
kitapgiktaki karistirma kilavuzunu refe-
rans olarak kullaniniz.

—

-
-
-
—
—
-

Gerekirse kullanim esnasinda mikseri dur-
durarak karistirma kasesinin dibindeki ve
kenarlarindaki besin karigimini spatula ile
SIyIriniz.

NOT: Kullanim esnasinda kasesini siyir-
maniz gerekirse Breville Wizz® Planet Mik-
seri mutlaka kapatiniz ve tekrar acarak
karistirmaya devam ediniz.

iLERi SAYMA AYARI

ileri sayma zaman ayari 6zellikle karigim
suresini 6lgerken ya da tarifte karigtirma
suresi belirtimediginde yararhdir. Malze-
meleri karistirirken kullanilan sireyi go-
rintlleyebilir ve bdylece ayni malzemeyi
bir sonraki kullaniminizda geri sayim aya-
rint kullanabilirsiniz.

ileri sayma ayari diigme “off’ konumundan
hizlardan birine alindiginda otomatik ola-
rak baglar. DiUgme “Pause” ayarina gevril-
diginde LCD’de toplam siire
goruntllenecek ve yanip sénecektir.
Digme “OFF” konumuna alindiginda LCD
“0:00” ayarina sifirlanacaktir.
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GERI SAYMA AYARI

Geri sayim ayari 6zellikle karistirilacak
malzemenin karistirma suresi tarifte belir-
tildiginde ise yarar. Ornegin tarifte “3 da-
kika karistiriniz" diyorsa geri sayim ayarini
asagi/yukari oklarini kullanarak 3 daki-
kaya ayarlayabilirsiniz. 3 dakika karistir-
manin ardindan alarm sesi duyulacak ve
motor otomatik olarak duracaktir. Geri
sayim ayari 15191 “OFF” olarak yanacaktir.
Ayar diigmesini sayaci sifirlayip ardindan
karistirmaya dikkat etmek icin "Off" konu-
muna gevrilmelidir

Geri sayim ayarini yapmak icin asagi ve yu-
kari oklarina istediginiz karigtirma suresi LCD
ekraninda goriintlilenene kadar basiniz.

(-

.

NOT: Oklari basili tutarak saya¢ ayarini
daha hizl yapabilirsiniz.

Digmeyi saat yoninde gevirerek istedigi-
niz hizi seginiz ve karigtirma islemini bas-
latiniz. Sayag geri sayimi tamamladiginda
LCD ekraninda “0:00” gériintiilenecek ve
surenin tamamlandigini bildirmek icin bir
biip sesi duyulacaktir. Mikser otomatik ola-
rak motoru durduracaktir. Ayar digmesini
sayaci sifirlayip ardindan karistirmaya dik-
kat etmek igin "OFF" konumuna ¢evrilmeli-
dir.

NOT: Sayacgta goriintiilenen azami sire
9:59 (dokuz dakika, elli dokuz saniye) ola-
bilir. Mikser 9 dakika 59 saniyede otomatik
olarak kapanir. Ayar diigmesini sayaci si-
firlayip ardindan karistirmaya dikkat etmek
icin "Off" konumuna gevrilmelidir.

PAUSE (DURAKLATMA) MODU

Her hangi bir kademede karistirma iglemi ya-
parken ayar dugmesini “pause” ayarina alabi-
lirsiniz. Bu durumda motor durur ve sayag da
gegici olarak duraklatilir. Bu sayede karis-
tirma islemine sayaci etkilemeden mudahale
edebilir veya ek malzemeler koyabilirsiniz.

Ornegin ileri sayim ayari kullanarak karis-
tirryorsaniz ayar digmesini karigtirma hiz-
larindan birinden “pause” moduna
cevirebilirsiniz. Mikser duracak ve sayag
da gegici olarak duracaktir. Hazir oldugu-
nuzda digmeyi tekrar karigtirma hizlarin-
dan birinin konumuna geri cevirerek
sayacl kaldigi yerden devam ettirebilirsi-
niz. Alternatif olarak mikseri pause konu-
muna aldiginizda digmeyi off konumuna
cevirip sayaci sifirlayabilirsiniz de.

Geri sayim ayari modunda “pause” islevini
kullanacaksaniz ayar digmesini geri sayim
suresi esnasinda herhangi bir asamada stire
sayacini “pause” moduna getirerek bekle-
meye alabilirsiniz. Geri sayim ayari modunda
karistirma islemini devam ettirmek igin sa-
dece digmeyi karistirma hizlarindan birine
geri getirmeniz veya alternatif olarak “off” ko-
numuna alarak sayaci sifilamaniz yeterlidir.

TERMO ASIRI ISINMAYA MUDAHALE
ISLEVi

Mikserinizde, motorun asiri yiklenme ne-
deni ile asiri Isinmaya kargi koruyan bir
kendi kendine sifirlama guvenligi aygiti ile
donatilmistir. Asiri 1Isinma meydana ge-
lirse mikser otomatik olarak asiri isinmaya
karsi koruma aygitini devreye sokacak ve
motor kendini kapatacaktir.
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Mikser bu moda gegerse LED gdstergesi
bandi yanip sénecek ve LCD ekraninda
hata mesaji “E2” yanip sénerken 3 kez bip
uyarisi duyulacaktir.

®

Bu hata meydana gelirse hiz ayari digme-
sini ‘Off konumuna alarak cihazi kapatiniz
ve fisi gekiniz. Mikseri tekrar kullanmadan
Once en az onbes dakika bekleyiniz.

KORUYUCU ELEKTRONIK KESINTISI -
ASIRI AKIM YUKLEMESI

Mikserde koruyucu elektrik kesici bulun-
maktadir. Bu aygit otomatik olarak asir
ylklenen ya da bozulan motoru durdurur.
Bu durum bir seferde ¢ok fazla malzeme-
nin islenmesinin normal bir sonucudur.
Mikser bu moda gegerse LED gdstergesi
bandi yanip sénecek ve LCD ekraninda
hata mesaji “E1” yanip sénerken 3 kez bip
uyarisi duyulacaktir.

o

Bu hata meydana gelirse hiz ayari digme-
sini ‘Off konumuna alarak cihazi kapatiniz
ve figi gekiniz.

Karistirma kasesindeki malzemelerin bazi-
larini azaltiniz ve mikseri tekrar ¢alistiri-

niz.

MiIKSERIN DEMONTAJI

1.

Karistirma tamamlandiginda hiz ayari
digmesini ‘Off/Stand by’ konumuna
alarak cihazi kapatiniz ve fisi gekiniz.

Takili ise sigrama koruyucuyu gikarti-
niz. D6kme agzini ayirarak ana hal-
kay! konumundan kaydiriniz.

Mikser motor basligi geri egme dug-
mesine basarak agik konumuna Kkilitle-
nene kadar kaldiriniz.

Mikser motor basligi tutarak ve gubuk-
taki aparatlari yukari dogru bastirarak
karistirici/hamur askisi/girpici aparat-
larini ¢ikartiniz. Aparati saatin aksi yo-
nlinde gevirerek gubuktaki pimden
cikartiniz.

Karigtirici, hamur askisi veya ¢irpici
aparattan yumusak bir plastik spatula
kullanarak karigimi siyiriniz.

NOT: Mikseri alcaltir veya yiikseltirken
daima motor bashgi diger elinizle des-
teleyerek serbest kalip diismesini 6n-
leyiniz.

6.

Mikser tabanindaki kilitli yuvadan ka-
seyi ¢ikartarak saatin aksi yoninde
kase kurtulana kadar geviriniz. Kase-
den yumusak bir plastik spatula kulla-
narak karisimi siyiriniz.

Mikserin motor basligini mentese dug-
mesinden geri dogru indirerek mikserin
motor basligini yatay (kapali) konu-
muna kilitlenene kadar ittiriniz.



Wizz® PLANET MIKSERINiZIN MONTAJI VE KULLANIMI (devami)

UYARI: KULLANIM ESNASINDA KARIS-
TIRICHHAMUR  ASKISI/CIRPICI iLE
TEMAS ETMEYINiZ. ELLERINizi, SAGI-
NIZ, KIYAFETINiZ, SPATULALAR VE
DIGER MUTFAK ALETLERINi KARISTI-
RICI/HAMUR ASKISI/GIRPICIDAN UZAK
TUTARAK KIiSISEL YARALANMA YA DA
MiIKSERE GELEBILECEK BiR HASARI
ONLEYiNiz.







Bakim, Temizlik
ve Saklama



BAKIM, TEMIZLIK VE MUHAFAZA

KULLANIM SONRASINDA TEMIZLIK

1.

pal) konumda oldugundan, mikserin
glg cikisindan kapali oldugundan ve
de gl¢ kablosunun c¢ikartildigindan
emin olunuz.

2. Mikserden cirpici, karistirici veya

hamur kancasi aparatini ve karistirma

kasesini cikartiniz. Bu kitapg¢igin ‘Mon-

taj ve Kullanim’ kismindaki talimatlari
izleyiniz.

3. Mikser motor bashk ve standini yumu-

sak ve nemli bir bez ile silip iyice kuru-
layiniz.

Kablodan tum besin artiklarini siliniz. Cir-
pici, karistirici, hamur kancasi ve kaseyi
1hk sabunlu su ve yumusak bir bez ile yi-

kayabilir ya da bulasik makinesine koyabi-

rsiniz. lyice durulayin ve kurulayin.

Daima hiz kontrol digmesinin ‘Off’ (ka-

NOT: Cirpici, diiz karistirici, hamur kancasi
ve karistirma kasesini temizlerken asindi-
rici ve agartici bez ya da temizleyiciler kul-
lanmayiniz. Yizeyleri ¢izebilirler. Cilaya
zarar verebileceginden aparatlari birkag
saat ya da gece boyu gibi uzun siire suda
birakmayiniz.

NOT: Mikserin motor bashgini ve yuvasini
su yada baska bir suya batirmayiniz ya da
yikamayiniz. Yumusak ve nemli bir bez kul-
lanarak temizleyiniz ve iyici kurulayiniz. Su
veya baska bir sivinin digli sistemine gir-
mesine izin vermeyiniz. Hasar olusabilir.

SIYIRAN KARISTIRICI

1.

Siyiran karistiriclyr sabunlu suda yu-
musak bir bez veya yumusak bir killi
firca kullanarak yikayiniz. lyice durula-
yin ve kurulayin.

Siyiran karistirici ayni zamanda bula-
stk makinesinde (sadece Ust sepet) yiI-
kanabilir.

Gerekirse siyiran karigtiricinin boyun
icinin temizliginde kiicuk bir sise firgasi
kullanabilirsiniz.

SAKLAMA

Breville Wizz® Planet Mikserinizi mutfak
tezgahiniz ya da rahat erisebileceginiz bir
dolapta uygun bir konumda muhafaza
edebilirsiniz.

Daima hiz kontrol digmesinin ‘Off’ (kapali)
konumda oldugundan, mikserin gii¢ nokta-
sindan kapali oldugundan ve de gug¢ kab-
losunun c¢ikartildigindan emin olunuz.

Karistirma kasesini kase kilitleme yuva-
sinda mikser tabaninda muhafaza ediniz.

Aparatlari karistirma kasesinin iginde mu-
hafaza ediniz. Mikserin motor basligini da
yatay (kapali) konumda tutunuz.

Motor baglik tabanindan her hangi bir
amagla gikartilamaz.



Olcu ve Agirlik



OLGU VE AGIRLIK

Hassasiyet ve kivami garanti etmek igin
malzemeleri tartar veya olgerken dikkatli
olunmaldir.

AVUSTRALYA METRIK ML
OLGULERI
1 gay kasigi 5
1 yemek kasigi 20
1 fincan 250
YENi ZELENDA METRIK ML
OLGULERI
1 cay kasigi 5
1 yemek kasig1 15
1 fincan 250

Bu kitapgiktaki tarifler Avustralya Metrik
Agirliklari ve Olglleri kullanilarak gelistiril-
mistir.

Yeni Zelanda yemek kasig1, Avustralya
yemek kasigindan 5ml daha azdir, bu ne-
denle malzemeleri dlgerken bu sapma dik-
kate alinmalidir.

Ornegin, 1 Avustralya yemek kasigi = 1
Yeni Zelanda yemek kasigi + 1 Yeni Ze-
landa ¢ay kasigidir.

Yeni Zelanda malzemelerinin, 6zellikle un
ve mayanin, Avustralya’dakilerden farkli
olduguna dikkat edin. Bu kitapgigin “Ge-
rekli Malzemeler" bélimiinde uygun Yeni
Zelanda Grtnleri listelenmistir. Tarifler Bo-
IimuUndeki Avustralya Urlnleri yerine bu
Yeni Zelanda urinlerinin kullaniimasini
Oneririz.

METRIK AGIRLIK TERAZILERI

Fazla miktarlarda 6lgl kaplarindan daha
dogru sonug verdiginden diizgiin sonuglar
elde etmek igin Breville marka bir mutfak
terazisi (detayl bilgi igin
www.breville.com.au adresini ziyaret edi-
niz) kullanmanizi éneririz.

Terazilerin kefesi yerindeyken darasini
alin (sifir) sonra istenilen agirliga ulasin-
caya kadar malzemeleri kasikla veya do-
kerek koyun.

METRIK OLCEKLER VE KASIKLAR

Dereceli metrik 6lgek kullaniyorsaniz, kuru
malzemelerin Olgege kasik ile gevsek se-
kilde konulmasi 6nemlidir. Aksi belirtiime-
digi slrece, tezgah Ustlindeki kaba
vurmayin veya malzemeleri tika basa dol-
durmayin. Kabin Uzerini bir bigakla diizel-
tin. Dereceli, metrik 6l¢li kagsiklar
kullanirken, kasiktaki malzemeyi diiz ke-
narli bir bigak veya spatula ile diizeltin.

METRIK SIVI OLCEKLERI
Eger dereceli bir metrik dlgek ile dlgliyor-

saniz, Olgegi diiz bir zemine koyun ve g6z
hizas| hassasiyetini kontrol edin.

NOT: Genel olarak, suyun gram olarak agir-
ligi mililitre Ol¢iisii ile aynidir.




OLCU VE AGIRLIK (devami)

Asagidaki firin sicakhdi ayarlari kilavuzluk edebilir. Bu ayarlarin tek firina uyacak sekilde
yapilmasi gerekebilir.

" SICAKLIKLARININ TANN |  *C ELEKTRIK °F ‘CCAZF ligareTNo
Cok yavas 120 250 120 250 1
Yavas 150 300 150 300 2
Nispeten yavas 170 325 160 325 3
Hafif 180 350 180 350 4
Hafif sicak 200 400 190 375 5
Sicak 220 425 200 400 6
Cok sicak 230 450 230 450 7
NOT: Fanli firin kullaniyorsaniz sicakligi 15-20°C’ye diiguriiniiz. Bu kitabin arkasindaki tarif-
lere de bakiniz.







Ipuclari



iPUGLARI

DAHA iYi EKMEK YAPABILMEK

Pisirmeye baslamadan 6nce malzeme-
leri kontrol edip tarifi okuyunuz.

Malzemeleri hassasiyetle 6l¢ciin — tar-
tih 6lgtimler hacim élglimlerine gore
daha hassastir.

Tarifte aksi belirtimedigi strece ekmek
unu kullanin.

Malzemelerin son kullanma tarihlerini
kontrol edin.

Malzemeleri tarifte belirtilen sirayla ek-
leyiniz.

Acilmis malzemeleri hava gegirmez
kaplarda saklayin.

Malzemeleri oda sicakliginda kullanin.

%11’den az protein seviyesi iceren un
kullanmayiniz.

Olgme icin sofra fincanlari, sirahi ve
kasiklari kullanmayiniz.

Sicak su veya sivilar kullanmayin.

Tarifte aksi belirtiimedigi stirece, ma-
yali ekmek yapmak icin kendinden ka-
baran un kullanmayiniz.

900m Uzerinde yiksek bir yerde oturu-
yorsaniz ekmek tarifindeki maya mikta-
rint muhtemelen degistirmeniz
gerekecektir. Yukseklik arttikca hava
basinci diuser ve hamur daha hizli ka-
barir. Mayay! 2 ¢ay kasigi azaltmayi
deneyin.

Eger hava sicak ve nemliyse, hamurun
asiri kabarmasini dnlemek icin mayayi
Ya cay kasigi azaltin.

Unun 6zellikleri mevsime ya da muha-
fazaya gore degisebilir, bu nedenle su
un oranini degistirmek gerekebilir.
Hamur cok yapigkan ise bir seferde 1
yemek kasigi ekstra un ekleyiniz.
Hamur ¢ok kuru ise bir seferde 1
yemek kasigi ekstra su ekleyiniz. Bu
ekstra malzemelerin emilimi igin bir
kac dakika gereklidir. Dogru miktarda

un ve su igeren hamur purizsiz ve yu-
varlak nemli bir form alir, ancak yapis-
maz.

Tek kisilik ekmekleri elde sekillendirir-
ken, daha esit boyda bezeler elde
etmek igin her hamur pargasini tartin.

GOZENEKLI MAYA

Bu kitaptaki tariflerde hazir aktif kuru
maya kullaniimigtir. Ancak 6zel bir lez-
zet icin veya dini beslenme aliskanlik-
lariniza gore istenirse pers edilmis
sikistinimis hamur da kullanilabilir.

Pers edilmis veya sikigtiriimis maya da
diger malzemeler eklenmeden goze-
nekli olmalidir (mayalanma baslamisg).
Degisiklik yapacaksaniz pers edilmis
sikistiriimis mayada tarifteki kuru
maya miktarinin tg katini kullaniniz.
Mayayi gézeneklendirmek icin: Tarif-
teki su (1lik) miktarinin yerine pers edil-
mis maya miktarini 1 cay kasigi seker
ve 1 ¢ay kasigi un ile birlikte temiz bir
cam kaseye koyunuz. Karigtirarak ¢oz-
dirinuz ve streg filmle kapatiniz. Ihk
bir ortamda (30°C) 30 dakika kadar ka-
risim kabarciklanana kadar bekletiniz.
Karigim geciktirmeden kullaniimalidir.

KABARTMAK iGiN ILIK ORTAM

Maya g6zeneklenirken veya hamurun
icinde kabarmak icin 1lik ortama ihtiyag
duyar.

Hamurun kabarmasi igin 1lik bir ortam
yaratmak icin tepsiyi 1lik su dolu bir
kabin tzerine koyunuz. Hazirlanan ha-
muru da tepsinin Uzerine koyup hafif
yaglanmis kalin plastik streg film ya da
kurulama bezi ile gevsek sekilde kapa-
tiniz. Mutfagin mutlaka 1lik ve cereyan-
si1z olmasi gerekir. Hamur iki kati
kabarana kadar bekleyiniz.



iPUGLARI (devami)

DAHA iYi PiSIRME iCIN

Pisirmeye baslamadan 6nce malzeme-
leri kontrol edip tarifi okuyunuz.

Malzemeleri dogru oélg¢lniiz.

Kullanilan ¢ig malzemelerde farkliliklar
olabilir. Bu nedenle istiyorsaniz diger
malzemeleri ve pisirme sirelerini
ayarlayiniz.

Tarifin hazirligina baslamadan énce fi-
rint 1sitiniz. Béylece pisirmeye basla-
madan énce dogru 1sI sadlanacaktir.

Pisirme Is1 ve siireleri bazi firinlarda
farkh olabilir. Ona gore ayarlayiniz.
Fanli firin kullanacaksaniz tarifteki de-
receyi 10°C azaltiniz.

Ozellikle kuru malzemeler kullanirken
karistirma islemini mikseri diisiik bir
hizda baslatip tarifteki 6nerilen hiza
kadar kademeli olarak artiriniz.

Az miktarlar kullanacaginizda ara ara
mikseri kapatarak bir spatula ile kaseyi
siyIriniz.

Yumurta beyazi ¢irpacaginizda hava-
landirmay 6nleyeceginden ¢irpma teli
ve karistirma kasesinin temiz ve yag-
siz oldugundan emin olunuz.

Pisirme kaplarini yaglamaktansa mim-
kin oldugunda pisirme kagidi kullani-
niz. Ancak kaba ¢ok az yag sirtlmesi
de kagidi sabit tutacaktir.

Bal veya melas dlgecegdinizde, kolaylik
olmasi igin 06lcu kasigini sicak suda
ihtiniz.

Tereyagi ve sekeri daha kolay ¢irpabil-
mek igin dncesinde yag oda sicakli-
ginda yumusatiimalidir.

Hamur isi yaparken yiizey ve malze-
meleri soguk tutunuz. Hamur isinde
kullanilacak tereyagi sogutulmalidir.

Pisirirken agilacagindan yuvarlarken
hamur igini uzatip germeyiniz. Mer-
dane kullanirken ayni yone dogru hafif
ve esit miidahale ediniz. Merdanenin
Uizerine kuvvetli bastirmayiniz. Mim-
kiinse hamur igini pisirmeden 6nce
buzdolabinda bekletiniz.

Cirparken daha iyi hacim kazanmasi
agisindan yumurtalari oda sicakhginda
kullaniniz.

Olasi bozulma riskine kargi yumurtalar
diger malzemelerden ayri bir kaba ve
tek tek kiriniz.

Sarilarina karismamasi icin yumurta
beyazlarini dikkatlice ayiriniz. Yumurta
sarisi yag icerir ve yumurtanin beyazi-
nin iyi girpiimasini 6nler.

Kullandiktan sonra ¢irpilmis yumurta
kalintisini karigtirici, girpici ve karisg-
tirma kasesi ya da diger mutfak aletle-
rinden soguk su ile hemen
temizleyiniz. Sicak su kullanimi yumur-
tanin zor gikmasina neden olur.
Pastalarin pigip pismedigini sure ta-
mamlandiginda hafifce Ustline doku-
narak kontrol ediniz. Pasta pistiginde
ice cokecektir. ince sis gibi bir alet dik-
katlice pastanin ortasina batirilarak da
kontrol edilebilir. ¢ikarttiginizda te-
mizse pismigtir.

Biskvi pigirirken daha kitir kitir bir
sonug almak icin pisirme tepsilerini fi-
rindan ¢ikartiniz ve dogrudan tel raf-
lara koyunuz. Biskivileri firindan
cikartmadan énce tepsilerin pisirme
konumundan hafif uzaklastirarak iyice
sogutunuz.






Gerekli
Malzemeler



GEREKLI MALZEMELER

EKMEK YAPIMI iGIN

Un, ekmek yapiminda kullanilan en 6nemli
malzemedir. Mayaya besin saglar ve so-
muna form verir. Siviyla karistiriidiginda,
undaki protein gllten olusturmaya baslar.
Gliten, mayanin Urettigi gazlar hapset-
mek icin birbirine kilitlenen bir elastik dizi-
ler agidir. Bu sire¢ hamurun yogrulmaya
devam etmesini ve Uretilmek istenen ek-
megin agirligr ve seklini olusturmak icin
gereken yaplyi saglar.

Firinci unu olarak satilan beyaz bugday
unu veya saf un kullanilabilir. Normal un
en kolay bulunandir, ancak en iyi sonuglar
%11 protein igeren unlarla alinir. Bu ne-
denle, bu kitapgiktaki ekmek unu kullani-
lan tarifler, %11 protein igeren unlarla
yapiimigtir. Bu, normal olarak ambalajda
belirtilir. Tarifte belirtimedigi middetce
ekmek yaparken unu elemeyiniz ya da
kendinden kabaran unlar kullanmayiniz.

NOT: Diisiik proteinli, tasta 6giitilmiis, ke-
pekli veya saf un kullanildiginda, gliitenli
un ilave ederek ekmegin kalitesi iyilestiri-
lebilir.

FIRIN VEYA EKMEK UNU

BulyUk stupermarketlerde ¢ok gesitli yore-
sel ekmek ve firin unu gesitleri mevcuttur.
Bu, %11 protein igerikli yliksek proteinli,
beyaz bugday unudur.

NOT:

Sadece Yeni Zelanda: ‘Elfin Yiiksek Dere-
celi Beyaz Un’ veya ‘Champion Yiiksek De-
receli Un’. Bunlar yiiksek proteinli, %12
proteinli beyaz ekmek unlaridir.

Kepekli bugday unu, bugday tanesinin
kepek, bugday 6zl ve ununu igerir. Bu tip
unla pisirilen ekmeklerde lif daha fazla
olsa da somun dokusu daha agirdir.

Daha hafif dokulu ekmek 1 fincan kepekli un
beyaz ekmek ununa katilarak saglanabilir.

Cavdar ekmek yapiminda ¢ok popdler
olan gavdar ununun proteini disuktir, bu
nedenle, ekmek makinesinde basarih
ekmek yapmak i¢in gavdar ununu ekmek
unu ile karigtirmak sarttir. Cavdar unu ge-
leneksel olarak Koyu Cavdar Ekmegi
(Alman gavdar ekmegi) ve Siyah ekmekler
yapmak igin kullanilr.

Gliitenli un, bugday tanesinden gliiten
kismi ayrilarak yapilir. Duguk proteinli,
tasta 6gutiimuis, kepekli veya normal un
kullanilirken, gliten unu eklemek ekmegin
yapisini ve kalitesini iyilestirebilir.

Ekmek karisimlar un, seker, sut, tuz,
yag ve ekmek katkilari gibi diger malze-
meleri icerir. Genellikle sadece su ve
maya ilavesi gerekir.

‘Laucke’, ‘Kitchen Collection’, ‘Defiance’
ve ‘Lowan’ gibi yoresel ekmek karisimlari
marketlerde bulunmaktadir.

Bu ve diger ekmek karigimi markalari hak-
kinda tarif bilgisi icin ambalajda belirtilen
Ureticiyle iletisim kurunuz.

NOT:
Sadece Yeni Zellanda: “Elfin” gibi ekmek
karisimi markalari mevcuttur.

Birgcok ekmek katki maddesi markasi su-
permarketlerde ve saglikh gida magazala-
rinda bulunmaktadir. Bir ekmek katki
maddesinin iginde genellikle askorbik asit
(C vitamini) gibi bir gida asidi ve bugday
unundan c¢ikartilan diger enzimler (amilaz-
lar) bulunur. Ekmek katki maddesi ekle-
mek hamuru gti¢lendirerek somunun daha
hacimli, kivaminin daha yumusak, daha
homojen ve raf émriiniin daha uzun ol-
masi sonucunu verir. Basit bir ekmek kat-
kisi kuru malzemelere eklenmis ezilmis
tatsiz C vitamini olabilir.



GEREKLI MALZEMELER (devami)

Seker tatlihgi ve lezzeti arttirir, kabugun
rengini esmerlestirir ve mayaya besin sag-
lar. Beyaz seker, kahverengi seker, bal ve
melas kullanim i¢in uygun malzemelerdir.
Bal veya melas kullanilirken, ilave bir sivi
olarak kabul edilmelidir. Sekerin yerine
granil ‘Splenda’ marka dustik kalorili tat-
landirici kullanma denemelerimiz basarili
olmustur.

NOT:
Sadece Yeni Zellanda: Daha iyi sonuglar
icin seker azaltilabilir.

Toz siit ve st Urlnleri ekmegin lezzetini
zenginlestirir ve besin degerini artinir. St
tozunun kullanimi kolaydir (hava almayan
bir kapta ve buzdolabinda saklayin).

Az yagl veya yagi alinmig sut tozu kulla-
nilarak iyi sonuglar alinabilir. Daha yogun
bir somun elde etmek igin soya sutu tozu
da kullanilabilir. Tarifte aksi belirtiimedigi
surece yerine taze sut kullanilmamalidir.

Tuz, ekmek yapiminda 6énemli bir malze-
medir. Hamurda tuz su emilimini artirir,
mayalanmaya katkida bulunur, gliten de-
listirilmesini guglendirir ve mayalanmayi
kontrol eder. Sonug olarak gelistiriimis
somun sekli, i¢ yapisi, i¢ rengi, tat ve kali-
tenin korunmasi saglanir. Tuz ekmegin ka-
barmasini engellediginden odlcerken netine
bakiniz.

NOT:
Sadece Yeni Zellanda: Daha iyi sonuglar
icin tuz azaltilabilir.

Yag lezzet katarak nemi tutar. Aspir, aygi-
¢egi, kanola,vb sebze yagdlari kullanilabilir.
Tariflerde sivi yag yerine tereyadi ya da
margarin kullanilabilire ancak kabuk rengi
sararabilir.

Ekmekte kabartma maddesi olarak maya
kullanilir. Genisleyip kabarmak icin ayrica
sIvi, seker ve sicakliga ihtiya¢ duyar. Bu

kitapgiktaki tariflerde uygun olan yerlerde
kuru maya kullaniimistir. Kuru mayayi kul-
lanmadan 6nce son kullanma tarihini kont-
rol edin, ¢glinkli bayat maya ekmegin
kabarmasini engeller. Bu kitapta bulunan
birgok tarifte tim mayalarin gelistiriime-
sinde ‘Tandaco’ marka maya (yoresel Urlin
satan birgok stipermarkette bulunur) kulla-
nilmistir. Kiiglik boy hazir ekmek karisimi
ambalajlarinda genellikle maya posetcik-
leri bulunur. Blylk boy hazir ekmek kari-
simi torbalarinda genellikle maya posetleri
bulunmaz, ancak bunlara tekabil eden
marka mayalar ayrica satin alinabilir.

Bazi dékme ve ithal mayalar daha aktiftir,
bu nedenle bu tiir mayalarin daha az kul-
laniimasi 6nerilir. Maya ayrica sicak suda
da daha aktif olabilir. Diger maya marka-
larinin miktarlari hakkinda bilgi igin amba-
lajda belirtilen Ureticiyle iletisim kurun.

NOT:
Sadece Yeni Zellanda: ‘Elfin’ marka maya
kullanilmasini 6neririz.

Hizli kabaran maya ekmek katkisi ile ma-
yanin karisimidir. Markalarin kuvveti degi-
sir. Bir tarifte mayanin yerine
kullanilacaksa, ekmek gelistiriciyi malze-
melerden c¢ikartin. Hizli Kabartma maya-
lari Hazir Ekmek Karisimlariyla birlikte
kullaniimamalidir, ¢ink( bunlara zaten
ekmek gelistirici katiimigtir.

NOT:

Sadece Yeni Zellanda: Yeni Zelanda’da en
kolay bulunabilecek maya ‘Edmonds Sure-
bake Yeast’ Girtintidiir.

Tum ekmek tariflerinde musluk suyu kul-
laniimigtir. Soduk iklimlerde veya buzdola-
bindan su kullaniliyorsa, suyun oda
sicakhgina gelmesini bekleyin. Asiri sicak
veya asiri soguk su mayanin aktive olma-
sini engeller.
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Yumurta bazi ekmek tariflerinde kullanil-
mistir ve ekmege sivi saglar, kabarmasina
yardim eder ve besin degerini artirir.
Ekmek icine lezzet ve yumusaklik katar-
ken genellikle daha tatli ekmek tlrlerinde
kullanilir.

Pismis ekmegin igerisinde butin kalmasi
istenen meyve, findiklar, damla cikolata,

vb. diger malzemeler hamura daha geg
koyulmalidir. Bu malzemeler yogurma si-
rasinda hamur ilk kez kabarmadan énce

kademeli olarak eklenmelidir.

Ekmek karigimlariyla ilgili daha fazla bilgi
icin lUtfen asag@ida listelenen ilgili numa-

rayi arayiniz. Ayrica ekmegin ambalajin-
dan da iletisim detaylarina bakabilirsiniz.

Laucke (08) 8536 5555

Defiance 1800 628 883

Kitchen Collection 1800 649 494
Lowan Wholefoods 1800 355 718

Elfin (Sadece Yeni Zelanda igin) 0800 110 800

Ekmek Unlari hakkinda bilgi almak icin
asagidaki listede ilgili telefon numarasiyla
iletisim kurun veya ambalajdaki iletisin bil-
gilerine basvurun.

Laucke (08) 8536 5555

Defiance Firinci Unu 1800 628 883
Elfin/Champion Yiiksek Dereceli
Normal Un (sadece Yeni Zellanda igin)
0800 110 800

Ekmek katkisi ile ilgili daha fazla bilgi icin
litfen asagidaki numaralarla iletisim
kurun:

Lowan Wholefoods 1800 355 718

PASTA VE HAMUR iSi YAPIMI

Pasta ve hamur igleri yapiminda kullanilan
normal, kendinden kabaran ve kepekli gibi
unlar ekmek yapiminda kullanilan undan
daha dusuk proteinli (gliten) olmalidir.

Normal unda daha az protein (gllten)
vardir ve kekler, muffinler, hamur igleri, ¢6-
rekler ve pankekler gibi unlu mamullere
daha yumusak bir kivam verir.

Kendinden kabaran un, normal unla ka-
bartma tozu gibi kabartma maddelerinin
karigimidir. Tariflerde kullanilan normal un
ve kabartma tozu yerine kendinden kaba-
ran un da kullanilabilir. 1 fincan kendinden
kabaran un elde etmek igin 1 fincan nor-
mal unla 2 gay kasigi kabartma tozunu bir-
likte eleyiniz.

Kepekli un bugday unundan daha fazla
parca (un, kepek ve kepekli bugday to-
humu) igerir ve muffinler, ekmekler ve de
kalipli pielarda kullanilabilir. Ancak kivami
daha yogun olacaktir.
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HIZ AYARI APARAT

KARISTIRMA iSLEVi KULLANIM ALANI

Yogurma/Cirpma

yogurma/girpma Ekmek hamuru

Kremaj/Karigtirma

Paket kek karisimlari,
muffinler Tereyagi ve
sekerin ¢irpilmasi, krem
peynir, yogun yumusak
hamur

Karistirma/kremaj
veya hafif karistirma

Cirpma/Havalan-
dirma

¢irpma/havalan-
dirma

Krema, yumurta be-
yazi/bezeler, marshmal-
low (stingerimsi
sekerleme)

Misir unu bazi unlu mamuller Griinlerinde
kullanilan misir tanelerinden elde edilir.
Uriine ayn1 zamanda soslar ve tathlarda
nigasta olarak da kullanilabilecek sekilde
daha ince bir kivam saglar.

Piring unu piringten elde edilir ve kura-
biye gibi unlu mamullerde kivami incelt-
mek i¢in kullanilir.

Kabartma tozu krem tartar ile sodyum bi-
karbonat karisimidir ve unlu mamullerde
kabartma maddesi olarak kullanilir.

Sodyum bikarbonat (karbonat olarak da
bilinir) kabartma tozu igerisindeki bir mal-
zemedir ve unlu mamullerde ek kabartma
maddesi veya koyulastirici olarak kullani-
lir.

Tereyagi unlu mamdillere farkl bir lezzet
ve yumusak bir kivam katacaktir. Margarin
de tereyagdi yerine kullanilarak benzer so-
nuclar sunabilir. Bazi unlu gidalarda tere-
yag! yerine siviyag da kullanilabilir ancak
kivam ve lezzet farkli olacaktir. Tereyagin
sadece % oraninda kullanilir.

Pasta ve keklerin daha iyi hacim kazan-
masi agisindan yumurtalari oda sicakli-
ginda kullaniniz. Tariflerde kullanilan
standart yumurta 60g’dir.

Aksi belirtimedikce sut tamamen kaymak-
siz olmalidir. Diyet ve dusuk yagdh ya da
kaymag alinmis siit kullanilabilir ama
doku ve lezzet farkh olacaktir.

Seker (beyaz kristal seker), unlu mamdil-
lere lezzet, doku ve renk kazandirmak igin
kullanilir. Pisirmede genellikle tereyagla
sekeri ¢irparken daha kolay ¢6ézuldugin-
den pudra sekeri kullanilir. Esmer seker
de kolay eridiginden farkl bir lezzet ve
kivam igin kullanilabilir. Cig sekerdeki iri
kristaller daha yavas ¢ozildiginden muf-
fin tlrd unlu gidalara daha uygundur.

SIYIRAN KARISTIRICININ KULLANIMI

Siyiran karistirici bir cok karistirma islemi
icin kullanilabilir. Bunlarin arasinda tere-
yagi ve seker kremlestirme, pasta ve bis-
kivi hamuru, ince kivamli karigim,
kremalastirma ve dondurma gibi islemler
gelir. Siyiran karigtiricinin etkili karistirma
islevi sayesinde ¢ogu tarifin karistirma si-
resi kisalacaktir. Genel karistirma islemleri
icin yaklasik karistirma sulrelerine asagi-
daki tablodan bakabilirsiniz.



GEREKLI MALZEMELER (devami)

KARISIM

KARISTIRMA iSLEMI

YAKLASIK KARISTIRMA
SURESI

Tereyadi ve seker

kremaj

3-4 dakika (veya karigim hafif
ve kremsi olana kadar)

Hamur isi

Hamur isi veya kirinti igin
tereyagi ve unu birlestirme/
yogurma

50-60 saniye (ya da
malzemeler iri ekmek kirintisini
andirana kadar

Hamur isi igin sivi malzemelerin | 20-30 saniye (veya malzemeler
eklenmesi

karigsana kadar)

Kek, muffin karigtirma

Sulu ve kuru malzemeleri
birlestirmek

30-40 saniye (veya tim
malzemeler karigsana kadar)

Biskuvi ve kurabiye karigimlari

Sulu ve kuru malzemeleri
birlestirmek

30-40 saniye (veya tim malze-
meler iyice karisana kadar)

Ince/hafif hamurlar (yani pan-

Sulu ve kuru malzemeleri

40-50 saniye (ya da tim cirpi-

kekler) birlestirmek lanlar pirizsiizlesene kadar)
Cirpma Sulu ve kuru malzemeleri 30-40 saniye (veya tim malze-
P birlestirmek meler karigsana kadar)
dondurma Tereyagini kremlestirme 1-2 dakika (veya tereyag: piriiz-

suiz ve kremsi olana kadar)

Pudra sekeri, tereyagi ve sivi |50-60 saniye (veya karisim hafif
malzemelerin birlestiriimesi

ve kabarik olana kadar)

NOT:

Daha fazla veya iki kati miktar i¢in daha
uzun karistirma siiresi gerekebilir. Siyiran
kanistirictyt  yogun hamurlan (ekmek,
pizza,vb.) karistirmak veya yumurta beyazi
cirpmak igin kullanmayiniz. Yukaridaki sii-
reler sadece kilavuz olarak kullanim igindir.
Karigim kasesine unu ilave ederken daima
sigrama koruyucunun takili ve mikserin yo-
gurma ayarinda oldugundan emin olunuz.
Boylece un kaseden sigrayamayacaktir.

iPUCU:

Siyiran karistirici kek, biskiivi veya diger
karigimlan karistirma kasesinden gikartir-
ken bir spatula gibi de kullanilabilir. (baki-
niz sekil 3)
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OZELLIK iPucu

Karistiriclyi tim karistirma islemleri icin kullaniniz. Cirpiciyi tim ¢irpma
Aparat segimi veya havalandirma islemleri i¢in kullaniniz. Hamur kancasini sadece
ekmek hamuru yogurmak igin kullaniniz.

Tarifleri uygularken uygun bir karistirma siresi segmek igin karistirma kila-
Hiz ayarlari vuzunu kullaniniz. Sigramayi 6nlemek icin karistirmaya yavas hizdan bas-
layip daha sonra ylkseltiniz.

Tarifte Onerilen sire kadar karistiriniz. Fazla karistirmayiniz. Karistirma is-
Karistirma lemi esnasinda kasenin igine kasik ya da spatula gibi bir nesne disecek
olursa hemen mikseri kapatiniz, fisi gekiniz ve nesneyi ¢ikartiniz.

Kullanmasan 6nce ¢irpma teli ve kasenin tamamen temiz oldugundan
Yumurta aki emin olunuz. Az bir miktarda da olsa yumurta ya da yag ¢irpma perfor-
mansini etkileyecektir.

Sivi malzemeleri kuru malzemelere ekleyiniz. Hamur topu elde etmenizi
Ekmek hamuru saglayacak malzemeleri yogurmak i¢in yogurma ayarini kullaniniz. Mikser
calisirken ellerinizi hamur kancasina yaklastirmayiniz.







Sorun giderme



SORUN GIDERME KILAVUZU

OLASI SORUN PRATIK ¢OzUM ONERISI

* Hiz kontrol digmesinin galistirmadan 6nce “Off” konumunda ol-
Makine “ON" konumunda 9ugunu daima kontrol eq.mlz. .
calismiyor. + “termo asiri Isinmaya mudahale islevi” koruyucu aygiti otoma-

tik devreye girmemis. Motorun sogumasi icin biraz daha bekle-
yiniz.

Geri sayim ayari yapiimiyor.

» Geri sayim ayarini yapmay! denemeden 6nce daima hiz kont-
rol dugmesinin “Off” konumunda oldugundan emin olunuz.

Mikser karigtirirken aniden
kapaniyor.

» Mikser agiri yuklemeye maruz kalmistir. Mikser asiri yiklemeye
karsi koruma digmesini devreye sokar ve unite kendini otoma-
tik olarak kapatir. Boyle bir sey gerceklestiginde dnerilen Unite-
nin prizden kapatilip figinin ¢ekilmesidir. Glvenlik aygitlar
sifirlanacak ve Breville Wizz planet mikser tekrar kullanima hazir
olacaktir.

Gerifileri sayim ekraninda
“E1” hata mesaji yanip so-
nuyor.

» Motor yuklendiginde mikser otomatik olarak ¢alismayi durdurur.
Bu gergeklesirse ‘e1’ hata mesaji geri/ileri saya¢ ekraninda
yanip soner. Bu elektronik bir glvenlik 6zelligidir. Bu durum bir
seferde gok fazla malzemenin islenmesinin normal bir sonucu-
dur. Kaseden bir miktar malzeme ¢ikartmayi deneyiniz. Karis-
tirmaya devam etmek igin hiz kontrol digmesini kapali konuma
alarak mikserin figini prizden g¢ekiniz. Ardindan mikserin fisini
tekrar takarak normal kullaniniz.

Gerifileri sayim ekraninda
“E2” hata mesaji yanip so-
nuyor.

» Bu, motorun fazla yiikten asiri isinma nedeniyle gerilimli hale
geldigini belirtir. Mikserinizde, motorun asiri yiklenme nedeni
ile asir Isinmaya karsi koruyan bir kendi kendine sifirlama gu-
venligi aygiti ile donatiimistir. Asiri Isinma meydana gelirse mik-
ser otomatik olarak asiri Isinmaya karsi koruma aygitini devreye
sokacak ve motor kendini kapatacaktir. Asiri Isinmaya karsi ko-
ruma devreye girdiginde mikseri prizden ¢ekerek en az 15 da-
kika sogumasina izin veriniz. Hiz kontrol digmesini “Off”
konumuna alip mikseri fise takip normal kullanmaya devam edi-
niz.

Siyiran karigtiriciyr kullanir-
ken ses cikiyor.

+ Karistirma kasesinin igi doluyken siyiran karistirici kasenin yan-
lari ve dibinden siyirarak karistirdigi igin hafif ses yapabilir. Bu
normaldir ve dikkate almaniza gerek yoktur. Mikseri siyiran ka-
ristirici yerinde takili durumda ve kase bosken galistirmayiniz.
Bu durum siyiran karisgtiricinin yiksek bir sesle kaseyi siyirma-
sina neden olacaktir.




NOTLAR




Breville

Breville Musteri Hizmetleri Merkezi?

Avustralya Miisterileri

Posta Adresi: Breville Customer
Service Centre
PO Box 22
Botany
NSW 2019
AUSTRALIA

Telefon: Musteri Hizmetleri:

1300 139 798

Faks (02) 9384 9601

Musteri hizmetlerine
askus@pbreville.com.au ad-
resinden e-posta génderiniz.

Yeni Zelanda Miisterileri

Posta Adresi: Breville Customer
Service Centre
Private Bag 94411
Greenmount
Auckland
New Zealand

Musteri Hizmetleri:
0800 273 845

0800 288 513

Telefon:

Faks

Musteri hizmetlerine
askus@breville.com.au ad-
resinden e-posta gonderiniz.

www.breville.com.au

Profesgonel

800 COLLECTION™

BEMS800

Yayin 1/10

Breville, Breville Pty Ltd. firmasinin tescilli bir markasidir.
A.B.N. 98 000 092 928

Professional Collection, Breville Pty. Ltd.'in tescilli bir markasidr.

Head Office Building 2,

Port Air Industrial Estate,

1A Hale Street,

Botany, NSW, 2019 Australia
Tel: 1300 139 798

20 Mono Place,

Ellerslie, Auckland, New Zealand
Private Bag 94411,
Greenmount, Auckland

Tel: 0800 273 845

Devam eden Uriin iyilestirmeye bagh olarak, bu kitap¢iktaki resim/fotograflarda gosterilen
Uriinler gergek Urtinlerden gok az farkli olabilir.



