Kasutus- ja paigaldusjuhend
Klpsetusahi

Enne paigaldamist, Ghendamist ja kasutuselevottu lugege kindlasti
|abi see kasutus- ja paigaldusjuhend. Sellega kaitsete ennast ja valdi-
te kahjusid.
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Ohutusjuhised ja hoiatused

See ahi vastab ettenédhtud ohutusnduetele. Vale kasutamine voib
vigastada inimesi ja pohjustada materiaalset kahju.

Enne ahju kasutuselevottu lugege kasutus- ja paigaldusjuhend ta-
helepanelikult 1&bi. See sisaldab olulisi juhiseid paigaldamise, ohu-
tu kasutamise ja hoolduse kohta. Sellega kaitsete ennast ja véldite
ahju kahjustamist.

Kooskdlas standardiga IEC/EN 60335-1 juhib Miele téhelepanu
sellele, et ahju paigaldamist kasitlev peattkk ning ohutusjuhised ja
hoiatused tuleb labi lugeda ja neid jargida.

Miele ei vastuta juhiste eiramise tottu tekkinud kahju eest.

Hoidke kasutus- ja paigaldusjuhend alles ja andke see véimalikule
jargmisele omanikule edasi.

Otstarbekohane kasutamine

» See ahi on ette ndhtud kasutamiseks majapidamises ja sellesar-
nastes paigaldustingimustes.

» Ahi ei ole ette ndhtud kasutamiseks valistingimustes.

» Kasutage ahju eranditult vaid koduses majapidamises toiduainete
kUupsetamiseks, grillimiseks, sulatamiseks, hoidistamiseks ja kuivata-
miseks.

Mis tahes muul viisil kasutamine on keelatud.

» Isikuid, kes oma kehalise, meelelise v&i vaimse seisundi voi koge-
nematuse voi teadmatuse tottu ei ole vdimelised ahju ohutult kasu-
tama, tuleb kasutamise ajal jalgida.

Sellised isikud tohivad kasutada ahju jarelevalveta vaid juhul, kui nei-
le on seadme kasutamine nii selgeks dpetatud, et nad saavad selle-
ga ohutult hakkama. Nad peavad oskama mérgata ja mdista valest
kasutamisest tulenevaid ohte.

» Erinduete tbttu (nt seoses temperatuuri, niiskuse, keemilise vastu-
pidavuse, kulumiskindluse ja vibratsiooniga) on kiipsetuskambrisse
paigaldatud spetsiaalsed valgustid. Neid spetsiaalseid valgusteid to-
hib kasutada vaid ettenédhtud otstarbel. Need ei sobi ruumi valgusta-
miseks.
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Ohutusjuhised ja hoiatused

» Sellel kiipsetusahjul on 1 valgusallikas energiatéhususe klassiga G.

Lapsed ja majapidamine

» Nooremad kui kaheksa-aastased lapsed tohivad ahju kasutada
vaid pideva jarelevalve all.

» Lapsed alates kaheksandast eluaastast tohivad kasutada ahju j&-
relevalveta vaid juhul, kui neile on ahju kasutamine nii selgeks opeta-
tud, et nad saavad sellega ohutult hakkama. Lapsed peavad oskama
margata ja moista valest kasutamisest tulenevaid ohte.

» Lapsed ei tohi ahju jérelevalveta puhastada ega hooldada.

» Arge jatke kiipsetusahju laheduses viibivaid lapsi jarelevalveta.
Arge kunagi lubage lastel ahjuga mangida.

» Pakkematerjalist pdhjustatud lambumisoht. Lapsed véivad méangi-
misel pakkematerjali (nt kilesse) kinni jadda vdi selle endale Ule pea

témmata ja Iambuda.
Hoidke pakkematerjali lastele kdttesaamatus kohas.

» Kuumadest pindadest pdhjustatud vigastusoht. Lapse nahk on 6r-
nem ja korgete temperatuuride suhtes tundlikum kui taiskasvanul.
Ahju ukseklaas, juhtpaneel ja kiipsetuskambri 6hu valjumisavad soo-
jenevad.

Arge lubage lastel ahju kasutamise ajal puudutada.

» Kuumadest pindadest pohjustatud vigastusoht. Lapse nahk on 6r-
nem ja korgete temperatuuride suhtes tundlikum kui taiskasvanul.
PurolUUspuhastuse ajal soojeneb ahi rohkem kui tavakasutusel.

Arge lubage lastel ahju piiroliiispuhastuse ajal puudutada.

» Avatud uksest pdhjustatud vigastusoht. Uks talub maksimaalselt
15 kg koormust. Lapsed voivad end avatud ukse juures vigastada.
Takistage lapsi avatud uksel seismast, istumast voi rippumast.



Ohutusjuhised ja hoiatused

Tehniline ohutus

» Oskamatud paigaldus-, hooldus- ning remontt6dd voivad kasuta-
jat tdsiselt ohustada. Paigaldus-, hooldus- ja remonttdid tohivad teha
ainult Miele volitatud spetsialistid.

» Ahju kahjustused véivad ohustada teie turvalisust. Kontrollige, ega
ahjul pole nahtavaid kahjustusi. Arge mitte kunagi kasutage kahjus-
tunud ahju.

» Véimalik on ajutine voi pidev kasutamine autonoomse vdi vorguga
mitteslinkroonse energiavarustussitsteemiga (nt minivérgud, varu-
susteemid). Kasutamise eeltingimus on, et energiavarustussisteem
vastab standardi EN 50160 voi vorreldava standardi nduetele.
ElektrisUsteemi ja selles Miele seadmes ette ndhtud kaitsemeetmete
funktsioon ja t66viis peavad ka minivorgus voi vorguga mittestink-
roonse kasutamise korral olema tagatud voi need tuleb paigaldises
asendada vorreldavate meetmetega. Seda kirjeldatakse naiteks VDE-
AR-E 2510-2 ajakohases valjaandes.

» Ahju elektriline ohutus on tagatud ainult siis, kui seade on (ihenda-
tud nduetekohaselt paigaldatud maandussisteemi. See tahtis ohu-
tuseeldus peab olema tagatud. Kahtluse korral laske elektrikul elekt-
risisteemi kontrollida.

» Et ahi ei saaks kahjustada, peavad ahju tiilbisildil toodud (ihen-
dusandmed (sagedus ja pinge) kindlasti vastama elektrivérgu and-
metele. Vorrelge Uhendusandmeid enne Uhendamist. Kahtluste korral
kusige nou elektrikult.

» Harupesad véi pikendusjuhe ei paku vajalikku ohutust. Arge kasu-
tage neid ahju Uhendamiseks vooluvorku.

» Ohutu kaituse tagamiseks kasutage ahju vaid 16plikult paigal-
datuna.

» Seda ahju ei tohi kasutada mittestatsionaarsetes paigalduskohta-
des (nt laevas).



Ohutusjuhised ja hoiatused

» Elektril6dgist pdhjustatud vigastusoht. Kokkupuude pinge all ole-
vate Uhendustega ning elektrilise ja mehaanilise konstruktsiooni
muutmine on teile ohtlik ja voib pohjustada torkeid ahju t60s.

Arge mitte mingil juhul avage ahju korpust.

» Garantii kaotab kehtivuse, kui ahju ei paranda Miele volitatud
klienditeenindus.

» Ainult originaalvaruosade puhul tagab Miele nende vastavuse
ohutusnduetele. Asendage defektsed komponendid Uksnes Miele
originaalvaruosadega.

» lima toitejuhtmeta tarnitava ahju puhul peab spetsiaalse toitejuht-
me paigaldama Miele volitatud spetsialist (vt peatiki “Paigaldamine”
jaotist “Elektriihendus”).

P Kui toitejuhe on kahjustunud, peab Miele volitatud spetsialist asenda-
ma selle spetsiaalse toitejuhtmega (vt peatiiki “Paigaldamine” jaotist
“Elektriihendus”).

» Paigaldus-, hooldus- ja remonditééde ajal peab ahi olema elektri-
vorgust taielikult lahutatud, nt kui kipsetuskambri valgustus on rikkis
(vt peatukki “Mida teha, kui ...”). Selle saate tagada jargmiselt:

- lUlitate elektrisisteemi kaitsmed vélja vOi

- keerate elektrisisteemi keeratavad kaitsmed taielikult valja voi

- lahutate toitepistiku (kui see on olemas) pistikupesast. Arge t6m-

make toitejuhtmest, vaid pistikust.

» Ahi vajab tdrgeteta t66 jaoks piisavat jahutuséhu juurdepéasu. Jal-
gige, et jahutusdhu juurdepéés ei oleks takistatud (nt kui tmb-
ritsevasse kappi on paigaldatud soojustdkkeliistud). Lisaks ei tohi
muud soojusallikad (nt tahke kiitusega ahjud) vajalikku jahutuséhku
Ulemaara soojendada.

» Kui ahi on paigaldatud m&dblipaneeli (nt ukse) taha, siis drge ku-
nagi sulgege modblipaneeli ahju kasutamise ajaks. Suletud paneeli
taha koguneb soojus ja niiskus. See voib kahjustada ahju, tmb-
ritsevat kappi ja pérandat. Sulgege modbliuks alles siis, kui ahi on
taiesti maha jahtunud.



Ohutusjuhised ja hoiatused

Otstarbekohane kasutamine

» Kuumadest pindadest pohjustatud vigastusoht. Ahi muutub t66
ajal kuumaks. Voite end klttekehade, klpsetuskambri, tarvikute ja
valmistatava toiduga poletada.

Pange kuuma klUpsetatava toiduaine ahjupanemise vai valjavotmise,
samuti kuumas klpsetuskambris tehtavate t66de ajaks pajakindad
katte.

» Kui kiipsetuskambris eraldub toiduainetest suitsu, hoidke ahju uks
suletuna, et véimalikke leeke summutada. Katkestage protsess, IUli-
tades ahju vélja ja lahutades toitepistiku. Avage uks alles siis, kui
suits on kadunud.

» Sisselilitatud ahju lAheduses asuvad esemed véivad korge
temperatuuri tottu suttida. Arge kasutage ahju kunagi ruumide kitmi-
seks.

» Olid ja rasvad véivad ilekuumenemisel siittida. Oli ja rasvaga t66-
tades &rge jatke ahju mingil juhul jarelevalveta. Arge kasutage pdleva
Oli ja rasva kustutamiseks mingil juhul vett. Lilitage ahi valja ja |am-
matage leeqid; selleks hoidke uks suletuna.

» Toiduainete grillimisel pdhjustavad liiga pikad valmistusajad toidu
ligset kuivamist vai isegi toidu sittimist. Jargige soovitatavat
valmistusaega.

» MGéned toiduained kuivavad kiiremini ja vdivad kdrge grillimistem-
peratuuri tottu iseenesest sittida.

Arge mitte kunagi kasutage grillimisreZiime saiakeste véi leiva
klpsetamiseks ega lillede voi Urtide kuivatamiseks. Kasutage to6re-
Ziime HeiBluft plus v&i Ober-/Unterhitze (=].

» Kui kasutate toiduvalmistamisel alkohoolseid jooke, arvestage, et
alkohol aurustub korgel temperatuuril. Aur véib kuumadel kuttekeha-
del sittida.
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Ohutusjuhised ja hoiatused

» Toiduainete soojashoidmiseks jadksoojuse kasutamisel vdib kdrge
ohuniiskuse ja kondensaadi tottu ahju tekkida korrosioon. Samuti
voivad kahjustuda juhtpaneel, t66plaadid voi Umbritsev kapp. Jatke
ahi sisselllitatuks ning seadistage valitud t66reziimi madalaim tem-
peratuur. Jahutusventilaator jadb sel juhul automaatselt sisselilita-
tuks.

» Toiduained, mida hoitakse kiipsetuskambris soojas voi hoiustatak-
se seal, vOivad ara kuivada ja eralduv niiskus voib pdhjustada ahju
korrosiooni. Seepérast katke toiduained kinni.

» Kiipsetuskambri email véib soojuse kogunemise téttu méraneda
vOi maha kooruda.

Arge mitte kunagi katke kiipsetuskambri péhja nt alumiiniumfooliumi
vOi klpsetusahju kaitsekilega.

Kui soovite kipsetuskambri pohja kasutada toiduvalmistamisel voi
noude soojendamiseks hoiupinnana, kasutage selleks Uksnes toore-
Ziime HeiBluft plus voi Eco-HeiBluft ilma funktsioonita
Booster.

» Kipsetuskambri pdhi vdib esemete edasi ja tagasi nihutamise tot-
tu kahjustada saada. Kui asetate potte, panne voi nousid kupse-
tuskambri pohja, arge nihutage neid edasi ja tagasi.

» Veeaurust pohjustatud vigastusoht. Kui kuumale pinnale valatakse
kulma vedelikku, tekib aur, mis voib pohjustada tugevaid poletusi.
Peale selle vdivad kuumad pinnad jarsu temperatuurimuutuse tottu
kahjustada saada. Arge mitte kunagi valage kiilma vedelikku otse
kuumadele pindadele.

» Veeaurust pohjustatud vigastusoht. Lisaniisutusega kiipsetusprot-
sesside ja jadkvee aurustamise korral tekib veeaur, mis voib pohjus-
tada tugevaid péletusi. Arge mitte kunagi avage kaimasoleva auru-
pahvaku voi jadkvee aurustamise ajal ust.

» Oluline on, et temperatuur jaotuks toiduaines htlaselt ja oleks ka
piisavalt korge. Keerake voi segage toiduaineid, et tagada nende
Uhtlane kuumutamine.
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Ohutusjuhised ja hoiatused

» Plastndud, mis ei ole ahjukindlad, sulavad kdrgel temperatuuril ja
voivad ahju kahjustada voi suttida.
Kasutage vaid ahjukindlaid plastndusid. Jargige ndude tootja juhiseid.

» Suletud konservikarpides tekib keetmisel ja kuumutamisel Ulerohk,
mille mojul voivad need I6hkeda. Arge keetke ega ka kuumutage
konservipurke.

» Avatud uksest pohjustatud vigastusoht. Avatud uks voib teid vigas-
tada vai voite selle otsa komistada. Arge jatke ust vajaduseta lahti.

» Uks talub maksimaalselt 15 kg. Arge seiske ega istuge avatud uk-
sel ning arge asetage sellele raskeid esemeid. Jalgige, et te ei kiiluks
midagi ukse ja klpsetuskambri vahele. See vdib ahju kahjustada.

Roostevabast terasest pindade puhul kehtib alljargnev:

» Kleepuvad materjalid kahjustavad kihtkattega roostevaba pinda
ning see kaotab oma maardumisvastase toime. Arge kleepige roos-
tevabast terasest pinnale markmesilte, kleeplinte ega muud kleepu-
vat materjali.

» Magnetid vdivad pohjustada kriimustusi. Arge kasutage roosteva-
bast terasest pinda magnettahvlina.

Puhastamine ja hooldus

» Elektril6dgist pohjustatud vigastusoht. Aurupuhasti aur voib sattu-
da pinge all olevatele osadele ja pdhjustada lUhise. Arge mitte kunagi
kasutage puhastamiseks aurupuhastit.

» Kipsetuskambri suurem mustus voib pdhjustada tugeva suitsu
tekke. Eemaldage enne puUroluidspuhastuse kaivitamist kiipsetus-
kambrist suurem mustus.

» Kahjulikest aurudest pohjustatud vigastusoht. Pirollilispuhastuse
kaigus voivad eralduda aurud, mis voivad pdhjustada limaskestade
arritusi.

PuUrolUUspuhastuse ajal arge viibige pikemat aega kddgis ning takis-
tage lapsi ja koduloomi kddki sisenemast. PUrolltspuhastuse ajal
hoolitsege kddgis hea dhutuse eest. Valtige ebameeldivate I6hnade
joudmist teistesse ruumidesse.
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Ohutusjuhised ja hoiatused

» Kinnitusrestid saab eemaldada (vt peatiiki “Puhastamine ja hool-
dus” jaotist “FlexiClip-teleskoopsiinidega kinnitusrestide eemalda-
mine”). Paigaldage kinnitusrestid digesti.

» Kriimustused véivad I6hkuda ukseklaasi. Arge kasutage ukseklaa-
si puhastamiseks abrasiivseid puhastusvahendeid, karedaid k&snu
ega harju ja teravaid metallkaabitsaid.

» Niiskes ja soojas keskkonnas on suurem téen&osus kahjurite (nt
prussakad) tekkeks. Hoidke ahi ja selle Umbrus alati puhtana.
Kahjurite pohjustatud kahju ei kuulu garantii alla.

Tarvikud

» Kasutage Uksnes Miele originaaltarvikuid. Kui paigaldate seadme-
le muid tarvikuid, kaotate diguse garantiile, tootmisgarantiile ja/voi
tootevastutusele.

» Miele annab pérast teie kiipsetusahju seeriatootmise 16ppu kuni
15-aastase, kuid mitte [Uhema kui 10-aastase tarnegarantii talitlust
sailitavatele varuosadele.

» Miele gurmee-ahjuvormi HUB 5000/HUB 5001 (kui on olemas) ei
tohi likata 1. tasandile. Kipsetuskambri p6hi saab kahjustada. Vai-
kese vahemiku t6ttu koguneb soojus ja email voib mdraneda voi ma-
ha kooruda. Arge mitte kunagi liikake ka Miele ahjuvormi 1. tasandi
Ulemisele vardale, sest seal ei ole see valjatombamiskaitsmega kind-
lustatud. Kasutage uldjuhul 2. tasandit.

» Purolliispuhastuse kdrge temperatuur kahjustab purolisi jaoks
sobimatuid tarvikuid. Votke enne puroliUspuhastuse kaivitamist kdik
puroliUspuhastuse jaoks sobimatud tarvikud klpsetuskambrist val-
ja. See kehtib ka juurdeostetavate, pirollUsi jaoks sobimatute tarvi-
kute kohta (vt peatikki “Puhastamine ja hooldus”).
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Teie panus keskkonna heaks

Pakendi suunamine jaatme-
kaitlusesse

Pakend on ette nahtud kaitlemiseks ja
kaitseb seadet transpordikahjustuste
eest. Pakendimaterjalid on valitud kesk-
konnakaitsealastest ja kaitlemistehnilis-
test seisukohtadest |ahtudes ja on uldi-
selt korduskasutatavad.

Pakendi tagastamine materjaliringlusse
sdastab toorainet. Kasutage materijali-
pohiseid vaartuslike materjalide kogu-
mispunkte ja tagastusvdimalusi. Trans-
pordipakendid votab tagasi Miele edasi-
mudja.

14

Vana seadme utiliseerimine

Elektri- ja elektroonikaseadmed sisal-
davad mitmesuguseid vaartuslikke ma-
terjale. Samuti sisaldavad need teatud
aineid, segusid ja detaile, mis olid vajali-
kud seadme toimimiseks ja ohutuse ta-
gamiseks. Olmeprigi hulgas ja vale
kaitlemise korral voivad need kahjus-
tada inimese tervist ja keskkonda. See-
téttu arge visake oma vana seadet
olmeprugi hulka.

i

Selle asemel kasutage elektri- ja
elektroonikaseadmete tasuta draandmi-
seks ja taaskasutusse suunamiseks
ametlikke kogumis- ja tagastuspunkte
kohaliku omavalitsuse, edasimudja voi
Miele juures. Voimalike isikuandmete
kustutamise eest &ravisatavast sead-
mest vastutate seaduse jargi teie. Sea-
duse jargi olete kohustatud eemaldama
patareid ja akud, mis ei ole seadmesse
pusivalt integreeritud, samuti lambid,
mida saab ilma I6hkumata eemaldada,
ilma neid I6hkumata. Viige need sobi-
vasse kogumiskohta, kus need saab ta-
suta dra anda. Hoolitsege selle eest, et
vana seade oleks kuni araviimiseni laste
eest kaitstud.
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Juhtseadised

[Zlf]}

(@ Sivistatud sisse- / véljaliilitus-
nupp O
Ahju sisse- ja valjalulitamiseks

(@ Optiline liides
(ainult Miele klienditeenindusele)

® Andurnupp [
Ahju juhtimiseks teie mobiilse 16pp-
seadmega

® Andurnupp &
Aurupahvakute vabastamiseks

(® Ekraan
Kellaaja ja kasutusinfo kuvamiseks

® Andurnupp ©
Sammbhaaval tagasi likumiseks ja
valmistusprotsessi katkestamiseks

16
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(@ Navigeerimisala noolenuppudega A
jaVv
Valikuloendites lehitsemiseks ja
vaartuste muutmiseks

Andurnupp OK
Funktsioonide aktiveerimiseks ja
seadistuste salvestamiseks

(® Andurnupp @
Ldhiaja, valmistusaja voi valmistus-
protsessi kaivitus- voi Idpuaja sea-
distamiseks

Andurnupp -9-

Kipsetuskambri valgustuse sisse- ja
valjalUlitamiseks

@) Andurnupud
Tooreziimide, automaatprogrammide
ja seadistuste valimiseks




Juhtseadised

Sisse- / valjalulitusupp

Sisse- / valjalulitusnupp O asub siiven-
dis ja reageerib sormepuudutusele.

Selle nupuga lilitate ahju sisse ja vélja.

Ekraan

Ekraanil kuvatakse kellaaega voi mitme-
sugust teavet t66reziimide, temperatuu-
ride, valmistusaegade, automaatprog-
rammide, oma programmide ja seadis-
tuste kohta.

Pérast ahju sisselllitamist sisse-
/ véljalilitusnupuga OO kuvatakse pea-
menuud Uleskutsega Betriebsart wéhlen.

Andurnupud

Andurnupud reageerivad sérmepuudu-
tusele. Iga puudutusega kaasneb nupu-
toon. Selle nuputooni saate vélja lUlita-
da, valides Weitere | Einstellungen |
Lautstarke | Tastenton.

Kui soovite, et andurnupud reageerik-
sid alati ka valjalUlitatud ahju korral,
valige seadistus Display | QuickTouch |
Ein.

Andurnupud ekraani kohal

Teavet td6oreziimide ja tdiendavate
funktsioonide kohta leiate peatlikkidest
“Pea- ja alammentid”, “Einstellungen”,
“Automatikprogramme” ja “Muud raken-
dused”.

17




Juhtseadised

Andurnupud ekraani all

Andurnupp

Funktsioon

E]>)

Kui soovite ahju juhtida mobiilse I1dppseadmega, peab teil ole-
mas olema siisteem Miele@home ning te peate sisse lilitama
seadistuse Fernsteuerung ja puudutama seda andurnuppu. See-
jarel suttib andurnupus oranz tuli ning funktsioon MobileStart on
kasutatav.

Niikaua kui see andurnupp pdleb, saate ahju juhtida mobiilse
I6ppseadmega (vt peatliki Einstellungen jactist Miele@home).

Gl

Kui olete tddreziimis Klimagaren (%) valinud aurupahvakute kasitsi
vabastamise, vabastate aurupahvakud selle andurnupuga.

Kui aurupahvakut on voimalik vabastada, pdleb selles andurnu-
pus oranz tuli.

Paralleelselt aurupahvakuga kuvatakse ekraanil &.

Soltuvalt sellest, millises menuls asute, liigute selle andurnu-
puga tagasi kdrgemal tasemel menlisse vdi peameniiisse.

Kui samal ajal kéib valmistusprotsess, saate selle andurnupuga
valmistusprotsessi katkestada.

Vol A

Navigeerimisalal saab valikuloendites Ules voi alla liikuda noole-
nuppudega vdi nendevahelisel alal. Ekraanil kuvatakse menuu-
punkti, mida soovite valida.

Vaartuseid ja seadistusi saate muuta noolenuppudega voi nen-
devahelisel alal.

18




Juhtseadised

Andurnupp | Funktsioon
OK Niipea kui kuvatakse vaartus, juhis voi seadistus, mida saab kin-
nitada, suttib andurnupus OK oranz tuli.
Selle andurnupu valimisega avate funktsioonid, nt [Ghiaja, salves-
tate vaartuste voi seadistuste muudatused vai kinnitate juhised.
@ Kui valmistusprotsess ei kéi, saate selle andurnupuga igal ajal

seadistada lUhiaja (nt munade keetmiseks).

Kui samal ajal kaib valmistusprotsess, saate seadistada lUhiaja,
valmistusaja voi valmistusprotsessi kaivitus- voi Idpuaja.

QO Selle andurnupu valimisega saate kiipsetuskambri valgustuse
sisse ja vélja lulitada.
Soltuvalt valitud seadistusest kustub kiipsetuskambri valgustus
15 sekundi méddumisel voi jadb sisse- voi véljalilitatuks.
Siimbolid
Ekraanil voidakse kuvada jargmisi simboleid:
Siimbol Tahendus
i SiUmbol tahistab lisateavet ja -juhiseid kasutamise kohta. Selle in-
foakna saab kinnitada nupuga OK.
0 Lihiaeg
v Markesimbol téhistab praegust seadistust.
EEEE-"1 |Mdningaid seadistusi, nt ekraaniheledus voi helitugevus regulee-
ritakse jaotusriba abil.
& Kasutuslukk ei lase ahju tahtmatult kasutusele vétta (vt peatiki

Einstellungen jactist Sicherheit).
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Kasutuspohimote

Ahju saab juhtida navigeerimisalal noo-
lenuppude A ja V ning nendevahelise
alaga l[ITEIIL

Niipea kui kuvatakse vaartus, juhis voi
seadistus, mida saab kinnitada, suttib
andurnupus OK oranz tuli.

Meniilipunkti valimine

m Puudutage noolenuppu A voi V voi
libistage alal [I1B 11| paremale vdi va-
sakule, kuni kuvatakse soovitud me-
nUUpunkti.

Nouanne: Kui hoiate Gihte noolenuppu
all, liigub valikuloend automaatselt eda-
si, kuni lasete noolenupu lahti.

m Kinnitage valik nupuga OK.

Valikuloendis seadistuse muut-
mine

Praegune seadistus on tahistatud mar-
kesiimboliga V.

m Puudutage noolenuppu A voi V voi
libistage alal [I1B11| paremale vdi va-
sakule, kuni kuvatakse soovitud vaar-
tus voi soovitud seadistus.

m Kinnitage nupuga OK.

Seadistus salvestatakse. Liigute tagasi
kdrgema taseme menuusse.

20

Seadistuse jaotusribaga muut-
mine

Modnda seadistust kujutatakse jaotusri-
ba BEEEEZZ1 abil. Kui kdik segmendid

on taidetud, siis on valitud maksimaalne
vaartus.

Kui Ukski segment ei ole taidetud voéi on
téidetud vaid Uks segment, siis on vali-
tud minimaalne véartus voi seadistus on
vélja lulitatud (nt helitugevus).

m Puudutage noolenuppu A véi V voi
libistage alal II1B11| paremale voi va-
sakule, kuni kuvatakse soovitud sea-
distus.

m Kinnitage valik nupuga OK.

Seadistus salvestatakse. Liigute tagasi
kdrgemal tasemel menullsse.



Kasutuspohimote

Toéo6reziimi voi funktsiooni
valimine

Tooreziimide ja funktsioonide (nt /eite-
re (B3)) andurnupud asuvad ekraani ko-

hal (vt peatikke “Kasutamine” ja “Ein-
stellungen”).

m Puudutage soovitud t66reziimi voi
funktsiooni andurnuppu.

Andurnupus juhtpaneelil pdleb oranz tu-

li.

m Tooreziimides ja funktsioonides: sea-
distage vaartused, nt temperatuur.

m Lehitsege meniilis Weitere valiku-
loendites, kuni kuvatakse soovitud
menUUpunkti.

m Kinnitage nupuga OK.

Too6reziimi muutmine
Valmistusprotsessi ajal saab to66reziimi
muuta.

Senini valitud té6reziimi andurnupus
poleb oranz tuli.

m Puudutage uue t66reziimi voi funkt-
siooni andurnuppul.

Kuvatakse muudetud tddreziimi ja selle
juurde kuuluvaid soovitatavaid vaartu-
seid.

Muudetud tédreziimi andurnupus poleb
oranz tuli.

Numbrite sisestamine

Numbrid, mida saab muuta, on heledal
taustal.

m Puudutage noolenuppu A véi V voi
libistage alal II1B11| paremale voi va-
sakule, kuni soovitud number on he-
ledal taustal.

Nouanne: Kui hoiate noolenuppu all, lii-
guvad vaartused automaatselt edasi,
kuni lasete noolenupu lahti.

m Kinnitage nupuga OK.

Muudetud number salvestatakse. Liigu-
te tagasi kdrgemal tasemel menuusse.
MobileStarti aktiveerimine

m Aktiveerige MobileStart, valides an-
durnupu (.

Andurnupp [}? p&leb. Ahju saab raken-
dusega Miele kaugjuhtida.

Vahetu juhtimine ahjult on rakenduse
kaudu kaugjuhtimise suhtes Ulimuslik.

MobileStarti saab kasutada seni, kuni
andurnupp [J? péleb.

Lehitsege meniiiis Weitere [(3) valiku-
loendit, kuni kuvatakse soovitud me-

nudpunkt.
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Varustus

Kéesolevas kasutus- ja paigaldusjuhen-
dis kirjeldatud mudelid leiate tagakaa-
nelt.

Tilbisilt
TuUbisilti ndete avatud ukse korral esi-
raamil.

Sealt leiate mudeli nimetuse, seeria-
numbri, samuti Ghendusandmed (vOrgu-
pinge / sagedus / maksimaalne Uhen-
dusvaartus).

Hoidke seda teavet kiisimuste voi prob-
leemide korral kdepérast, sest nii saab
Miele teid paremini aidata.

Tarnepakett

- kasutus- ja paigaldusjuhend ahju-
funktsioonide kasitsemiseks,

- kokaraamat retseptidega automaat-
programmide ja t66reziimide jaoks,

- kruvid ahju kinnitamiseks Umb-
ritsevasse kappi,

- tabletid katlakivi eemaldamiseks ja
iminapaga plastvoolik katlakivi
eemaldamiseks aurustussusteemist,

- mitmesugused tarvikud.

22

Kaasasolevad ja juurdeosteta-
vad tarvikud

Varustus soltub mudelist.

Ahju péhivarustuses on kinnitusrestid,
universaalne klpsetusplaat ning ktp-
setusrest (IUhidalt: rest).

Soltuvalt mudelist on ahi lisaks varus-

tatud muude siin loetletud tarvikutega.

Koik loetletud tarvikud, samuti puhas-
tus- ja hooldusvahendid on kohandatud
Miele ahjudele.

Neid saab tellida Miele veebipoest, Mie-
le klienditeenindusest voi Miele edasi-
muujalt.

Markige tellimisel oma ahju mudeli ni-
metus ja soovitud tarviku nimetus.

Kinnitusrest

Klpsetuskambris on paremal ja vasakul
pool kinnitusrestid koos tasanditega
£33 lisatarvikute sisseliikkamiseks.

Tasandite margistused leiate esiraamilt.

Iga tasand koosneb kahest Uksteise ko-
hal asuvast vardast.

Tarvikud (nt rest) lUkatakse varraste va-
hele.

FlexiClip-teleskoopsiinid (kui on olemas)
paigaldatakse alumisele vardale.

Kinnitusrestid saab eemaldada (vt pea-
tUki “Puhastamine ja hooldus” jaotist
“FlexiClip-teleskoopsiinidega kinnitus-
restide eemaldamine”).




Varustus

Viljatombekaitsmega kiipsetusplaat,
universaalne kiipsetusplaat ja rest

Klpsetusplaat HBB 71:

Universaalne kipsetusplaat HUBB 71:

Rest HBBR 72:

Likake tarvikud alati kinnitusresti tasan-
di varraste vahele.

Likake rest alati, hoiualus all, sisse.

Nende tarvikute lUhematel kilgedel on
keskel valjatdmbekaitse. See takistab
tarvikute kinnitusrestilt valjalibisemist,
kui tdmbate tarvikud vaid osaliselt vélja.

Kui kasutate universaalset klipsetus-
plaati peale asetatud restiga, lUkatakse
universaalne klpsetusplaat Uhe tasandi
varraste vahele ja rest automaatselt sel-
le kohale.

FlexiClip-teleskoopsiinid HFC 72

FlexiClip-teleskoopsiine saate kasutada
tasanditel 1-4.

Enne lisatarvikute pealelikkamist lUika-
ke esmalt FlexiClip-teleskoopsiinid
taielikult kipsetuskambrisse.

Sel juhul paigutate tarvikud auto-
maatselt turvaliselt ees ja taga kinni-
tuskonksude vahele ja kindlustate
need mahalibisemise eest.

FlexiClip-teleskoopsiinide lubatud
maksimaalne koormus on 15 kg.

23



Varustus

FlexiClip-teleskoopsiinide paigalda-
mine ja eemaldamine

& Kuumadest pindadest pohjus-
tatud vigastusoht.

Ahi muutub t66 ajal kuumaks. Voite
end kittekehade, kiipsetuskambri ja
tarvikutega pdletada.

Enne FlexiClip-teleskoopsiinide
paigaldamist ja eemaldamist laske
kuttekehadel, kiipsetuskambril ja tar-
vikutel jahtuda.

FlexiClip-teleskoopsiinid paigaldatakse
tasandi varraste vahele.

Paigaldage FlexiClip-teleskoopsiin, mil-
lel on kiri “Miele”, paremale poole.

Paigaldamisel arge tdmmake
FlexiClip-teleskoopsiine Uksteisest val-
ja.

m Haakige FlexiClip-teleskoopsiin eest
tasandi alumisele vardale (1.) ja lika-
ke piki varrast klipsetuskambrisse

2).

24

m Fikseerige FlexiClip-teleskoopsiin ta-
sandi alumisele vardale (3.).

Kui FlexiClip-teleskoopsiinid péarast
paigaldamist blokeeruvad, tdmmake

need Uks kord tugevalt vélja.

FlexiClip-teleskoopsiini eemaldamiseks
toimige jargmiselt:

m Likake FlexiClip-teleskoopsiin téieli-
kult sisse.

m Tostke FlexiClip-teleskoopsiini eest
(1.) ja tdmmake piki varrast valja (2.).



Varustus

Grill- ja praeplaat HGBB 71

—_—

Grill- ja praeplaat asetatakse universaal-
sele kiipsetusplaadile.

See ei lase grillimisel voi kiipsetamisel
valjatilkunud lihaleemel kérbema minna,
nii et leent saab pérast toiduks tarvita-
da.

Emailitud pealispind on kaetud
PerfectClean-kattega.

Perforeeritud gurmee-kiipsetusplaat
HBBL 71

Perforeeritud gurmee-kipsetusplaat on
véalja t66tatud spetsiaalselt varskest
péarmi- ja oli-kohupiimatainast kipsetis-
te, leiva ja saiakeste kiipsetamiseks.
Véikeste aukudega perforeering toetab
alumise kilje pruunistumist.
Gurmee-klpsetusplaati voib kasutada
ka kuivatamiseks.

Emailitud pealispind on kaetud
PerfectClean-kattega.

Samu kasutusvoimalusi pakub teile ka
perforeeritud immargune kiipsetus-
vorm HBFP 27-1.

Ummargused kiipsetusvormid

e

Perforeerimata immargune kiipse-
tusvorm HBF 27-1 sobib hasti pitsa,
madalate parmi- voi keeksitainaklpse-
tiste, magusate voi soolaste tagurpidi-
kookide, Uleklpsetatud magustoitude,
lapikleiva klipsetamiseks voi sigavkul-
mutatud kookide voi pitsa Uleklpseta-
miseks.
Perforeeritud immargune kiipsetus-
vorm HBFP 27-1 on vélja t66tatud
spetsiaalselt varskest parmi- ja oli-ko-
hupiimatainast kiuipsetiste, leiva ja saia-
keste valmistamiseks. Vaikeste aukude-
ga perforeering toetab alumise kilje
pruunistumist.
Seda voib kasutada ka kuivatamiseks.
Mdlema kipsetusvormi emailitud
pealispind on kaetud PerfectClean-kat-
tega.
m LUkake rest sisse ja asetage Ummar-
gune kipsetusvorm resti peale.

Kiipsetuskivi HBS 70

S

Keraamilise gurmee-kipsetusplaadiga
saavutate optimaalse tulemuse klipse-
tistel, millele soovite krobedat pdhja, nt
pitsa, pirukad, leib, saiakesed, virtsikad
klpsised jms.
Keraamiline kiipsetusplaat on tulekind-
last poletatud keraamikast ja pealt gla-
suuritud. Klpsetatava toiduaine peale-
asetamiseks ja dravotmiseks on kaasas
téotlemata puidust labidas.
m Likake rest sisse ja asetage kipse-
tuskivi resti peale.
25



Varustus

Gurmee-ahjuvorm HUB
Ahjuvormikaas HBD

Miele gurmee-ahjuvormid saab erinevalt
teistest ahjuvormidest IUkata otse kinni-
tusrestile. Need on varustatud véljatdom-
bekaitsega nagu restki.

Ahjuvormi pind on kaetud kinnikdrbe-
mist takistava kihiga.

Gurmee-ahjuvorme on erineva stigavu-
sega. Laius ja kdrgus on samad.

Eraldi on saadaval sobivad kaaned.
Ostmisel markige mudeli nimetus.

Siigavus: 22 cm  Siigavus: 35 cm
HUB 5000-M

HUB 5001-XL*

HBD 60-22

= G

* sobib kasutamiseks induktsioonkeeduplaati-
del

HBD 60-35

Eraldi kdepide pannide ahjust vilja-
votmiseks HEG

Eraldi kdepide muudab universaalse
klpsetusplaadi ja resti ahjust valjavot-
mise hdlpsamaks.
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Puhastamise ja hoolduse tarvikud

- Tabletid katlakivi eemaldamiseks,
hoidikuga plastvoolik ahjust katlakivi
eemaldamiseks

- Miele universaalne mikrokiudlapp

- Miele kipsetusahju puhastusvahend

Ohutusseadised

- Kasutuslukk 5
(vt peatliki “Seadistused” jaotist
“Ohutus”).

- Nupulukk
(vt peatiiki “Seadistused” jaotist
“Ohutus”).

- Jahutusventilaator
(vt peatlki “Seadistused” jaotist “Ja-
hutusventilaatori jareltdédtamine”).

- Turvaviljaliilitus
TurvavaljalUlitus aktiveeritakse auto-
maatselt, kui ahju kasutatakse eba-
loomulikult pikka aega. Aja kestus
so6ltub valitud t66reziimist.

- Ventileeritud uks
Uks on osaliselt ehitatud soojust pee-
geldavatest klaasidest. To66 ajal juhi-
takse lisaks 6hku labi ukse, nii et uk-
se valimine klaas jaab kilmaks.
Ukse saab puhastamiseks valja ja
osadeks lahti votta (vt peatlkki
“Puhastamine ja hooldus”).

- Ukselukustus pirollildspuhastuse
jaoks
PurolUUspuhastuse alguses lukusta-
takse uks turvakaalutlustel. Ukse lu-
kustus avatakse alles siis, kui kiipse-
tuskambri temperatuur on langenud
alla 280 °C.



Varustus

PerfectClean-kattega pinnad

PerfectClean-kattega pindade eripéraks
on suurepédrane nakkumatus ja eriliselt
lihtne puhastamine.

Kipsetatud toit tuleb néu kiiljest ker-
gesti lahti. Klipsetusjaéke on lihtne
eemaldada.

Klpsetatud toitu voib PerfectClean-kat-
tega pindadel I6igata ja tikeldada.

Arge kasutage keraamilisi nuge, sest
need kriimustavad PerfectClean-kat-
tega pindu.

PerfectClean-kattega pindade hooldus
on vorreldav klaasi hooldusega.
Lugege peatikis “Puhastamine ja hool-
dus” olevaid juhiseid, et nakkumatuse
ja ebatavaliselt lihtsa puhastamise eeli-
sed sdiliksid.

PerfectClean-kattega pinnad:

- universaalne kipsetusplaat

- kupsetusplaat

- grill- ja praeplaat

- perforeeritud gurmee-kipsetusplaat

- Ummargune klpsetusvorm, perforee-
ritud

- Ummargune kipsetusvorm

Purolisiks sobivad tarvikud

Lugege peatikis “Puhastamine ja hool-
dus” toodud juhiseid.

Jargmised loetletud tarvikud véivad pu-
rolUUspuhastuse ajaks kiipsetuskamb-
risse jaada:

- kinnitusrest
- FlexiClip-teleskoopsiinid HFC 72

- rest
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Miele@home

Ahjul on sisseehitatud WiFi-moodul.

Kasutamiseks on vaja:
- WiFi-vorku,
- rakendust Miele,

- Miele kasutajakontot. Kasutajakonto
saate luua rakenduses Miele.

Rakendus Miele juhendab teid ahju ja
koduse WiFi-vdrgu Uhendamisel.

Pérast seda, kui olete ahju WiFi-vérku

Uhendanud, saate rakendusega teha

jargmisi toiminguid:

- avada teavet oma ahju t66oleku koh-
ta,

- vaadata juhiseid ahju kdimasolevate
klpsetusprotsesside kohta,

- |dpetada labi saanud klpsetusprot-
sessi.

Ahju Ghendamisel WiFi-vérku suureneb
energiatarve ka siis, kui ahi on valja Itli-
tatud.

Veenduge, et ahju paigalduskohas
on WiFi-vorgu signaal piisavalt tugev.
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WiFi-lihenduse saadavus

WiFi-Uhendus jagab sagedusriba teiste
seadmetega (nt mikrolaineahjuga, kaug-
juhitavate manguasjadega). See voib te-
kitada ajutisi voi taielikke Uhendushai-
reid. Seetottu ei ole pakutavate funkt-
sioonide pidev saadavus tagatud.
Miele@home'i saadavus

Miele rakenduse kasutamine soltub
Miele@home'i teenuse saadavusest teie
riigis.

Miele@home pole igas riigis saadaval.

Teavet saadavuse kohta saate interneti-
lehelt www.miele.com.

Miele rakendus

Miele rakenduse saate tasuta alla laadi-
da kas Apple App Store®-ist voi Google

Play Store™-ist.
OfLA0

IS
o 23”5532 Play Eli:::

Laadi alla

App Store’ist




Esmakordne kasutuselevott

Pohiseadistused

Te peate esmakordse kasutuselevotu

jaoks tegema jargmised seadistused.

Neid seadistusi saate hiljem muuta (vt
peatlkki “Einstellungen”).

& Kuumadest pindadest pohjus-
tatud vigastusoht.

Ahi muutub 166 ajal kuumaks.
Ohutu kéituse tagamiseks kasutage
ahju vaid |6plikult paigaldatuna.

Kui ahi on Ghendatud vooluvérku, IGli-
tub see automaatselt sisse.

Keele seadistamine
m Valige soovitud keel.

Kui valisite kogemata keele, millest te
aru ei saa, jargige peatiki “Ein-
stellungen” jaotises “Sprache [ an-
tud juhiseid.

Asukoha seadistamine
m Valige soovitud asukoht.

Vorgu Miele@home loomine

Ekraanil kuvatakse , Migle@home" ein-
richiten.

m Kui soovite Miele@home'i kohe luua,
kinnitage nupuga OK.

m Kui soovite loomise hilisemaks likata,
valige Uberspringen ning kinnitage nu-
puga OK.

Teavet hilisema loomise kohta leiate

peatlki “Einstellungen” jaotisest
“Miele@home”.

m Kui soovite Miele@home'i kohe luua,
valige soovitud Uhendusmeetod.

Ekraan ja rakendus Miele juhivad teid
|&bi jargmiste sammude.
Kellaaja seadistamine

m Seadistage kellaaeg tundides ja
minutites.

m Kinnitage nupuga OK.

Esmakordse kasutuselevotu Iopeta-

mine

m Jargige voimalikke jargnevaid juhiseid
ekraanil.

Esmakordne kasutuselevdtt on I16peta-
tud.
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Ahju esmakordne kuumutami-
ne ja aurustussilisteemi loputa-
mine

Ahju esmakordsel kuumutamisel voib
tekkida ebameeldiv 16hn. Selle korval-
damiseks kuumutage ahju vdhemalt tks

tund. Samal ajal on méttekas aurustus-
slisteem labi loputada.

Kuumutusprotsessi ajal tagage kdogis
hea 6hutus.

Véltige ebameeldivate I6hnade jéud-
mist teistesse ruumidesse.

m Eemaldage ahjult ja tarvikutelt véima-
likud kleebised voi kaitsekiled.

m Enne kuumutamist puhastage kipse-
tuskamber niiske lapiga véimalikust
tolmust ja pakendiprahist.

m Paigaldage FlexiClip-teleskoopsiinid
kinnitusrestidele ja Ilkake nii kdik
plaadid kui ka rest sisse.

m Lilitage ahi sisse- / valjalilitus-
nupuga O sisse.

Kuvatakse Betriebsart wahlen.
m Valige Klimagaren (01].

Kuvatakse soovitatavat temperatuuri
(160 °C).

Kilpsetuskambri kiite, valgustus ja jahu-
tusventilaator lllituvad sisse.

m Seadistage maksimaalne véimalik
temperatuur (250 °C).

m Kinnitage nupuga OK.
m Valige Automatischer Dampfstols.
Kuvatakse Uleskutse imuprotsessiks.

m Taitke anum ndutud koguse kraani-
veega.
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m Avage uks.

m Pddrake vasakul pool juhtpaneeli all
asetsev taitetoru ette.

m Pange taitetoru kraaniveega anumas-
se.

m Kinnitage nupuga OK.
Imuprotsess kaivitub.

Tegelik sisseimetava vee kogus vdib ol-
la vaiksem kui ndutud, nii et osa vdib
jaddda ndusse.

m Eemaldage anum pérast imuprotsessi
ja sulgege uks.

Korraks on veel kuulda pumba té&tami-
se mira. Taitetorusse jaanud vesi ime-
takse sisse.

Kipsetuskambri kiite, valgustus ja jahu-
tusventilaator lUlituvad sisse.

Mone aja péarast vabastatakse auto-
maatselt aurupahvak.



Esmakordne kasutuselevott

& Veeaurust pohjustatud vigastus-
oht.

Eralduv veeaur on vaga kuum.

Arge avage aurupahvaku ajal ust.

Kuumutage ahju vdhemalt tks tund.

m Lilitage ahi parast vahemalt Ghe tunni
moddumist sisse- / véljalllitus-
nupuga O vilja.

Kilipsetuskambri puhastamine parast
esmakordset kuumutamist

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Ahi muutub t66 ajal kuumaks. Voite
end kittekehade, klipsetuskambri ja
tarvikutega podletada.

Laske kuttekehadel, kipsetuskambril
ja tarvikutel enne kasitsi puhastamist
esmalt jahtuda.

m Eemaldage kipsetuskambrist kdik
tarvikud ja puhastage need kasitsi (vt
peatikki “Puhastamine ja hooldus”).

m Puhastage kipsetuskambrit sooja
vee, ndudepesuvahendi ja puhta niis-
ke lapi v&i puhta niiske mikrokiudu-
dest lapiga.

m Kuivatage pinnad pehme lapiga.

Sulgege uks alles siis, kui kiipsetus-
kamber on kuiv.
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Ulevaade seadistustest

Menuipunkt Voéimalikud seadistused
Sprache ™ ... | deutsch | english | ...
Standort
Tageszeit Anzeige
Ein* | Aus | Nachtabschaltung
Zeitformat
12 5td | 24 Std*
Einstellen
Beleuchtung Ein
LEin™ fir 15 Sekunden®
Aus
Display Helligkeit
EEEEC-"T
CQuickTouch
Ein | Aus*
Lautstarke Signaltone
Melodien* ENEEZZ=1
Solo-Ton AAENNNENZZZ"C
Tastenton
EEEEC-C
Begruungsmelodie
Ein* | Aus
Einheiten Temperatur
°CF| °F
Booster Ein*
Aus
Yorschlagstemperaturen
Pyrolyseempfehlung Ein
Aus*
Klhlgeblasenachlauf Temperaturgesteuert™
Zeitgesteuert

* Tehaseseadistus
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Meniuilipunkt Véimalikud seadistused
Sicherheit Tastensperre
Ein | Aus*
Inbetriebnahmesperre (&
Ein | Aus*
Miele@home Aktivieren | Deaktivieren
Yerbindungsstatus
MNeu einrichten
Zurlcksetzen
Einrichten
Fernsteuerung Ein*
Aus
RemoteUpdate Ein*
AuUs
Softwareversion
Handler Messeschaltung
Ein | Aus*

Werkeinstellungen

Geradteeinstellungen
Yorschlagstemperaturen

* Tehaseseadistus
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Einstellungen

Menuu “Einstellungen”
avamine

Menlilis Weitere | Einstellungen saate
oma ahju personaliseerida, kohandades
tehaseseadistusi oma vajadustega.

m Valige Weitere (3.
m Valige Einstelungen ™.
m Valige soovitud seadistus.

Seadistusi saab kontrollida voi muuta.

Seadistusi saab muuta ainult siis, kui

valmistusprotsess ei kai.

Sprache ®

Saate seadistada oma keele ja asuko-
ha.

Valimise ja kinnitamise jarel iimub kohe
ekraanile soovitud keel.

Nouanne: Kui valisite kogemata keele,
millest te aru ei saa, valige andur-
nupp (&. Liikuge siimboli ™ jérgi taas
alammendilisse Sprache ™.

Tageszeit

Anzeige

Valige valjallilitatud ahju jaoks kellaaja

kuva:

- Ein
Kellaaega kuvatakse ekraanil alati.
Kui valite lisaks seadistuse Display |
QuickTouch | Ein, reageerivad koik
andurnupud puudutusele kohe.
Kui valite lisaks seadistuse Display |
QuickTouch | Aus, tuleb ahi enne kasu-
tamist sisse lllitada.
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- Aus
Energia sédastmiseks on ekraan tume.
Ahi tuleb enne kasutamist sisse lulita-
da.

- Nachtabschaltung
Energia sédéstmiseks kuvatakse kella-
aega ekraanil vaid ajavahemikus 5.00
kuni 23.00. Muul ajal on ekraan tume.

Zeitformat

Kellaaega saab kuvada 24 v6i 12 tunni
vormingus (24 Std voi 12 Std).
Einstellen

Seadistada saab tunde ja minuteid.

Voolukatkestuse korral ilmub uuesti
praegune kellaaeg. Kellaaeg salvesta-
takse u 150 tunniks.

Kui ahi on Glhendatud WiFi-vérguga ja
registreeritud rakenduses Miele, stink-
roniseeritakse kellaaeg rakenduses

Miele vastavalt asukoha seadistusele.

Beleuchtung
- Ein
Kipsetuskambri valgustus on kogu

valmistusprotsessi véltel sisse Illi-
tatud.

- Ein" flr 15 Sekunden
Kipsetuskambri valgustus lulitub
valmistusprotsessi ajal 15 sekundi
moddumisel vélja. Valides andurnu-
pu &, lulitate kiipsetuskambri val-
gustuse uuesti 15 sekundiks sisse.

- Aus
Klpsetuskambri valgustus on vélja
|tlitatud. Valides andurnupu -¢-, lllita-
te kiipsetuskambri valgustuse 15 se-
kundiks sisse.
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Display

Helligkeit

Ekraani heledust kujutatakse jaotusriba
abil.

- INNEEER
maksimaalne heledus

minimaalne heledus

QuickTouch

Valige, kuidas reageerivad andurnupud,

kui ahi on vélja lUlitatud:

- Ein
Kui olete lisaks valinud seadistuse
Tageszelt | Anzeige | Ein voi Nachtabsc-
haltung, reageerivad andurnupud ka
siis, kui ahi on valja lUlitatud.

- Aus
Séltumata seadistusest Tageszeit |
Anzeige reageerivad andurnupud vaid
siis, kui ahi on sisse lilitatud, samuti
teatud aja jooksul pérast ahju valja-
[Ulitamist.

Lautstarke

Signalténe

Kui signaaltoonid on sisse lulitatud, ko-
lab seadistatud temperatuuri saavuta-
misel ja parast seadistatud aja mdéodu-
mist helisignaal.

Melodien

Protsessi I6ppedes kdlab teatud aja-
vahemike jarel mitu korda meloodia.

Meloodia helitugevust kujutatakse jao-
tusriba abil.

- INNENEN
maksimaalne helitugevus

meloodia on vélja lllitatud

Solo-Ton

Protsessi I6pus kdlab teatud aja jooksul
pidev toon.

Uksiku tooni kdrgust kujutatakse jaotus-
riba abil.

- INNNEEEEEEENEER
maksimaalne tooni kérgus

minimaalne tooni kérgus

Tastenton

Andurnuppude valimisel kostuva nupu-
tooni helitugevust kujutatakse jaotusri-
ba abil.

- INNEEEN
maksimaalne helitugevus

nuputoon on vélja lUlitatud

BegriiBungsmelodie

Sisse- / valjaltlitusnupu O puudutami-
sel kdlava meloodia saab vélja voi sisse
|Ulitada.
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Einheiten

Temperatur

Temperatuuri saab seadistada Celsiuse
(°C) voi Fahrenheiti (°F) kraadides.

Booster

Funktsioon Booster on méeldud kipse-
tuskambri kiireks kuumutamiseks.

- Ein
Funktsioon Booster on klipsetusprot-
sessi kuumutusfaasi ajal auto-
maatselt sisse lilitatud. Ulemine/grilli
kuttekeha, ringkuttekeha ja ventilaa-
tor eelkuumutavad kipsetuskambrit
samal ajal seadistatud temperatuuri-
le.

- Aus
Funktsioon Booster on kiipsetusprot-
sessi kuumutusfaasi ajal auto-
maatselt valja lulitatud. Uksnes t66-
reziimi juurde kuuluvad kuttekehad
eelkuumutavad kiupsetuskambrit.

Vorschlagstemperaturen

Soovitatavaid temperatuure on otstar-
bekas muuta juhul, kui kasutate sageli
teistsuguseid temperatuure.

Kui olete menuUpunkti aktiveerinud,
kuvatakse reziimivalikute nimekiri koos
vastavate soovitatavate temperatuuri-
dega.

m Valige soovitav to6reziim.
m Muutke soovitatavat temperatuuri.

m Kinnitage nupuga OK.
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Pyrolyseempfehlung

Saate seadistada, kas puroliisi l&bivii-
mise soovitust kuvatakse (Ein) voi mitte
(Aus).

Kiihlgeblasenachlauf

Parast kipsetamist jadb jahutusventi-
laator t60le, et 6huniiskus ei saaks kip-
setuskambrisse, juhtpaneelile voi Umb-
ritsevasse kappi kondenseeruda.

- Temperaturgesteuert
Jahutusventilaator lUlitub valja, kui
klpsetuskambri temperatuur on alla
70 °C.

- Zeitgesteuert
Jahutusventilaator ltlitub umbes
25 minuti parast valja.

Kondensaat voib Umbritseva kapi ja
t6oplaadi rikkuda ning tekitada ahjus
korrosiooni.

Kui hoiate kipsetuskambris valmis-
tatud toitu soojas, tduseb seadistusel
Zeitgesteuert 6huniiskus, mis pdhjus-
tab juhtpaneeli auruga kattumist, til-
kade moodustumist tédplaadi all voi
mddblipaneeli auruga kattumist.
Arge hoidke seadistusel Zeitgesteuert
valmistatud toitu kiipsetuskambris
soojas.
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Sicherheit

Tastensperre

Nupulukk takistab valmistusprotsessi
tahtmatut I6petamist v6i muutmist. Kui
nupulukk on aktiveeritud, lukustatakse
moni sekund parast valmistusprotsessi
kaivitumist andurnupud ja véljad ekraa-
nil, v.a sisse- / valjaliilitusnupp O.
- Ein
Nupulukk on aktiveeritud. Puudutage
andurnuppu OK vahemalt 6 sekundit,
et nupulukk IUhikeseks ajaks inakti-
veerida.
- Aus
Nupulukk on inaktiveeritud. Koik
andurnupud reageerivad valimisel
kohe.

Inbetriebnahmesperre &

Kasutuslukk ei lase ahju tahtmatult sis-
se lulitada.

Ka aktiveeritud kasutuslukuga saate
seadistada luhiaja, samuti kasutada
funktsiooni MobileStart.

Miele@home

Ahi kuulub Miele@home-siisteemiga
Uhilduvate kodumasinate hulka. Ahi on
tehases varustatud WiFi-kommunikat-
sioonimooduliga ja sobib juhtmeta
kommunikatsiooniks.

Ka pérast voolukatkestust jaab kasu-
tuslukk aktiveerituks.

- Ein
Kasutuslukk aktiveeritakse. Enne kui
saate ahju kasutada, puudutage an-
durnuppu OK vahemalt 6 sekundit.

- Aus
Kasutuslukk on inaktiveeritud. Ahju
saab tavaparaselt kasutada.

Ahju Gihendamiseks WiFi-vGrguga on
mitu voéimalust. Soovitame ahju then-
dada WiFi-vérguga Miele rakenduse voi
WPSi kaudu.

- Aktivieren
See seadistus on néhtav vaid siis, kui
Miele@home on inaktiveeritud. WiFi-
funktsioon lilitatakse jélle sisse.

- Deaktivieren
See seadistus on néhtav vaid siis, kui
Miele@home on aktiveeritud. Mie-
le@home jadb seadistatuks, WiFi-
funktsioon lilitatakse vélja.

- Yerbindungsstatus
See seadistus on nahtav vaid siis, kui
Miele@home on aktiveeritud. Ekraanil
kuvatakse teavet, nagu WiFi vastuvo-
tukvaliteet, vorgu nimi ja IP-aadress.

- MNeu einrichten
See seadistus on néhtav Uksnes siis,
kui WiFi-vork on juba loodud. Lahtes-
tage vorguseadistused ja looge kohe
uus vorguihendus.

- Zurdcksetzen
See seadistus on nédhtav Uksnes siis,
kui WiFi-vork on juba loodud. WiFi-
funktsioon lllitatakse vélja ja Ghen-
dus WiFi-vorguga lahtestatakse teha-
seseadistusele. Miele@home'i kasu-
tamiseks tuleb thendus WiFi-vorgu-
ga uuesti luua.
Voérguseadistused tuleb |&dhtestada,
kui saadate kiipsetusahju jaatmekait-
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lusesse, muUte selle voi votate kasu-
tusse kasutatud kipsetusahju. Vaid
nii on tagatud, et koik isiklikud and-
med eemaldatakse ja eelmisel omani-
kul ei ole kiipsetusahjule enam juur-
depaasu.

- Einrichten
See seadistus on nahtav Uiksnes siis,
kui Uhendust WiFi-vorguga ei ole veel
loodud. Miele@nhome'i kasutamiseks
tuleb Uhendus WiFi-vérguga uuesti
luua.

Fernsteuerung

Kui olete rakenduse Miele oma mobiil-
sesse Idppseadmesse installinud, teil
on olemas slisteem Miele@home ning
olete aktiveerinud kaugjuhtimise (Ein),
saate kasutada funktsiooni MobileStart
ja esitada naiteks paringu oma ahju kai-
masoleva kipsetusprotsessi juhiste
kohta voi I6petada kdimasoleva klipse-
tusprotsessi.

Vorgulhendusega valmidusreziimis va-
jab ahimax 2 W.
MobileStarti aktiveerimine

m Aktiveerige MobileStart, valides an-
durnupu [P.

Andurnupp [J? péleb. Ahju saab raken-
dusega Miele kaugjuhtida.

RemoteUpdate

Kuvatakse menuldpunkti RemoteUpda-
te, mida saab vaid siis, kui Miele@ho-
me'i kasutamise eeldused on taidetud
(vt peatiiki “Esmakordne kasutusele-
vott” jactist “Miele@home”).

Vahetu juhtimine ahjult on rakenduse
kaudu kaugjuhtimise suhtes Ulimuslik.

MobileStarti saab kasutada seni, kuni
andurnupp [’ péleb.
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RemoteUpdate'i abil saab ahju tarkvara
uuendada. Kui ahju jaoks on saadaval
uuendus, laadib ahi selle automaatselt
alla. Uuendust ei installita automaatselt,
vaid peate selle kéasitsi kdivitama.

Kui te ei installi uuendust, saate ahju ik-
kagi harjumuspaérasel viisil kasutada.
Miele soovitab siiski uuendused installi-
da.

Sisse-/viljaliilitamine

Tehaseseadistusena on RemoteUpdate
sisse lulitatud. Saadaolev uuendus laa-
ditakse automaatselt alla ja see tuleb
kéasitsi kéivitada.

Lilitage RemoteUpdate vélja, kui soovi-
te, et uuendusi ei laaditaks auto-
maatselt alla.
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RemoteUpdate'i kulgemine

Teavet uuenduste sisu ja mahu kohta
pakutakse rakenduses Miele.

Kui saadaval on uuendus, kuvatakse
ahju ekraanil teadet.

Uuenduse saate installida kohe vai lU-
kata installimise hilisemaks. Péring esi-
tatakse sel juhul ahju uuesti sissellllita-
misel.

Kui te ei soovi uuendust installida, llitage
RemoteUpdate valja.

Uuendus voib kesta mdne minuti.

RemoteUpdate'i puhul tuleb arvestada

jargmist:

- Kui te teadet ei saa, ei ole Uhtegi
uuendust saadaval.

- Installitud uuendust ei saa tihistada.

- Arge lillitage ahju uuendamise ajal
valja. Muidu katkestatakse uuenda-
mine ja seda ei installita.

- Monda tarkvarauuendust saab teha
vaid Miele klienditeenindus.

Softwareversion

Tarkvaraversioon on moéeldud Miele
klienditeenindusele. Kodukasutuse
jaoks pole seda teavet vaja.

Handler

See funktsioon annab mudjale vdimalu-
se ndidata ahju ilma, et kittekeha sisse
ltlituks. Kodus ei ole seda funktsiooni
vaja.

Messeschaltung

Kui lUlitate ahju aktiveeritud demorezii-
mil sisse, kuvatakse juhist Messe-
schaltung aktiv. Gerat heizt nicht.

- Ein
Messireziim aktiveeritakse, kui
puudutate andurnuppu OK vdhemalt
4 sekundit.

- Aus
Messireziim inaktiveeritakse, kui
puudutate andurnuppu OK vdhemalt
4 sekundit. Ahju saab tavapéraselt
kasutada.

Werkeinstellungen

- Gerateeinstellungen
Koik seadistused ldhtestatakse teha-
seseadistusele.

- ‘orschlagstemperaturen
Muudetud soovitatavad tempera-
tuurid lahtestatakse tehase-
seadistustele.
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Kurzzeit

Funktsiooni Kurzzeit kasuta-
mine

Lihiaega /) saate kasutada eraldi toi-
mingute, nt munakeetmise jaoks.

LUhiaega saab kasutada ka siis, kui ole-
te samaaegselt seadistanud ajad
valmistusprotsessi automaatseks sisse-
voi véljalilitamiseks (nt meeldetuletuse-
na toidule péarast osa valmistusaega
maitseaineid lisada voi toitu kasta).

m Lihiaja saab seadistada maksimaal-
selt 59 minutile ja 59 sekundile.

Noéuanne: Kasutage lisaniisutusega
tdoreziimis Ilhiaega meeldetuletusena,
et soovitud aegadel aurupahvakuid ka-
sitsi vabastada.

Liihiaja seadistamine

Kui olete valinud seadistuse Display |
QuickTouch | Aus, lUlitage IUhiaja sea-
distamiseks ahi sisse. Véhenevat |Uhi-
aega kuvatakse sellisel juhul vélja-
[Ulitatud ahjuga.

Naide: soovite keeta mune ning seadis
tate IUhiaja 6 minutit ja 20 sekundit.

m Valige andurnupp @.

m Kui samal ajal on kdimas kiupsetami-
ne, valige Kurzzeit

Kuvatakse Uleskutset Einstel-
len 0000 Min.

m Sisestage navigeerimisalal 06:20.
m Kinnitage nupuga OK.
Luhiaeg salvestatakse.

Kui ahi on vélja lUlitatud, kuvatakse
kellaaja asemel [ ja vahenevat liihi-
aega.
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Kui samaaegselt kaib kiipsetamine ilma
seadistatud valmistusajata, kuvatakse
seadistatud temperatuuri saavutamisel
stimbolit 2 ja vahenevat lUhiaega.

Kui samaaegselt kéib valmistusprotsess
seadistatud valmistusajaga, vaheneb
IUhiaeg taustal, sest ekraanil kuvatakse
eelisjarjekorras valmistusaega.

Kui asute ménes menuus, vaheneb [ihi-
aeg taustal.

Pérast lihiaja mdéddumist vilgub L), ae-
ga loendatakse Ulespoole ja kostub he-
lisignaal.

m Valige andurnupp @.
m Vajadusel kinnitage nupuga OK.

Helilised ja visuaalsed signaalid lllita-
takse vélja.

Lahiaja muutmine
m Valige andurnupp @.

m Kui samal ajal on kdimas valmistus-
protsess, valige Kurzzeit.

m Valige Andern.

m Kinnitage nupuga OK.
Kuvatakse liuhiaeg.

m Muutke lUhiaega.

m Kinnitage nupuga OK.

Muudetud lihiaeg salvestatakse.

Luhiaja kustutamine
m Valige andurnupp @.

m Kui samal ajal on kdimas valmistus-
protsess, valige Kurzzeit.

m Valige Loschen.
m Kinnitage nupuga OK.

LUhiaeg kustutatakse.



Pea- ja alamenuud

Meniiui Soovitatav Vahemik
vaartus

Toorezimid
Heiluft plus 160 °C 30-250°C
Ober-/Unterhitze (=) 180°C 30-280°C
Bratautomatik 160 °C 100-230°C
Intensivbacken 170 °C 50-250°C
Gril grok () 240°C 200-300°C
Urnluftgril 200°C 100-260°C
Klimagaren (0% 160 °C 130-250°C
Pyrolyse

Automatikprogramme

Weitere
Unterhitze 190°C 100-280°C
Eco-Heiluft 190 °C 100-250°C
Auftauen 25°C 25-50°C
Entkalken

Einstellungen l'
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Nouandeid energia saastmiseks

Klipsetusprotsessid

- Kasutage voimalusel toidu kiipseta-
miseks automaatprogramme.

- Vobtke kipsetuskambrist valja kdik
tarvikud, mida te klipsetamise ajal ei
vaja.

- Valige Uldise reeglina retsepti voi

klpsetustabeli madalam temperatuur
ja kontrollige kiipsetatavat toiduainet

pérast selle aja méddumist.

- Eelkuumutage kipsetuskambrit vaid

siis, kui see on retsepti voi klipsetus-

tabeli jargi vajalik.

- Vdimalusel &rge avage kipsetusprot-

sessi ajal ust.

- Kasutage eelistatult matte, tumedaid

kipsetusvorme ja kipsetusndusid,

mis on mittepeegeldavast materjalist

(emailitud teras, kuumakindel klaas,
kihtkaetud alumiiniumvalu). Heledad

materjalid, nagu roostevaba teras voi
alumiinium peegeldavad soojust, mis

seetdttu liigub kipsetatavasse toitu
halvemini. Arge katke ka kiipse-
tuskambri pdhja ega resti soojust
peegeldava alumiiniumfooliumiga.

- Jélgige kupsetusaega, et véltida
toiduainete klpsetamisel energia
raiskamist.

Seadistage kipsetusaeg voi kasu-
tage toidutermomeetrit, kui see on
olemas.
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- Paljude toitude puhul saate kasutada

tddreziimi Heiluft plus (&]. Saate sel-
lega toitu kiipsetada madalamal tem-
peratuuril kui téoreziimil Cber-/Unter-
hitze (=, sest soojus jaotatakse kohe
klpsetuskambrisse. Lisaks saate toi-
tu kiipsetada korraga mitmel tasandil.

Eco-HeiRluft (8] on uuenduslik tdore-
ziim, mis sobib vaikeste koguste, nt
kilmutatud pitsa, Uleklpsetatavate
saiakeste voi vormikipsiste, aga ka
lihatoitude ja praadide jaoks. Klipse-
tate toitu energiaséastlikult optimaal-
se soojuse kasutamisega. Klpseta-
des toitu Uhel tasandil sd&state kuni
30% energiat sama heade tulemuste-
ga. Arge avage kiipsetusprotsessi
ajal ust.

Grilltoitude jaoks kasutage vdimalusel
tddreziimi Umnluftgril C&]. Nii grillite
madalamal temperatuuril kui teistel
grillreziimidel maksimaalse tempe-
ratuuri juures.

Vbéimalusel kiipsetage mitu toitu kor-
raga. Asetage need Uksteise kdrvale
vOi erinevatele tasanditele.

Kui te ei saa toite korraga klipsetada,
kipsetage need voimalikult Uksteise

jarel, et kasutada juba olemasolevat

soojust.



Nouandeid energia saastmiseks

Jaaksoojuse kasutamine

- Tooreziimidel temperatuuriga Ule
140 °C ja kipsetusajaga Ule 30 minuti
saate u 5 minutit enne kiipsetusprot-
sessi [6ppu vahendada temperatuuri
minimaalse temperatuurini. Olemas-
olevast jadksoojusest piisab kipseta-
tava toidu valmiskipsetamiseks. Aga
arge lulitage ahju mingil juhul vélja (vt
peatikki “Ohutusjuhised ja hoiatu-
sed”).

- Kaivitage puroltuspuhastus eelista-
tult kohe parast klipsetusprotsessi.
Olemasolev jadksoojus vahendab
energiakulu.

Seadistuste kohandamine

m Valige juhtelementide jaoks seadistus
Display | QuickTouch | Aus, et energia-
kulu vdhendada.

m Valige kiipsetuskambri valgustuse
jaoks seadistus Beleuchtung | Aus voi
LEin" fur 15 Sekunden. Te saate kipse-
tuskambri valgustuse andurnu-
puga -Q- igal ajal sisse lUlitada.

Energiasaastureziim

Ahi lllitub energiasadstu eesmargil au-
tomaatselt valja, kui klipsetusprotsessi
ei kai ja rohkem tegevusi ei jargne.
Kuvatakse kellaaega voi on ekraan tu-
me (vt peatlikki “Einstellungen”).
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Kasutamine

m LUlitage ahi sisse.

Kuvatakse peamenid.

m Likake toit kiipsetuskambrisse.
m Valige soovitav to6reziim.

Esmalt kuvatakse t66reziimi, seejarel
soovitatavat temperatuuri.

m Muutke vajaduse korral soovitatavat
temperatuuri.

Soovitatav temperatuur rakendatakse
mone sekundi jooksul. Temperatuuri
saab hiljem noolenuppudega muuta.

m Kinnitage nupuga OK.

Kuvatakse tegelik temperatuur ja algab
kuumutusfaas.

Temperatuuritdusu saab jélgida. Valitud
temperatuuri esmakordsel saavutamisel
kdélab helisignaal.

m Kipsetusprotsessi Idpetamiseks vaju-
tage pérast selle 16ppu aktiivse t66-
reziimi andurnuppu.

m Votke toit kiipsetuskambrist valja.

m Lilitage ahi vélja.
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Vaartuste ja seadistuste muut-
mine valmistusprotsessi jaoks

Kohe kui valmistusprotsess kaivitub,
saate sOltuvalt tdoreziimist selle
valmistusprotsessi jaoks vaartuseid ja
seadistusi muuta.

Soltuvalt t66reziimist saate muuta jarg-
miseid seadistusi:

- Temperatur
- Garzeit

- Fertig um
- Startum

Temperatuuri muutmine

Soovitatavat temperatuuri saab Weite-
re | Einstellungen ™ | Yorschlagstem-
peraturen abil plsivalt oma isiklike
kasutusharjumuste jargi seadistada.

m Valige noolenupp A vdi V vai libista-
ge alal 11 B paremale voi vasakule.

Ekraanil kuvatakse seadistatud tempe-
ratuuri.

m Muutke seadistatud temperatuuri na-
vigeerimisala kaudu.

Temperatuur muutub 5 °C sammudena.
m Kinnitage nupuga OK.

Valmistusprotsess jatkub muudetud
seadistatud temperatuuriga.



Kasutamine

Valmistusaegade sisestamine

Valmistustulemusele voib olla nega-
tilvne moju, kui valmistatava toidu si-
sestamise ja kaivitusaja vahel on pi-
kem ajavahemik. Véarsked toiduained
vdivad muuta oma vérvi ja isegi rik-
neda.

Tainas hakkaks kiipsetamisel kuiva-
ma ja kergitusaine moju vahenema.
Valige klipsetamise kaivitamiseni voi-
malikult lUhike aeg.

Likkasite valmistatava toidu kiipsetus-
kambrisse ning valisite t&66reziimi ja va-
jalikud seadistused, nt temperatuuri.

Sisestades Garzeit, Fertig um voi Start um
andurnupuga @), saate valmistus-
protsessi automaatselt valja lllitada voi
sisse ja vélja lUlitada.

- Garzeit
Aja sisestamine, mida toit valmimi-
seks vajab. Selle aja méédumisel lili-
tub kupsetuskambri kite auto-
maatselt valja. Maksimaalne
valmistusaeg, mille saate seadistada,
sOltub valitud to6oreziimist.

- Fertigum
Aja mé&aramine, millal valmistus-
protsess peab loppema. Sellel aja-
hetkel Illitub kiipsetusprotsess auto-
maatselt valja.

- Startum
Funktsiooni kuvatakse meniius alles
siis, kui olete seadistanud Garzeit vOi
Fertig um. Start um abil maarate aja,
millal valmistusprotsess peab kaivitu-
ma. Sellel ajahetkel lilitub kipsetus-
protsess automaatselt sisse.

m Valige andurnupp @.

m Seadistage soovitud ajad.
m Kinnitage nupuga OK.

m Valitud t66reziimi menilsse naasmi-
seks valige andurnupp “D.

Seadistatud kiipsetusaegade muut-
mine

m Valige andurnupp @.

m Valige soovitud aeg.

m Kinnitage nupuga OK.

m Valige Andern.

m Muutke seadistatud aega.
m Kinnitage nupuga OK.

m Valitud td6reziimi mentlsse naasmi-
seks valige andurnupp “D.

Voolukatkestuse korral seadistused
kustutatakse.

Seadistatud kiipsetusaegade kustu-
tamine

m Valige andurnupp @.
m Valige soovitud aeg.
m Kinnitage nupuga OK.
m Valige Loschen.

m Kinnitage nupuga OK.

m Valitud t6o6reziimi menilsse naasmi-
seks valige andurnupp “D.

Kui kustutate Garzeit, kustutatakse ka
Fertig um ja Start um jaoks seadistatud
ajad.

Kui kustutate Fertig um voi Start um,
kaivitub kipsetamine seadistatud
valmistusajaga.

45



Kasutamine

Klipsetamise katkestamine

m Valige valitud t66reziimi andurnupp
vOi andurnupp “D.

m Kui kuvatakse ‘organg abbrechen, kin-
nitage nupuga OK.

Seejarel lUlituvad kiipsetuskambri kiite
ja valgustus vélja. Sisestatud valmistus-
ajad kustutatakse.

Kuvatakse peamenuid.

Klipsetuskambri eelkuumuta-
mine
Funktsioon Booster on moeldud mones

td6oreziimis kiipsetuskambri kiireks
kuumutamiseks.

Kipsetuskambri eelkuumutamine on
vajalik vaid Uksikute toitude puhul.

m Enamiku toitudest saate likata otse
kulma kipsetuskambrisse, et soojust
juba kuumutusfaasis dra kasutada.

m Eelkuumutage kipsetuskambrit jarg-
miste toitude ja to6reziimide puhul:

- tumedad leivatainad, samuti rostbiif
ja filee tédreziimidel Heilluft plus (&),
Klimagaren ja Ober-/Unterhitze (—Z)

- ldhikese kipsetusajaga (kuni u 30 mi-
nutit) koogid ja kiipsetised, samuti or-
nad tainad (nt biskuviit) t66reziimil
Ober-/Unterhitze (=] (ilma funktsiooni-
ta Booster)
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Booster

Funktsioon Booster on méeldud kipse-
tuskambri kiireks kuumutamiseks.

Tehaseseadistusena on see funktsioon
jargmiste t66reziimide jaoks sisse lli-
tatud (Weitere | Einstelungen ™ |
Booster | Ein):):

- Heilluft plus

- Ober-/Unterhitze (Z]
- Bratautomatik

- Klimagaren (0%

Kui seadistate temperatuuri tle 100 °C
ja funktsioon Booster on sisse lUlitatud,
kuumutatakse kipsetuskamber seadis-
tatud temperatuurile kiire kuumutusfaa-
siga. Seejuures lUlitatakse Ulemi-

ne / grilli kiittekeha, ringkUttekeha ja
ventilaator samaaegselt sisse.

Ornad tainad (nt biskviit, vike-
klipsetised) pruunistuvad funktsioo-
niga Booster pealt liiga kiiresti.
Nende toitude puhul lulitage funkt-
sioon Booster vélja.

Kiipsetamiseks funktsiooni Booster
véljallilitamine

® Enne soovitud t66reziimi valimist vali-
ge seadistus Booster | Aus.

Funktsioon Booster on kuumutusfaasi
ajal automaatselt vilja lilitatud. Uksnes
téoreziimi juurde kuuluvad kittekehad
eelkuumutavad kiUpsetuskambrit.

Kui soovite seejarel jélle kaivitada kip-
setamise funktsiooniga Booster, valige
funktsiooni uuesti sisselllitamiseks
seadistus Booster | Ein.




Klimagaren

Ahjul on aurutussiisteem lisaniisutuse
andmiseks klpsetusprotsesside ajal.
Klpsetamisel, praadimisel voi
toiduvalmistamisel tdéoreziimil Klimaga-
ren garanteerivad optimeeritud auru
lisamine ja 6hu juhtimine Uhtlase val-
mistus- ja pruunistustulemuse.

Esmalt valige tééreziim Klimagaren [0%).

Péarast to0reziimi valimist seadistage
temperatuur ja maarake aurupahvakute
liik ja arv (Automatischer Dampfstols,

1 Dampfstols, 2 Dampfstdfe voi

3 Dampfstoie).

Juhtpaneeli all vasakul asuva téaitetoru
kaudu lisatakse aurustusstisteemi vars-
ket kraanivett.

Muud vedelikud peale vee kahjusta-
vad ahju.

Kasutage kipsetusprotsesside lisa-

niisutuseks eranditult vaid kraanivett.

Vesi viiakse kiipsetamise ajal auruna
kipsetuskambrisse. Auru juurdevoolu-
avad asuvad kupsetuskambri lae tagu-
mises vasakus nurgas.

Sobivad toidud

Uks aurupahvak kestab umbes 5-8 mi-
nutit. Aurupahvakute arv ja hetk séltub
klpsetatavast toidust:

- Parmitaina puhul saavutatakse pa-
rem kerkimine aurupahvakuga kipse-
tusprotsessi alguses.

- Leib ja saiakesed kerkivad paremini
aurupahvakuga alguses. Lisaks muu-
tub koorik laikivamaks, kui kipsetus-
protsessi I6pus lisatakse veel Uks au-
rupahvak.

- Rasvase liha kiipsetamisel aitab al-
guses antud aurupahvak rasva pare-
mini vélja praadida.

Lisaniisutusega klipsetamine ei sobi tai-
naliikide puhul, mis sisaldavad vaga
palju niiskust, nt munavalgekipsetised.
Siin peab kipsetamisel toimuma kuiva-
tusprotsess.

Nouanne: Kasutage tugipunktina kaa-
sas olevaid retsepte vdi rakendust Mie-
le.

Kilipsetamise kaivitamine
funktsiooniga Klimagaren

On normaalne, et aurupahvaku ajal te-
kib ukse siseklaasile niiskus. Niiskus

aurustub kipsetamise jooksul.

m Valmistage toit ette ja lUkake kipse-
tuskambrisse.

m Valige Klimagaren [0%).

Kuvatakse soovitatav temperatuur
(160 °C).
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Klimagaren

Temperatuuri seadistamine

m Muutke vajadusel soovitatavat
temperatuuri.

m Kinnitage nupuga OK.

Kuvatakse valik aurupahvakute vabas-
tamise jaoks.

Aurupahvakute valimine

m Kui soovite, et ahi vabastaks auru-
pahvaku pédrast kuumutusfaasi auto-
maatselt, valige Automatischer Dampf-
stols.

m Kui soovite Uhe voi mitu aurupahva-
kut ise kindlal ajahetkel vabastada,
valige 1 Dampfstols, 2 Dampfstofe voi
3 Dampfstolse.

m Kinnitage nupuga OK.

Kui soovite toitu, nt leiba voi saiakesi
valmistada eelkuumutatud kiipsetus-
kambris, vabastage aurupahvakud
eelistatult ise. Vabastage esimene au-
rupahvak kohe parast toidu ahju lUk-
kamist.

Enam kui Uhe aurupahvaku valimisel
saab teise aurupahvaku vabastada al-
les siis, kui kiipsetuskambris on vahe-
malt 130 °C temperatuur.

Kuvatakse Uleskutse imuprotsessiks.

Pange valmis vesi ja kdivitage imu-
protsess.

m Taitke anum néutud kraaniveekogu-
sega.

m Avage uks.

m Poorake vasakul pool juhtpaneeli all
asetsev taitetoru ette.
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m Pange taitetoru kraaniveega anumas-
se.

m Kinnitage nupuga OK.
Imuprotsess kaivitub.

Tegelik sisseimetava vee kogus voib ol-
la vaiksem kui ndutud, nii et osa voib
jadada ndusse.

Imuprotsessi saab igal ajal katkestada
ja taas jatkata nupu OK valimisega.

m Eemaldage anum pérast imuprotsessi
ja sulgege uks.

Korraks on veel kuulda pumba t66tami-
se muira. Taitetorusse jaédnud vesi ime-
takse sisse.

Klpsetuskambri ktite ja jahutusventilaa-
tor lulituvad sisse. Kuvatakse seadis-
tatud ja tegelik temperatuur.

Temperatuuritdusu saab jalgida. Valitud
temperatuuri esmakordsel saavutamisel
kdlab helisignaal.



Klimagaren

Aurupahvakute vabastamine

& Veeaurust pdhjustatud vigastus-
oht.

Veeaur voib pdhjustada tugevaid po-
letusi.

Peale selle péhjustab veeauru juht-
paneelile kondenseerumine andur-
nuppude ja puuteekraani pikemat
reageerimisaega.

Arge avage aurupahvakute ajal ust.

Automatischer DampfstoBB

Aurupahvak vabastatakse péarast
kuumutusfaasi automaatselt.

Vesi suunatakse auruna kupsetuskamb-
risse. Ekraanil kuvatakse .

Pérast aurupahvakut & kustub.

m Kipsetage toit I6puni.
1 DampfstoB, 2 DampfstoBe voi
3 DampfstoBe

Aurupahvakud saate ise vabastada
kohe, kui andurnupp <& sttib.

Oodake kuumutusfaasi I6puni, et vee-
aur jaotuks kUpsetuskambri 6hus Uht-
laselt.

Noéuanne: Aurupahvakute aja jaoks tu-
ginege retsepti andmetele kaasas ole-
vas kokaraamatus voi rakenduses Mie-
le. Kasutage aja meeldetuletusena
funktsiooni Kurzzeit £).

m Valige andurnupp .

Aurupahvak vabastatakse. Ekraanil
kuvatakse & ja andurnupp & kustub.

m Toimige samamoodi jargmiste auru-
pahvakute vabastamiseks kohe, kui
andurnupp & pdleb.

Parast viimast aurupahvakut kustuvad
ekraanil andurnupp & ja O.

m Klpsetage toit 16puni.

Restwasser verdampfen

Lisaniisutusega toiduvalmistusprotses-
sis, mis kulgeb katkestuseta, ei j&a sUs-
teemi jadkvett. Vesi aurustatakse taieli-
kult aurupahvakute hulgaga.

Kui lisaniisutusega kipsetusprotsess
katkestatakse kasitsi voi voolukatkestu-
se t6ttu, jaab veel aurustumata vesi au-
rustussusteemi.

Jargmisel Klimagaren voi méne lisa-
niisutusega automaatprogrammi kasu-
tamisel kuvatakse ekraanil Restwasser
verdampfen.

m Kaivitage jadkvee aurustamine kohe,
et jargmise kipsetusprotsessi ajal ka-
sutataks auru lisamiseks eranditult
vaid varsket vett.

& Veeaurust pdhjustatud vigastus-
oht.

Veeaur voib pdhjustada tugevaid po-
letusi.

Arge avage aurupahvakute ajal ust.

Jaakvee aurustamine voib séltuvalt ole-
masolevast vee kogusest kesta kuni
30 minutit.

Klpsetuskamber kuumutatakse ja
jarelejaanud vesi aurustatakse, nii et
niiskus kondenseerub klipsetuskambris
ja uksel.

m Parast seadme jahtumist tuleb kiipse-
tuskambrisse ja uksele kondenseeru-
nud niiskus kindlasti eemaldada.
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Klimagaren

Jaakvee aurustamise kohene kaivita-
mine

& Veeaurust pohjustatud vigastus-
oht.

Veeaur voib pdhjustada tugevaid po-
letusi.

Arge avage aurupahvakute ajal ust.

m Valige t66reziim voi lisaniisutusega
automaatprogramm.

Kuvatakse paring Restwasser ver-
dampfen.

m Kinnitage nupuga OK.
Kuvatakse ajaandmed.

Jaakvee aurustamine kaivitub. Kulge-
mist saab jalgida.

Méargitud aeg on soltuv vee kogusest,
mis on aurustussisteemis. Slsteem
voib seda aega jadkvee aurustamise
jooksul séltuvalt tegelikult olemasole-
vast veekogusest korrigeerida.

Jaakvee aurustamise 16pus kolab heli-
signaal ja kuvatakse Fertig.

Nuid saate toitu valmistada méne t66-
reziimi voi lisaniisutusega automaat-
programmiga.

Jaakvee aurustamisel kondenseerub
niiskus kiipsetuskambrisse ja uksele.
Péarast seadme jahtumist tuleb see
kondenseerunud niiskus kindlasti
eemaldada.
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Jadkvee aurustamise vahelejatmine

Véga ebasoodsatel asjaoludel voib
jargmisel vee sisseimemisel vesi au-
rustusslsteemist klipsetuskambrisse
Ule voolata.

Voimalusel &rge katkestage jadkvee
aurustamist.

m Valige t66reziim voi lisaniisutusega
automaatprogramm.

Kuvatakse Restwasser verdampfen.
m Valige Uberspringen.

NUUd saate toitu valmistada moéne t66-
reziimi voi lisaniisutusega automaat-
programmiga.

Jargmisel t66reziimi voi lisaniisutusega
automaatprogrammi valimisel, samuti
ahju valjalUlitamisel palutakse teil uuesti
jadkvesi aurustada.



Automatikprogramme

Arvukad automaatprogrammid juhivad
teid mugavalt ja kindlalt optimaalse val-
mistustulemuseni.

Kategooriad

Automaatprogrammid on parema
Ulevaate andmiseks sorteeritud kate-

gooriate jargi. Valige lihtsalt oma valmis-

tatava toidu jaoks sobiv automaatprog-
ramm ja jargige juhiseid ekraanil.

Automaatprogrammide
kasutamine

m Valige Automatikprogramme [utd,
Kuvatakse valikuloendit.

m Valige soovitud kategooria.

Kuvatakse valitud kategoorias olevad
automaatprogrammid.

m Valige soovitud automaatprogramm.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

Kasutamisjuhised

Automaatprogrammide puhul on kaa-
sas olevad retseptid orienteerumis-
abiks. Vastava automaatprogrammiga
saab valmistada sarnaseid retsepte
ka muude kogustega.

- Enne automaatprogrammi kaivitamist

laske kupsetuskambril parast klipse-
tusprotsessi kdigepealt toatempera-
tuurini jahtuda.

Maones automaatprogrammis peab
ara ootama eelkuumutusaja, enne kui
toiduaine kipsetuskambrisse saab
panna. Vastav juhis koos ajaga ilmub
ekraanile.

Ménede automaatprogrammide puhul
tuleb pérast osalist kipsetusaega ve-
delikku lisada. Vastav juhis koos aja-
ga ilmub ekraanile (nt vedeliku lisami-
seks).

Automaatprogrammi kestus on umb-
kaudne aeg. See voib kiipsetusprot-
sessi kaigus lUheneda vodi pikeneda.

Muutused ajas vdivad tuleneda juba

liha esialgsest temperatuurist.
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Muud rakendused

Sellest peatikist leiate teavet jargmiste
rakenduste kohta:

- Auftauen

- madalal temperatuuril kiipsetamine
- hoidistamine

- Dérren

- sligavkilmutatud tooted / valmistoi-
dud

- ndude soojendamine

Auftauen

Kui kiilmutatud toiduaineid sulatatakse
ornalt, sailib suurem osa vitamiine ja
toitaineid.

m Valige Weitere [(3).
m Valige Auftauen.

m Vajadusel muutke soovitatavat
temperatuuri.

Klpsetuskambri 6hk ringleb ja kilmuta-
tud toiduaine sulatatakse ornalt.

& Bakterite vohamisest pohjus-
tatud nakkusoht.

Bakterid, nt salmonellad vdivad pdh-
justada toidumdirgitust.

Kala ja liha (eelkdige linnuliha) sulata-
misel pidage erilist puhtust.

Arge kasutage sulamisvedelikku.
Toéodelge toiduaineid parast sulata-
mist kohe edasi.
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Nouanded

- Votke kilmutatud toiduaine pakendist
vélja ja laske sulada universaalsel
klpsetusplaadil voi kausis.

- Kasutage linnuliha sulatamiseks uni-
versaalset klipsetusplaati selle peale
asetatud restiga. Nii ei ole kilmutatud
toiduaine sulamisvedeliku sees.

- Liha, linnuliha voi kala ei pea enne
klpsetamist olema taielikult Gles su-
lanud. Piisab, kui toiduained on veidi
sulanud. Siis on pealispind piisavalt
pehme, et virtsidega maitsestuda.



Muud rakendused

Madalal temperatuuril kiipseta-
mine

Madalal temperatuuril kiipsetamine so-
bib ideaalselt 6rna veiseliha, sealiha voi

lambaliha valmistamiseks, mis peab
olema véaga tapselt kipsetatud.

Liha pruunistatakse alguses lUhikese aja
jooksul suurel kuumusel Gmbertringi
Uhtlaselt pruuniks.

Seejarel pannakse lihatlikk eelkuumuta-
tud kUipsetuskambrisse, kus see kipse-
tatakse madalal temperatuuril ja pika
valmimisaja jooksul saastvalt ja érnalt
I6puni valmis.

Samal ajal liha rahuneb. Sisemuses olev
mahl hakkab ringlema ja jaotub Uhtla-
selt valimiste kihtideni.
Valmistustulemus on véga 6rn ja mahla-
ne.

m Kasutage vaid hésti laagerdunud, lah-
jat liha, millel ei ole kddluseid ega ras-
vaaari. Luud tuleb eelnevalt eemal-
dada.

m Kasutage pruunistamiseks korget
temperatuuri taluvat rasvainet (nt seli-
tatud voi, toidudli).

m Klpsetamise ajal arge katke liha
kinni.

Valmistusaeg on u 2—4 tundi ja s6ltub
lihatUki kaalust, suurusest ja soovitud
klpsusastmest.

m Kui valmistusprotsess on [6ppenud,
saate liha kohe lahti I6igata. Seismine
pole vajalik.

m Enne serveerimist hoidke liha kiipse-
tuskambris soojas. Kipsetustulemus
ei muutu.

m Serveerige liha eelsoojendatud taldri-
kutel koos hasti kuuma kastmega, et
liha liiga Kiiresti ei jahtuks. Lihal on
optimaalne s6émistemperatuur.

Ober-/Unterhitze [—] kasutamine

Lahtuge kipsetustabelite andmetest
kéesoleva dokumendi I6pus.

Kasutage universaalset kiipsetusplaati
koos selle peale asetatud restiga.

m Likake universaalne kipsetusplaat
koos restiga 2. tasandile.

m Valige tédreziim Ober-/Unterhitze (=)
ja temperatuur 120 °C.

m Eelkuumutage kipsetuskambrit koos
universaalse kipsetusplaadi ja restiga
u 15 minutit.

m Samal ajal kui kipsetuskamber kuu-
meneb, pruunistage lihatikki plii-
diplaadil tugevalt koigilt kiilgedelt.

& Kuumad pinnad tekitavad
poletusohtu.

Ahi muutub t86 ajal kuumaks. Voite
end kittekehade, kipsetuskambri ja
tarvikutega pdletada.

Pange kuuma klpsetatava toiduaine
ahjupanemise voi véljavétmise, sa-
muti kuumas kipsetuskambris tehta-
vate t66de ajaks pajakindad katte.

m Asetage pruunistatud liha restile.

m Alandage temperatuuri 100 °C-ni (vt
peatlikki “Klpsetustabelid”).

m Kipsetage liha [6puni.
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Muud rakendused

Hoidistamine

& Bakterite vohamisest pohjus-
tatud nakkusoht.

Kaunviljade ja liha Ghekordsel kuu-
mutamisel ei havine bakteri Clostri-
dium botulinum'i eosed piisaval hul-
gal. Seelabi voivad tekkida toksiinid,
mis pdhjustavad raskeid murgistusi.
Need eosed surevad alles teistkord-
sel kuumutamisel.

Kuumutage kaunvilju ja liha parast
jahtumist kahe paeva jooksul alati
veel kord.

& Suletud purkide Ulerdhust
pohjustatud vigastusoht.

Suletud konservikarpides tekib keet-
misel ja kuumutamisel Glerohk, mille
mojul vdivad need I6hkeda.

Arge keetke ega ka kuumutage kon-
servipurke.
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Puu- ja kéogivilja ettevalmistamine

Need juhised kehtivad kuni 6 Uheliitrise
purgi kohta.

Kasutage vaid spetsiaalseid purke,
mis on saadaval erikauplustes (hoidis-
tepurgid voi keeratava kaanega pur-
gid). Kasutage vaid kahjustusteta pur-

ke ja kummirdngaid.

m Loputage purke enne hoidistamist
kuuma veega ja téitke need kuni 2 cm
kauguseni servast.

m Puhastage purgidar parast hoidisese-
gu purki kallamist puhta lapi ja kuuma
veega ning sulgege purgid.

m Likake universaalne kiipsetusplaat 2.
tasandile ja asetage sellele purgid.

m Valige td6reziim HeiRluft plus ja
temperatuur 160-170 °C.

m Oodake “parlite” tekkimiseni, st kuni
purkides tousevad Uhtlaselt mullid.

Ulekeemise valtimiseks vdhendage
Oigel ajal temperatuuri.




Muud rakendused

Puuvilja ja kurkide hoidistamine

m Kohe, kui purkides on néhtavad “par-
lid”, seadistage margitud jarelsoojen-
dusaeg ja laske purkidel klipsetus-
kambris margitud aja jooksul jarel-
soojeneda.

Koédogivilja hoidistamine

m Kohe, kui purkides on ndhtavad “par-
lid”, seadistage margitud pastoériseeri-
misaeg ja kuumutage kodgivilja mar-
gitud aja jooksul.

m Péarast kuumutamist seadistage mar-
gitud jarelsoojendusaeg ja laske pur-
kidel klipsetuskambris méargitud aja
jooksul jarelsoojeneda.

VS ' A%S

- 30 °C
Puuvili —/- 25-35 min

. 30 °C
Kurgid = | 25230 min
Punapeet 120 °C 30 °C

P 30-40 min | 25-30 min
Oad (rohelised| 120 °C 30°C
vOi kollased) [90-120 min| 25-30 min

/@ pastériseerimistemperatuur ja -aeg, kui
naha on “péarlid”
§/¥ jarelsoojenemistemperatuur ja -aeg

Purkide valjavotmine parast kuumu-
tamist

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Purgid on pérast kuumutamist vaga
kuumad.

Pange purkide véljavotmise ajaks pa-
jakindad kéatte.

m Votke purgid kipsetuskambrist vélja.

m Jatke purgid 24 tunniks ratikuga kae-
tuna tdmbetuuleta kohta jahtuma.

m Kuumutage kaunvilju ja liha parast
jahtumist kahe paeva jooksul alati
veel kord.

m Eemaldage hoidistepurkidelt sulgurid
ja kontrollige, kas purgid on suletud.

Kuumutage lahtiseid purke uuesti voi
séilitage neid jahedas ning kasutage
hoidistatud puu- ja kddgiviljad kohe.

m Kontrollige purke silitamise ajal. Kui
purgid on séilitamise ajal avanenud
vOi keeratav kaas on kummis ja ava-
misel ei plaksu, havitage sisu.
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Muud rakendused

Kuivatamine

Kuivatamine on traditsiooniline puuvilja-
de, monede kodgiviljade ja Urtide kon-
serveerimise viis.

Kuivatatav puuvili ja kéogivili peab ole-
ma varske, kips ja plekkideta.

m Vajaduse korral koorige kuivatatavad
toiduained, eemaldage seemned ja
tikeldage.

m Jaotage kuivatatavad toiduained sol-
tuvalt suurusest voimalikult Ghe kihina
Uhtlaselt restile voi universaalsele
klpsetusplaadile.

Noéuanne: Voite kasutada perforeeritud
gurmee-kipsetusplaati, kui see on ole-
mas.

m Kuivatage samaaegselt maksimaal-
selt kahel tasandil.
Likake kuivatatavad toiduained ta-
sandile 1+3.
Kui kasutate resti ja universaalset
klpsetusplaati, [ikake universaalne
klpsetusplaat sisse resti all.

m Valige Heikluft plus (&].

m Muutke soovitatavat temperatuuri ja
seadistage kuivatamise aeg.

m Keerake kuivatatavaid toiduaineid
universaalsel kiipsetusplaadil regu-
laarsete ajavahemike jarel.

Kuivatatav .
toiduaine LI | &rcl| @1l
Puuvili 60-70| 2-8
Kodgivil 55-65| 4-12
Seened 45-50 | 5-10
Urdid = [3035] 4-8

Tervete ja pooleks I6igatud kuivatata-
vate toiduainete puhul kuivatusajad pi-
kenevad.
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() Todreziim, § Temperatuur, @ Kuivata-
misaeg, HeiBluft plus, (=) Ober-/Unter-
hitze

* Kuivatage urte Uksnes universaalsel kiipse-
tusplaadil tasandil 2 ja kasutage to6reziimi
Ober-/Unterhitze (=], sest tééreziimi HeiBluft
plus korral on ventilaator sisse lulitatud.

m Kui kiipsetuskambrisse tekivad veetil-
gad, alandage temperatuuri.

Kuivatatud toiduaine valjavotmine

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Ahi muutub 166 ajal kuumaks. Voite
end kittekehade, klipsetuskambri ja
tarvikutega podletada.

Pange kuivatatud toiduaine valjavét-
mise ajaks pajakindad kétte.

m Laske kuivatatud puuviljal voi kb6gi-
viljal jahtuda.

Kuivatatud puuvili peab olema téiesti
kuiv, ent pehme ja elastne. Lahti mur-
des vdi I6igates ei tohi enam mahla
eralduda.

m Sailitage kuivatatud toiduaineid sule-
tud purkides voi karpides.



Muud rakendused

Sigavkiilmutatud tooted /
valmistoidud

Nouanded kookide, pitsa ja pikkade
saiade jaoks

- Kipsetage kooke, pitsat voi pikki saiu
klpsetuspaberiga kaetud restil.
Kipsetusplaat voi universaalne kip-
setusplaat vbivad nende stigavkilmu-
tatud toodete kipsetamisel nii tuge-
vasti kdverduda, et neid ei saa kuu-
mana kipsetuskambrist valja votta.
Iga jargnev kasutamine pdhjustab li-
sadeformeerumist.

- Valige pakendil soovitatud tempera-
tuuridest madalam.

Nouanded friikartulite, kroketite voi
muu sarnase jaoks

- Neid kilmutatud tooteid saate kiipse-
tada kipsetusplaadil vdi universaalsel
kipsetuslaadil.

Nende kilmutatud toodete 6rnaks
kipsetamiseks pange nende alla
klpsetuspaber.

- Valige pakendil soovitatud tempera-
tuuridest madalam.

- Keerake kupsetist ahjus mitu korda
Umber.

Siigavkiilmutatud toodete / valmis-
toitude valmistamine

Toiduainete saastev kaitlemine on
teie tervise huvides.

Pruunistage kooke, pitsat, friikartu-
leid vdi muud sarnast vaid kuldkolla-
seks ja arge klpsetage neid tu-
mepruuniks.

m Valige pakendil soovitatud t66reziim
ja temperatuur.
m Eelkuumutage kipsetuskamber.

m Lkake toit eelkuumutatud kipsetus-
kambris pakendil soovitatud tasandi-
le.

m Kontrollige toitu parast pakendil soo-
vitatud lihemat valmistusaga.

Noude soojendamine

Kasutage néude soojendamiseks t66-
reziimi Heiluft plus (&].

Soojendage vaid kuumakindlaid néu-
sid.

m Likake rest 1. tasandile ja asetage
ndud selle peale. Soltuvalt ndu suuru-
sest voite selle ka kiipsetuskambri
porandale asetada ja lisaks eemal-
dada kinnitusresti.

m Valige HeiRluft plus [(&].

m Seadistage temperatuuriks 50-80 °C.
/N Paletusoht!
Pange ndu valjavétmise ajaks paja-

kindad katte. Nou alla véivad moo-
dustuda Uksikud veetilgad.

m Votke soojendatud ndud kipsetus-
kambrist vélja.
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Klipsetamine

Toiduainete sdastev kaitlemine on
teie tervise huvides.

Pruunistage kooke, pitsat, friikartu-
leid v6i muud sarnast vaid kuldkolla-
seks ja arge kipsetage neid tu-
mepruuniks.

Nouanded kilipsetamiseks

- Seadistage kipsetusaeg. Kipsetami-
sel ei tohiks ette valitud aeg olla liiga
pikk. Tainas hakkaks kuivama ja ker-
gitusaine moju vahenema.

- Uldjuhul véite kasutada resti, kiipse-
tusplaati, universaalset kiipsetusplaa-
ti ja igasugust kuumakindlast mater-
jalist klipsetusvormi.

- Valtige katteta materjalidest heledaid,
Ohukeste seintega vorme, sest hele-
dates vormides tekib ebalhtlane voi
nork pruunistus. Ebasoodsatel asja-
oludel ei saa kipsetatav toit valmis.

- Vormis optimaalse soojuse jaotumise
ja Uhtlase kipsetustulemuse saavu-
tamiseks asetage kandilistes vormi-
des vai piklikes vormides koogid kup-
setuskambrisse diagonaalis.

- Asetage kipsetusvormid alati restile.

- Kupsetage puuviljakooke ja kérgeid
plaadikooke universaalsel kipsetus-
plaadil.

Kiipsetuspaberi kasutamine

Miele tarvikud, nt universaalne kipse-
tusplaat, on kaetud PerfectClean-kat-
tega (vt peatiikki “Varustus”). Uldjuhul
ei pea PerfectClean-kattega pindu
rasvainega maarima voi kiipsetuspa-
beriga katma.
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m Kasutage kipsetuspaberit, kui kiipse-
tate soolakringleid, -pulki, sest kip-
setamisel kasutatav soodalahus vdib
PerfectClean-katet kahjustada.

m Kasutage klpsetuspaberit biskviidi,
besee, makroonide ja muu sarnase
kipsetamisel. Need tainad kleepuvad
suure munavalgesisalduse tottu ker-
gesti plaadi kilge.

m Kasutage kipsetuspaberit kiilmuta-
tud toodete restil kiipsetamisel.

Markused valmistustabelite
kohta

Valmistustabelid leiate kdesoleva doku-
mendi Idpust.

Temperatuuri § valimine

m Uldiselt tuleks valida madalam tem-
peratuur. Margitust kdrgemal tempe-
ratuuril liheneb kill valmistusaeg,
aga pruunistus voib vaga ebalihtlane
olla ja véimalik, et toit jaab tooreks.

Valmistusaja @ valimine

Valmistustabelites olevad ajad kehtivad
eelkuumutamata kipsetuskambri korral,
kui ei ole teisiti margitud. Eelkuumuta-
tud kipsetuskambri korral lihenevad
ajad u 10 minuti vorra.

m Uldiselt kontrollige pérast liihemat ae-
ga, kas valmistatav toiduaine on kips.
Selleks torgake puutikk tainasse.

Kui puutiku kiljes ei ole niiskeid tainati-
kikesi, on toit valmis.



Klipsetamine

Juhised tooreziimide kohta

Ulevaate kdigist tédreziimidest koos
nende juurde kuuluvate soovitatavate
temperatuuridega leiate peattkist “Pea-
ja alammenuid”.

Automatikprogramme kasuta-
mine
m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

HeiBluft plus kasutamine

Saate toitu kiipsetada madalamatel
temperatuuridel kui reziimis Cber-/Unter-
hitze (=], sest soojus jaotatakse kohe
klpsetuskambrisse.

Kui kipsetate mitmel tasandil sama-
aegselt, kasutage seda tooreziimi.

m Uks tasand: liikake kiipsetatav toit 2.
tasandile.

m Kaks tasandit: [Ukake kipsetatav toit
1.ja 8. vdi 2. ja 4. tasandile.

m Kolm tasandit: likake klipsetatav toit
1., 3. ja 5. tasandile.
Nouanded

- Kui klipsetate toitu mitmel tasandil
samaaegselt, likake universaalne
klpsetusplaat kdige alla.

- Kipsetage suure niiskusesisaldusega
kupsetisi voi kooke korraga kuni ka-
hel tasandil.

Klimagaren kasutamine

Kasutage seda t66reziimi lisaniisutuse-
ga toiduvalmistamiseks.

m LUkake valmistatav toit 2. tasandile.

Intensivbacken kasutamine

Kasutage seda t66reziimi niiske kattega
kookide kiipsetamiseks.

Arge kasutage seda tdéreziimi lameda-
te klipsetiste kipsetamiseks.

m Likake kook 1. voi 2. tasandile.

Ober-/Unterhitze (—] kasutamine

Hasti sobivad mustast plekist, tumedast
emailist, tumendatud tinatatud plekist,
matist alumiiniumist matid ja tumedad
kupsetusvormid, kuumakindlad klaas-
vormid ja kihtkaetud vormid.

Kasutage seda t66reziimi traditsioonilis-
te retseptide kiipsetamiseks. Vanema-
test kokaraamatutest parinevate retsep-
tide puhul seadistage temperatuur mar-
gitust 10 °C vdrra madalamaks. Kipse-
tusaeg ei muutu.

m Likake kupsetatav toit 1. voi 2. ta-
sandile.

Eco-HeiBluft kasutamine

Kasutage seda t6oreziimi vaikeste ko-
guste, nt kilmutatud pitsa, Ulektpseta-
tavate saiakeste voi vormikupsiste ener-
giasdastlikuks kiipsetamiseks.

m Likake kiipsetatav toit 2. tasandile.
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Liha kiipsetamine

Nouanded liha kiipsetamiseks

- Kasutada vdib igasugust kuumakind-
last materjalist ndud, nt ahjuvormi,
ahjupotti, klaasvormi, klipsetuskotti,
savist ahjupotti, universaalset kipse-
tusplaati, resti ja/voi grill-ja praeplaati
(kui on olemas) universaalsel klipse-
tusplaadil.

- KiUpsetuskambri eelkuumutamine on
vajalik vaid rostbiifi ja filee kiipsetami-
sel. Uldjuhul ei ole eelkuumutamist
vaja.

- Kasutage liha kiipsetamiseks suletud
kiipsetusnoud, nt ahjuvormi. Liha
jaab seest mahlane. Kiipsetuskamber
jaab puhtamaks kui restil kipsetami-
sel. Kastme valmistamiseks jaab
piisavalt praeleent.

- Kui kasutate kiipsetuskotti, jargige
pakendil olevaid juhiseid.

- Kui kasutate liha klipsetamiseks resti
voi lahtist kiipsetusnoud, vdite lahja
liha mé&arida rasvaga voi katta voi pik-
kida selle pekiviiludega.

- Maitsestage liha ja asetage see kip-
setusndusse. Katke see voi- voi mar-
gariinitiikkidega voi kastke 0li voi toi-
durasvaga. Lisage suurele lahjale
praele (2-3 kg) ja rasvasele linnulihale
u 1/8 | vett.

- Arge lisage kiipsetamise ajal liigselt
vedelikku. See maojutab liha pruunis-
tumist. Pruunistus tekib kiipsetusaja
I6pul. Liha pruunistub intensiivselt,
kui eemaldate umbes poolel klipse-
tusajal kiipsetusndult kaane.

- Votke toit parast kiipsetamist kiipse-
tuskambrist vélja, katke kinni ja laske
umbes 10 minut seista. Nii jookseb
|I6ikamise ajal vahem mahla vélja.

- Linnuliha nahk jaéb krébe, kui seda
10 minutit enne kiipsetusaja 16ppu
soolveega pintseldada.
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Juhised kipsetustabelite juur-
de

Klpsetustabelid leiate kdesoleva doku-
mendi I6pust.

m Jargige etteantud temperatuurivahe-
mikke, tasandeid ja aegu. Sealjuures
tuleb arvestada erinevate klipsetu-
noude, lihatiikkide ja kipsetusharju-
mustega.

Temperatuuri § valimine

m Uldiselt tuleks valida madalam tem-
peratuur. Margitust kdrgemal tempe-
ratuuril muutub liha kill pruuniks, ent
ei klipse.

m Valige Heigluft plus (&), Klimagaren
ja Bratautomatik puhul u 20 °C v6-
ra madalam temperatuur kui Cher-/
Unterhitze (=) puhul.

m Valige lihatlkkide puhul, mis kaaluvad
rohkem kui 3 kg, umbes 10 °C mada-
lam temperatuur, kui valmistustabelis
on mérgitud. Kiipsetamine kestab
veidi kauem, aga liha valmib Uhtlaselt
ja koorik ei muutu liiga paksuks.

m Liha kipsetamiseks restil valige u
10 °C vorra madalam temperatuur kui
liha kiipsetamiseks suletud kiipsetus-
nous.



Liha kiipsetamine

Valmistusaja @ valimine

Valmistustabeli ajad kehtivad eelkuumu-
tamata kipsetuskambri korral, kui ei ole
teisiti margitud.

m Kiupsetusaja leidmiseks korrutage
so6ltuvalt lihaliigist prae kdrgus [cm]
ajaga korguse cm kohta [min/cm]:

- loomaliha/ulukiliha: 15-18 min/cm

- sealiha/vasikaliha/lambaliha: 12—
15 min/cm

- rostbiif/filee: 8-10 min/cm

m Uldiselt kontrollige pérast lihemat ae-
ga, kas valmistatav toiduaine on
kups.

Nouanded

- Sigavkilmutatud liha valmistusaeg
pikeneb kilo kohta u 20 minutit.

- Slgavkilmutatud liha kaaluga kuni
u 1,5 kg saate kipsetada ilma eelne-
va sulatamiseta.

Juhised tooreziimide kohta

Ulevaate kéigist tédreziimidest koos
nende juurde kuuluvate soovitatavate
temperatuuridega leiate peatikist “Pea-
ja alammenuid”.

Kui valmistatav toiduaine peab alt roh-
kem pruunistuma, valige t66reziim Un-
terhitze (] valmistusaja I&pus.

Arge kasutage té6reziimi Intensiv-
backen liha kiipsetamiseks, sest

praeleem muutub liiga tumedaks.

Automatikprogramme kasuta-
mine

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

HeiBluft plus voi Bratautoma-
tik kasutamine

Need tddreziimid sobivad pruuni koori-
kuga liha-, kala- ja linnulihatoitude
klpsetamiseks, samuti rostbiifi ja filee
klpsetamiseks.

Saate tddreziimis Heilzluft plus toitu
klpsetada madalamatel temperatuuri-
del kui reziimis Ober-/Unterhitze (=),
sest soojus jaotatakse kohe kipsetus-
kambrisse.

Tédreziimis Bratautomatik () kuumuta-
takse klpsetuskamber esmalt kdrgele
kUpsetustemperatuurile (u 230 °C). Nii-
pea kui see temperatuur on saavutatud,
langetab ahi temperatuuri varem
seadistatud kipsetustemperatuurini
(edasiklipsemistemperatuur).

m Likake kipsetatav toit 2. tasandile.

Klimagaren kasutamine

Kasutage seda to6reziimi lisaniisutuse-
ga toiduvalmistamiseks.

m Likake valmistatav toit 2. tasandile.

Ober-/Unterhitze (—] kasutamine

Kasutage seda t66reziimi traditsioonilis-
te retseptide kipsetamiseks. Vanema-
test kokaraamatutest parinevate retsep-
tide puhul seadistage temperatuur mar-
gitust 10 °C vorra madalamaks. Kipse-
tusaeg ei muutu.

m Llkake kiipsetatav toit 2. tasandile.

Eco-HeiBluft kasutamine

Kasutage seda t66reziimi vaikeste prae-
tUkkide voi lihatoitude energiasaastli-
kuks klpsetamiseks.

m Likake kipsetatav toit 2. tasandile.
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Grillimine

& Kuumadest pindadest pohjus-
tatud vigastusoht.

Kui grillite avatud uksega, ei juhita
kuuma kipsetuskambri 6hku enam
automaatselt jahutusventilaatorisse
ega jahutata seda. Juhtelemendid
muutuvad kuumaks.

Sulgege grillimisel uks.

Nouanded grillimiseks

- Grillimisel on eelkuumutamine vajalik.
Kuumutage Ulemist / grilli kiittekeha
eelnevalt u 5 minutit kinnise uksega.

- Loputage liha kiiresti kiilma, voolava
veega ja kuivatage. Arge maitsestage
lihaldike enne grillimist, sest vastasel
juhul eraldub lihamahl.

- Lahja liha vdite pintseldada dliga.
Arge kasutage teisi rasvaineid, sest
need korbevad kergesti ja tekitavad
suitsu.

- Puhastage lamedad kalad ja kalal6i-
gud ning maitsestage soolaga. Kala
voib ka sidruniga piserdada.

- Kasutage universaalset kiipsetus-
plaati koos selle peale asetatud resti-
ga voi grill- ja praeplaati (kui on ole-
mas). Grill- ja praeplaat ei lase valjatil-
kunud lihaleemel kdrbema minna, nii
et leent saab péarast toiduks tarvitada.
Grillimiseks pintseldage rest voi grill-
ja praeplaat dliga ja asetage kiUpseta-
tav toit selle peale.

Arge kasutage kiipsetusplaati.
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Markused valmistustabelite
kohta

Valmistustabelid leiate selle dokumendi
I6pust.

m Jargige etteantud temperatuurivahe-
mikke, tasandeid ja aegu. Sealjuures
tuleb arvestada erinevate klipsetus-
noude, lihatiikkide ja valmistusharju-
mustega.

m Kontrollige valmistatavat toitu lihema
aja jarel.
Temperatuuri § valimine

m Uldiselt tuleks valida madalam tem-
peratuur. Margitust kdrgemal tempe-
ratuuril muutub liha kall pruuniks, ent
ei klipse.

Tasandi valimine

m Valige tasand sdltuvalt kiipsetatava
toiduaine paksusest.

m Likake lame toiduaine 3. voi 4. tasan-
dile.

m Likake suurema labimodduga toidu-
aine 1. voi 2. tasandile.



Grillimine

Kiipsetusaja @ valimine

m Grillige lamedaid liha- voi kalaldike u
6-8 minutit kummaltki poolt.
Jalgige, et 16igud oleksid umbes Uhe-
paksused, et kiipsemisajad ei oleks
liiga erinevad.

m Kontrollige péarast lUhemat aega, kas
klpsetatav toiduaine on klps.

m Liha puhul vajutage kiipsuse proovi-
miseks sellele lusikaga. Nii saate te-
ha kindlaks, kui kips on liha.

- verine/roosa
Kui liha on veel vaga elastne, on see
seest veel punane.

- poolkiips
Kui liha annab vahe jarele, on see
seest roosa.

- labikiips
Kui liha ei anna peaaegu Uldse jarele,
on see labiklpsenud.

Nouanne: Kui suuremate lihatikkide
pind on juba tugevalt pruunistunud, ent
sisemus ei ole veel valmis, likake klip-
setatav toiduaine madalamale tasandile
vdi véhendage grillimistemperatuuri. Nii
ei muutu pind liiga tumedaks.

Juhised tooreziimide kohta

Ulevaate kdigist té6reziimidest koos
nende juurde kuuluvate soovitatavate
temperatuuridega leiate peatikist “Pea-
ja alammenuid”.

Grill groB [ kasutamine

Kasutage seda t66reziimi suuremas ko-
guses toiduainete grillimiseks ja suurte
vormide UlekUpsetamiseks.

Kogu Ulemine/grilli kittekeha muutub
vajaliku soojuskiirguse tootmiseks h66-
guvpunaseks.

Umluftgrill kasutamine

See t66reziim sobib suurema labimoo-
duga toiduainete grillimiseks, nt kana.

Lamedate toiduainete jaoks on uldjuhul
soovitatav temperatuuriseadistus

220 °C, suurema labimédduga toidu-
ainete jaoks 180-200 °C.
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Puhastamine ja hooldus

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Ahi muutub 166 ajal kuumaks. Voite
end kittekehade, klipsetuskambri ja
tarvikutega pdletada.

Laske kuttekehadel, kiipsetuskambril
ja tarvikutel enne késitsi puhastamist
esmalt jahtuda.

& Elektril6dgist pohjustatud
vigastusoht.

Aurupuhasti aur voib sattuda pinge all
olevatele osadele ja pdhjustada lUhise.
Arge mitte kunagi kasutage puhasta-
miseks aurupuhastit.

Kui kasutate sobimatuid puhastus-
vahendeid, voivad koik pinnad vérvi
muuta v6i muutuda. Eelkdige ahju esi-
paneel saab ahjupuhastusvahendite ja
katlakivieemaldite kasutamisel kahjus-
tada.

Kdik pealispinnad on kriimustustundli-
kud. Klaasesipaneelide puhul véivad
kriimustused pdhjustada purunemist.
Eemaldage puhastusvahendite jaa-
gid kohe.

Sobimatud puhastusvahendid

Pealispinna kahjustuste valtimiseks arge

kasutage puhastamisel

- soodat, ammoniaaki, happeid vdi klo-

riidi sisaldavaid puhastusvahendeid,

- katlakivi lahustavaid puhastus-
vahendeid esipaneelil,

- abrasiivseid puhastusvahendeid (nt
kUurimispulbrit, -piima, -kive),

- lahustit sisaldavaid puhastus-
vahendeid,
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- roostevaba terase puhastus-
vahendeid,

- ndudepesumasina puhastus-
vahendeid,

- klaasipuhastusvahendeid,

- keraamilisest klaasist pliidiplaatide
puhastusvahendeid,

- abrasiivseid kdvu harju ja kdsnu (nt
puhastuskésnu, kasutatud kasnu,
millel voib veel olla abrasiivse
puhastusvahendi jadke),

- mustuse eemaldamise kustutuskum-
me,

- teravaid metallkaabitsaid,

- terasvilla,

- Uhe koha hé6rumist mehaaniliste pu-
hastusvahenditega,

- ahjupuhastusvahendeid,

- roostevabast terasest kiiirimisk&snu.

Kui mustus jadb pinnale kauemaks,
voib olla seda hiljem véimatu eemal-
dada. Kui ahju kasutatakse mitu
korda jarjest ilma vahepeal puhasta-
mata, voib hilisem puhastamine néu-
da rohkem vaeva.

Soovitame mustuse kohe eemal-
dada.

Tarvikuid ei tohi pesta ndudepesu-
masinas.

No6uanne: Mustust, nagu puuviljamahl
ja halvasti sulguvatest kipsetusvormi-
dest véljavoolanud tainas, saate kdige
holpsamini eemaldada, kui kipsetus-

kamber on veel veidi soe.

Mugavaks puhastamiseks soovitame:

m Eemaldage uks.

m Eemaldage kinnitusrestid koos FlexiClip-
teleskoopsiinidega (kui on olemas).

m Keerake Ulemine / grilli kiittekeha alla.



Puhastamine ja hooldus

Tavapadrase mustuse eemalda-
mine

KlUpsetuskambrit imbritseb ukse-
klaasi tihendina 6rn klaaskiudtinend,
mida hédérumine ja kraapimine voib
kahjustada.

Voimalusel arge klaaskiudtihendit pu-
hastage.

Tavaparase mustuse eemaldamine

m Tavapédrane mustus eemaldage eelis-
tatult kohe sooja vee, ndudepesuva-
hendi ja puhta lapi voi puhta niiske
mikrokiududest lapiga.

m Eemaldage puhastusvahendite ja&gid
pohjalikult véhese puhta veega.

See puhastamine on eriti oluline
PerfectClean-kattega osade puhul,
sest puhastusvahendite jaagid moju-
tavad nakkumisvastast toimet.

m Seejarel kuivatage pinnad pehme la-

piga.

Tugeva mustuse eemaldamine
(v.a FlexiClip-teleskoopsiinid)

Ulevoolanud puuviljamahl véi prae-
vedelik voib pindadele jatta pusivaid
vérvikahjustusi voi tuhme laike. Ple-
kid ei mojuta kasutusomadusi.

Arge puiidke neid plekke iga hinna
eest eemaldada. Kasutage vaid kir-
jeldatud abivahendeid.

m Eemaldage tugevalt kinnikdrbenud
jaagid klaasikaabitsa vdi roostevabast
terasest kilrimiskasna (nt Spontex
Spirinett), sooja vee ja nbudepesu-
vahendiga.

Ahjupuhastusvahendi kasutamine

m Vaga tugeva mustuse korral kandke
kilmale PerfectClean-kattega pinnale
Miele ahjupuhastusvahendit.

Kui pihustatav ahjupuhastusvahend
satub vaheruumidesse ja avadesse,
vaib jargnevatel kiipsetusprotsessi-
del tekkida ebameeldiv 16hn.

Arge pihustage pihustatavat ahjupu-
hastusvahendit kiipsetuskambri lakke.
Arge pihustage pihustatavat ahjupu-
hastusvahendit kiipsetuskambri sein-
te ja tagaseina vaheruumidesse ja
avadesse.

m Laske ahjupuhastusvahendil méjuda
vastavalt pakendil toodud juhistele.

Teiste tootjate ahjupuhastusvahendeid
voib panna vaid kilmadele pindadele
ja kuni 10 minutit méjuda lasta.

m Lisaks voite parast mdjuaega kasutada
ndudepesukasna karedamat poolt.

m Eemaldage puhastusvahendite jdagid
pohjalikult puhta veega.

m Kuivatage pinnad pehme lapiga.

Kiipsetuskambri
puhastamine funktsiooniga Pyrolyse

Kasitsi puhastamise asemel saate kiip-
setuskambrit puhastada funktsiooniga
Pyrolyse (3].

Pirolidspuhastuse puhul kuumutatakse
klpsetuskamber Ule 400 °C. Kogune-
nud mustus laguneb kérgel temperatuu-
ril ja muutub tuhaks.

Kasutada saab kolme erineva kestuse-
ga purolUUsiastet:

- aste 1 kerge mustuse korral,

- aste 2 tugevama mustuse korral,

- aste 3 tugeva mustuse korral.
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Puhastamine ja hooldus

Pérast pirollUspuhastuse kaivitamist
lukustatakse uks automaatselt. Ukse
saab avada alles pérast puhastusprot-
sessi [Oppu.

Purolliispuhastuse saab kaivitada viivi-
tusega, naiteks soodsa dise elektri
kasutamiseks.

Pérast purolidspuhastust saate pU-
rolidsi jadgid (nt tuhk), mis tekivad sol-
tuvalt kipsetuskambri méaardumisast-
mest, lihtsalt eemaldada.

Piroliiispuhastuse ettevalmistamine

PuroluUspuhastuse kérge tempera-
tuur kahjustab purolttsi jaoks
sobimatud tarvikuid.

V6tke enne purolltspuhastuse kaivi-
tamist kdik puroliidspuhastuse jaoks
sobimatud tarvikud kiipsetus-
kambrist vélja. See kehtib ka juur-
deostetavate, purolilsi jaoks sobi-
matute tarvikute kohta.

Jargmised loetletud tarvikud on pu-

rolidsikindlad ja véivad purolUldspuhas-

tuse ajaks kUpsetuskambrisse jaadda:

— kinnitusrest

— FlexiClip-teleskoopsiinid HFC 72

- rest HBBR 72

m Votke plrolldsi jaoks sobimatud tar-
vikud vélja.

m Likake rest Ulemisele tasandile.

KUpsetuskambri suurem mustus voib
pohjustada tugeva suitsu tekke.
Kinnikdrbenud jaagid vdivad emaili-
tud pindale jatta pusivaid varvikah-
justusi voi tuhme laike.

Eemaldage enne puroliidspuhastuse
kaivitamist kipsetuskambrist suurem
mustus ja eemaldage kinnikdrbenud
jaagid emailitud pindadelt klaasikaa-
bitsaga.
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Puroliiispuhastuse kaivitamine

& Kahjulikest aurudest pdhjustatud
vigastusoht.

Purolidspuhastuse kaigus vdivad
eralduda aurud, mis voivad pohjusta-
da limaskestade arritusi.
Purolidspuhastuse ajal &rge viibige
pikemat aega koo6gis ning takistage
lapsi ja koduloomi ké6ki sisenemast.
PurolGUspuhastuse ajal hoolitsege
koogis hea 6hutuse eest. Valtige
ebameeldivate I6hnade joudmist
teistesse ruumidesse.

& Kuumadest pindadest pohjus-
tatud vigastusoht.
Purolidspuhastuse ajal kuumeneb
ahi rohkem kui tavakasutusel.

Arge lubage lastel ahju puroliilispu-
hastuse ajal puudutada.

m Valige Pyrolyse ().

m Valige purollUsi aste vastavalt maar-
dumisastmele.

m Kinnitage nupuga OK.

Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

m Kinnitage nupuga OK.

Pirolidspuhastuse saab kaivitada kohe

vOi kéivitusaega nihutada.

Piroliiiispuhastuse kohe kaivitamine

m Kui soovite purolltspuhastuse kohe
kéivitada, valige Sofort starten.

m Kinnitage nupuga OK.

Pirolidspuhastus kaivitub.

Uks lukustub automaatselt. Seejarel Iili-

tuvad klpsetuskambri kite ja jahutus-

ventilaator sisse.

Kipsetuskambri valgustust ei lulitata

purolliUspuhastuse ajal sisse.

Kuvatakse purollUspuhastuse jarelejaa-

nud aega. Seda ei saa muuta.



Puhastamine ja hooldus

Kui olete vahepeal seadistanud lUhiaja,

kdlab péarast [Uhiaja mé6dumist signaal,
L) vilgub ja aega loendatakse Ules. Kui

puudutate andurnuppu £, lilituvad he-
li-ja visuaalsignaalid vélja.

Puroliiispuhastuse viivitusega

kaivitamine

m Kui soovite purolllspuhastuse viivitu-
sega kaivitada, valige Start umn.

m Kinnitage nupuga OK.

m Seadistage kellaaeg, millal puroluds-
puhastus peab kaivituma.

m Kinnitage nupuga OK.

Uks lukustub automaatselt. Ekraanil

kuvatakse Start um ja seadistatud kéivi-

tusaegqg.

Andurnupus (3] pdleb oranz tuli.

Kuni kéivitusaja alguseni saate kéivitus-

aega andurnupuga @ uuesti seadis-

tada.

Kui kaivitusaeg on saabunud, lllituvad

kipsetuskambri kite ja jahutusventilaa-

tor automaatselt sisse ja ekraanil kuva-

takse jarelejadnud jadkaega.

Piroliiispuhastuse Iopetamine

Kui jarelejaénud aeg on 0:00, kuvatakse
teade selle kohta, et ukse lukustus ava-
takse.

Kui ukse lukustus on avatud, kuvatakse
Yorgang beendet ja kdlab helisignaal.

m LUlitage ahi vélja.

Heli- ja visuaalsignaalid lulituvad vélja.

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Pérast purolGUspuhastust on ahi veel
vaga kuum. Vdite end kuttekehade,
klpsetuskambri ja tarvikutega pole-
tada.

Laske kuttekehadel, kiipsetuskambril
ja tarvikutel esmalt jahtuda, enne kui
eemaldate voimalikud purolldsijaa-
gid ja Olitate kinnitusreste.

m Puhastage kipsetuskamber ja pU-
rolUdsikindlad tarvikud véimalikest
purolidsijaékidest (nt tuhk), mis voi-
vad tekkida séltuvalt maardumisast-
mest.

m Tilgutage veidi kdrget kuumust talu-
vat toidudli majapidamispaberile ja
maarige Kinnitusreste.

Enamiku jadkidest saate eemaldada
sooja vee, ndudepesuvahendi ja puhta
lapi voi puhta niiske mikrokiudlapiga.

Méaardumisastmest soéltuvalt voib ukse
siseklaasile ladestuda nahtav sade.
Selle saate eemaldada ndudepesukés-
na, klaasikaabitsa voi roostevabast
terasest kitrimiskasna (nt Spontex
Spirinett) ja ndudepesuvahendiga.

Klpsetuskambrit imbritseb ukse-
klaasi tihendina orn klaaskiudtihend,
mida héérumine ja kraapimine voib
kahjustada.

Voimalusel arge klaaskiudtihendit pu-
hastage.

Ulevoolanud puuviliamahl v&ib jatta
emailpinnale pUsivaid varvikahjustu-
si. See ei mojuta emaili kasutusoma-
dusi.

Arge puitidke neid plekke iga hinna
eest eemaldada.

FlexiClip-teleskoopsiinide valjatom-
bamine

Parast puhastamist véivad FlexiClip-te-

leskoopsiinid varvi muuta voi heleda-

maks muutuda. Kasutusomadused see-

t6ttu ei halvene.

m Tommake FlexiClip-teleskoopsiine
parast purolttspuhastust Uksteisest
mitu korda valja.
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Puhastamine ja hooldus

Entkalken

AurustussiUsteemist tuleb katlakivi
eemaldada regulaarselt, soltuvalt vee
karedusest.

Katlakivi eemaldamise protsessi saab
kaivitada igal ajal.

Pérast teatud arvu kiipsetusprotsesse
kuvatakse automaatselt Uleskutse katla-
kivi eemaldamiseks aurustussiisteemist,
et sailiks laitmatu t66.

Kuvatakse katlakivi eemaldamiseni jaa-
nud 10 viimast kiipsetusprotsessi ja
need loendatakse nulli. Parast seda on
lisaniisutusega t6dreziimide ja auto-
maatprogrammide kasutamine lukusta-
tud.

Neid t6oreziime saab kasutada alles
siis, kui olete katlakivi eemaldamise
protsessi labi viinud. Jatkuvalt saab
kasutada koiki teisi ilma lisaniisutuseta
tdoreziime ja automaatprogramme.

Katlakivi eemaldamise protsessi kulg

Katlakivi eemaldamise protsessi ette-
valmistamine

Vajate u 1 | mahutavusega anumat.

Tarnemahus sisaldub iminapaga plast-
voolik, et te ei peaks katlakivieemal-
diga anumat taitetoru all hoidma.

Optimaalse puhastustulemuse saavu-
tamiseks soovitame kasutada kaasas
olevaid spetsiaalselt Miele jaoks vélja
té6tatud katlakivieemaldustablette.

Nouanne: Katlakivieemaldustablette
saab juurde tellida Miele veebipoest,
Miele klienditeenindusest voi Miele eda-
simuujalt.

Teised katlakivieemaldid, mis sisal-
davad lisaks sidrunhappele ka teisi
happeid ja/véi muid soovimatuid
koostisosi, nt kloriide, vdivad pdhjus-
tada kahjustusi.

Peale selle vdib vajalik toime jdada ta-
gamata katlakivieemaldi kontsentrat-
siooninduete eiramise korral.

Kui olete kaivitanud katlakivi eemal-
damise protsessi, peate selle [Gpuni

viima, sest seda ei saa katkestada.

Katlakivi eemaldamise protsess kestab
umbes 90 minutit ja kulgeb mitmes jar-
gus:

1. katlakivi eemaldamise protsessi ette-
valmistamine

. katlakivieemaldi sisseimemine
. toimefaas

. loputamine 1

. loputamine 2

. loputamine 3

. jaé@kvee aurustamine

N o 0ok 0N

m Taitke anum u 600 ml kiilma kraani-
veega ja lahustage selles katlakivi-
eemaldustablett taielikult.

Katlakivi eemaldamise protsessi labi-
viimine

m Valige Weitere (3.

m Valige Entkalken.

Kui lisaniisutusega t66reziimid ja auto-
maatprogrammid olid juba lukustatud,
saate katlakivi eemaldamise protsessi
kohe kaivitada, vajutades kinnituseks

nuppu OK.




Puhastamine ja hooldus

m Katlakivieemaldi kogumiseks péarast
kasutamist lUkake universaalne kip-
setusplaat piirajani Glemisele tasandi-
le. Kinnitage teade nupuga OK.
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m Asetage katlakivieemaldiga anum
klpsetuskambri pdhja.

m Kinnitage plastvooliku Uks ots taiteto-
ru kllge. Teine ots pange anuma pdh-
jani katlakivieemaldisse ja kinnitage
see iminapaga anuma kulge.

m Kinnitage nupuga OK.

Imuprotsess kéivitub. Kuulda on pum-
pamisheli.

Imuprotsessi saab igal ajal katkestada
ja taas jatkata nupu OK valimisega.

Tegelik sisseimetav katlakivieemaldi ko-

gus voib olla vaiksem kui ndutud, nii et

osa voib jadda nousse.

Kuvatakse teade imuprotsessi I6ppemi-

se kohta.

m Kinnitage nupuga OK.

Kaivitub toimefaas. Aja kulgemist saab

jalgida.

m Jatke anum koos téitetoru vooliku-
Uhendusega klpsetuskambrisse ja li-

sage u 300 ml vett, sest siisteem
imeb toimefaasi ajal veel vedelikku.

Umbes iga 5 minuti jarel imeb ststeem
veel vedelikku sisse. Kuulda on pumpa-
misheli.

Kogu protsessi véltel on kiipse-
tuskambri valgustus ja jahutusventilaa-
tor sisse lulitatud.

Toimefaasi I6pus kdlab helisignaal.

Aurustussiisteemi loputamine parast
toimefaasi

Parast toimefaasi tuleb katlakivieemaldi
jaakide eemaldamise jaoks aurustus-
susteemi loputada.

Selleks pumbatakse kolm korda u 1 |
varsket kraanivett 1&bi aurustussisteemi
ja kogutakse universaalsele kipsetus-
plaadile.

m Votke universaalne kiipsetusplaat
koos kogunenud katlakivieemaldiga
vélja, tUhjendage ja lUkake uuesti lle-
misele tasandile.

m Votke plastvoolik anumast valja.

m Votke anum vélja, loputage seda hoo-
likalt ja téitke u 1 | varske kraanivee-
ga.

m Pange anum uuesti kiipsetuskambris-
se ja kinnitage plastvoolik anuma kil-
ge.

m Kinnitage nupuga OK.

Kaivitub esimese loputuse imuprot-

sess.

Vesi juhitakse labi aurustussisteemi ja
kogutakse universaalsele kiipsetusplaa-
dile.

Kuvatakse juhiseid teise loputuse ette-
valmistamiseks.
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Puhastamine ja hooldus

m Votke universaalne kiipsetusplaat ko-
gunenud loputusveega vélja, tlihjen-
dage ja likake uuesti Ulemisele ta-
sandile.

m Votke plastvoolik anumast vélja ja
taitke anum 1 | varske kraaniveega.

m Pange anum uuesti kiipsetuskambris-
se, kinnitage plastvoolik anuma kuil-
ge.

m Kinnitage nupuga OK.

m Toimige kolmanda loputuse ajal
samamoodi.

Jatke universaalne kipsetusplaat koos
kolmanda loputuse ajal kogutud lopu-
tusveega jadkvee aurustamise ajaks

klpsetuskambrisse.

Jaakvee aurustamine

Pérast kolmandat loputust kaivitub jaak-
vee aurustamine.

m Votke anum ja voolik kiipsetus-
kambrist vélja.

m Sulgege uks.

m Kinnitage nupuga OK.
& Veeaurust pohjustatud vigastus-
oht.
Veeaur voib pdhjustada tugevaid po-
letusi.

Arge avage jaakvee aurustamise ajal
ust.

Kipsetuskambri kiite lUlitub sisse ja
kuvatakse jadkvee aurustamise kestust.

Kestust korrigeeritakse automaatselt
vastavalt tegelikule jadkvee kogusele.
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Katlakivi eemaldamise protsessi 16-
petamine

Jadkvee aurustamise 16pus kuvatakse
teabeakent katlakivi eemaldamise prot-
sessi jargse puhastamise juhistega.

m Kinnitage nupuga OK.
Kdlab helisignaal ja kuvatakse Fertig.

m Lilitage ahi sisse- / valjalllitus-
nupuga O vilja.

& Kuumadest pindadest pohjus-
tatud vigastusoht.

Ahi muutub t66 ajal kuumaks. Voite
end kittekehade, kipsetuskambri ja
tarvikutega pdletada.

Laske kuttekehadel, kiipsetuskamobril
ja tarvikutel enne kasitsi puhastamist
esmalt jahtuda.

m Votke universaalne kipsetusplaat
koos sellele kogunenud vedelikuga
vélja.

m Puhastage jahtunud kipsetuskamber
seejarel véimalikust kondenseerunud
niiskusest ja katlakivieemaldi jaaki-
dest.

m Sulgege uks alles siis, kui klipsetus-
kamber on kuiv.



Puhastamine ja hooldus

Ukse eemaldamine Kui demonteerite ukse valesti, saab
Uks kaalub ligikaudu 10 kg. ahi kahjustada.

Arge mitte kunagi tdmmake ust hoi-
dikutelt horisontaalselt, sest hoidikud
hdppavad vastu ahju.

Arge mitte kunagi témmake ust hoi-
dikutelt kédepidemest, sest see voib
murduda.

m Sulgege uks kuni I6puni.

Uks on hoidikute abil Ghendatud ukse-
hingedega.

Enne kui saate ukse nendelt hoidikutelt
ara tbmmata, peate esmalt avama mo-
lema uksehinge lukustushoovad.

m Avage uks taielikult.

m Votke ukse kilgedest kinni ja tdmma-
ke suunaga ules hoidikutest valja. Jal-

m Lukustushoobade avamiseks keerake gige, et uks ei oleks seejuures nurge-
neid kuni piirikuni. ti.
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Puhastamine ja hooldus

Ukse osadeks votmine

Uks koosneb 4 osaliselt soojust peegel-
dava klaasi avatud susteemist.

Té6 ajal liigub 6hk lisaks labi ukse, nii et
valimine klaas jadb kilmaks.

Kui ukseklaaside vahelisse ruumi satub
mustus, saate siseklilgede puhasta-
miseks ukse osadeks lahti votta.

Kriimustused vdivad I6hkuda ukse-
klaasi.

Arge kasutage ukseklaasi puhasta-
miseks abrasiivseid puhastus-
vahendeid, karedaid kasnu ega harju
ja teravaid metallkaabitsaid.

Jargige ukseklaaside puhastamisel
ka juhiseid, mis kehtivad ahju esipa-
neeli kohta.

Ukseklaaside kiljed on erineva katte-
ga. Kipsetuskambripoolsed kiljed
on soojust peegeldavad.

Kui paigaldate ukseklaasid tagurpidi,
saab ahi kahjustada.

Jalgige, et paigaldaksite ukseklaasid
pérast puhastamist digesse asendis-
se.

Ahjupuhastusvahendid kahjustavad
alumiiniumprofiilide pinda.
Puhastage osi sooja vee, ndudepe-
suvahendi ja puhta niiske lapi voi
puhta niiske mikrokiududest lapiga.

Ukseklaasid voivad mahakukkumisel
puruneda.

Hoidke eemaldatud ukseklaasi turva-
lises kohas.
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& Kokku p&orduvast uksest
pdhjustatud vigastusoht.

Uks voib kokku pdérduda, kui votate
selle paigaldatud olekus osadeks
lahti.

Votke uks alati enne osadeks votmist
eest dra.

m Asetage ukse vélimine klaas pehmele
aluspinnale (nt nduderatile), et véltida
Kriimustusi.

Seejuures on mottekas asetada kae-
pide lauaserva korvale, et ukseklaas
oleks tasasel pinnal ja ei laheks pu-
hastamise kéigus katki.

m Avage ukseklaaside mélemad lukus-
tused, keerates neid véljapoole.

Votke Uksteise jarel lahti sisemine ukse-
klaas ja mélemad keskmised ukseklaa-
sid:



Puhastamine ja hooldus

m TOstke sisemist ukseklaasi kergelt
Ules ja tdmmake see plastliistust val-
ja.

m Tostke alumist ja mélemat keskmist
ukseklaasi kergelt ja tdommake valja.

m Puhastage ukseklaase ja teisi osi
sooja vee, ndudepesuvahendi ja puh-
ta niiske lapi vdi puhta niiske mikro-
kiududest lapiga.

m Kuivatage detaile pehme lapiga.

Pange seejarel uks hoolikalt jalle kokku:

Kaks keskmist ukseklaasi on identsed.
Korrektse paigalduse jaoks on ukse-
klaasidele triikitud tootenumber.

m Eemaldage tihend.

m TOstke pealmist ja mélemat keskmist
ukseklaasi kergelt ja tommake vélja.

m Paigutage allpoolne keskmine klaas
nii, et tootenumber on loetav (mitte
peegelpildis).
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Puhastamine ja hooldus

m Pddrake ukseklaaside lukustused sis-
sepoole, nii et lukustused jadksid alu-
mise keskmise ukseklaasi peale.

m Asetage Ulemine keskmine klaas nii,
et tootenumber oleks loetav (mitte
peegelpildis).

Ukseklaas peab asetsema lukustuste
peal.

m Asetage tihend kohale.
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m Likake sisemine ukseklaas, mati tri-
kiga kulg all, plastliistule ja pange si-
semine ukseklaas lukustuste vahele.

m Sulgege ukseklaaside mdlemad lu-
kustused, keerates neid sissepoole.

Uks on jélle kokku pandud.



Puhastamine ja hooldus

Ukse paigaldamine

m Votke ukse kilgedest kinni ja pange
see hingede hoidikutele.
Jalgige, et uks ei oleks nurgeti.

m Avage uks taielikult.

Uks voib hoidikutest lahti tulla ja
kahjustada saada, kui lukustushoo-
vad ei ole lukustatud.

Lukustage kindlasti taas lukustus-
hoovad.

m Lukustage lukustushoovad, keerates
need piirajani horisontaali.

FlexiClip-teleskoopsiinidega
kinnitusrestide eemaldamine

Kinnitusrestid saab koos FlexiClip-tele-
skoopsiinidega (kui on olemas) eemal-
dada.

Kui soovite FlexiClip-teleskoopsiinid
eelnevalt eraldi eemaldada, jargige juhi-
seid peatlki “Varustus” jaotises “Flexi-
Clip-teleskoopsiinide paigaldamine ja
eemaldamine”.

& Kuumadest pindadest pohjus-
tatud vigastusoht.

Ahi muutub t66 ajal kuumaks. Vdite
end kittekehade, klipsetuskambri ja
tarvikutega pdletada.

Laske kuttekehadel, kiipsetuskamobiril
ja tarvikutel enne kinnitusrestide
eemaldamist esmalt jahtuda.
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Puhastamine ja hooldus

/

0

m Tommake kinnitusrestid eest kinnitu-
sest (1.) ja votke vélja (2.).

Paigaldamine toimub vastupidises
jarjekorras.

m Paigaldage hoolikalt kdik detailid.

Ulemise/grilli kiittekeha
alla keeramine

Kui kiipsetuskambri lagi on eriti tugevalt
maardunud, saate puhastamiseks ule-
mise/grilli klittekeha alla keerata. Motte-
kas on kipsetuskambri lage regulaar-
selt niiske ratiku voi ndudepesukasnaga
puhastada.

& Kuumadest pindadest pohjus-
tatud vigastusoht.

Ahi muutub t66 ajal kuumaks. Voite
end kittekehade, klipsetuskambri ja
tarvikutega péletada.

Laske kuttekehadel, kiipsetuskambril
ja tarvikutel enne kasitsi puhastamist
esmalt jahtuda.
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Klpsetuskambri pohja email voib al-
lakukkuva mutri téttu saada kahjus-
tada.

Asetage kaitseks kipsetuskambri
pohja nt nduderatik.

m Eemaldage kinnitusrestid.

m Keerake tiibmutter lahti.

Ulemine/grilli kiittekeha véib kahjus-
tada saada.

Arge mitte kunagi vajutage Ulemist/
grilli kittekeha jouga alla.

m Keerake Ulemine/grilli kittekeha ette-
vaatlikult alla.

NuUdd on kUpsetuskambri lagi ligipaase-

tav.

m Puhastage kupsetuskambri lage soo-
ja vee, ndudepesuvahendi ja puhta
niiske lapi voi puhta niiske mikrokiu-
dudest lapiga.

m Pddrake Glemine / grilli kittekeha
parast puhastamist Ules.

m Asetage tiibmutter peale ja keerake
kinni.

m Paigaldage kinnitusrestid.



Mida teha, kui ...

Enamiku igap&evase t66 kéigus esineda voivatest tdrgetest ja vigadest saate ise
korvaldada. Paljudel juhtudel hoiate sellega kokku nii aega kui ka raha, kuna te ei
pea kutsuma klienditeenindust.

Aadressilt www.miele.com/service leiate teavet tdrgete ise kdrvaldamise kohta.

Allolevad tabelid on teile abiks torke vdi vea pdhjuste véljaselgitamisel ja kérvalda-

misel.

Probleem

Pohjus ja selle korvaldamine

Ekraan on tume.

Olete valinud seadistuse Tageszeit | Anzeige | Aus. Seepérast

on valjalulitatud ahju ekraan tume.

m Peamenll kuvatakse, kui lUlitate ahju sisse. Kui soovite
kellaaega pidevalt kuvada, valige seadistus Tageszeit |
Anzeige | Ein.

Ahjul ei ole toidet.

m Kontrollige, kas kiipsetusahju toitepistik on pistikupesas.

m Kontrollige, ega elektrislisteemi kaitse pole aktiveerunud.
Votke Uhendust elektriku voi Miele klienditeenindusega.

Te ei kuule Signaaltoonid on vélja lUlitatud vai liiga vaikseks seadistatud.

signaaltooni. m Lulitage sighaaltoonid sisse vdi suurendage helitugevust
seadistusega Lautstérke | Signalténe.

Kiipsetus- DemoreZziim on aktiveeritud.

kamber ei ldhe |Ekraanil saab valida menidpunkte ja andurnuppe, ent kiipse-

kuumaks. tuskambri kite ei to6ta.

m Inaktiveerige messireziim seadistusega Handler | Messe-
schaltung | Aus.

Ahju sisseliilita-
misel kuvatakse
ekraanil Inbetri-

ebnahmesperre (&

Kasutuslukk (&) on sisse lulitatud.
m Kinnitage nupuga OK.

Kuvatakse Driicken Sie 6 Sek. 0K

m Lilitage kasutuslukk toiduvalmistamise jaoks vélja, puudu-
tades andurnuppu OK vahemalt 6 sekundit.

m Kui soovite kasutusluku pusivalt vélja lUlitada, valige sea-
distus Sicherheit | Inbetriebnahmesperre (& | Aus.
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Mida teha, kui ...

Probleem

Pohjus ja selle korvaldamine

Andurnupud ei
reageeri.

Olete valinud seadistuse Display | QuickTouch | Aus. Seetbttu ei

reageeri andurnupud valjaltlitatud ahju korral.

m Kui lUlitate ahju sisse, reageerivad andurnupud. Kui soovi-
te, et andurnupud reageeriksid alati ka véljaltlitatud ahju
korral, valige seadistus Display | QuickTouch | Ein.

Ahi ei ole Ghendatud vooluvérku.
m Kontrollige, kas ahju pistik on pistikupesas.

m Kontrollige, ega elektrististeemi kaitse pole aktiveerunud.
Votke Uhendust elektriku vai Miele klienditeenindusega.

Juhtsusteemis on tekkinud probleem.
m Puudutage sisse- / valjalilitusnuppu O, kuni ekraan lilitub
vélja ja ahi kaivitub uuesti.

Ekraanil kuva-

takse Metzausfall.

On olnud luhiajaline voolukatkestus. Seetdttu katkestati kai-
masolev valmistusprotsess.

m Ldilitage ahi valja ja jalle sisse.

m Kaivitage valmistusprotsess uuesti.

Ekraanil kuva-
takse 12:00.

Vooluvorgu katkestus kestis kauem kui 150 tundi.
m Sisestage kellaaeg ja kuupéev uuesti.

Ekraanil kuva-
takse Maximale
Dauer erreicht.

Ahju kasutati ebaloomulikult pikka aega. Turvavéljalilitus akti-
veerus.
m Kinnitage nupuga OK.

Sellega on ahi jélle t6dvalmis.

Ekraanil kuva-
takse /\ Feh-
ler F32.

Puroltiuspuhastuse ukselukustus ei sulgu.

m Lulitage ahi vélja ja jalle sisse. Kaivitage seejarel soovitud
purolttspuhastus uuesti.

m Kui teadet kuvatakse uuesti, votke tihendust Miele kliendi-
teenindusega.

Ekraanil kuva-
takse /\ Feh-
ler F33.

PurolUUspuhastuse ukselukustus ei avane.

m Ldlitage ahi vélja ja jalle sisse.

m Kui ukse lukustus ei avane, votke Ghendust Miele kliendi-
teenindusega.

Ekraanil kuva-
takse Fehler ja
siin mitte too-
dud veakood.

Torge, mida te ei saa ise kdrvaldada.
m Votke Uhendust Miele klienditeenindusega.
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Probleem

Pohjus ja selle korvaldamine

Parast katlakivi
eemaldamise
funktsiooni vali-
mist kuvatakse
ekraanil Diese
Funktion steht
derzeit nicht zur
Yerflgung..

Aurustusslsteem on rikkis.
m Votke Uhendust Miele klienditeenindusega.

Lisaniisutusega
kipsetamise
puhul ei imeta
vett sisse.

Demoreziim on aktiveeritud. Ekraanil saab valida mentu-

punkte ja andurnuppe, ent aurustussitsteemi pump ei to6ta.

m Inaktiveerige messireziim Einstellungen | Handler | Messe-
schaltung | Aus kaudu.

Aurustussisteemi pump on rikkis.
m Votke Uhendust Miele klienditeenindusega.

Parast kipseta-
mise Ioppu kos-
tub to6miira.

Parast klipsetamist jaédb jahutusventilaator sisse (vt peatiki
“Seadistused” jaotist “Jahutusventilaatori jareltdotamine”).

Ahi lilitus ise
valja.

Ahi |Ulitub energia kokkuhoiuks automaatselt vélja, kui parast
sisselllitamist voi pérast kiipsetamise 16ppu teatud aja jook-
sul rohkem tegevust ei jargne.

m Lulitage ahi jélle sisse.

Kook / kiipsetis
pole parast val-
mistustabelis

Valitud temperatuur erineb retseptis toodust.
m Valige retseptile vastav temperatuur.

Koostisainete kogused erinevad retseptis toodust.

toodud aja . i . . .

moddumist m Kontrollige, ega te ei ole retsepti muutnud. Vedeliku voi

kiips munade lisamisel muutub tainas niiskemaks ja vajab pike-
mat valmistusaega.

Kook/kiipsetis | Olete valinud vale temperatuuri voi tasandi.

pole lihtlaselt
pruunistunud.

m Alati esineb teatud erinevust pruunistumisel. Kontrollige
vaga suure pruunistumise erinevuse puhul, kas olete vali-
nud dige temperatuuri ja tasandi.

Klpsetusvormi materjal voi varv ei sobi téoreziimiga.

m Heledad voi haljad kiipsetusvormid ei sobi eriti hasti té6re-
Ziimiga Ober-/Unterhitze (=]. Kasutage matte, tumedaid
klpsetusvorme.
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Probleem

Pohjus ja selle korvaldamine

Parast pli-
roliilispuhastust
on kiipsetus-
kambris veel
mustust.

Pirolidspuhastusel mustus podletatakse ja sellest jaab tuhka.

m Eemaldage tuhk eelistatult kohe sooja vee, nbudepesuva-
hendi ja puhta niiske lapi voi puhta niiske mikrokiudlapiga.
Kui pérast seda leidub veel jAmedakoelist mustust, kaivita-
ge purolUUspuhastus uuesti, vajadusel pikema kestusega.

Tarvikute sis-
seliikkamisel ja
véljatombamisel
tekib miira.

Kinnitusresti puroltsikindel pind pohjustab tarvikute sis-

selUkkamisel voi valjatdmbamisel hodrdumist.

m Pange paar tilka kérget kuumust taluvat toidudli majapida-
mispaberile ja maérige kinnitusreste. Korrake seda péarast
iga purolidspuhastust.

Luhikese aja
moodudes liili-
tub kiipse-
tuskambri val-
gustus vilja.

Olete valinud seadistuse Beleuchtung | ,,Ein™ flr 15 Sekunden.
m Kui soovite, et klipsetuskambri valgustus on kogu klpseta-
mise valtel sisse lllitatud, valige seadistus Beleuchtung | Ein.

Kiipsetuskambri
valgustus on
valjas.

Olete valinud seadistuse Beleuchtung | Aus.

m Lulitage kipsetuskambri valgustus 15 sekundiks sisse, va-
jutades andurnuppu -©-.

m Soovi korral valige seadistus Beleuchtung | Ein v&i ,,Ein" flr 15
Sekunden.

Kiipsetuskambri
valgustus ei liili-
tu sisse.

N J/

Halogeenlamp on rikkis.

& Kuumadest pindadest pdhjustatud vigastusoht.

Ahi muutub t66 ajal kuumaks. Voite end kittekehade, kiip-
setuskambri ja tarvikutega pdletada.

Laske kuttekehadel, kiipsetuskambril ja tarvikutel enne kéa-
sitsi puhastamist esmalt jahtuda.

m Lahutage ahi vooluvdrgust. Tommake selleks toitepistik
vélja voi lulitage elektrislisteemi kaitse vélja.

m Avage lambikate veerandpd6rdega vasakule ja tdmmake
see koos tihendiga alla korpusest vélja.

m Vahetage halogeenlamp (Osram 66725 AM/A, 230 V, 25 W,
sokkel G9).

m Asetage lambikate koos tihendiga korpusesse ja kinnitage
po6oérdega paremale.

m Uhendage ahi uuesti vooluvérguga.
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Klienditeenindus

Aadressilt www.miele.com/service
leiate teavet torgete ise kdrvaldamise
ja Miele varuosade kohta.

Kontakt torgete korral

Torgete korral, mida te ise ei saa kdrval-
dada, teavitage nt Miele miulgiesindajat
vOi Miele klienditeenindust.

Miele klienditeeninduse saate tellida
veebis aadressil
www.miele.ee/service.

Miele klienditeeninduse kontaktand-
med leiate selle dokumendi 16pust.

Klienditeenindus vajab mudeli numbrit
ja seerianumbirit (Fabr. / SN / Nr.). Mole-
mad andmed on toodud tuubisildil.

Selle teabe leiate tlilbisildilt, mis on
avatud ukse korral ndha esiraamil.

Garantii
Garantiiaeg on 2 aastat.

Lisateavet leiate kaasasolevast garantii-
tingimuste kirjeldusest.
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Paigaldus

Paigaldusmoodud
Moodud on toodud millimeetrites.

Paigaldamine lilemisse voi alumisse kappi

Kui ahi paigaldatakse pliidiplaadi alla, jargige ka pliidiplaadi paigaldamise juhiseid
ja pliidiplaadi paigalduskorgust.
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Paigaldus

Kiilgvaade

A

516

581

11,5

]

-

473,5

592

596

546

A H71xx: 43 mm
H 72xx: 47 mm

22
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Paigaldus

Uhendused ja 6hutus

'V .58,2
v D

d |

A

596

3
R

|
~ /////
.
)/ _‘,é/
—%’\@>
RN //Q

213

@ Vaade eest

(@ Toitejuhe, pikkus = 1500 mm

(3 Selles piirkonnas ei ole tihendust
@ Ohutusava min 150 cm?
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Paigaldus

Ahju paigaldamine

Ohutu kéituse tagamiseks kasutage
ahju vaid I6plikult paigaldatuna.

Ahi vajab térgeteta t606 jaoks piisavat
jahutuséhu juurdepaasu. Muud soo-
jusallikad (nt tahke kitusega ahjud)
ei tohi vajalikku jahutuséhku tlemaa-
ra soojendada.

Paigaldamisel arvestage kindlasti
jargmisega.

Veenduge, et vahepdhi, millele ahi
paigaldatakse, ei oleks vastu seina.
Arge paigaldage (imbritseva kapi
kulgseintele soojustdkkeliiste.

m Uhendage ahi elektrivérku.

Uks voib kahjustada saada, kui kan-
nate ahju kdepidemest.

Kasutage kandmiseks korpuse kiil-
gedel asuvaid kandesooni.

Méottekas on uks enne pliidi paigal-
damist eemaldada (vt peatUki
“Puhastamine ja hooldus” jaotist “Uk-
se eemaldamine”) ja lisatarvikud vélja
votta. Nii on ahju kergem Umb-
ritsevasse kappi nihutada ja te ei saa
ahju kogemata ukse kdepidemest t6s-
ta.

m Likake ahi imbritsevasse kappi ja
loodige ahi.

m Kui te ei ole ust eemaldanud, avage
see.

;;—_&“7

m Kinnitage ahi kaasasolevate kruvide-
ga Umbritseva kapi klljeseinte kilge.

m Vajaduse korral paigaldage uks (vt
peatliki “Puhastamine ja hooldus”
jaotist “Ukse paigaldamine”).
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Paigaldus

Elektriihendus

& Vigastusoht!

Asjatundmatult teostatud paigaldus-,
hooldus- ja remontté6d voivad poh-
justada kasutajale ohte, mille eest
Miele ei vastuta.

Elektrivorku thendada tohib Uksnes
kvalifitseeritud elektrik, kes tunneb
tapselt riiklikke eeskirju ja kohaliku
elektriettevotte lisaeeskirju ning jar-
gib neid hoolikalt.

Uhendamine on lubatud tiksnes stan-
dardi VDE 0100 kohaselt teostatud
elektrislisteemiga.

Soovitatav on lihendus pistikupesaga
(VDE 0701 kohaselt), sest see hdlbus-
tab klienditeenindusjuhtumi korral elekt-
rivorgust lahutamist.

Juhul, kui kasutajal puudub juurdepaéas
pistikupesale voi kui on ette néhtud pii-
sitlhendus, peab paigalduspoolel ole-
ma lahkldliti.

LahklUlititeks peetakse llliteid, mille
kontaktiava on vdhemalt 3 mm. Siia
hulka kuuluvad LS-tipi IUlitid, kaits-
med ja kaitsereleed (EN 60335).

Vajalikud tihendusandmed leiate tiibi-
sildilt, mis on klipsetuskambri esiraamil.
Need andmed peavad ihtima vooluvor-
gu andmetega.

Miele poole p6érdumisel esitage alati
jargmine teave:

- Mudeli nimetus
- Seerianumber

- Uhendusandmed (vérgupinge / sage-
dus / maksimaalne Uhendusvéaartus)
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Toitejuhtme Uhenduse muutmisel voi
vahetamisel peab kasutama sobiva
|1&bimddduga kaablitiitpi H 05 VV-F.

Vdimalik on ajutine vdi pidev kasuta-
mine autonoomse vdi vérguga mitte-
suinkroonse energiavarustussisteemiga
(nt minivorgud, varustisteemid). Kasu-
tamise eeltingimus on, et energiavarus-
tusslisteem vastab standardi EN 50160
vOi vorreldava standardi nduetele.
Elektrisisteemi ja selles Miele seadmes
ette néhtud kaitsemeetmete funktsioon
ja tédviis peavad ka minivérgus voi vor-
guga mitteslinkroonse kasutamise kor-
ral olema tagatud voi need tuleb paigal-
dises asendada vorreldavate meetmete-
ga. Seda kirjeldatakse naiteks
VDE-AR-E 2510-2 ajakohases véljaan-
des.

Kiipsetusahi

Ahi on varustatud vahelduvvooluvorgule
230V ja sagedusele 50 Hz ette nahtud
3-soonelise Uhendusjuhtme ja pistiku-
ga.

Kaitse on 16 A. Seadet tohib Ghendada
vaid nduetekohaselt paigaldatud kaitse-
maandusega pistikupessa.

Maksimaalsed Uhendusandmed leiate
tuubisildilt.



Valmistustabelid

Keeksitainas

Koogi Upsi F .
(tawﬁ(:d/) ipsised ] [°ﬂc &R [r?n]
Muffinid (1 plaat) 150-160 | - 2 | 25-35
Muffinid (2 plaati) 150-160 | - |1+ 3| 30-40°
Viikesed koogid* (1 plaat) 150 - | 2 | 25-35
=) 160 - | 3 | 20-30
Vaikesed koogid* (2 plaati) 1507 - |1+3] 25-35
Liivakook (rest, kandiline vorm, 30 cm)’ 150-160 | - | 2 | 60-70
=] | 155-165°| - | 2 | 60-70
Marmor-, pahklikook (rest, kandiline vorm, 150-160 | - 2 55-65
30 cm)’ (=)| 150-160 | vV | 2 | 60-70
Marmor-, pahklikook (rest, auguga keeksi- 150-160 | Vv 2 55-65
vorm / vormikoogi vorm, & 26 cm)1 (=J| 150-160 | VvV 2 60-70
Puuviljakook (1 plaat) 155-165 | - 2 40-50
=)| 155-165 | v | 1 | 55-65
Puuviljakook (rest, lahtikéiv koogivorm, 150-160 | v/ 2 55-65
@ 26 cm)’ =] | 165-175° 2 | 50-60
Tordipdhi (rest, tordipdhjavorm, @ 28 cm)’ 150-160 | - | 2 | 25-35
=) | 170-180*| - | 2 | 15-25

(] todreziim, § temperatuur, §£3 véimendi, f_J5 tasand, @ valmistusaeg, HeiBluft plus,

(=] Ober-/Unterhitze, v sees, - viljas

* Seadistused kehtivad ka standardi EN 60350-1 nduete kohta.

1 Kasutage matti tumedat klipsetusvormi ja asetage see resti keskele.

2 Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit.

3 Kui valmistatav toit on juba enne ettenahtud valmistusaja méddumist piisavalt pruunistunud,

votke plaadid varem valja.
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Valmistustabelid

Muretainas
K id / ktipsi 3 =
(t:r(\)/iud/) peised ) [°Hc b L [r}?n]
VormikUpsised (1 plaat) 140-150 | - 2 25-35
150-160 | - 2 25-35
Vormikipsised (2 plaati) 140-150 | - |1+ 3| 25-35°
Pritsklipsised* (1 plaat) 140 - 2 35-45
=) 160° - | 3| 20-30
Pritsklipsised* (2 plaati) 140 - |1+3] 40-50°
Tordipdhi (rest, tordipdhjavorm, & 28 cm)’ 150-160 | - | 2 | 3545
(=] | 170-180*| - | 2 | 20-30
Juustukook (rest, lahtikéiv koogivorm, (=)| 170180 | - | 2 | 80-90
@ 26 cm)’ 150-160 | - | 2 | 80-90
Ameerikaparane dunapirukas (rest, lahti- 160 - 2 | 80-100
kaiv koogivorm, @ 20 cm)’ =] 180 - | 1| 80-90
Kattega 6unakook (rest, lahtikaiv koogi- =] | 180-190°| - 2 60-70
vorm, & 26 cm)' 160-170 | - | 2 | 6070
Tarretisekattega puuviljakook (rest, lahtikaiv| (—]) | 170-180 | - 2 60-70
koogivorm, @ 26 cm)’ 150-160 | - | 2 | 55-65
Glasuuriga puuviljakook (1 plaat) =) | 170-180 | - 2 50-60
160-170 | —= | 2 | 45-55
Ohuke plaadikook, magus (1 plaat) =) | 2102202 v | 1 | 55-65
180-190 | - 1 35-45

(] tédreziim, § temperatuur, §4 véimendi, £33 tasand, @ valmistusaeg, HeiBluft plus,
Eco-HeiBluft, (=) Ober-/Unterhitze, Intensivbacken, V' sees, - viljas

* Seadistused kehtivad ka standardi EN 60350-1 nduete kohta.
1 Kasutage matti tumedat kiipsetusvormi ja asetage see resti keskele.
2 Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage klipsetuskambrit.

3 Kui valmistatav toit on juba enne ettenahtud valmistusaja méédumist piisavalt pruunistunud,
votke plaadid varem valja.
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Valmistustabelid

Parmitainas
Koogid / kiipsised F 5
(tarvfl’md) ° ] [°ﬂc &R [r?n]
Vormikook (rest, vormikoogi vorm, 150-160 | - 2 50-60
@ 24 cm)’ (=] 160-170 | - | 2 | 50-60
Jéulu-rosinasai (1 plaat) 150-160 | - | 2 | 55-65
(=)| 160-170 | vV | 2 | 55-65
Purukook puuviljadega / puuviljadeta 160-170 | v 2 40-50
(1 plaat) (=)| 170-180 | v | 3 | 45-55
Puuviljakook (1 plaat) 160-170 | vV | 2 | 45-55
(=]| 170180 | vV | 3 | 45-55
Ounataskud / rosinasaiad (1 plaat) 160-170 | vV | 2 | 25-35
Ounataskud / rosinasaiad (2 plaati) 160-170 | v |1+ 3| 30-40*
Pérandasai (1 plaat) 190-200 | v | 2 | 30-40°
(=) | 190200 | - 2 | 30-40
Valge sai (rest, kandiline vorm, 30 cm)1 180-190 | Vv 2 | 30-40°
(=) | 190200 vV | 2 | 30-40
Taisteraleib (rest, kandiline vorm, 30 cm)1 190-200% | vV 2 | 55-65°
(=] | 200-210°| vV | 2 | 45-55
Parmitaina kergitamine (rest) (=)| 30-35 — || =F -

(] todreziim, § temperatuur, §£3 véimendi, f_J5 tasand, @ valmistusaeg, HeiBluft plus,
(=] Ober-/Unterhitze, Klimagaren, v sees, - viljas

1 Kasutage matti tumedat kiipsetusvormi ja asetage see resti keskele.
2 Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage klipsetuskambrit.

3 Pange rest klipsetuskambri pohja ja asetage nou selle peale. Séltuvalt anuma suurusest véib
vélja votta ka kinnitusrestid.

4 Kui valmistatav toit on juba enne ettenahtud valmistusaja méodumist piisavalt pruunistunud,
votke plaadid varem valja.

5 Vabastage Uks aurupahvak valmistusprotsessi alguses.

6 Vabastage kaks aurupahvakut valmistusprotsessi alguses.
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Valmistustabelid

Kohupiima-olitainas

Koogid / kiipsised 3 .

(tarvfl’md) ° ] [°ﬂc &R [r?n]

Puuviljakook (1 plaat) 160-170 | Vv 2 40-50
(=)| 170-180 | vV | 3 | 50-60

Ounataskud / rosinasaiad (1 plaat) =l | 160-170 | - 3 25-35

Ounataskud / rosinasaiad (2 plaati) 150-160 | v |1 +3| 25-35'

(] tédreziim, § temperatuur, §4 véimendi, £33 tasand, @ valmistusaeg, HeiBluft plus,
(=) Ober-/Unterhitze, v sees, - viljas

1 Kui valmistatav toit on juba enne ettendhtud valmistusaja méédumist piisavalt pruunistunud,
votke plaadid varem valja.

Biskviittainas

Koogid / kiipsised § et 5| D
(tarvikud) ] [°C R [min]
Biskviitpohi (2 muna) (rest, lahtikaiv koogi- 5

vorm, @ 26 cm)’ (= | 160170 2| 1525
Biskviitpohi (4—6 muna) (rest, lahtikaiv koo- 5

givorm, @ 26 cm)’ (=) | 150-160%| - | 2 | 30-40
Biskviitpdhi* (rest, lahtikéiv koogivorm, 180 - | 2 | 25-35
@ 26 cm)' =) | 150-170?| - | 2 | 25-45
Biskviidiplaat (1 plaat) = | 180-190*| - | 2 | 10-20

(] todreziim, § temperatuur, §£3 véimendi, f_J5 tasand, @ valmistusaeg, HeiBluft plus,
(=] Ober-/Unterhitze, V' sees, - viljas

* Seadistused kehtivad ka standardi EN 60350-1 nduete kohta.
1 Kasutage matti tumedat kiipsetusvormi ja asetage see resti keskele.

2 Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kiipsetuskamburit.
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Valmistustabelid

Keedutainas, lehttainas, munavalgekiipsetised

K id / klipsi 3 .

(t:r?/fl’(:d/) Hpsised ] [°ﬂc &R [r?n]
Tuuletaskud (1 plaat) 160-170 | - | 2 | 30-40
Lehttainataskud (1 plaat) 180-190 | - 2 20-30
Lehttainataskud (2 plaati) 180-190 | - |1+ 3| 20-30?
Makroonid (1 plaat) 120-130 | - 2 25-50
Makroonid (2 plaati) 120-130 | - |1+ 3| 25-50°
Beseed (1 plaat, 6 tikki a @ 6 cm) 80-100 - 2 |120-150
Beseed (2 plaati, mélemal 6 tlkki 80-100 — |14+3/150-180

aQy6cm)

(] tédreziim, § temperatuur, §4 véimendi, £_J5 tasand, @ valmistusaeg, Klimagaren,

HeiBluft plus, V sees, - viljas

1 Parast 8 minuti méddumist valmistusprotsessi algusest vabastage liks aurupahvak.

2 Kui valmistatav toit on juba enne ettenahtud valmistusaja mé6dumist piisavalt pruunistunud,

votke plaadid varem valja.
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Valmistustabelid

Soolased toidud

Valmistatav toit F 5
(tarvikud) ] [°ﬂc &R [r?n]
Ohuke plaadikook, soolane (1 plaat) =) | 220-230" | V 1 35-45
180-190 | - 1 30-40
Sibulakook (1 plaat) (=)| 180-190"| v | 2 | 25-35
170-180 | - | 2 | 30-40
Pitsa, parmitainas (1 plaat) 170-180 | vV 2 25-35
=] | 210-220"| - | 2 | 20-30
Pitsa, 6li-kohupiimatainas (1 plaat) 170-180 | vV | 2 | 25-35
=) | 190-200"| vV | 2 | 25-35
Kilmutatud pitsa, eelkiipsetatud (rest) 200-210 | - 2 20-25
Rostsai* (rest) i} 300 - | 3 5-8
oot universalsel kipsetusploadi) | (0| 278 | = | 3| s
Grillitud koogiviljad (rest universaalsel kiip- | ] 2752 = 4 | 5-10°
setusplaadil) o 2502 _ 3 | 5.10°
Ratatouille (1 universaalne kiipsetusplaat) 180-190 | = 2 40-60

(] tédreziim, § temperatuur, §4 véimendi, £ 15 tasand, @ valmistusaeg, (=] Ober-/Unter-
hitze, Intensivbacken, HeiBluft plus, Eco-HeiBluft, (] Grill groB, Umluftgrill,
V sees, - viljas

" Seadistused kehtivad ka standardi EN 60350-1 nduete kohta.
1 Enne valmistatava toidu sisseliikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit.
2 Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit 5 minutit.

3 Poorake valmistatav toiduaine véimaluse korral poole valmistusaja pealt imber.
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Valmistustabelid

Veiseliha
Valmistatav toit [ s O AN 10
(tarvikud) L [°C b [min] | [°C]
Mooritud pra_lad veiselihast, u 1 kg (=) 150-160°%| v | 2° | 120-1307| -
(kaanega ahjuvorm) =7|170-180°| v | 2° [120-1307| -
_#)?| 180-190 | - | 2° |160-180°| -
;/;E(;gllzz,t)u 1 kg (universaalne kip- =P2|180-190°| v | 2°| 25-60 |45-75
Veisefilee, verine, u 1 kg ' (=)P| s0-85* | - | 2° | 70-80 |45-48
Veisefilee, poolkiips, u 1 kg (=P| 90-95* | - | 25| 80-90 |54-57
Veisefilee, labikiips, u 1 kg ' (=] 95-100* | - | 2° | 110-130 | 63-66
ch;?)tlk;g)u 1 kg (universaalne kipse- =P2|180-190°| v | 2°| 35-65 |45-75
Rostbiif, verine, u 1 kg ' (=] 80-85* | - | 25| 80-90 |45-48
Rostbiif, poolkiips, u 1 kg ' (=P| 90-95* | - | 25| 110-120 | 54-57
Rostbiif, labikiips, u 1 kg’ (=] 95-100* | - | 25 | 130-140 | 63-66
Burger, Iihapallid* (rest tasandil 4 ja
universaalne kiipsetusplaat tasan- CJ| 300° - | 4| 15-25° =

dil 1)

(] todreziim, § temperatuur, §53 véimendi, f_J3 tasand, @ valmistusaeg, ,#\ sisetempe-
ratuur, Bratautomatik, (] Ober-/Unterhitze, Eco-HeiBluft, ] Grill groB, v sees, -

véljas

Seadistused kehtivad ka standardi EN 60350-1 nouete kohta.

Kasutage resti ja universaalset kiipsetusplaati.

Pruunistage liha esmalt pliidiplaadil.

3 Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit.

4 Eelkuumutage klpsetuskambrit 15 minutit temperatuuril 120 °C. Klpsetatava toiduaine ahju-

panekul langetage temperatuuri.

5 Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit 5 minutit.

6 Paigaldage FlexiClip-teleskoopsiinid HFC (kui need on olemas).

7 Valmistage toitu esialgu kaane all. Eemaldage kaas valmistusajast 90 minuti méédumisel ja li-

sage u 0,5 | vedelikku.

8 Valmistage toitu esialgu kaane all. Eemaldage kaas, kui valmistusajast on kulunud 100 minu-

tit, ja lisage u 0,5 | vedelikku.

9 Poorake valmistatav toiduaine véimaluse korral poole aja pealt Gmber.

10 Kui kasutate toidutermomeetrit, saate orienteeruda margitud sisetemperatuuride jargi.
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Valmistustabelid

Vasikaliha

. . = 7
XZ!C?L??;’" o L [°RC LS [r§i>n] f:;]
Mooritud praad vasikalihast, u 1,5 kg | (5)?| 160-170°| vV | 2° | 120-130%| -
(kaanega ahjuvorm) =7|170-180°| v | 2° [120-130°] -
;/:tsl:l;?;gz%, u 1 kg (universaalne kiip- =P|160-170°| v | 2°| 30-60 |45-75
Vasikafilee, roosa, u 1 kg' (=)P| 80-85* | - | 2° | 50-60 |45-48
Vasikafilee, poolkiips, u 1 kg’ (=P| 90-95* | - | 25| 80-90 |54-57
Vasikafilee, labikiips, u 1 kg' (=] 95-100* | - | 25 | 90-100 |63-66
Vasika seljatiikk, roosa, u 1 kg' (=)?| 80-85* | - | 2° | 80-90 |45-48
Vasika seljatiikk, poolkips, u 1 kg' | (=)?| 90-95* | - | 2° | 100-130 | 54-57
Vasika seljatiikk, labikiips, u 1 kg'  |[=)?| 95-100* | - | 2° | 130-140 | 63-66

(] todreziim, § temperatuur, §£3 véimendi, f_J3 tasand, @ valmistusaeg, ,#\ sisetempe-
ratuur, Bratautomatik, (=] Ober-/Unterhitze, V' sees, - véljas

1 Kasutage resti ja universaalset kiipsetusplaati.
2 Pruunistage liha esmalt pliidiplaadil.
3 Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kiipsetuskamburit.

4 Eelkuumutage kipsetuskambrit 15 minutit temperatuuril 120 °C. Kiipsetatava toiduaine ahju-
panekul langetage temperatuuri.

5 Paigaldage FlexiClip-teleskoopsiinid HFC (kui need on olemas).

6 Valmistage toitu esialgu kaane all. Eemaldage kaas valmistusajast 90 minuti méédumisel ja li-
sage u 0,5 | vedelikku.

7 Kui kasutate toidutermomeetrit, saate orienteeruda margitud sisetemperatuuride jargi.
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Valmistustabelid

Sealiha

i i : 11
XZ:C?EE")W ot L [°ﬂc (LR [r?n] /[?o]
Seapraad / praad abalihast, u 1 kg 160-170| v | 25| 130-140° |80-90
(kaanega ahjuvorm) =) [170-180| v | 2° | 130-140° |80-90
Seapraad kamaraga, u 2 kg (ahju- 180-190| v | 2° | 130-150"° | 80-90
et = | 190—200| v | 25| 130-150° |80-90
Seafilee, u 350 g' (=) 90-100%| - | 2°| 70-90 |60-69
gﬂ;:ﬁ;idé&l}\;grﬁ 160-170| - | 25| 130-160° |80-90
(Sul::it\fgr“sgz:e1k|[(]%setusplaat) 150-160| V' | 2° 50-60" | 63-68
Suitsuliha, u 1 kg' [=)°| 95-105%| - | 2° | 140-160 |63-66
Pikkpoiss, u 1 kg 170-180| v | 2° | 60-70° |80-85
(universaalne kipsetusplaat) =) [190-200] v | 2° 70-80° | 80-85
Hommikupeekon/peekon1 J| 300 -1 4 3-5 -
Praevorst' i 220* -3 8-15" =

(] todreziim, § temperatuur, §£4 véimendi, £_J5 tasand, @ valmistusaeg, #\ sisetempe-
ratuur, Bratautomatik, (] Ober-/Unterhitze, Klimagaren, Eco-HeiBluft, ) Grill

groB, v sees, - viljas

1 Kasutage resti ja universaalset kiipsetusplaati.

2 Pruunistage liha esmalt pliidiplaadil.

3 Eelkuumutage kiipsetuskambrit 15 minutit temperatuuril 120 °C. Klipsetatava toiduaine ahju-

panekul langetage temperatuuri.

4 Enne valmistatava toidu sisseliikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit 5 minutit.

5 Paigaldage FlexiClip-teleskoopsiinid HFC (kui need on olemas).

6 Valmistage toitu esialgu kaane all. Eemaldage kaas, kui valmistusaega on kulunud 60 minutit,

ja lisage u 0,5 | vedelikku.

7 Parast kuumutusfaasi vabastage valmistusaja peale jagatuna kolm aurupahvakut késitsi.

8 Poole valmistusaja méédumisel lisage u 0,5 | vedelikku.

Valmistage toitu esialgu kaane all. Eemaldage kaas, kui valmistusajast on kulunud 100 minu-
tit, ja lisage u 0,5 | vedelikku.

10 Poorake valmistatav toiduaine voimaluse korral poole aja pealt Gmber.

11 Kui kasutate toidutermomeetrit, saate orienteeruda margitud sisetemperatuuride jargi.

95



Valmistustabelid

Lambaliha, ulukiliha

(kaanega ahjuvorm)

Valmistatav toit ¥ o ls O M°
(tarvikud) L [°C b [min] °C
[°C]
Lambakints kondiga, u 1,5 kg (kaa- . _ 4 50 g
nega ahjuvorm) (=) | 170-180 2" | 100-120°| 64-82
Lamba seljatlkk ilma kondita (univer- 1 2 4 . _
saalne kiipsetusplaat) (=)' 180-190%| V' | 2 1020 a3
Lamba seljatlikk ilma kondita (rest ja 1 3| _ 4 . _
universaalne klipsetusplaat) =)| 95-105 2 40-60 | 54-66
Hirve seljatlkk ilma kondita (univer- 1 2| _ 4 . .
saalne klpsetusplaat) (=)'| 160-170 2 70-90 1 60-81
Metskitse seljatlikk ilma kondita (uni- 1 2| _ | o4 » .
versaalne kiipsetusplaat) (=)'| 140-150 2 el el
Metsseakints ilma kondita, u 1 kg '] 170-180| - | 2* [100-120°| 80-90

(] todreziim, § temperatuur, §4 véimendi, £_J5 tasand, @ valmistusaeg, #\ sisetempe-
ratuur, (=] Ober-/Unterhitze, V' sees, - viljas

1 Pruunistage liha esmalt pliidiplaadil.

2 Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kiipsetuskamburit.

3 Eelkuumutage kipsetuskambrit 15 minutit temperatuuril 120 °C. Kipsetatava toiduaine ahju-

panekul langetage temperatuuri.

4 Paigaldage FlexiClip-teleskoopsiinid HFC (kui need on olemas).

5 Valmistage toitu esialgu kaane all. Eemaldage kaas valmistusajast 50 minuti méédumisel ja li-

sage u 0,5 | vedelikku.

6 Kui kasutate toidutermomeetrit, saate orienteeruda margitud sisetemperatuuride jargi.
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Valmistustabelid

Linnuliha, kala

Valmistatav toit 5 " s O yay
(tarvikud) L [°C B [min] | [°C]
Linnuliha, 0,8-1,5 kg (universaalne — . 2 g .
kiipsetusplaat) 170-180 | v | 2° | 55-65 |85-90
Kana, u 1,2 kg (rest universaalsel 1 _ P 3 .
MRS EECT) %] |180-190 2° | 55-65° | 85-90
Linnuliha, u 2 kg (ahjuvorm) 180-190 | v/ | 2% | 100-120"| 85-90

(=) | 190200 | v | 22 | 110-130*| 85-90
Linnuliha, u 4 kg (ahjuvorm) 160-170 | v | 22 [180-200°| 90-95

(=) | 180-190 | v | 22 | 180-200°| 90-95
Kala, 200-300 g (nt forellid) (univer- . _ > 6 .
saalne klpsetusplaat) 160-170 27| 25-35" | 75-80
Kala, 1-1,5 kg (nt vikerforellid) (uni- . _ P 6 ~
versaalne kiipsetusplaat) e 2 S || (il
Kalafilee foc_)_l|um|s, 200-300 g (uni- 200-210| - | 22| 25-30 |75-80
versaalne kiipsetusplaat)

(] tédreziim, § temperatuur, §4 véimendi, £ 15 tasand, @ valmistusaeg, ,#\ sisetempe-
ratuur, Bratautomatik, Umluftgrill, (=] Ober-/Unterhitze, Klimagaren, Eco-
HeiBluft, v sees, - véljas

1 Enne valmistatava toidu sisseliikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit 5 minutit.

2 Paigaldage FlexiClip-teleskoopsiinid HFC (kui need on olemas).

3 Podorake grillitav toiduaine voimaluse korral poole grillimise ajal Gmber.

4 Valmistusprotsessi alguses lisage u 0,25 | vedelikku.

5 30 minuti méddumisel lisage u 0,5 | vedelikku.

6 Valmistusprotsessi algusest 5 minuti mé6dumisel vabastage kasitsi (ks aurupahvak.

7 Kui kasutate toidutermomeetrit, saate orienteeruda margitud sisetemperatuuride jargi.
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Andmed katseinstituutide jaoks

Kontrolltoidud standardi EN 60350-1 jargi

Kontrolltoidud (tarvikud) J [oﬂé B |Ess [r?n]
Viikesed koogid (1 kiipsetusplaat') 150 - | 2 | 25-35

=] 1e0* - | 3] 20-30
Vaikesed koogid (2 kUpsetuspIaatﬂ) 150* - [1+3] 25-35
Pritskiipsised (1 kiipsetusplaat’) 140 - | 2 | 3545

=)| 160" - | 3| 20-30
Pritsklipsised (2 kUpsetuspIaati1) 140 - |1+3| 40-50"
Ameerikapérane dunapirukas (rest’, lanti- 160 - 2 | 80-100
kaiv koogivorm?, @ 20 cm) =] 180 - | 1 | 8090
Biskviitpéhi (rest’, lahtikaiv koogivorm?, 180 - | 2| 25-35
@ 26 cm) (=°| 150-170*| - | 2 | 25-45
Rostsai (rest’) )| 300 - | 3 5-8
B.l.Jrger (rest1 t?sandil 4 ja universaalne = 300° _ 4 15-058
kiipsetusplaat' tasandil 1)

(] todreziim, § temperatuur, §£3 véimendi, f_J5 tasand, @ valmistusaeg, HeiBluft plus,
(=] Ober-/Unterhitze, (] Grill groB, V' sees, - viljas
1 Kasutage Uksnes Miele originaaltarvikuid.

2 Kasutage matti, tumedat lahtikaivat koogivormi.
Asetage lahtikaiv koogivorm resti keskele.

8 Valige Uldiselt madalam temperatuur ja kontrollige valmistatavat toitu lihema kipsetusaja jarel.
4 Enne valmistatava toidu sisseliikkamist eelkuumutage kipsetuskambrit.
5 Enne valmistatava toidu sisseliikkamist eelkuumutage kipsetuskambrit 5 minutit.

6 Paigaldage FlexiClip-teleskoopsiinid HFC (kui need on olemas).

7 Kui valmistatav toit on juba enne ettenahtud valmistusaja méodumist piisavalt pruunistunud,
votke plaadid varem valja.

8 psérake valmistatav toiduaine vdimaluse korral poole aja pealt imber.

98



Andmed katseinstituutide jaoks

Energiatohususklass

Energiatdhususklass tuvastatakse standardi EN60350-1 jargi.

Energiatdhususklass: A+

Mootmisel jargige jargmisi juhiseid:

- Mb&ddetakse tédreziimil Eco-HeiRluft Q).

- Valige seadistus Beleuchtung | ,,Ein" fir 15 Sekunden (vt peatiki Einstellungen jao-
tist Beleuchtung).

- Mootmise ajal on klipsetuskambris Uksnes mddtmiseks vajalikud tarvikud.
Arge kasutage muid véimalikke tarvikuid, nagu FlexiClip-teleskoopsiine véi kata-
[Gdtilise kattega osi, nagu kuljeseinu voi laeplaati.

- Energiatdhususklassi tuvastamise oluliseks eelduseks on, et uks on méotmise
ajal tugevalt kinni.
Sdltuvalt kasutatavatest mooteelementidest vaib uksetihendi tihendusfunktsioon
olla rohkem v&i véhem mdojutatud. See mojutab modtetulemust negatiivselt.
Puudust saab vdhendada ust tugevalt kinni surudes. Ebasoodsates oludes voib
selleks vaja minna ka sobivaid tehnilisi abivahendeid. Seda puudust ei esine ta-
valises praktilises kasutuses.

Kodumajapidamises kasutatavate kiipsetusahjude tootekirjeldus
kooskolas delegeeritud madrusega (EL) nr 65/2014 ja mairusega (EL) nr 66/2014

MIELE

Mudelitahis H 7164 BP, H 7165 BP,
H 7264 BP

Energiatdhususindeks/sisekamber (EEl,, ;) 81,7

Energiatdhususe klass/sisekamber

A+++ (kdige tdhusam) kuni D (kbige ebatdhusam) A+

Iga sisekambri tstkli kestel tarbitav energia tavaseisundis 1,10 kWh

Iga sisekambri tstkli kestel tarbitav energia td6tava tiivikuga seisundis (0,71 kWh

Sisekambrite arv 1

Sisekambri soojusallikate arv electric

Sisekambri maht 761

Seadme mass 47,0 kg
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Vastavusdeklaratsioon

Kéesolevaga kinnitab Miele, et see ahi
vastab direktiivile 2014/53/EL.

ELi vastavusdeklaratsiooni taielik tekst
on saadaval Uhel jargmistest interne-
tiaadressidest:

- tooted, allalaadimine, aadressil
www.miele.ee

- teenindus, teabendue, kasutusjuhen-
did, aadressil www.miele.ee/majapi-
damine/teabenoue-385.htm, vajalik
esitada toote nimetus voi tootmis-
number

WiFi-mooduli sa- 2,4000 GHz -

gedusriba 2,4835 GHz
WiFi-mooduli <100 mW
maksimaalne saa-

tevoimsus
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Kommunikatsioonimooduli autorioigused ja litsentsid

Kommunikatsioonimooduli kasitsemi-
seks ja juhtimiseks kasutab Miele isik-
likku vbi kolmandate isikute tarkvara,
mis ei kuulu nn avatud lahtekoodiga
tarkvara litsentsitingimuse kohaldamis-
alasse. See tarkvara / need tarkvara-
komponendid on kaitstud autoridiguse-
ga. Jérgida tuleb Miele ja kolmandate
isikute autoridigusi.

Peale selle sisaldab k&esolev kommuni-
katsioonimoodul tarkvarakomponente,
mis antakse edasi avatud lahtekoodiga
tarkvara litsentsitingimustel. Sisalduvad
avatud lahtekoodiga komponendid ja
nendega seotud autoridiguse alased
markused, vastavad kehtivad litsentsi-
tingimuste koopiad, samuti vajaduse
korral muu info saab avada seadmes lo-
kaalselt IP alusel veebibrauseri kaudu
(http://<ip aadress>/Licenses). Seal kir-
jeldatud avatud lahtekoodiga tarkvara
litsentsitingimuste vastutus- ja garantii-
tingimused kehtivad Uksnes asjaomaste
Oiguste omanike kohta.
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Garantii

Miele Eesti tagab ostjale — lisaks tema seaduslikele garantiikohustusnéuetele miija suhtes ning neid
piiramata — ndude jargmisele garantiikohustusele uute seadmete osas:

I
1.

2.

Garantii kestus ja algus

Garantii antakse jargmiseks ajaks:
a) 24 kuud majapidamisseadmetele nende otstarbekohase kasutamise korral
b) 12 kuud professionaalsetele seadmetele nende otstarbekohase kasutamise korral

Garantiiperiood algab seadme miitigikviitungil olevast kuupaevast.

Garantiitoimingud ja garantiist tulenevad asendustarned ei pikenda garantiiaega.

I}
1.

3.

Garantii tingimused

Seade osteti volitatud edasimitijalt véi otse liikmesriigis, Sveitsis v6i Norras ning seda kasutatakse
samuti nimetatud piirkonnas.

Klienditeeninduse tehniku ndudmisel esitatakse garantiitbend (muugikviitung voi taidetud garantii-
kaart).

Garantii sisu ja ulatus

. Seadmel esinevad puudused korvaldatakse sobiva aja jooksul asjassepuutuvate osade tasuta re-

mondi voi asendamise teel. Selleks vajalikud kulud, nagu transpordi-, saatmis-, t66- ja varuosade
kulud kannab Miele Eesti. Asendatud osad voi seadmed antakse Miele Eesti omandusse.

Garantii ei hdlma selle alla mittekuuluvaid kahjundéudeid Miele Eesti vastu, vélja arvatud juhul, kui
Miele Eesti lepinguline volitatud klienditeenindus tegutseb ettekavatsetult voi selgelt hooletult.

Garantii ei hdlma kulutarvikute ja lisatarvikute tarnet.

IV Garantii piirangud
Garantii ei hdlma puudusi voi rikkeid, mis on pdhjustatud jargmistel asjaoludel.

1.

© 00 N O

v

Puudulik Glesseadmine voéi paigaldamine, nt kehtivate ettevaatusabindude vdi kirjalike kasutus-,
paigaldus- ja montaazijuhiste mittejargimine.

. Mitteotstarbekohane kasutamine ja asjatundmatu kasutamine v&i koormamine, nt sobimatute pesu-

vOi loputusvahendite voi kemikaalide kasutamine.

. Mdnes muus likmesriigis, Sveitsis véi Norras ostetud seadet ei ole erinevate tehniliste andmete t6t-

tu véimalik kasutada v6i on seda voimalik kasutada ainult piirangutega.

. Valismojud, nt transpordikahjud, 168gi voi kukkumise tagajérjel tekkinud kahju, ilmastiku véi muude

loodusjéudude pohjustatud kahjud.

. Remonttdid ja muudatusi on teinud isikud, keda ei ole Miele nendeks teenindustéddeks koolitanud

ja volitanud.

. Kasutatud on varuosi, mis ei ole Miele originaalvaruosad ega Miele lubatud tarvikud.
. Klaasi purunemine voi defektsed h6dglambid.

. Voolu- ja pingekdikumised, mis jadvad valjapoole tootja lubatud vahemikku.

. Kasutusjuhendis kirjeldatud hooldus- ja puhastustoimingute eiramine.

Andmekaitse

Isikuandmeid kasutatakse ainult lepingupdhiseks menetluseks ning véimalikeks garantiitoiminguteks
vastavalt andmekaitseseadusega séatestatud nduetele.
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Legend

DE

ET

»ein® fir 15 Sekunden

“Sees” 15 sekundiks

1 DampfstoB

1 aurupahvak

12 Std 12 tundi
2 DampfstoBe 2 aurupahvakut
24 Std 24 tundi

3 DampfstéBe

3 aurupahvakut

aktivieren Aktiveerimine
andern Muutmine

Anzeige Naidik

Auftauen Sulatamine

aus Valjas
Automatikprogramme Automaatprogramm

Automatischer DampfstoB

Automaatne aurupahvak

BegriBungsmelodie

Tervitusmeloodia

Beleuchtung

Valgustus

Betriebsart wahlen

Tooreziimi valimine

Betriebsart wechseln?

Kas vahetada t66reziimi?

Betriebsarten

Too6reziimid

Booster

Voimendi

Bratautomatik

Praadimisautomaatika

deaktivieren

Inaktiveerimine

deutsch

Saksa keel

Diese Funktion steht derzeit nicht zur
Verfliigung.

See funktsioon ei ole hetkel saadaval.

Display

Ekraan

Display-Helligkeit

Ekraani heledus

Driicken Sie 6 Sek. ,,OK*

Vajutage 6 sek nuppu OK
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Legend

DE ET
Eco-HeiBluft Eco kuum lisadhk
ein Sees
Einheiten Uhikud
einrichten Haélestamine

einstellen 00:00 Min

Seadistamine 00:00 min

Einstellungen

Seadistused

english Inglise keel
Entkalken Katlakivieemaldus
Fehler Viga
Fernsteuerung Kaugjuhtimine
Fertig Valmis

Fertig um Valmis kell
Garzeit Valmistusaeg

Gerateeinstellungen

Seadme seadistused

Grill groB3 Suur grill

Handler Edasimidja
HeiBluft plus Kuum lisadhk
Helligkeit Heledus
Inbetriebnahmesperre Kasutuslukk
Intensivbacken IntensiivkUpsetus
Klimagaren Kliimakupsetus
Kuchen Kook

Kuhlgeblasenachlauf

Jahutusventilaatori jareltoo

Kurzzeit Lihiaeg
Land Riik
Lautstarke Helitugevus
I6schen Kustutamine
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Legend

DE ET
Maximale Dauer erreicht Maksimaalne kestus saavutatud
Melodien Meloodiad
Messeschaltung Demoreziim

Messeschaltung aktiv. Gerat heizt nicht

Demoreziim aktiivne. Seade ei kuumuta

Miele@home einrichten

Miele@home’i seadistamine

Nachtabschaltung

Oine véljallitus

Netzausfall

Voolukatkestus

neu einrichten

Uuesti haalestama

Ober-/Unterhitze Ula-/altkuumutus
OK OK
Pyrolyse Pdrollds

Pyrolyseempfehlung

PUrolGUsi soovitus

Remote Update

Kauguuendamine

Restwasser verdampfen

Jadkvee aurustamine

Sicherheit Turvalisus
Signalténe Signaaltoonid
sofort starten Kaivita kohe
Softwareversion Tarkvaraversioon
Solo-Ton Uksik toon
Sprache Keel

Start um Kaivitus kell
Tageszeit Kellaaeg
Tastensperre Nupulukk
Tastenton Nuputoon
Temperatur Temperatuur
temperaturgesteuert Temperatuurjuhitav
Uberspringen Vahelejatmine
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Legend

DE

ET

Umluftgrill

P&6rdohuga grill

Unterhitze

Altkuumutus

Verbindungsstatus

Uhenduse olek

Vorgang abbrechen

Protsessi katkestamine

Vorgang beendet

Protsess |6petatud

Vorschlagstemperaturen

Soovitatavad temperatuurid

weitere

Taiendavad

Werkeinstellungen

Tehaseseadistused

Zeitformat Ajavorming
zeitgesteuert Aegjuhitav
zurticksetzen Léhtestamine
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