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Ohutusjuhised ja hoiatused

Kéaesolev mikrolaineahi vastab ettenahtud ohutusnduetele. Vale
kasutamine vGib vigastada inimesi ja pShjustada materiaalset kah-
ju.

Lugege kasutusjuhend enne seadme kasutuselevéttu hoolikalt labi.
See sisaldab olulisi juhiseid paigaldamiseks, ohutuks kasutamiseks
ja hoolduseks. Sellega kaitsete ennast ja valdite seadme kahjusta-
mist.

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

Miele ei vastuta juhiste eiramise téttu tekkinud kahju eest.

Hoidke kasutusjuhend alles ning andke see koos seadmega véimali-
kule jargmisele omanikule edasi!

Otstarbekohane kasutamine

P Mikrolaineahi on mdeldud kasutamiseks kodumajapidamises.
See mikrolaineahi ei ole ette ndhtud kasutamiseks valiskeskkonnas.

P Mikrolaineahju tohib kasutada vaid k&rgusel alla 2000 m.

P> Kasutage mikrolaineahju eranditult vaid koduses majapidamises
toiduainete sulatamiseks, kuumutamiseks, kiipsetamiseks, grillimiseks ja
hoidistamiseks. Mis tahes muu kasutusotstarve on lubamatu.

P Kui kuivatate mikrolainereZiimil suttivaid materjale aurustub nendes
sisalduv niiskus. Nii voivad need kuivaks muutuda ja iseenesest suttida.
Arge kunagi kasutage mikrolaineahju siittivate materjalide hoidmiseks
ega kuivatamiseks!

P> Isikuid, kes oma kehalise, meelelise v6i vaimse seisundi véi oma ko-
genematuse voi teadmatuse tottu ei ole véimelised mikrolaineahju
ohutult kasutama, tuleb kasutamise ajal jalgida. Sellised isikud tohivad
kasutada seadet jarelevalveta vaid juhul, kui neile on seadme kasuta-
mine nii selgeks dpetatud, et nad saavad sellega ohutult hakkama. Nad
peavad oskama margata ja mdista valest kasutamisest tulenevaid ohte.

P> Kipsetuskambris on erinduete tdttu (nt seoses temperatuuri, niis-
kuse, keemilise vastupidavuse, kulumiskindluse ja vibratsiooniga)
spetsiaalne valgusti. Seda spetsiaalset valgustit tohib kasutada vaid
ettenahtud otstarbel. See ei sobi ruumi valgustamiseks. Vahetustoid
tohib teha vaid Miele volitatud spetsialist voi Miele klienditeenindus.

P Sellel mikrolaineahjul on 1 valgusallikas energiatShususe klassiga E.



Ohutusjuhised ja hoiatused

Lapsed ja majapidamine

P> Kasutage kasutuslukku, et lapsed ei saaks mikrolaineseadet ilma
jarelevalveta kasutada.

P Hoidke nooremad kui kaheksa-aastased lapsed mikrolaineahjust
eemal voi kui lubate neil seadet kasutada, siis pideva jarelevalve all.

P> Lapsed alates kaheksandast eluaastast tohivad kasutada seadet ja-
relevalveta vaid juhul, kui neile on seadme kasutamine nii selgeks
Opetatud, et nad saavad sellega ohutult hakkama. Lapsed peavad os-
kama margata ja mdista valest kasutamisest tulenevaid vdimalikke
ohte.

P> Lapsed ei tohi mikrolaineahju jarelevalveta puhastada ega hoolda-
da.

p> Jalgige mikrolaineahju Idhedal viibivaid lapsi. Arge kunagi lubage
lastel seadmega mangida.

P Lambumisoht! Lapsed vbivad mangimisel pakkematerjali (nt kilesse)
kinni jaada voi selle endale lle pea tdmmata ja lambuda. Hoidke pakke-
materjali lastele kattesaamatus kohas.

P> Pdletusoht! Lapse nahk on drnem ja k&rgete temperatuuride suh-
tes tundlikum kui taiskasvanul. Mikrolainetega voi mikrolaineteta gril-
limisel |lahevad kipsetuskamber, grilli kiittekeha ja seadme uks kuu-
maks! Arge lubage lastel mikrolaineahju kasutamise ajal puudutada.

Tehniline ohutus

P Mikrolaineahju kahjustused véivad ohustada teie turvalisust. Kont-
rollige, ega mikrolaineahjul pole nahtavaid kahjustusi. Arge kunagi kasu-
tage kahjustunud seadet.

P> Kui toitejuhe on kahjustunud, tuleb see lasta Miele volitatud spetsia-
listil valja vahetada, et valtida ohte kasutajale.

P> VGimalik on ajutine vi pidev kasutamine autonoomse voi vorguga
mittestinkroonse energiavarustusstisteemiga (nt minivérgud, varu-
stisteemid). Kasutamise eeltingimus on, et energiavarustusstisteem
vastab standardi EN 50160 v&i vorreldava standardi nduetele.
Elektrisisteemi ja selles Miele seadmes ette nahtud kaitsemeetmete
funktsioon ja t66viis peavad ka minivérgus 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.



Ohutusjuhised ja hoiatused

P Katkisest sisselllitatud mikrolaineahjust vdivad véljuda mikrolained, mis
ohustavad kasutajat. Arge kasutage seadet, kui

— uks on kover,

— uksehinged on lahti,

— korpusel, uksel véi kiipsetuskambri seintel on nahtavad augud véi praod.

P Kokkupuude pinge all olevate (ihendustega ning elektrilise ja
mehaanilise konstruktsiooni muutmine on teile ohtlik ja vdib pdhjus-
tada torkeid mikrolaineahju t60s. Arge kunagi avage seadme korpust.

P> Mikrolaineahju tulbisildil toodud Gihendusandmed (pinge ja sage-
dus) peavad kindlasti vastama elektrivérgu andmetele, et seade
kahjustada ei saaks. Vorrelge neid andmeid enne thendamist. Kahtlu-
se korral kisige ndu elektrikult.

P Harupesad vdi pikendusjuhe ei paku vajalikku ohutust (tulekahju-
oht). Arge kasutage neid mikrolaineahju Gthendamiseks vooluvérku.

P Mikrolaineahju elektriohutus on tagatud ainult siis, kui seade on
Uhendatud nduetekohaselt paigaldatud maandusstisteemi. On vaga
oluline seda pdhilist turvanduet taita, et valtida kahjustusi (nt elektri-
166ki), mille on pdhjustanud vigane véi puuduv maandus. Kahtluse
korral laske elektrikul maja elektrisiisteem ule kontrollida.

P Asjatundmatu remondi tagajarjel vdib seade kasutajale ohtlikuks
muutuda. Remonttéid tohib teha vaid Miele volitatud spetsialist voi
Miele klienditeenindus.

P Kui mikrolaineahju ei paranda Miele volitatud klienditeenindus,
kaotab garantii kehtivuse.

P Remondi vdi puhastuse ja hoolduse ajaks tuleb mikrolaineahi elektri-
vorgust lahutada. Seade on elektrivorgust lahutatud vaid siis, kui on tai-
detud Uks jargmistest tingimustest:

— seadme toitepistik on pistikupesast valja tdmmatud.

Seadet elektrivorgust lahutades arge tdmmake juhtmest, vaid pistikust,
— maja elektrististeemi kaitse on valja lulitatud,

— maja elektrisiisteemi keeratavad kaitsmed on taiesti valja keeratud.

P Miele tagab seadme vastavuse ohutusnduetele vaid juhul, kui ka-
sutatakse originaalvaruosi. Asendage vigased komponendid vaid Mie-
le originaalvaruosadega.

P M&obliukse taha paigaldatud mikrolaineahje tohib kasutada ainult
avatud moobliuksega. Arge sulgege moobliust, kui seade tootab. Su-
letud m66bliukse taha koguneb soojus ja niiskus. See vdib kahjustada
seadet ja Umbritsevat kappi. Sulgege moobliuks alles siis, kui seade
on taiesti maha jahtunud.

P Mikrolaineahju ei tohi kasutada mittestatsionaarsetes paigaldus-
kohtades (nt laevas).
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Ohutusjuhised ja hoiatused

Otstarbekohane kasutamine

/N Grillist pdhjustatud péletusoht.

Mikrolaineahi Iaheb nii mikrolainetega kui ka mikrolaineteta grillimi-
sel kuumaks. Kipsetuskambri, grillkiittekeha, kiipsetatava toidu-
aine, tarvikute ja seadme ukse puudutamisel voite end pdletada.

Pange kuuma kupsetatava toiduaine ahjupanemise voi valjavotmi-
se, samuti kuumas klpsetuskambris tehtavate to6de ajaks pajakin-
dad katte.

P Jalgige, et toidud saaksid alati piisavalt labi kuumutatud.

Selleks vajalik aeg oleneb paljudest teguritest, nagu algtemperatuur,
kogus, toidu liik ja omadused ning retseptis tehtud muudatused.
Toidus olevad vdimalikud mikroobid havinevad alles piisavalt kdrgel
temperatuuril (> 70 °C) ja piisavalt pika aja jooksul (> 10 min). Kui te
kahtlete, kas toit saab piisavalt labi kuumutatud, valige veidi pikem
klipsetusaeg.

P On oluline, et temperatuur jaotuks toidus thtlaselt ja oleks ka
piisavalt korge.

Keerake vdi segage toitu, et tagada selle Ghtlane kuumutamine, ning
jargige kuumutamise, sulatamise, kiipsetamise kohta antud
tasakaalustusaega. Tasakaalustusaeg on rahunemisaeg, kui tempera-
tuur toidus uhtlaselt jaotub.

P Arvestage, et mikrolainetega kiipsetamisel, kuumutamisel ja sula-
tamisel on valmimisajad sageli oluliselt [ihemad kui pliidiplaadil voi
kiipsetusahjus.

Liiga pikk sisselilitusaeg vdib toitu liigselt kuivatada v&i pohjustada
isegi toidu suttimist. See kujutab endast tuleohtu. Tuleohtu kujutab
endast ka leiva, saiakeste, lillede vdi maitsetaimede liiga pikaajaline
kuivatamine. Arge kuivatage neid esemeid mikrolaineahjus!

P Seemnete, kirsikivide voi geeliga taidetud padjad ja muud sarnased
esemed vdivad suttida ka siis, kui need vbetakse parast soojendamist
mikrolaineahjust valja. Arge soojendage neid seadmes. Tuleoht!

P> Mikrolaineahi ei sobi tarbeesemete puhastamiseks ega des-
infitseerimiseks. Tekivad kdrged temperatuurid ja esemete valjavétmi-
sel on pdletusoht. Tuleoht!

P> Mikrolaineahi v&ib puuduva toiduaine v&i vale taitmise t&ttu kah-
justuda. Seetottu arge kasutage seadet ndude eelsoojendamiseks voi
maitsetaimede ja muu sarnase kuivatamiseks.



Ohutusjuhised ja hoiatused

P> Lulitage mikrolaineahi sisse alles siis, kui toiduaine vdi pruunistus-
ndu asetseb juba kiipsetuskambris, ja kasutage seda vaid sisseaseta-
tud poordalusel.

P Suletud anumates ja pudelites tduseb kuumutamisel réhk, mis vaib
pohjustada purunemise. Arge kunagi soojendage toite voi vedelikke su-
letud ndudes ega pudelites.

Enne eemaldage lutipudelitelt kork ja lutt.

P Toidu soojendamisel tekib soojus otse toidus ja seetttu on ndu
kilmem. N&u soojeneb vaid toidult soojuse tlekandumise tottu. Toidu
vaIJavotmlseI kontrollige, kas see on soovitud temperatuuriga. Arge
otsustage ndu temperatuuri jargi! Eriti tahelepanelikult jalgige
temperatuuri beebitoidu soojendamisel! Parast soojendamist sega-
ge beebitoitu korralikult vi raputage seda ja seejarel maitske, kas see
on sobiva temperatuuriga, et see beebit ei kdrvetaks.

P Vedelike keetmisel, eriti mikrolaineahjus jarelkuumutamisel vdib juh-
tuda, et keemistemperatuur on saavutatud, kuid titpilisi keemismulle ei
teki. Vedelik ei Iahe Uhtlaselt keema. See niinimetatud keemispunkti nih-
kumine voib nou véljavc”)tmisel vOi raputamisel vallandada akilise mullide
tekke ja pdhjustada jarsu plahvatusllku ulekeemise. Poletusoht!
Ohumullide teke v&ib olla nii tugev, et seadme uks v&ib iseenesest ava-
neda. Vigastus- ja kahjustusoht! Segage vedelikku enne kuumutamist/
keetmist. Parast kuumutamist oodake vahemalt 20 sekundit, enne kui
votate ndu kiipsetuskambrist valja. Lisaks vdite kuumutamise ajaks ase-
tada anumasse klaaspulga v3i sarnase eseme, kui see on olemas.

P> Kui toit hakkab kiipsetuskambris suitsema, jatke seadme uks kinni,
et lammatada vdimalikke leeke.

Katkestage kasutamine - lulitage mikrolaineahi valja ja eemaldage toi-
tepistik pesast.

Avage uks alles siis, kui suits on kadunud.

» Olid ja rasvad v&ivad iilekuumenemisel siittida. Oli ja rasvaga t66-
tades arge jatke mikrolaineahju mingil juhul jarelevalveta. Arge kasu-
tage seadet frittimiseks. Arge kasutage pdleva dli ja rasva kustutami-
seks mingil juhul vett. Lilitage seade valja ja lammatage leegid; sel-
leks hoidke uks suletuna.

P> Sisselulitatud mikrolaineahju Idheduses asuvad sittivad esemed
vOivad kdrge temperatuuri tdttu sittida. Arge kunagi kasutage seadet
ruumide kutmiseks.

P Kui kasutate toiduvalmistamisel alkohoolseid jooke, arvestage, et
alkohol aurustub kdrgel temperatuuril. Aur v8ib kuumadel pindadel
suttida. Arge kunagi kuumutage lahjendamata alkoholi. Tuleoht!
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Ohutusjuhised ja hoiatused

P> Toidud, mida hoitakse kiipsetuskambris soojas vdi hoiustatakse
seal, voivad ara kuivada ja eralduv niiskus vdib pdhjustada mikrolai-
neahju korrosiooni. Samuti voivad kahjustuda juhtpaneel, tooplaadid
vOi Umbritsev kapp. Seeparast katke toidud kinni.

P> Kui kiipsetuskambri roostevabast terasest seinale satub keedu-
soola sisaldavat toitu vdi vedelikku, eemaldage see kohe hoolikalt, et
valtida korrosiooni teket.

P Klpsetuskamber on pérast kasutamist kuum. On pdletusoht! Puhas-
tage kiipsetuskambrit ja tarvikuid kohe, kui need on jahtunud. Liiga pikk
ootamine raskendab puhastamist ja @armuslikul juhul muudab selle voi-
matuks. Tugev maardumine v&ib teatud asjaoludel mikrolaineahju
kahjustada ning pdhjustada koguni ohtlikke olukordi. Tuleoht!

Palun jargige peatikis ,,Puhastamine ja hooldus” toodud juhiseid.

P Tuleoht! Mikrolainereziimil kasutamiseks sobimatud plastnéud v&ivad
havineda ja mikrolaineahju kahjustada. Arge kasutage metallist anumaid,
fooliumit, metallkattega s6ogiriistu ega ndusid, pliid sisaldavat kristallk-
laasi, kdrgema aarega kausse, temperatuuritundlikke plastndusid, puit-
ndusid, metallklambreid, plast- voi paberklambreid, mille sees on traat,
plasttopse, mille alumiiniumkate ei ole taielikult eemaldatud (vt peattikki
“Soovitused mikrolainereziimil kasutatavate ndude kohta”).

Nende esemete kasutamisel voivad ndud kahjustuda voi pohjustada tu-
leohu.

» Uhekordselt kasutatavad plastndud peavad olema peatiikis “Juhi-
sed ndude kasutamise kohta mikrolainetega / Plast” toodud omadus-
tega.

Arge jatke mikrolaineahju jarelevalveta, kui kuumutate voi valmistate
toiduaineid Uhekordselt kasutatavates plastist, paberist véi muust
suttivast materjalist néudes.

P Termopakendid sisaldavad muu hulgas 6hukest fooliumikihti. See
peegeldab mikrolaineid tagasi. Mikrolained véivad paberikihti seda-
vord tugevalt kuumutada, et see siittib.

Arge soojendage mikrolaineahjus toite, mis on pakitud termopakendi-
tesse, naiteks grillitud kana termokotis.

P Kui kuumutate mikrolaineahjus kooreta mune, v3ib munarebu
parast kiipsetamist korgsurvel valja pritsida. Torgake munarebusse
eelnevalt mitu auku.

P> Kui kuumutate mikrolaineahjus koorega mune, ldhevad need I3hki,
ka parast kiipsetuskambrist valjavotmist. Keetke koorega mune vaid
spetsiaalses ndus.

Arge soojendage kdvaks keedetud mune mikrolaineahjus.
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P> Kui kuumutate tugeva koorega toiduaineid, nagu tomat, vorsti-
kesed, koorega kartulid, baklazaan, véivad need |6hkeda. Torgake
neisse toiduainetesse eelnevalt augud voi tehke neisse takked, et tek-
kiv aur saaks eralduda.

P Odnsate kaepidemete ja kaanenuppudega ndud ei ole mikrolaine-
reziimil kasutamiseks sobilikud. Odnsustesse vdib sattuda niiskus, nii
et tekib kdrge réhk, mis paneb 38nsad kehad I8hkema (erandiks on
piisava 8hutusega 88nsused). Arge kasutage toiduvalmistamiseks
selliseid ndusid.

P> Elavhdbe- vdi vedeliktermomeetrid ei sobi kdrgete temperatuuride
jaoks ja purunevad kergesti.

Toidu temperatuuri kontrollimiseks katkestage seadme t66. Toidu
temperatuuri médtmiseks kasutage sobivat spetsiaalset toidu-
termomeetrit.

P Aurupuhasti aur vdib sattuda mikrolaineahju pinge all olevatele
osadele ja pdhjustada lihise. Arge kasutage seadme puhastamiseks
mingil juhul aurupuhastit.

Tarvikud

P Kasutage eranditult vaid Miele originaaltarvikuid. Kui paigaldate
seadmele muid tarvikuid, kaotate Giguse garantiile, tootmisgarantiile
ja/vbi tootevastutusele.

P> Miele annab parast teie mikrolaineseadme seeriatootmise 16ppu
kuni 15-aastase, kuid mitte I[ihema kui 10-aastase tarnegarantii talit-
lust sailitavatele varuosadele.

P> Kaasasolev rest ja gurmeeplaat on spetsiaalselt kohandatud mikro-
lainete lainepikkusele ning seega saab neid kasutada nii mikro-
lainetega kui mikrolaineteta reziimil grillimiseks.

Aga koos ei tohiks neid kasutada, sest see kahjustab gurmeeplaati.
Asetage gurmeeplaat alati otse poordalusele.

P Gurmeeplaat laheb viga kuumaks. Seetdttu votke plaadist kinni
vaid pajakinnastega. Asetage plaat kuumakindlale alusele.

Rest laheb grillimisel (mikrolainetega ja mikrolaineteta) kuumaks.
Pdletusoht!

P Arge kasutage gurmeeplaati koos kauplustes miitidava mikrolai-
neahjukindla kattega, sest kate muutuks liiga kuumaks.

10



Enne esmakordset kasutamist

Laske lahti pakitud seadmel enne sel-
le kasutuselevottu parast transporti-
mist ligikaudu 2 tundi toatempera-
tuuril seista.

Selle aja jooksul Ghtlustub seadme tem-
peratuur Umbritseva temperatuuriga.
See on vaga tahtis seadme elektroonika
edasise to0 jaoks.

& Pakkematerjalist pdhjustatud
[dmbumisoht.

Lapsed véivad mangimisel pakkema-
terjali (nt kilesse) kinni jaada voi selle
endale Ule pea tdmmata ja lambuda.
Hoidke pakkematerjali lastele katte-
saamatus kohas.

m Seadme lahtipakkimisel eemaldage
kogu pakkematerijal.

& Katkisest seadmest pohjustatud
oht tervisele.

Katkisest sisselllitatud mikrolaineah-
just voivad véljuda mikrolained, mis
ohustavad kasutajat.

Arge kasutage mikrolaineahju, kui

— seadme uks on kdver,

— uksehinged on lahti,

— korpusel, uksel véi kiipsetuskambri
seintel on nahtavad augud voi praod.

m Puhastage kiipsetuskambrit ja tarvi-

kuid niiske svammlapi ja sooja veega.

/

AN

-z

7

Arge eemaldage kiipsetuskambris
olevat mikrolainete valjumisava katet
ega ukse sisekdljelt fooliumi.

m Kontrollige, ega seadmel pole kahjus-
tusi.

m Kinnitage kaasasolev lihijuhend nii, et
te ei sulgeks sellega 6huavasid.

L




Paigaldus

Mikrolaineahju paigaldamisel tuleb
jalgida, et oleks tagatud 6hu vaba sis-
se- ja valjavool seadme esikiiljelt.
Seetdttu ei tohi dhutusavasid eseme-
tega kinni katta. Jalgige, et kaugus
Umbritsevate kappide esikiiljest oleks
kiljel vahemalt 2,5 mm ja Ulal vahe-
malt 4 mm.

Seade sobib 350 mm kd&rguse nisi puhul
paigaldamiseks tlemisse kappi ja

360 mm korguse nisi puhul paigaldami-
seks korgesse kappi.

Turvalisuse kaalutlustel ei tohi paigal-
dada Ulemisse kappi, mis asub otse
pliidiplaadi kohal.

Minimaalsest paigalduskdrgusest
85 cm tuleb kinni pidada.

Transportimisel téstke seadet korpu-

sest ja mitte raamist. Raam ei ole
seadme massi jaoks piisavalt tugev.

12

Paigaldusmoo6dud

Md&odud on antud millimeetrites.



Paigaldus

Paigaldus lilemisse kappi M 2224 SC

I

Paigaldus ililemisse kappi M 2234 SC

)

595
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Paigaldus

Paigaldus korgesse kappi

14

595




Paigaldus

Kiilgvaade, iilemine kapp

372 22

Kiilgvaade, korge kapp

372
22

B I — TI’(;:\
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Paigaldus

Uhendus, iilemine kapp M 2224 SC

| 15

372 i

() Vaade eest

(@ Toitejuhe,
pikkus =1600 mm

(® Selles piirkonnas ei ole (ihendust

Uhendus, iilemine kapp M 2234 SC

I 15

372 ]

(@ Vaade eest

(@ Toitejuhe,
pikkus =1600 mm

(® Selles piirkonnas ei ole (ihendust
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Paigaldus

Uhendus, kdrge kapp

— 595

372

(1 Vaade eest

(@ Toitejuhe,
pikkus =1600 mm

(3 Selles piirkonnas ei ole (ihendust
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Paigaldus

Pealtvaade M 2224 SC

495 22

\

>
380

min. 2,5
; 90°
Ly
Pealtvaade M 2234 SC
595

90°
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Paigaldus

Paigaldusmaterjal
Tarvikud sisaldavad jargmist materjali:

a““'“\@&fw

o o
= —)

Paigaldamine

Mikrolaineahju tohib kasutada tksnes
paigaldatuna.

Tarvikute hulgas on adapter, mis on kin-
nitusliistu paigutusabi. Selle adapteri
peal on kaks noolt, mis véimaldavad nisi
seinapaksuse maaratlemist. Tavaparane
seina paksus on 16 vdi 19 mm.

m Poorake tdhelepanu mélemale seina
paksuse mdddule, mis on nahtavad
seadme tagakdljel oleval raamil.

i

]

A 7/, " 7/, 7/, W /5 =" 7/

m Uhendage adapter nii, et nool on sobi-
va seinapaksuse numbri suunas.

19



Paigaldus

1. Nisi korgus 350 mm

m Paigaldage kinnitusliist madalama
konksuga valjapool seestpoolt nisi pa-
rema kilje kilge.

m Kinnitage kinnitusliist tarvikute hulgas
oleva kahe lihema kruviga.

20

m Nihutage mikrolaineahi ettevaatlikult
ni§Si. Samal ajal juhtige pistikuga juhe
[abi nisi.

m Tostke mikrolaineahi kinnituskonksu
kohale ja laske seejarel alla.



Paigaldus

2. Nisi kérgus 360 mm

Tarneolekus on neli seadmejalga paigal-
datud 350 mm kdrguse nisi jaoks.

360 mm korguse nisi jaoks peate jalad
viima korgemasse asendisse.

m Eemaldage mikrolaineahju kiipsetus-
kambrist k&ik tarvikud, samuti p66rd-
alus ja rongas.

1

m Asetage mikrolaineahi paremale kiilje-
seinale, et esiraam ulatab Ule lauaser-
va ja ei asetse peal.

o
D

N
N

S

m Paigutage kruvikeeraja kergelt viltuselt
ja kinnitage seade vasakult kiljelt tle-
valt ja alt kahe pikema kruviga.

m Veenduge, et mikrolaineahi oleks pai-

galdatud kindlalt m Kruvige seadmepdéhjas olevad 4 sead-

mejalga vélja ja keerake jalad ihe nel-

m Kontrollige, et mikrolaineahju ja jandiku poorde vérra kdrgemasse
moobliseinte vaheline vahemik oleks asendisse.
kilgedel véahemalt 2,5 mm ja tleval
u4 mm.

m Uhendage seade elektrivérku.

21



Paigaldus

m Jalgige mikrolaineahju kindla asendi
jaoks, et positsioneerimise vaike tihvt
fikseeruks enne, kui te kinnitate taas
jalad.

22

m Paigaldage kinnitusliist kdrgema haa-
giga valjapool seestpoolt niSi parema
kilje kulge.

m Kinnitage kinnitusliist tarvikute hulgas
oleva kahe lihema kruviga.

m Jatkake paigaldusega nii, nagu on kir-
jeldatud jaotises “1. Nii kdrgus
350 mm” all.



Paigaldus

Elektritihendus

& Katkisest seadmest pohjustatud
vigastusoht.

Veenduge enne Ghendamist, et seade
pole kahjustunud.

Arge mitte kunagi votke katkist
seadet kasutusele.

Seade on toitejuhtme ja pistikuga varus-
tatuna Ghendusvalmis.

& Ulekuumenemisest tingitud tule-
oht.

Seadme kasutamine harupesade vi
pikendusjuhtmetega v&ib pdhjustada
juhtme Ulekoormust.

Samuti ei tohi seadet kaitada niini-
metatud saastupistikutega, kuna siis
on energia juurdevool seadmesse va-
henenud ja seade vdib liigselt sooje-
neda.

Ohutuse huvides arge kasutage haru-
pesi ega pikendusjuhtmeid.
Uhendage seade originaaljuhtmega
vahetult ja ilma vaheelementideta.

Elektrivork peab vastama standardile
VDE 0100 ja kohalikele eeskirjadele.

Kahjustunud Ghendusjuhet tohib asen-
dada ainult sama tilipi spetsiaalse
tihendusjuhtmega (saadaval Miele klien-
diteeninduses). Ohutuse huvides tohib
vahetustoid teha ainult kvalifitseeritud
spetsialist vGi Miele klienditeenindus.

Vajalikud Ghendusandmed leiate tidbi-
sildilt, mis asetseb seadme esipaneeli
sisekiljel voi seadme tagakdljel.

Vérrelge tlubisildi andmeid elektrivérgu
andmetega. Need peavad kokku lange-
ma.

Kahtluste korral kiisige ndu elektrikult.

V&imalik on ajutine v&i pidev kasutamine
autonoomse voi vérguga mittestinkroon-
se energiavarustussisteemiga (nt mini-
vdrgud, varusisteemid). Kasutamise
eeltingimus on, et energiavarustussis-
teem vastab standardi EN 50160 voi
virreldava standardi nduetele.
Elektrislisteemi ja selles Miele seadmes
ette ndhtud kaitsemeetmete funktsioon
ja tooviis peavad ka minivorgus voi vor-
guga mittestinkroonse kasutamise korral
olema tagatud voi need tuleb paigaldi-
ses asendada vorreldavate meetmetega.
Seda kirjeldatakse naiteks

VDE-AR-E 2510-2 ajakohases véljaan-
des.
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Teie panus keskkonna heaks

s00 00

Pakendi suunamine jaatmekait-
lusesse

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

Pakendi tagastamine materjaliringlusse
saastab toorainet. Kasutage materjalipo-
hiseid vaartuslike materjalide kogumis-
punkte ja tagastusvéimalusi. Transpordi-
pakendid vbtab tagasi Miele edasimuii-
ja.

24

Vana seadme utiliseerimine

)4

Selle asemel kasutage elektri- ja
elektroonikaseadmete tasuta araandmi-
seks ja taaskasutusse suunamiseks
ametlikke kogumis- ja tagastuspunkte
kohaliku omavalitsuse, edasimuija voi
Miele juures. Voimalike isikuandmete
kustutamise eest aravisatavast 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.
Viige need sobivasse kogumiskohta, kus
need saab tasuta ara anda. Hoolitsege
selle eest, et vana seade oleks kuni ara-
viimiseni laste eest kaitstud.



Seadme kirjeldus
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® Uks

@ Ukselukk

® Grill

@ Juhtimisala
(® Poordalus

® Grillrest

@ Gurmeeplaat
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Kaasasolevad tarvikud

Grillrest

Grillrest sobib kasutamiseks nii mik-
rolainega kui ka mikrolaineta t66-
reziimidel, aga mitte ksnes mikro-
lainega reziimil.

Selleks et grillrest ei jadks ainult mikro-
lainega reziimil kogemata seadmesse, ei
tohi seda kipsetuskambris hoida.

Gurmeeplaat

See kujutab endast Ummargust, mitte-
nakkuva kattekihiga grillplaati. Selle gur-
meeplaadi abil saate lihikese ajaga
valmistada magusaid v&i soolaseid suu-
pisteid, aga ka vaikeseid roogi.

No6uanne: Seda ja teisi tarvikuid saate
tellida Miele veebipoest.

Samuti on neid tooteid véimalik hankida
Miele tehaseklienditeeninduse (vt kdes-
oleva kasutusjuhendi I8pust) vai Miele
miulgiesinduse kaudu.
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Juhtimisala
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Stop/C

—®

T

( Ekraan kellaaja ja kasutusinfo kuva-
miseks

(@ Noolenupud A ja V valikuloendites
lehitsemiseks ja vaartuste muutmi-
seks

(® Nupp OK vaartuste kinnitamiseks,
funktsioonide aktiveerimiseks ja sea-
distuste salvestamiseks

@ erinevad mikrolaine véimsusastmed
® Grillimisreziim

(® Mikrolaine ja grilli koos kasutamine
@ Automaatprogrammid

Taimer

(® Nupp "= seadme seadistuste
valimiseks

Nupp Start / pluss iiks minut / kiir-
mikrolaine

@9 Stoppnupp / kustutamisnupp
@ Ukseavaja
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Talitluse kirjeldus

Mikrolaineahjus on magnetron. See
muundab elektri elektromagnetlaineteks
— mikrolaineteks. Lained jaotuvad kiip-
setuskambiris Ghtlaselt ning lisaks pee-
gelduvad need kiipsetuskambri metall-
seintelt. Nii paasevad mikrolained igast
kiljest toiduainele ligi ja selle sisse.
Poordaluse juurdelilitamisega jaotuvad
mikrolained optimaalselt.

Selleks et mikrolained jouaksid toiduni,
peavad ndud mikrolaineid labi laskma.
Mikrolained labivad portselani, klaasi,
pappi ja plasti, aga mitte metalli. Seet6t-
tu arge kasutage metallndusid ega ndu-
sid, kus on kasutatud metalli, nt metalli
sisaldava kaunistusega nousid. Metall
peegeldab mikrolaineid ja tekkida v&ivad
sademed. Mikrolained ei neeldu.

Mikrolained tungivad otse labi sobiva
ndu toiduainesse. Kuna toiduaine koos-
neb paljudest vaikestest molekulidest,
hakkavad molekulid, eelkdige veemole-
kulid korge sagedusega vonkuma ning
koguni 2,5 miljardit korda sekundis. See-
labi tekib soojus. Kdigepealt tekib see
toiduaine pealmises kihis ning liigub siis
sissepoole. Mida rohkem vett toiduaine
sisaldab, seda kiiremini see soojeneb voi
kiipseb.

Seega tekib soojus otse toiduaines. Nii
on sellel jargmised eelised:

— mikrolainefunktsiooniga saab toite
valmistada Uldiselt ilma vedelikuta voi
rasvaineta v&i vahese vedeliku vdi rasv-
ainega;

— sulatamine, kuumutamine, valmista-
mine on kiirem kui tavalise pliidiplaadi
vGi ahju abil;

— toitained, nagu vitamiinid ja mineraa-
lained sdilivad suures osas;

— toiduaine loomulik varv ja iseloomulik
maitse peaaegu ei muutu.

28

Mikrolainete tekitamine peatub, kui
kasutamine katkestatakse voi seadme
uks avatakse. Kasutamise ajal pakub su-
letud ja korras uks piisavalt kaitset mik-
rolainete eest.



Too kirjeldus

Tanu mikrolainele sulavad, kuumenevad
vOi kiipsevad toiduained lihikese ajaga.

Saate mikrolaineahju kasutada jargmisel
viisil:

— saate toiduaineid mikrolainevdimsuse
ja aja sisestamisega kas sulatada,
kuumutada voi kiipsetada;

— saate stigavkilmutatud valmistoite su-
latada ja seejarel kuumutada voi kiipse-
tada;

— mikrolaineahju saab kasutada veel ka
naiteks parmitaina kergitamiseks, Soko-
laadi ja v&i ning ka Zelatiini sulatamiseks,
koogiglasuuri valmistamiseks ning vai-
keste puuvilja-, aedvilja- ja lihakoguste
hoidistamiseks.

-

Tooreziimid
Mikrolaineahju kasutamine tiksi

See tooreziim sobib sulatamiseks,
kuumutamiseks ja kiipsetamiseks.

Grillimine

on ideaalne lameda grillitava toiduaine,
nt steigi voi vorstikeste grillimiseks.

Mikrolaine ja grillimise kombireziim

on ideaalne uleklipsetamiseks ja
Glepruunistamiseks. Mikrolaine kiipse-
tab, grill pruunistab.

Automaatprogrammid

Kasutada saab jargmisi automaatprog-
ramme:

- viis sulatusprogrammi
(A1 kuni AB),

- neli valmistamisprogrammi siigavkdil-
mutatud toiduainetele
(A6 kuniA9),

- kaheksa valmistusprogrammi varske-
tele toiduainetele
(A 10 kuni A17)

Need programmid olenevad kaalust ning
seetdttu peate sisestama toiduaine kaa-
lu.

Toiduaine kaalu voidakse kuvada kas
grammides (g) vdi naeltes (Ib) (vt pea-
tikki “Seadme seadistuste muutmine”).
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Juhised ndude kasutamise kohta mikrolainetega

Mikrolained

- labivad klaasi, portselani, plasti ja pap-
pi.

- neelduvad toiduaines.

& Sobimatutest nGudest pohjus-
tatud tuleoht.

Mikrolainereziimil kasutamiseks
sobimatud ndud vdivad havineda ja
mikrolaineahju kahjustada.

Jargige noude kohta antud juhiseid.

30

Materjal ja kuju

Kuumutus- ja valmistusaega mdjutavad
kasutatavate ndude materjal ja kuju. Hea
tulemuse annavad immargused ja
ovaalsed madalad néud. Sellistes ndu-
des kuumutatakse toiduaineid ihtlase-
malt kui kandilistes.

& Obdnsatest kiaepidemeelementi-
dest ja kaanenuppudest pdhjustatud
vigastusoht.

Odnsustega ndude kasutamisel, mil-
lesse voib sattuda niiskus, on oht ro-
hu tekkeks koos d0nsuse plahvatus-
laadse havinemisega.

Arge kasutage &dnsate kdepideme-
elementide ja kaanenuppudega ndu-
sid, v.a juhul, kui 66nsused on piisava
Ohuvahetusega.

Metall

Mikrolaineseadmesse ei sobi metall-
anumad, foolium, s6dgiriistad, aga ka
ndud, millel on metallkate (dekoor, nt
kullatud &ér, koobaltsinine). Metall
peegeldab mikrolaineid ja takistab
seega kipsemist.

Arge kasutage plasttopse, millel on
alumiiniumkaas taielikult eemaldama-
ta.

- fooliumkarpides valmistoite

vOib seadmes sulatada ja kuumutada.
Oluline: eemaldage karbilt kate ning
asetage karp kiipsetuskambri seintest
vahemalt 2 cm kaugusele. Toitu kuumu-
tatakse vaid Ulalt. Kui vétate toidu foo-
liumkarbist valja ja panete mikrolainega
kasutamiseks sobivasse ndusse, jaotub
soojus Uldjoontes thtlasemalt.

Fooliumkarpide kasutamisel vdib tek-
kida sarinat ja sademeid, seeparast
arge pange neid restile.



Juhised ndude kasutamise kohta mikrolainetega

- Fooliumittikk

Foolium peab kiipsetuskambri sein-
test vahemalt 2 cm eemal olema.
See ej tohi seintega kokku puutuda!

- Metallvardad, -klambrid
Neid metallosi voite kasutada, kui liha-
tikk on oluliselt suurem kui metall.

Noude glasuurid, varvid

Moned noude glasuurid ja varvid
sisaldavad metalli. Seepérast ei sobi
need noud mikrolainetele.

Klaas

Tulekindel klaas ja keraamiline klaas so-
bivad vaga hasti.

Kristallklaas sisaldab enamasti pliid
ning vdib mikrolaineahjus puruneda.

Seeparast ei sobi see mikrolainetele.

Portselan

Portselanndud sobivad vaga hasti.

Aga neil ei tohi olla metalldekoori, nt
kuldrante, ega 60nsaid kdepidemeid.

Savinoud

Maalingutega savindude puhul peab
muster olema kaetud glasuuriga.

Savindud vdivad muutuda kuumaks.
Pange pajakindad katte.

Puitn6ud

Puidus sisalduv vesi aurustub kiipse-
tamise ajal. Puit kuivab &ra ja sellesse
tekivad praod.

Seeparast ei sobi puitndud mikrolai-
netele.

Plast

& Kuumatundliku plasti pohjustatud
kahjud.

Plastndud peavad olema kuuma-
kindlad ja taluma vahemalt 110 °C
temperatuuri. Muidu néud deformee-
ruvad ja plast voib moodustada toi-
duga uUhendeid.

Kasutage plastndusid ainult mikro-
lainega tooreziimil.

Saate plastist kiipsetuskotti selle sisu
soojendamiseks ja kiipsetamiseks
kasutada, kui koti eelnevalt augusta-
te. Aukudest paaseb aur valja. Nii ei
touse kotis rohk ja kott ei Idhke.

Lisaks on olemas spetsiaalsed aurukiip-
setuskotid, mida ei pea augustama. Pa-
lun jargige pakendil toodud juhiseid.

& Sobimatutest materjalidest
pohjustatud tuleoht.
Metallklambrid ja plast- véi paber-
klambrid, mille sees on traat, vdivad
sittida.

Valtige neid klambreid.
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Juhised ndude kasutamise kohta mikrolainetega

Uhekordselt kasutatavad néud

& Sobimatutest ndudest pohjus-
tatud tuleoht.

Plastist, paberist voi muudest pole-
vatest materjalidest ihekordselt ka-
sutatavad ndud vdivad suttida.

Arge jatke seadet jarelevalveta, kui
kuumutate voi kiipsetate toiduaineid
Uhekordselt kasutatavates plastist,
paberist v6i muust stttivast materja-
list nGudes.

Keskkonna huvides valtige Ghekordselt
kasutatavaid ndusid.
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Noude katsetamine

Kui te ei ole kindel, kas klaas-, savi- voi
portselanndud sobivad mikrolainega
kasutamiseks, siis saate seda jargmiselt
kontrollida:

m Asetage tihi ndu kipsetuskambri kes-
kele.

m Sulgege uks.
m Valige maksimaalne véimsusaste.

m Kinnitage vilkuv O minutite jaoks nu-
puga OK.

m Sisestage noolenuppudega A ja V
30 sekundit ning kinnitage sisestus
nupuga OK.

m Vajutage nuppu Start.

Kui kuulete selle testi ajal sarinat,
mida saadavad sademed, lulitage ahi
kohe vélja (vajutage kaks korda nuppu
Stop/C). Néud, mis vallandavad selli-
se reaktsiooni, ei sobi mikrolainega
kasutamiseks. Kahtluste korral kiisige
ndude tootjalt vdi tarnijalt, kas ndud
on mikrolainega kasutamiseks sobi-
vad.

Selle katsega ei saa kontrollida, kas
kdepidemete 66nsused on piisava
Ohuvahetusega.



Juhised ndude kasutamise kohta mikrolainetega

Kate

- takistab veeauru liigset eraldumist,
eelkdige pikemal kuumutamisel;

- aeglustab toidu kuumenemist;

- takistab toitude kuivamist;

- valdib kipsetuskambri maardumist.

B Seeparast katke toidud mikrolainerezii-

mil mikrolaineahjukindla kattega.

Vastavaid katteid saab osta kauplusest.

& Kuumatundliku plasti pohjustatud
kahjud.

Katte materjal kannatab reeglina tem-
peratuure kuni 110 °C (vt tootja and-
med). Kdrgematel temperatuuridel
v8ib plast deformeeruda ja moodus-
tada toiduga Gihendeid.

Seetdttu kasutage katet vaid mikro-
laineahjus ja sealgi ainult mikro-
lainega reziimil ilma gurmeeplaadita.

& Kinnikaetud avadest pdhjustatud
kahjustused.

Kui ndu labimdot on vaike, voib juhtu-
da, et kate sulgeb ndu tihedalt ning
veeaur ei saa katte kiljel asuvatest
avadest valjuda. Kate kuumeneb tile
ja voib sulada.

Jalgige, et kate ei sulgeks noud tihe-
dalt.

Arge kasutage katet, kui

- kuumutate paneeritud toitu;

- toitudele peab tekkima koorik, nt rost-
sai,

- kasutate gurmeeplaati.

& Tdusvast réhust pdhjustatud
plahvatusoht.

Suletud anumates ja pudelites téu-
seb kuumutamisel réhk, mis vdib
pohjustada purunemise.

Arge kunagi soojendage toite v&i
vedelikke suletud ndudes ega pudeli-
tes, naiteks beebitoiduga klaaspurke.
Enne avage anum. Enne eemaldage
lutipudelitelt kork ja lutt.
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Esmakordne kasutuselevott

Kasutage mikrolaineahju tksnes
paigaldatuna.

Kui thendate mikrolaineahju vooluvdr-

ku, on see kohe kasutusvalmis.

Kellaaja seadistamine
m Uhendage seade elektrivérku.

Naidikul kuvatakse 12:00. Numbrid
enne koolonit vilguvad.

m Seadistage noolenuppudega A ja VvV
tunnid.

m Kinnitage nupuga OK.

m Seadistage noolenuppudega A ja V
minutid.

m Kinnitage nupuga OK.

Sisestatud aeg aktiveeritakse.

24 tunni vormingult saab Ule minna 12
tunni vormingule (1=pm) (vt peatkki
“Seadme seadistuste muutmine”).

Saate seadistada seadme nii, et kel-
laajanait lilitub 606siti ajavahemikus
23-5 automaatselt vélja (vt peatiikki
“Seadme seadistuste muutmine”).
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Kellaaja muutmine
m Vajutage nuppu'=.
Ekraanil kuvatakse P1.
m Vajutage nuppu OK.

m Korrigeerige noolenuppudega tunnid
ja kinnitage nupuga OK.

m Seadistage noolenuppudega minutid
ja kinnitage nupuga OK.

Muudetud aeg vGetakse lle.



Kasutamine

Ukse avamine
m Ukse avamiseks vajutage ukseavajale.

Kui mikrolaineahi t66tab, siis ukse ava-
misel t66 katkestatakse.

Noude asetamine kiipsetus-
kambrisse

Kdige parem on asetada ndud kiipse-
tuskambri keskele.

Poordalus

Kui kinnitatud seadmeid ja integ-
reeritavaid seadmeid kasutatakse p&-
randast 900 mm korgusel ja kdrgemal,
jalgige, et poordalus ei nihkuks ndude
valjavétmisel paigast.

Kasutage seadet ainult paigale aseta-
tud poordalusega.

Poordaluse funktsioon kaivitub igal prot-
sessil automaatselt.
Arge sulatage, kuumutage ega kiipseta-

ge toiduainet otse poordalusel. Jalgige,
et ndu poleks suurem kui poordalus.

Vdimalusel segage aeg-ajalt voi kasu-
tage vormi, milles toiduaine soojeneb
Uhtlaselt.

Ukse sulgemine
m Vajutage uks kinni.

Kui uks kdimasoleva kasutuskorra ajal
avatakse, vajutage kasutuskorra jatkami-
seks nuppu Start.

Kui uks ei ole korralikult kinni, ei hak-
ka seade toole.

Protsessi alustamine

Mikrolainevdimsus valitakse vastava an-
durnupu vajutamisega.

m Puudutage soovitud voimsusastme
andurnuppu.

Naidikul stttivad (=] ja mikrolaine-
voimsus.

m Seadistage noolenuppudega soovitud
valmistusaeg — esmalt minutid — ja
kinnitage valik nupuga OK.

m Seadistage sekundid ja kinnitage
uuesti nupuga OK.

B Vajutage nuppu Start.
Valmistusprotsess kaivitub.

Saate valida seitsme véimsusastme
vahel.

Mida suurem véimsus, seda rohkem
mikrolaineid toiduaineni jduab.

Toite, mida ei saa kuumutamise voi kilp-
setamise ajal segada ega keerata véi
mille koostisained on vaga erinevad,
kuumutage vaikesel mikrolainevdimsu-
sel.

Ainult nii jaotub soojus Uhtlaselt.
Valmistusaeg on kiill pikem, aga nii
saate soovitud kiipsetustulemuse.

Kestuseks saab valida kuni 90 minutit.
Erand: kui valite suurima mikrolaine-
vOimsuse, saate kestuseks seadistada
kuni 15 minutit. Pideva taisvGimsusel
kasutamise korral voidakse voimsust va-
hendada, millest antakse marku ka ek-
raanil (ilekuumenemiskaitse).

Vajalik aeg s6ltub
- toidu algtemperatuurist. Otse kiilmi-
kust vBetud toidud vajavad pikemat

kuumutus- ja kiipsetusaega kui toa-
temperatuuril toidud;
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Kasutamine

- toidu liigist ja omadustest. Varske
aedvili sisaldab rohkem vett kui seis-
nud aedvili ning vajab seega lihemat
valmistusaega;

- segamise vdi keeramise sagedusest.
Sagedasel segamisel véi keeramisel
jaotub soojus Uhtlasemalt ja toit vajab
seega lihemat valmistusaega;

- toidu kogusest.
Rusikareegel: topeltkogus — peaaegu
topeltaeg
Vaikeste toidukoguste puhul liheneb
vastavalt ka valmistusaeg;

- noude kujust ja materjalist.

Teade “door”

Mikrolaineahi voib puuduva toiduaine
tottu kahjustuda.

Kui vajutate nuppu Start, nii et ust pole
eelnevalt avatud, kuvatakse naidikul tea-
de door. Kuna ust pole pikema aja jook-
sul (ligikaudu 20 minutit) avatud, pole
seadmes tGendoliselt toitu. Start on se-
nikaua blokeeritud, kuni uks avatakse.
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Kasutuskorra katkestamine/jat-
kamine

Saate kasutuskorra igal ajal . .
... katkestada:

m Vajutage nuppu Stop/C vdi avage
seadme uks.

Aeg peatatakse.

... uuesti kaivitada

m Sulgege uks ja vajutage nuppu Start.
Kasutuskord jatkub.

Sisestatud andmete muutmine

Kui te parast protsessi kaivitamist avas-
tate, et. ..

... valitud mikrolainevéimsus on liiga
suur voi liiga vaike:
m valige uus mikrolainevdimsus.

... sisestatud aeg on liiga lihike voi liiga
pikk:

m katkestage protsess (vajutage liks
kord nuppu Stop/C), sisestage noole-
nuppudega uus aeg ning jatkake prot-
sessi (vajutage nuppu Start),

vOi teise véimalusena:

m kui vajutate t00 ajal nuppu Start, pike-
neb valmistusaeg nupu Start iga vaju-
tusega tihe minuti vérra (erand: suuri-
ma mikrolainevdimsuse korral 30 se-
kundi v&rra).

Kasutuskorra kustutamine
m Vajutage kaks korda nuppu Stop/C.



Kasutamine

Parast Ioppenud kasutuskorda

Parast I6ppenud kasutuskorda kdlab he-
lisignaal. Klipsetuskambri valgustus kus-
tub.

Parast programmi I6ppu k&lab esimese
20 minuti jooksul iga 5 minuti jarel lGhi-
ke meeldetuletussignaal.

m Kui tahate signaaltooni eelnevalt valja
lilitada, vajutage nuppu Stop/C.

Automaatne soojashoidmine

Automaatne soojashoidmine lilitub au-
tomaatselt sisse, kui vahemalt 450-vati-
se klipsetuskorra I6ppemist jaab uks su-
letuks ja Uhtegi nuppu ei vajutata.

Siis lulitub automaatne soojashoidmine
umbes 2 minuti mé6dumisel 80 vati
juures kuni 15 minutiks sisse.

Naidikul stttivad (=], 80 W ja H:H.
Kui avate automaatse soojashoidmise

ajal ukse vdi vajutate nuppu voi valiku-
nuppu, siis see toiming katkestatakse.

Automaatset soojashoidmist ei saa eral-
di seadistada.

Selle funktsioonivaliku saate tiihistada
(vt peatiikki “Seadme seadistuste muut-
mine”).

Kiirmikrolaine

Piisab nupu Start/<» vajutamisest, et
seade hakkaks tiheks minutiks maksi-
maalsel véimsusel toole.

m Vajutage nuppu Start/<.

IIma lisanupuvajutuseta kaivitub maksi-
maalsel vdimsusel valmistusaeg 1 minu-
tit.

Kui vajutate kasutamise ajal nuppu
Start, pikeneb valmistusaeg nupu Start
vajutusega 30 sekundi vérra.

Aja véimsuse muutmine

Salvestatud aega ja voimsust saab muu-
ta ning nii pohikasutuse salvestada.

Voimsusvahemikus kuni 300 W saate
salvestada maksimaalselt 10 minutit.
Alates véimsusvahemikust 450 W saate
salvestada maksimaalselt 5 minutit.

m Vajutage nuppu '=.

Ekraanil kuvatakse P 1.

m Valige noolenuppudega P 8.
m Kinnitage valik nupuga OK.

m Muutke vdimsust ja kinnitage nupuga
OK.

m Muutke seejarel aega ja kinnitage nu-
puga OK.

m Kui te ei soovi seadistust muuta, vaju-
tage nuppu OK.

m Kui te ei soovi rohkem seadistust
muuta, vajutage nuppu Stop/C.

Muudetud seadistused sailivad ka
parast voolukatkestust.
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Kasutamine

Kasutuslukk

Kasutuslukk takistab seadme tahtmatut
kaivitamist.

Kasutusluku sisseliilitamine

m Ekraanil tagasiloendatava 6 sekundi
jooksul hoidke nuppu OK all, kuni kos-

tab signaaltoon ning naidikul kuva-

takse vétmesimbol:

Veidi aja méddudes vétmesiimbol kus-
tub.

Koik seadme funktsioonid on ntitd lu-
kustatud. Vaid taimerit saab kasutada ka

aktiveeritud kasutusluku korral (vt pea-
tikki “Taimer”).

Parast voolukatkestust tuleb kasutus-
lukk uuesti sisse lilitada.
Kasutusluku tlihistamine

m Kui soovite kasutusluku tihistada,
hoidke nuppu OK jalle all, kuni k&lab
signaal.
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Taimeri kasutamine

Viliste protsesside, nt munade keetmi-
se jalgimiseks saate seadistada taimeri.
Seadistatud aeg loetakse sekundhaaval
tagurpidi maha.

m Vajutage nuppu ).

m Sisestage noolenuppudega soovitud
lUhiaja minutid ja kinnitage nupuga
OK.

m Sisestage seejarel soovitud lihiaja se-
kundid ja kinnitage nupuga OK.

Ekraanil péleb A\ ja aeg loetakse tagur-
pidi maha.

Parast aja I1dppemist kdlab signaaltoon,
mida korratakse méned korrad.

[\ vilgub ja aega loendatakse edasi. Nii
on tuvastatav, mis ajast seadistatud Ii-
hiaeg on juba méodunud.

B Protsessi peatamiseks puudutage
nuppu L.



Kasutamine

Liihiaja muutmine

m Vajutage nuppu 0.

Jooksev lihiaeg on peatunud.

m Muutke noolenuppudega lihiaega ja
kinnitage nupuga OK.

Lihiaega jatkatakse.

Liihiaja kustutamine

m Vajutage nuppu Stop/C.

Jooksev lihiaeg on |6petatud.

Taimeriaja koos valmistusprotsessiga
kasutamine

Lihiaja saab seadistada ka kdimasoleva-
le valmistusprotsessile ning seejarel
jookseb see taustal |6puni.

m Vajutage valmistusprotsessi ajal nup-
JIA

m Seadistage noolenuppudega soovitud
[ihiaeg ja kinnitage nupuga OK.

Paari sekundi parast hakatakse naidikul
uuesti kuvama kaimasolevat klipsetus-
korda. Taustal jooksvat lihiaega kujuta-
takse pdleva siimboliga .

Kui vajutate valmistusprotsessi ajal
nuppu £, kuvatakse liihiaja hetkevaar-
tust.
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Kasutamine — grillimine

Grilli saab kasutada nelja seadistusega
ning nii eraldi kui ka kolmes kombinat-
sioonis mikrolainega, mille puhul kombi-
neeritakse grilli sobiva mikro-
lainev8imsusega.

Kui grillimisaeg on <15 min, kuumutage
grilli eelnevalt umbes 5 minutit.

Et liha-/kalaldigud saaksid mdlemalt
poolt Ghtlaselt grillitud, keerake 16ike
poole grillimisaja méddudes. Lamedaid
|Gike ja tukke peate keerama ainult Ghe
korra, imaraid tiikke mitu korda.

Grillimisajad véivad olla naitlikud, sest
grillimisaeg séltub grillitava toiduaine lii-
gist ja kdvadusest ning soovitud valmi-
dusastmest.

Kui grillite otse restil, on mdttekas pan-
na resti alla kuumakindel mikrolaineahju
sobiv vorm rasva ja praeleeme kogumi-
seks.

/N Ulekuumenemisest p&hjustatud
kahjustused.

Kaasasolev gurmeeplaat ei sobi rasva
kogumiseks. Sel juhul kuumeneb tihi
plaat Ule. See kahjustab kattekihti.
Kasutage selle asemel kuumakindlat,
mikrolaineahjus kasutamiseks sobivat
vormi.

m Asetage kiipsetatav toiduaine sobi-
vasse ndusse.

m Paigutage rest ja kuumakindel mikro-
laineahju sobiv vorm v&i klaaskauss
v8i ndu kiipsetatava toiduainega
poordalusele.

& Kuumadest ndudest pdhjustatud
poletusoht.

Rest ja ndud muutuvad kiipsetamise
ajal kuumaks.

Pange pajakindad katte.
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Ndusid ja resti saab kergemini puhasta-
da, kui panete need kohe parast grilli-
mist ligunema.

Kipsetuskambri lagi varvub grilli imbru-
ses ajapikku sinakaks. Neid kasutamis-
jalgi ei saa valtida, aga need ei mdjuta
seadme toimimist.

Grillimine ilma mikrolaineta

See tooreziim on ideaalne lameda grilli-
tava toiduaine, nt steigi vGi vorstikeste
grillimiseks.

m Vajutage nuppu ().

m Seadistage noolenuppudega soovitud
valmistusaja minutid ja kinnitage valik
nupuga OK.

m Seadistage noolenuppudega soovitud
valmistusaja sekundid ja kinnitage valik
nupuga OK.

B Vajutage nuppu Start.

Valmistusprotsess kaivitub.
Parast 16ppenud protsessi kdlab helisig-
naal.

Grillimisaja muutmine
Grillimisaega saab t66 ajal muuta.
m Vajutage mdnda noolenuppu.
Protsess katkestatakse.

B Muutke aega noolenuppudega.

m Protsessi jatkamiseks vajutage nuppu
Start.

Lisaks pikeneb valmistusaeg t60 ajal
nupu Start iga puudutusega ihe minuti
vorra.




Kasutamine — grillimine

Grilli kombineerimine mikro-
lainega

See tooreziim sobib hasti tleklipseta-
miseks ja pruunistamiseks. Mikrolaine
kiipsetab, grill pruunistab.

Grilli saab kombineerida kolme erineva
mikrolaine véimsusastmega, nimelt:
150, 300 ja 450 W.

T66 ajal saab neid kolme kombinatsioo-
niastet vahetada.

m Vajutage nuppu ().

Ekraanil pdlevad 0:00, simbolid mikro-
laine (2] ja grilli (T jaoks, samuti 450
kolmest voimalikust suurima vdimsus-
astme jaoks.

Selle taga vilgub W (leskutsena valida
soovitud vimsusaste.

m Valige noolenuppudega soovitud
vBimsusaste ja kinnitage valik nupuga
OK.

m Seejarel sisestage noolenuppudega
valmistusaeg — esmalt minutid, see-
jarel sekundid. Kinnitage mélemad nu-
puga OK.

m Valmistusprotsessi alustamiseks vaju-
tage nuppu Start.

Valmistusprotsess kaivitub.
Parast I6ppenud protsessi kdlab helisig-
naal.

Véimsusastme muutmine

m Vajutage valmistusprotsessi ajal nup-
pu (Z].

Valmistusprotsess katkestatakse.

m Liikuge noolenuppudega soovitud
vGimsusastmele.

m Protsessi jatkamiseks vajutage nuppu
Start.

Aja muutmine

Aega saab t60 ajal muuta.

m Vajutage mdnda noolenuppu.
Protsess katkestatakse.

m Muutke aega noolenuppudega.

m Protsessi jatkamiseks vajutage nuppu
Start.

Lisaks pikeneb valmistusaeg t66 ajal
nupu Start iga puudutusega ihe minuti
vorra.
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Gurmeeplaat

Kasutussoovitused

& Kuumadest ndudest pohjustatud
poletusoht.

Gurmeeplaat 1aheb vaga kuumaks.
Seetéttu votke kuumast plaadist kinni
vaid pajakinnastega. Asetage plaat
kuumakindlale alusele.

Enne esmakordset kasutamist

Enne esmakordset kasutamist taitke
plaat 400 ml vee ja 3—4 supilusikataie
aadika voi sidrunhappega ning kuumuta-
ge 5 minutit reziimil 450 vatti + grill (353).
Tanu gurmeeplaadi kattekihile saab toi-
dud sellelt hasti katte ning plaati on ker-
ge puhastada.

Teflonisarnased kattekihid on IGike- ja
kriimustustundlikud.

Metall- v&i teravad esemed vdivad
kattekihti kahjustada.

Seetottu drge IGigake toite otse plaa-
dil.

Toitude segamiseks ja keeramiseks
kasutage puidust voi plastist panni-
labidat.

Praadimine/pruunistamine

& Ulekuumenemisest tingitud tule-
oht.

Olid ja rasvad v&ivad tlekuumenemi-
sel suttida.

Rasva ja dliga tootades arge jatke
gurmeeplaati jarelevalveta.

m Kasutage praadimisel vaid veidi rasva
vOi 0li. Tanu kilgejaamist valtivale kat-
tekihile saate valmistada madalama
kalorsusega toite.

m Valmistage toidud nii ette, et need
saaks kohe péarast kuumutamist pan-
na kuumale plaadile.
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m Asetage gurmeeplaat alati otse
poordalusele.

Sademed voivad plaati ja kiipsetus-
kambrit kahjustada.

Sademete valtimiseks arge asetage
plaati restile ning jalgige, et see asuks
kiipsetuskambri seintest vahemalt 2
cm kaugusel.

m Kuumutage plaati kuni 5 minutit
450 W + grilli reziimil.

& Ulekuumenemisest pdhjustatud
kahjustused.

Arge kuumutage tiihja plaati iile. Mui-
du vdib kattekiht kahjustuda.
Seetbttu arge asetage plaati grillimi-
sel rasva kogumiseks resti alla.

Kui kasutate praadimiseks 6li, saate
seda kuumutada kas koos plaadiga vdi
panna selle plaadile parast kuumuta-
mist.

Pange voi plaadile alati parast kuumuta-
mist, sest voi on temperatuuritundlikum
kui &li ja ldaheb muidu liiga tumedaks.
Kuivatage liha, linnuliha, kala ja aedviljad
enne gurmeeplaadile asetamist alati
hasti ara.

Munad vdivad |6hkeda.

Arge kasutage gurmeeplaati munade
valmistamiseks v&i juba keedetud
munade soojendamiseks.



Gurmeeplaat

Kasutusnaited

Eelkuumutage gurmeeplaati pédrdalusel
kuni 5 minutit 450 vati + grilli rezii-
mil.

- Kalapulgad (stigavkilmutatud), 150 g
+ 2 sl 8li (558, kummaltki poolt 3—4
min.

- Hamburger, 2 tiikki + 2 sl 8li (250,
kummaltki poolt 3—4 min.

- Kroketid (stigavkiilmutatud), 10—12
tiikki + 2 sl 8li (2], 6—8 min, aeg-ajalt
keerake

- Fileesteik, u 200 g , kummaltki
poolt u 5 min (vastavalt kiipsetusast-
mele)

- Pitsa (stigavkiilmutatud), 300 g, (350),
7—9 min.

- Pitsa, toores, eelkuumutamata (359), u
15 min (vastavalt kattele)

Retseptid

Etteantud valmistusaegade puhul on te-
gemist ettevalmistamiseks ja kiipseta-
miseks kuluva koguajaga. Toiduainete ra-
hunemis- ja marineerimisajad esitatakse
eraldi.

Croque Monsieur (kolmele)
Valmistusaeg: 10—15 minutit

Koostisained

6 viilu rostleiba

30 g pehmet void

75 g riivitud Emmentali juustu
3 viilu keedusinki

Valmistamine

Maarige rostleivaviiludele void. Jagage
juust kolmele rostleivaviilule ja katke
keedusingiviiluga. Pange kolm Ulejaanud
rostleivaviilu singi peale, voiga maaritud
pool all. Asetage rostleivaviilud umbes 5
minutit 450 vati + grilli reziimil kuumu-
tatud gurmeeplaadile. Pange poordalu-
sele ning pruunistage molemalt poolt
umbes 3 minutit 450 vati + grilli reZiimil.
Muud téidised vdivad olla nérutatud
tuunikala ja vaga 6hukeseks IGigatud si-
bulardngad vdi ananassiviilud, juust ja
keedusink.
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Gurmeeplaat

Aedviljapanniroog (kolmele)
Valmistusaeg: 25—35 minutit

Koostisained

2 sibulat

2 sl ol

100 g puhastatud austerservikuid vdi
Sampinjone

150 g vaikeseid porgandeid (stugavkiil-
mutatud) vdi porgandiviile

100 g brokolidisikuid

1 punane paprika v8i 100 g paprikariba-
sid (stigavkilmutatud)

1 tomat

soola, pipart

30 griivitud parmesani

Valmistamine

Loigake sibul dhukesteks rdngasteks;
|Gigake paprika pooleks ja siis veerandi-
keks, puhastage sasist ja seemnetest
ning ldigake ribadeks. Ldigake tomat
kuubikuteks. Pange gurmeeplaat poord-
alusele ning kuumutage umbes 5 minu-
tit 450 vati + grilli reziimil. Lisage dli ja
sibularéngad. Pange plaat uuesti po6rd-
alusele ning pruunistage ligikaudu 2 mi-
nutit 450 vati + grilli reziimil. Lisage see-
ned, porgandid, brokoli, paprikaribad, to-
matikuubikud ja maitseained ning sega-
ge. Valmistage 450 vati + grilli reziimil li-
gikaudu 6 minutit. Segage ning serveeri-
ge parmesaniga Ulepuistatuna.
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Seafilee Luculluse moodi
(kahele)

Valmistusaeg: 15—20 minutit

Koostisained

1 seafilee (umbes 400 g)
4 viilu labikasvanud pekki
soola, pipart

10 g véid

200 g Sampinjoniviile
200 ml r6dska koort

2 sl brandit

Valmistamine

Loigake seafilee neljaks viiluks. Maitses-
tage iga viil soola ja pipraga, keerake pe-
kiviiluga tihedalt rulli ja kinnitage puu-
tikuga. Pange gurmeeplaat poordalusele
ning kuumutage umbes 5 minutit 450
vati + grilli reziimil. Lisage v&i ning aseta-
ge fileeviilud plaadile. Pange poordalu-
sele ning kiipsetage mdlemalt poolt um-
bes 3 minutit 450 vati + grilli reziimil.
Vétke liha d@ra ning hoidke kaane all soo-
jas. Pange seened, koor ja brandi pra-
eleeme sisse ning hautage maksimaal-
sel vbimsusel ligikaudu 4 minutit. Ser-
veerige liha juurde.

Pikantne seafilee
Valmistusaeg: 10—12 minutit

Valmistamine

Loigake Uks seafilee neljaks viiluks. Kiip-
setage kuumal gurmeeplaadil 450 vati +
grilli reziimil umbes 4 minutit. Seejarel
lisage 50 ml valget veini, 125 ml koort, 2
supilusikatait kastmepaksendajat ning
150 g rokfoori, segage ja kiipsetage veel
3 minutit.



Gurmeeplaat

Pikantsed kanakuubikud
(kolmele)

Valmistusaeg: 25—35 minutit

Koostisained

600 g kana- vdi kalkunirinnafileed
2 sl oli

2 sl valget veini

2 sl Gunamahla

1 spl sidrunimahla

soola, musta pipart

1 tl karripulbrit

1 noaotsatais jahvatatud rosmariini
1 noaotsatais jahvatatud ingverit
1 noaotsatais Cayenne'i pipart

'/, tl Tabascot

20 g void

Valmistamine

Loigake filee 2 x 2 cm suurusteks kuubi-
kuteks. Segage omavahel iilejaénud
koostisained, vélja arvatud vdi, ja valage
lihakuubikute peale. Segage ja laske u
30 minutit seista. Asetage gurmeeplaat
poordalusele. Kuumutage 450 vati +
grilli reziimil umbes 5 minutit. Lisage voi
ja siis veidi ndrutatud lihakuubikud.
Pange plaat poordalusele ning klipseta-
ge umbes 4 minutit 450 vati + grilli re-
ziimil, siis segage ning kiipsetage samal
reziimil veel umbes 4 minutit. Kui peaks
tekkima liiga palju lihamabhla, nii et liha
eriti ei pruunistu, votke veidi lihamahla
ara.

Naturaalne I18hefilee (kahele)
Valmistusaeg: 5—10 minutit

Koostisained

2 tlkki I8hefileed (3 150 g)
1 spl sidrunimahla

soola, valget pipart

Valmistamine

Piserdage I6hefileeviilud sidrunimahlaga
ja laske u 10 minutit seista. Pange gur-
meeplaat pddrdalusele ning kuumutage
u 5 minutit 450 vati + grilli reziimil.
Pange koogipaberiga kuivatatud mait-
sestatud IGhefilee gurmeeplaadile ja
vajutage kergelt. Pange poordalusele
ning kiipsetage mélemalt poolt u1'/, —
2 minutit 450 vati + grilli reziimil.
Serveerige I16het riisi, Hollandi kastme
vOi pruunistatud vGiga ning varske leht-
salatiga.

45



Kasutamine — automaatprogrammid

Kdik automaatprogrammid olenevad
kaalust.

Toiduaine kaalu voidakse kuvada kas
grammides (g) vdi naeltes (Ib) (vt pea-
tikki “Seadme seadistuste muutmine”).

Parast programmi valimist sisestage
toiduaine kaal. Seade pakub auto-
maatselt vélja aja, mis on sellele kaalule
maaratud.

Laske toidul ettenahtud minutite jooksul
toatemperatuuril seista (tasakaalustus-
aeg), et soojus jaotuks toidu sees iihtla-
selt.

Automaatne sulatamine

Erinevate toiduaineriihmade sulatami-
seks on viis programmi. Programmi A 3
puhul on tasakaalustusaeg vastavalt
kaalule kuni 30 minutit, muude prog-
rammide puhul u 10 minutit.

A1
steik, kotlet

A2
hakkliha

A3 (&
kana
AdES
kook

A5

leib

See programm on eriti sobiv |10igatud
leiva sulatamiseks. Voimalusel pange
seadmesse eraldatud viilud véi eraldage
need poole aja méddudes, kui kdlab
keeramissignaal.
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Automaatne kiipsetamine

Kllmutatud toitudele on neli programmi
ja varsketele toitudele kaheksa prog-
rammi.

Selle programmi puhul on tasakaalus-
tusaeg u 2 minutit.

& Kuumatundliku plasti pohjustatud
kahjud.

Katte materjal talub reeglina kuni

110 °C temperatuuri (vt tootja and-
med). Kdrgematel temperatuuridel
vGib plast deformeeruda ja moodus-
tada toiduga Gihendeid.

Kasutage katet vaid siis, kui kasuta-
takse ainult mikrolainega reziimi. Arge
mingil juhul kasutage katet, kui grill
on sisse lilitatud, st programmidega
A9jA13 kuni A17.

Kiilmutatud toidu valmistamine
A6 {0

koogiviljad

ATE3

valmistoit, segatav

A8 =
vormiroog, grataan

A9 &
friikartulid



Kasutamine — automaatprogrammid

Varskete toiduainete valmistamine

A10 {8
koogiviljad
A1

kartulid

A12 =»

kala

A13 s~
grillvardad

Al14 (&=
grillkana

A15 D
kanakoivad

Al &
kalavorm
A=
grataanid/vormiroad,
nt kartuligrataan

Automaatprogrammide kasuta-
mine
m Vajutage nuppu [Autd.

m Valige noolenuppudega automaat-
programmide loendist soovitud prog-
ramm.

m Kinnitage valik nupuga OK.
Ekraanil pdlevad tooreziimide simbolid

(=] mikrolaine ja/v&i [ grilli jaoks)
ning vaikseim valmistatava toiduaine
kaal valitud programmi jaoks.
Uleskutsena kaalu sisestamiseks vilgu-
vad stardistimbol <> ja g vdi Ib.

m Korrigeerige noolenuppudega valmis-
tatava toiduaine kaal.

m Kaivitage programm.

Jooksma hakkab kaalule vastav aeg ning
sUttib kdimasoleva tooreziimi simbol
(E]ja/vei [0)).

Poole valmistusaja jarel kdlab signaal.

m Katkestage programm, et toitu vdima-
lusel keerata v3i segada, ning seejarel
jatkake programmi.

Vajadusel saate programmeeritud aegu
kasutuskorra ajal paar minutit pikendada
(vajutage Start-nuppu nii mitu korda,
kuni naidikul kuvatakse soovitud aeg).
Koigi programmide puhul on vdimalik
aega vaid mone minuti vorra pikendada.

Parast I6ppenud kasutuskorda kdlab he-
lisignaal.
Kipsetuskambri valgustus kustub.
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Retseptid — automaatprogrammid

Siin on toodud varskete toiduainete
valmistamise automaatprogrammi
“Frisches Gargut garen” kohta m&ned
retseptisoovitused, mida saate ise
taiendada v&i muuta.

Kui Uletate programmi etteantud kaa-
lu, ei pruugi toit piisavalt labi kiipse-
da.

Jargige etteantud kaalu.

A 10 {fkoogiviljad
Valmistamine

Pange puhastatud ja ettevalmistatud
aedviljad kaussi. Lisage vastavalt varsku-
sele ja niiskusesisaldusele 3—4 supilusi-
katait vett ja natuke soola v&i muid
maitseaineid. Sisestage kaal, arvestades
ka vett, ja kiipsetage kausis kaane all.
Umbes poole valmistusaja jarel kdlab
signaal, et keeraksite v3i segaksite kip-
setatavat toitu.

Kui valmistate aedvilja kastmes, sisesta-
ge kaal koos kastme koostisosadega.
Palun jargige maksimaalset etteantud
kaalu.
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Porgandid harakputke-
koorekastmes (kahele)

Valmistusaeg: 25—35 minutit

Koostisained

350 g puhastatud porgandeid

5 g void

50 ml aedviljapuljongit (lahustuv)

75 g créeme fraiche

1 sl valget veini

soola, pipart

1 ndpuotsatais suhkrut

'/, tl sinepit

1-2 sl varsket hakitud aed-harakputke
vOi

1 sl kuivatatud aed-harakputke pulbrit
u 1 sl heledat kastmepaksendajat

Valmistamine

Loigake porgandid kangideks (3—4 mm
paksused) v&i viiludeks (3—4 mm). Se-
gage vOi, puljong, creme fraiche ja kdik
muud koostisained ning pange koos por-
ganditega kaussi. Kiipsetage kaane all,
parast seadme signaaltooni segage.

Seadistus: varske toit A 10§f
Kaal: 525 g
Tasand: poordalus



Retseptid — automaatprogrammid

Kuldkollased kartulid (kolmele)
Valmistusaeg: 25—35 minutit

Koostisained

500 g kooritud kartuleid

1 peeneks hakitud sibul

10 g void

1-2 sl karripulbrit

250 ml lahustuvat aedviljapuljongit
50 ml rodska koort

125 g stigavkilmutatud herneid
soola, pipart

Valmistamine

Loigake kartulid suurteks kuubikuteks (u
3 x 3 cm) vdi kasutage vaikeseid kartu-
leid. Pange koik koostisained piisavalt
suurde kaussi ja segage. Kiipsetage kaa-
ne all, parast seadme signaaltooni sega-
ge koik hasti labi ja kiipsetage edasi.

Seadistus: varske toit A 11 &%
Kaal: 800 g
Tasand: p6ordalus

A 17 = Gratainid/vormiroad:
aedviljagratidan (neljale)
Valmistusaeg: u 40 minutit

Koostisained
400 g lillkapsast voi brokolit
400 g porgandeid

Juustukastmeks

20 g margariini

20 gjahu

300 ml lahustuvat aedviljapuljongit
200 ml piima

100 g Emmentali sulajuustu

50 g riivitud Gouda juustu

pipart, soola, riivitud muskaatpahklit
1 sl hakitud peterselli

Valmistamine

Loigake lillkapsas voi brokoli vaikesteks
Oisikuteks ja porgandid hukesteks viilu-
deks (3 mm). Pange mdlemad u 24 cm
labimddduga ahjuvormi ja segage. Kuu-
mutage margariini, lisage jahu ning pide-
valt segades puljong ja piim. Lisage Em-
mentali juust ja laske vaikselt keeda,
kuni juust on sulanud. Maitsestage tu-
gevalt soola, pipra ja muskaatpahkliga ja
lisage petersell. Valage kaste aedviljade-
le, riputage Ulle Goudaga ja kiipsetage il-
ma kaaneta.

Seadistus: varske toit A 17
Kaal: 1500 g
Tasand: poordalus
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Retseptid — automaatprogrammid

Kartuli-juustu gratéan (neljale)
Valmistusaeg: 45 minutit

Koostisained

Grataan

600 g jahuseid kartuleid
75 g riivitud Gouda juustu

Kaste

250 g vahukoort
1l soola

pipart
muskaatpahklit

Peale puistamiseks
75 g riivitud Gouda juustu

Vormi jaoks
1 kiuslaugukils

Tarvikud
kiipsetusvorm, mikrolaineahjus kasu-
tatav, temperatuurikindel, @ 26 cm

Valmistamine
Madérige kipsetusvorm kiilslauguga.

Kastmeks segage rodsk koor, sool, pipar
ja muskaatpahkel.

Koorige kartulid ja 16igake 6hukesteks,

3—4 mm paksusteks viiludeks. Segage
kartulid Gouda juustu ja kastmega ning
pange kipsetusvormi.

Puistake peale Gouda ja kiipsetage ilma
kaaneta.

Seadistus: varske toit A 17
Kaal: 1000 g
Tasand: poordalus
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A 13 s~ Grillvardad:
fileevardakesed (8 varrast)

Valmistusaeg: 25—35 minutit + 1 tund
rahunemisaega

Koostisained

1 seafilee,u300 g
1 punane paprika
2 sibulat

Marinaadiks

8 sl toidudli

pipart, soola, magusat paprikat, tsilli-
pulbrit

8 puutikku

Valmistamine

Loigake seafilee 16 tiikiks. Puhastage
paprika ja Idigake suuparasteks tukki-
deks. Ldigake sibulad kaheksaks. Pange
vardasse vaheldumisi liha, paprika ja si-
bul. Marinaadiks segage koostisained
hasti labi ja maarige sellega vardakesi.
Laske tund aega seista. Asetage vardad
grillrestile ning pange koos mikrolai-
neahju- ja kuumakindla vormiga ahju.
Keerake umbes poole grillimisaja moo-
dudes (signaal).

Seadistus: varske toit A 13 s~
Kaal: iga varras u100 g
Tasand: rest ja vorm poordalusel



Retseptid — automaatprogrammid

Grillitud kanavardad (8 varrast)

Valmistusaeg: 25—35 minutit + 1 tund
rahunemisaega

Koostisained

4 tukki kana rinnafileed, u 120 g tikk
4 viilu ananassi (purk)

16 poolitatud aprikoosi (purk)

Marinaadiks

4 sl toidudli

4 sl seesamidli

soola, pipart

'/, tl teravat paprikat

'/, tl karripulbrit

veidi tSillipulbrit

Maitse jargi jahvatatud ingverit v3i
jahvatatud koriandrit

8 puutikku
Valmistamine

LSigake iga kana rinnafilee 4 tukiks. L&i-
gake ananassiviilud samuti neljaks. Las-
ke aprikoosipoolikutel hasti ndrguda.
Marinaadiks segage kdik koostisained
omavahel hasti labi.

Ajage puutikkudele vaheldumisi kanati-
kid, ananass ja aprikoos, maarige mari-
naadiga ka laske u 1 tund seista. Aseta-
ge vardad grillrestile ning pange koos
mikrolaineahju- ja kuumakindla vormiga
ahju. Keerake umbes poole valmistusaja
moddudes (signaal).

Seadistus: varske toit A 13 s~
Kaal: iga varras u100 g
Tasand: rest ja vorm poordalusel

A 15 < Kanakoivad

Valmistamine

Maéarige kanakoivad nagu tavaliselt kas
v3i vOi Oliga ja maitsestage. Asetage
need grillrestile ning pange koos mikro-
laineahju- ja kuumakindla vormiga ahju.
Keerake kanakoibi umbes poole valmis-
tusaja moéddudes (signaal) ning kiipseta-
ge valmis.

A 14 (& Grillkana

Valmistamine

Loigake kana pooleks. Maarige nagu ta-
valiselt kas vdi voi dliga ja maitsestage.
Asetage poolikud grillrestile, |6ikepool
Uleval, ning pange koos mikrolaineahju-
ja kuumakindla vormiga ahju. Keerake
kanapoolikuid umbes poole valmistusaja
moéddudes (signaal) ning kiipsetage val-
mis.

Programmide A15 ja A 14
juurde

Valmistamine

Kui soovite saada linnu grillimisel ilusat
varvi, soovitame kasutada paprika ja kar-
ri maitseainesegu. Lisaks maitsele
omandab nahk tanu nendele virtsidele
eriti isuaratava kuldpruuni varvitooni.
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Retseptid — automaatprogrammid

A 12 =® Kala: kalakarri (neljale)
Valmistusaeg: 35—45 minutit

Koostisained

300 g ananassitukke

1 punane paprika

1 vaike banaan

500 g kuldse voi punase meriahvena fi-
leed

3 sl sidrunimahla

30 g void

100 ml valget veini

100 ml ananassimahla

soola, suhkrut, tSillipipart

2 sl heledat kastmepaksendajat

Valmistamine

Loigake kalafilee kuubikuteks, pange
kaussi ja piserdage sidrunimahlaga. L&i-
gake paprika neljaks, puhastage sasist ja
seemnetest ning |16igake kitsasteks riba-
deks. Koorige ja viilutage banaanid. Lisa-
ge need koos paprika ja ananassituki-
kestega kalale ning segage. Lisage voi.
Segage omavahel vein, mahl, virtsid ja
kastmepaksendaja ning valage kaussi
kala peale. Segage kdik omavahel hasti
|13bi ja kiipsetage kaane all.

Seadistus: varske toit A 12 X®
Kaal: u1200 g
Tasand: poordalus
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A 16 = Kalavorm: krobekala
(kahele)

Valmistusaeg: 25—35 minutit

Koostisained

400 g punase meriahvena fileed
3 sl sidrunimahla

soola, valget pipart

50 g void

2 tl sinepit

1 peeneks hakitud sibul

40 g riivitud Gouda juustu

20 griivsaia

2 sl hakitud tilli

Valmistamine

Piserdage kalafileed sidrunimahlaga ja
laske u 10 minutit seista. Maarige lame
ahjuvorm vdhese vdiga. Tupsutage kala
veidi kuivemaks, maitsestage soola ja
pipraga ning pange vormi. Segage sula-
tatud vai (450 W, 40—50 sek) sinepi, si-
bula, Gouda, riivsaia ja tilliga hasti 1abi ja
maarige kalale. Kiipsetage kuldpruuniks.

Seadistus: varske toit A 16 &=
Kaal: u600 g
Tasand: poordalus



Retseptid — automaatprogrammid

Punase meriahvena-tomati

grataan (neljale)
Valmistusaeg: 35—45 minutit

Koostisained

500 g punase meriahvena fileed
2 sl sidrunimahla

500 g tomateid

Urdi-virtsisoola

2 tl kuivatatud punet

150 g riivitud Gouda juustu

Valmistamine

Ligake punase meriahvena filee tlkki-

deks, piserdage sidrunimahlaga ja laske
u 10 minutit seista. Loigake tomat kuu-

bikukteks ning pange koos kala ja poole
juustukogusega ahjuvormi. Maitsestage
tugevalt viirtsisoola ja punega ning se-

gage. Riputage peale (lejadnud juust ja

kipsetage ilma kaaneta kuldpruuniks.

Seadistus: varske toit A 16 &=
Kaal: u1150 g
Tasand: poordalus
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Seadme seadistuste muutmine

Monele seadme seadistustele saab valida alternatiivi.

Need seadistused, mida saate muuta, on esitatud tabelis.
Tehaseseadistused on tabelis tahistatud tarniga™*.

Seadme seadistuste muutmiseks tehke jargmist:

m Vajutage nuppu'=.

Ekraanil kuvatakse P 1.

m Valige noolenuppudega seadistus, mida soovite muuta.
m Kinnitage valik nupuga OK.

m Soltuvalt seadistusest saate niitid noolenuppudega sisestada vaartuseid voi vali-
da seadistusvoimalusi.

m Kui te ei soovi seadistust muuta ja soovite liikkuda mdne muu seadistuse juurde,
vajutage nuppu OK.

m Kui te ei soovi rohkem seadistust muuta, vajutage nuppu Stop/C.

Muudetud seadistused sailivad ka parast voolukatkestust.

Seadistus Seadistusvéimalused (* tehaseseadistus)
P! | Kellaaja seadistami- | Tun- Sisestage noolenuppudega tunnid.
ne nid

Minu- | Sisestage noolenuppudega minutid.
tid

P2 | Signaaltoonide 50 Signaaltoonid on vélja lulitatud.

S51* Signaaltoonid on sisse lilitatud.

P 3 | Nuputoon 50 Nuputoonid on vilja lilitatud.

S51* Nuputoonid on sisse lilitatud.

P Y | Kellaaja vorming 24 h* | 24 tunni kuva on sisse lilitatud.

12 h 12 tunni kuva on sisse lulitatud.

P 5 | Qine valjalilitus 0% | Oine valjalilitus on valja lilitatud.

51 Oine valjaliilitus on sisse lilitatud. Kell 23
kuni 5 on kellaajanait valja lulitatud.

P& | Kaaluiiksus 5 0* | Toiduaine kaalu kuvatakse grammides (g).

! Toiduaine kaalu kuvatakse naeltes (Ib).
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Seadme seadistuste muutmine

Seadistus Seadistusvéimalused (* tehaseseadistus)
P 7 | Automaatne soojas- | 50 Automaatne soojashoidmine on valja lli-
hoidmine tatud.
51* | Automaatne soojashoidmine on sisse lili-
tatud.
P 8 | Kiirmikrolaine V3im- | Maksimaalset vGimsust saab muuta.
sus
Kes- Kestust 1 minut saab muuta.
tus
P8 | Teade “door” 50 Teadet “door” ei kuvata.
Si* Kui ust pole umbes 20 minuti jooksul avatud,
kuvatakse teade “door”. Start on blokeeritud.
P10 | Demoreziim (sead- | 50* Demoreziim pole aktiivne. Kui aktiivne demo-
mete esitlemiseks reziim inaktiveeritakse, kuvatakse ekraanil |G-
spetsiaalkaupluses hiajaliselt _ _
vol ”?‘tuse' S Demoreziim on aktiivne. Kui puudutate mén-
ruumides) R o
da nuppu voi valikunuppu, kuvatakse naidikul
[Ghiajaliselt f1E5_. Seade pole to6valmis.
PO | Tehaseseadistused |50 Tehaseseadistusi muudeti.
Sh* Tehaseseadistused taastatakse voi neid ei

muudetud.
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Kuumutamine

Toiduainete kuumutamiseks valige jarg-
mised mikrolainevoimsused:

Joogid 800 W
Toidud 600 W
Imiku- ja lastetoit 450 W

& Liiga kuumast toidust pShjus-
tatud poletusoht.

Imiku- ja lastetoit ei tohi lile kuume-
neda.

Seetdttu soojendage neid ainult 1/2
minutit kuni 1 minut 450 W juures.

Nouandeid kuumutamiseks

& Tousvast réhust pdhjustatud
plahvatusoht.

Suletud anumates ja pudelites téu-
seb kuumutamisel réhk, mis voib
poOhjustada purunemise.

Arge kunagi soojendage toite vdi
vedelikke suletud ndudes ega pudeli-
tes, naiteks beebitoiduga klaaspurke.
Enne avage anum. Enne eemaldage
lutipudelitelt kork ja lutt.

56

/N Ulekeemisest pdhjustatud
vigastusoht.

Vedelike keetmisel, eriti mikrolai-
neahjus jarelkuumutamisel véib juh-
tuda, et keemistemperatuur on
saavutatud, kuid ttupilisi keemismul-
le ei teki. Vedelik ei lahe UGhtlaselt
keema. See niinimetatud keemis-
punkti nihkumine voib ndu valjavot-
misel vGi raputamisel vallandada akili-
se mullide tekke ja pdhjustada jarsu
plahvatusliku tilekeemise. Ohumullide
teke voib olla nii tugev, et seadme uks
vOib iseenesest avaneda.

Vialtige keemispunkti nihkumist, sega-
des vedelikku enne kuumutamist.
Parast kuumutamist oodake vahemalt
20 sekundit, enne kui vétate ndu kip-
setuskambrist valja. Lisaks vdite kuu-
mutamise ajaks asetada anumasse
klaaspulga voi sarnase eseme, kui see
on olemas.

Munad véivad I6hkeda.

Arge kuumutage k&vaks keedetud
mune mikrolainereziimil, ka mitte ilma
kooreta mune.

Jalgige, et toidud saaksid alati piisa-
valt 1abi kuumutatud.

Kui te kahtlete, kas toit on piisavalt labi
kuumutatud, lisage veel veidi aega.

Suuremaid toidukoguseid tuleb kuumu-
tamise kestel vahepeal segada véi poo-
rata. Segage valimistest kihtidest keske-
le, sest dared soojenevad kiiremini.



Kuumutamine

Parast kuumutamist

Ettevaatust toidundu valjavotmisel.
See voib olla kuum.

Ndu ei soojene mitte mikrolainetega
(erandiks on ahjus kiipsetamise savi-
ndud), vaid soojuse lilekandumisega toi-
dult.

Hoidke toitu parast kuumutamist moni
minut toatemperatuuril, et soojus toidu
sees Uhtlaselt jaotuks. Temperatuur Ght-
lustub.

& Liiga kuumadest toitudest
p&hjustatud pdletusoht.

Toidud vdivad péarast kuumutamist ol-
la vaga kuumad.

Parast toidu, eriti beebi- ja lastetoidu
soojendamist tuleb seda kindlasti se-
gada vdi raputada ning s6dmis-/joo-
mistemperatuuri kontrollida.
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Toiduvalmistamine

Asetage valmistatav toit mikrolaineahju
sobivasse kaussi ja laske sel kaane all
kiipseda.

Toiduvalmistamisel on otstarbekas toidu
keemaajamiseks seadistada algul véim-
suseks 800 vatti ja edasikeetmiseks
450 vatti.

Toitude, naiteks riisi ja manna paisuta-
miseks tuleks algul seadistada 800 vatti
ja seejarel 150 vatti.

Nouandeid toiduvalmistamiseks

Aedvilja valmistusaeg soltub aedvilja
seisundist. Varske koogivili sisaldab roh-
kem vett ja valmib seetdttu kiiremini. Li-
sage seisnud koogiviljale veidi vett.

Otse kilmikust vdetud toidud vajavad
pikemat kuumutusaega kui toatempera-
tuuril toidud.

& Liiga lUhikesest valmistusajast
poOhjustatud oht tervisele.

Eelkdige kergesti riknevaid toidu-
aineid, nt kala, peab piisavalt kaua
kiipsetama.

Jargige selliste toiduainete kipseta-
misel kindlasti etteantud valmimis-
aegu.

Tugeva koorega toiduainetesse, nt to-
matite, vorstikeste, koorega kartulite ja
baklazaanide koore sisse tuleb teha mitu
auku voi salku, et tekkiv aur saaks valju-
da ning toiduained ei I6hkeks.
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& Koorega munadest pdhjustatud
vigastusoht.

Koorega munad voivad valmistamisel
I6hkeda, ka péarast kiipsetuskambrist
valjavétmist.

Koorega mune keetke mikrolaineah-
jus vaid spetsiaalses ndus.

& Kooreta munadest pohjustatud
poletusoht.

Kooreta munade puhul vdib munare-
bu parast kiipsetamist rohu all valja
pritsida.

Kooreta mune saate kiipsetada, kui
munakollast imbritsevasse kesta on
torgatud mitu auku.

Parast toiduvalmistamist

Ettevaatust toidundu valjavotmisel!
See v&ib olla kuum.

Ndu ei soojene mitte mikrolainetega
(erandiks on ahjus kiipsetamise savi-
ndud), vaid soojuse lilekandumisega toi-
dult.

Hoidke toitu parast kiipsetamist moni
minut toatemperatuuril (tasakaalustus-
aeg), et soojus toidu sees ihtlaselt jao-
tuks. Temperatuur Uhtlustub.



Sulatamine

& Uuesti kiilmutamisest p&hjus-
tatud oht tervisele.

Ulessulanud vdi sulatatud toiduained
kaotavad uuesti kiilmutamisel toite-
vaartust ning riknevad.

Ules sulanud v&i sulatatud toidu-
aineid ei tohi uuesti kiilmutada. Kasu-
tage need voimalikult kiiresti ara.
Parast kiilmutatud toiduainete sulata-
mist ja keetmist v3i praadimist tohib
toiduaineid uuesti kiilmutada.

-80W
vaga Ornade toiduainete, nt koore, voi,
koore- ja vGikreemitordi, juustu sulata-
miseks.

- 150 W
muude toiduainete sulatamiseks.

Votke kilmutatud toiduaine pakendist
valja, asetage mikrolaineahju sobivasse
nousse ja sulatage ilma kaaneta. Parast
poolt sulamisaega keerake toiduainet,
jaotage see osadeks voi segage seda.

& Salmonelloosiohust pdhjustatud
oht tervisele.

Linnuliha sulatamisel pidage erilist
puhtust.

Arge kasutage sulamisvedelikku.

Liha, linnuliha vdi kala ei pea jargnevaks
kiipsetamiseks olema taielikult Ules su-
lanud.

Piisab, kui toiduained on veidi sulanud.
Siis on pealispind piisavalt pehme, et
virtsidega maitsestuda.

Sulatamine ja sellele jargnev
valmistamine

Saate sligavkilmutatud toiduaineid su-
latada ja seejarel kuumutada voi kiipse-
tada.

Valige algul 800 vatti ja seejarel 450
vatti.

Vé&tke toiduaine pakendist vélja ja aseta-
ge mikrolaineahju sobivasse ndusse ning
sulatage kinni kaetult ja kuumutage voi
kiipsetage. Erand: hakkbiifsteeki kiipse-
tage kaaneta.

Rohke vedelikuga toiduaineid, nt suppi
ja aedvilja, tuleb vahepeal mitu korda se-
gada. Poole aja moodumisel eraldage li-
haldigud ettevaatlikult Gksteisest ja kee-
rake Umber. Kala keerake poole grillimis-
aja jarel Gmber.

Laske toitu moni minut parast sulata-
mist ning kuumutamist voi valmistamist
toatemperatuuril seista, et temperatuur
toidu sees Uhtlaselt jaotuks.
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Hoidistamine

Mikrolaineahjus saate valmistada puu- Uhtlaste mullide tekkimise aeg, st aeg,
viljadest, kdogiviljadest ja lihast vaikeses  kuni k&ikides purkides tdusevad vaikeste
koguses hoidiseid kauplustes mildava- vaheaegade jarel aurumullikesed

tasse mikrolaineahjukindlatesse klaas- —

purkidesse. Valmistage purgid ette nagu | 1purk u 3 minutit

tavaliselt. ; PR

2 purki u 6 minutit

Purgid peavad olema taidetud nii, et P

Gladareni jagks 2 cm. 3 purki u 9 minutit
Sulgege mikrolaineahjukindlad hoidi- Puuviljade ja kurkide puhul piisab sellest
sepurgid vaid mikrolaineahjukindlate ajast hoidistamiseks.

klambrite voi labipaistva kleeplindiga.
Arge kasutage metallklambreid ega
keeratava kaanega purke, samuti kon-
servipurke, et valtida sademete tekki- keeta.
mist.

- porgandeid tuleb u 15 minutit,
- herneid u 25 minutit

Parast hoidistamist

votke purgid kiipsetuskambrist vélja ja
laske ratikuga kaetult umbes 24 tundi
tuuletdmbeta kohas seista.

Kdige parem on hoidistada kuni kolm /-
liitrist purki.

Eemaldage klambrid v&i kleeplint ning
kontrollige, kas k&ik purgid on suletud.

m Asetage purgid poordalusele.

m Kasutage vdimsust 800 vatti, et purgi
sees hakkaksid tekkima mullid.

- purgi sisu algtemperatuurist;
- purkide arvust.
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Kasutusnaited

Toiduaine Kogus ML- Aeg (min) |Juhised
voimsus
(vatti)
Vai/margariini 100 g 450 1:00—1:10 | sulatage ilma kaaneta
sulatamine
Sokolaadi sula- 100 g 450 3:00-3:30 | sulatage ilma kaaneta, vahe-
tamine peal segage
Zelatiini lahus- 1 pakk + 5 sl vett 450 0:10—0:30 | lahustage ilma kaaneta, vahe-
tamine peal segage
Koogiglasuuri 1 pakk + 250 ml ve- 450 4-5 kuumutage ilma kaaneta, va-
valmistamine delikku hepeal segage
P&armitainas Eelkergitus 100 g ja- 80 3-5 laske kaane all kerkida
hust
Plaksumaisi val- | 1l (20 g) plaksu- 800 3-4 Asetage mais 1-liitrisesse pur-
mistamine maisi ki, kiipsetage kaane all, see-
jarel puistake tuhksuhkruga ile
Sokolaadimusi 20g 600 0:10—0:20 | taldrikul ilma kaaneta
paisutamine
Salatikastme 125 ml 150 1-2 soojendage kergelt ja ilma kaa-
aromatiseerimi- neta
ne
Tsitruseliste 150 g 150 1-2 asetage taldrikule ilma kaaneta
tempereerimine
Hommikupee- 100 g 800 2-3 asetage majapidamispaberile,
koni praadimine arge katke kinni
Jaatise tegemi- 500g 150 2 asetage seadmesse ilma kaa-
ne tikeldata- neta
vaks
Tomatitelt naha 3 tuikki 450 6—7 Tehke tomatitele varre kinnitu-
eemaldamine miskohta ristikujuline sissel6i-
ge, kuumutage vaheses vees
kaane all, tdmmake koor ma-
ha. Tomatid vdivad minna vaga
kuumaks!
Maasikadzem- 300 g maasikaid, 800 -9 Segage marjad ja suhkur, kiip-
mi valmistami- | 300 g moosisuhkrut setage korges kausis kaane all
ne
Saiakeste sula- 2 tukki 150+grill 1-2 sulatage restil ilma kaaneta,
tamine ja kiip- Grill 4-6 poole aja moddumisel keerake

setamine

Umber

Koik andmed on naitlikud.
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Andmed katseinstituutide jaoks

Kontrolltoidud stan- | Mikrolaine- | Kestus | Tasa- Markus
dardi EN 60705 jérgi | véimsus (min) / | kaalus-
(W) + grill/ | kaal tusaeg*
automaat- (min)
programm
Munakreem, 300 26—28 120 | N&u (vt standardit)
750 g md&ddud llemise serva
juures (21 x 21 cm)
Liivakook, 600 8 5 N6u (vt standardit) va-
475 g lislabimoot Glemise
serva juures 220 mm,
valmistage kaaneta
Hakklihamass, 600 6 5 N&u (vt standardit)
900¢g 450 " moddud llemise serva
juures 250 mm x
124 mm, valmistage
kaaneta
Kartuligrataan, A7 1100 g 5 N3u (vt standardit) véa-
1100 g lislabimoot dlemise
serva juures 220 mm,
valmistage kaaneta
Kana, A14 1200 g 2 Grillrest, selle alla kuu-
1200 g ma- ja mikrolaineahju-
kaal kiilmutatud ole- kindel vorm, asetage
kus, sulatatud ja poo- IGikekohad kdigepealt
litatud Ules, poole kiipsetus-
aja mooddudes keerake
Liha sulatamine 150 12 5—10 | N&u (vt standardit),
(hakkliha), sulatage kaaneta, poo-
500¢g le aja moodudes keera-
ke
Vaarikad, 150 7 3 N&u (vt standardit),
250 ¢g sulatage kaaneta

* Laske toidul tasakaalustusaja jooksul mdni minut toatemperatuuril seista, et tem-

peratuur jaotuks toidu sees ihtlaselt.

62




Puhastamine ja hooldus

Enne puhastamist tehke mikrolaine-
ahi pingevabaks (nt tdmmake toiteju-
he vélja).

Mikrolaineahju puhastamiseks ei tohi
mingil juhul kasutada aurupesurit.
Aur voib sattuda mikrolaineahju pinge
all olevatele osadele ja pdhjustada li-
hise.

& Kuumast kiipsetuskambrist tingi-
tud pdéletusoht.

Vahetult parast kasutamist voib kip-
setuskamber olla puhastamise jaoks

veel liiga kuum.

Puhastage kipsetuskambrit kohe, kui
see on jahtunud.

& Liiga tugevast mustusest pShjus-
tatud tuleoht.

Tugev maardumine véib teatud asja-
oludel seadet kahjustada ning p&h-
justada tuleohu tottu ohtlikke olukor-
di.

Arge oodake puhastamisega liiga
kaua, et puhastamine ei muutuks
ebavajalikult raskemaks ja darmusli-
kul juhul v8imatuks.

Klpsetuskambrit ja ukse sisekiilge voite
puhastada kerge puhastusvahendiga voi
lahja nGudepesuvahendilahusega. See-
jarel kuivatage pehme lapiga.

Mustuse korral kuumutage klaasitait
vett kiipsetuskambris 2 véi 3 minutit,
kuni see hakkab keema. Kiipsetus-

kambris tekkiv aur pehmendab mustust.

NUid saate mustuse nt vihese noude-
pesuvahendi abil eemaldada.

/

A\

”

Arge eemaldage mikrolainete valjumi-
sava katet kiipsetuskambris ega foo-
liumi ukse sisekiiljelt.

Seadme dhutuspiludesse ei tohi sat-
tuda vett ega mingeid esemeid.

Arge piihkige kiipsetuskambrit liiga
marja lapiga, muidu v&ib vedelik ava-
de kaudu seadme sisemusse sattuda.
Arge kasutage kiirimisvahendeid,
sest need kriimustavad materijali.

Ebameeldivat I6hna saab kipsetus-
kambrist eemaldada, kui lisada tassi-
taiele veele paar tilka sidrunimahla ja
keeta seda paar minutit kiipsetus-
kambris.
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Puhastamine ja hooldus

& Katkisest seadmest pdhjustatud
oht tervisele.

Kahjustunud uksega seadet ei tohi
enne kasutusele vétta, kui Miele
poolt volitatud klienditeeninduse teh-
nik on selle korda teinud. Katkisest
sisselllitatud mikrolaineahjust véivad
valjuda mikrolained, mis ohustavad
kasutajat.

Hoidke uks alati puhtana ja kontrolli-
ge sageli, ega sellel pole kahjustusi.
Arge kasutage mikrolaineahju, kui

— seadme uks on kdver,

— uksehinged on lahti,

— korpusel, uksel véi kiipsetuskambri
seintel on nahtavad augud v&i praod.

Kilipsetuskambri puhastamiseks voite
N

m votta poordaluse vilja ja puhastada
ndudepesumasinas voi lahja ndude-
pesuvahendilahusega.
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Puhastage p6ordaluse all asetsev
veordngas ning ka selle all olev kiipse-
tuskambri pohi. Muidu liigub po6rd-
alus ebaihtlaselt.

m Puhastage podordaluse ja veordnga va-
helised kontaktpinnad.

Arge keerake poordristi kdega, muidu
vGite ajamimootorit kahjustada.



Puhastamine ja hooldus

Seadme esikiilg

Kui mustus jaab kauemaks, voib olla
seda hiljem voimatu eemaldada ja
pealispinnad v&ivad varvi muuta voi
muutuda.

Soovitame mustuse seadme esikdl-
jelt kohe eemaldada.

Kdik pealispinnad on kriimustustund-
likud. Klaasesipaneelide puhul vdivad
kriimustused pdhjustada purunemist.
Koik pinnad vdéivad varvi muuta voi
muutuda, kui need puutuvad kokku
sobimatute puhastusvahenditega.

Jargige puhastusjuhiseid.
Seadme pealispinna kahjustuste valti-
miseks arge kasutage puhastamiseks

- soodat, ammoniaaki, hapet voi kloriidi
sisaldavaid puhastusvahendeid,

- katlakivi lahustavaid puhastus-
vahendeid,

- abrasiivseid puhastusvahendeid, nt
kiGrimispulbrit, -piima, -kive,

- lahustit sisaldavaid puhastus-
vahendeid,

- roostevaba terase puhastus-
vahendeid,

- ndudepesumasina puhastus-
vahendeid,

- klipsetusahju aerosoolpuhasteid,
- klaasipuhastusvahendeid,

- karedaid kldrimissvamme ja -harju, nt
metallsvamme,

- mustuse eemaldamise kustutuskum-
me,

teravaid metallkaabitsaid.

Kaasasolevad tarvikud
Rest

Peske resti iga kord parast kasutamist,
seda vGib teha ndudemasinas. Eemalda-
ge mustus, mida ei saa maha pesta,
roostevaba terase puhastusvahendiga.

Gurmeeplaat

Arge mingil juhul kasutage metall-
nuustikut, abrasiivseid ega agressiiv-
seid puhasteid.

Plaati ei tohi nGudepesumasinas pes-
ta.

Parast tugeva I6hnaga toitude valmista-
mist voite valada gurmeeplaadile vett ja
sidrunimahla ning kuumutada mikrolai-
neahjus maksimaalsel véimsusel 2—3
minutit ning seejarel loputada puhta
veega.
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Mida teha, kui ...

Enamiku igapdevase t60 kdigus esineda voivatest térgetest 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 voi vea pohjuste véljaselgitamisel ja kérvalda-

misel.

Probleem

Pohjus ja selle kérvaldamine

Protsessi ei saa
kaivitada.

Kontrollige,

m kas seadme uks on suletud;

m kas kasutuslukk on sisse lilitatud (vt peatiiki “Kasutamine”
jaotist “Kasutuslukk”);

m kas ekraanil kuvatakse teadet “door”. Ust pole pikemat aega
(umbes 20 minuti jooksul) avatud (vt peatiiki “Kasutamine”
jaotist “Teade "door””);

m kas seadme toitepistik on korralikult pistikupesas;

W ega maja elektrisisteemi kaitse pole rakendunud, sest seade,
maja elektrististeem v&i muu seade on rikkis (eemaldage toite-
pistik pesast ja po6rduge elektriku v&i klienditeeninduse poole,
vt peatiikki “Klienditeenindus”).

Parast
valmistus-
protsessi Ioppu
kostub téomilira.

See ei ole torge. Parast kiipsetuskorda jaab jahutusventilaator
veel natukeseks ajaks toole, et Shuniiskus ei saaks kondenseeru-
da kiipsetuskambrisse, juhtpaneelile v&i imbritsevasse kappi.
See lilitub automaatselt valja.

Naidik on tume.

Kell on vahemikus 23.00 ja 05.00 ning aktiveeritud on 6ine

valjalilitus.

m Lilitage Oine valjalllitus valja, kui soovite kellaaega igal ajal
lugeda.

P6ordalus liigub
eriti ebalihtla-
selt.

Poordaluse Gimbrus voib olla maardunud.

m Kontrollige, ega poordaluse ja kiipsetuskambri pdhja vahel
pole mustust.

m Kontrollige, kas pddrdaluse ja veordnga vahelised kontaktpin-
nad on puhtad.

m Puhastage poordaluse imbrus.

Péarast seadistatud
aja moéodumist ei
ole toit piisavalt
sulanud, soojen-
datud vo6i valmi-
nud.

Valitud kestus v&i voimsusaste polnud sobivad.

m Kontrollige, kas valisite sisestatud ajale vastava véimsus-
astme.
Mida madalam véimsusaste, seda pikem aeg.

m Kontrollige, ega kasutuskorda ei katkestatud ega alustatud
uuesti.
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Mida teha, kui ...

Probleem

Pohjus ja selle kérvaldamine

Mikrolainereziim
toimib, aga kiipse-
tuskambri valgus-
tus mitte.

Lamp ei toota.

Saate seadet kasitseda nagu tavaliselt, aga lamp ei toota.

m Kui soovite valgustuse vilja lilitada, teavitage klienditeenin-
dust.

Mikrolainereziimil
kostab ebatavalist
miira.

Toit on fooliumiga kaetud.
m Eemaldage foolium.

Metallndude kasutamisest tekivad sademed.
m Jargige nousid kasitlevas peatiikis nende kohta antud juhiseid.

Naidikul kuvatav
kellaaeg pole 6i-

ge.

Parast voolukatkestust algab aja loendus uuesti naidust 12:00,
nagu seadme kasutuselevotul.

Peate kellaaja uuesti sisestama.

m Pange kellaaeg Oigeks.

Toit jahtub liiga
kiiresti.

Mikrolainete omaduste t6ttu tekib soojus kdigepealt toiduaine

pealmises kihis ning liigub siis sissepoole.

Nii voib juhtuda, et kui kuumutate toitu kdrgel mikrolainevéim-

susel, voib see olla véljast kuum, aga seest mitte. Temperatuuri

jargneval tasakaalustumisel soojeneb toiduaine seestpoolt

ning jahtub valjastpoolt.

m Seetdttu soojendage erineva koostisega toite, nt mitut kaiku,
madalamal mikrolainevdimsusel ja vastavalt pikema aja jook-
sul.

Mikrolaineahi
ltilitub kiipse-
tus-, kuumutus-
voi sulatuskorra
ajal vélja.

Ohuringlus vdib olla ebapiisav.
m Kontrollige, ega dhu sisenemis- v&i valjumisavad pole suletud.
Eemaldage esemed.

Seadme Ulekuumenemisel vdib see ohutuskaalutlustel valja lu-
lituda.

m Parast jahtumist saate kiipsetuskorda jatkata.

Seade lilitab end korduvalt valja.
m Teavitage klienditeenindust.
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Klienditeenindus

Aadressilt www.miele.com/service Garantii
leiate teavet torgete ise kdrvaldamise Garantiiaeg on 2 aastat.
ja Miele varuosade kohta. Lisateavet leiate kaasasolevast garantii-

Kontakt térgete korral tingimuste kirjeldusest.
Miele klienditeeninduse saate tellida
veebis aadressil
www.miele.ee/service.

Miele klienditeeninduse kontaktand-
med leiate selle dokumendi IGpust.

Klienditeenindus vajab mudeli numbrit
ja seerianumbrit (Fabr. / SN / Nr.). M&-
lemad andmed on toodud ttdbisildil.
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Garantii

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

1
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 miitgikviitungil olevast kuupéaevast.

Garantiitoimingud ja garantiist tulenevad asendustarned ei pikenda garantiiaega.

1
1.

2.

2.

3.

Garantii tingimused

Seade osteti volitatud edasimiijalt vi otse likmesriigis, Sveitsis véi Norras ning seda kasutatakse
samuti nimetatud piirkonnas.

Klienditeeninduse tehniku ndudmisel esitatakse garantiitdend (mutigikviitung v&i 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 ku-
lud kannab Miele Eesti. Asendatud osad vGi seadmed antakse Miele Eesti omandusse.

Garantii ei hdlma selle alla mittekuuluvaid kahjundudeid Miele Eesti vastu, valja arvatud juhul, kui
Miele Eesti lepinguline volitatud klienditeenindus tegutseb ettekavatsetult v&i selgelt hooletult.

Garantii ei hdlma kulutarvikute ja lisatarvikute tarnet.

IV Garantii piirangud

Garantii ei hélma puudusi voi rikkeid, mis on pdhjustatud jargmistel asjaoludel.

1.

2.

© 00 N O
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Puudulik Glesseadmine v&i paigaldamine, nt kehtivate ettevaatusabindude voi kirjalike kasutus-, pai-
galdus- ja montaazijuhiste mittejargimine.

Mitteotstarbekohane kasutamine ja asjatundmatu kasutamine vdi koormamine, nt sobimatute pesu-
voi loputusvahendite voi kemikaalide kasutamine.

. Mdnes muus liikmesriigis, Sveitsis v6i Norras ostetud seadet ei ole erinevate tehniliste andmete tat-

tu véimalik kasutada v&i on seda véimalik kasutada ainult piirangutega.

. Vélismdjud, nt transpordikahjud, 166gi v&i kukkumise tagajarjel tekkinud kahju, ilmastiku v6i muude

loodusjoudude podhjustatud kahjud.

. Remonttoid ja muudatusi on teinud isikud, keda ei ole Miele nendeks teenindustoodeks koolitanud ja

volitanud.

. Kasutatud on varuosi, mis ei ole Miele originaalvaruosad ega Miele lubatud tarvikud.

Klaasi purunemine voi defektsed hodglambid.

. Voolu- ja pingekdikumised, mis jadvad valjapoole tootja lubatud vahemikku.
. Kasutusjuhendis kirjeldatud hooldus- ja puhastustoimingute eiramine.

Andmekaitse

Isikuandmeid kasutatakse ainult lepingup&hiseks menetluseks ning vdimalikeks garantiitoiminguteks
vastavalt andmekaitseseadusega satestatud nduetele.
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