Kasutus- ja paigaldusjuhend
AurukUpsetusahi

Enne paigaldamist, lhendamist ja kasutuselevottu lugege kindlasti |&-
bi see kasutus- ja paigaldusjuhend. Sellega kaitsete ennast ja valdite
kahjusid.
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Ohutusjuhised ja hoiatused

See auruklpsetusahi vastab ettenahtud ohutusnduetele. Vale
kasutamine vGib vigastada inimesi ja pShjustada materiaalset kah-
ju.

Enne auruklpsetusahju kasutuselevottu lugege kasutus- ja paigal-
dusjuhend tahelepanelikult labi. See sisaldab olulisi juhiseid paigal-
damise, ohutu kasutamise ja hoolduse kohta. Sellega kaitsete en-
nast ja valdite aurukiipsetusahju kahjustamist.

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

Miele ei vastuta juhiste eiramise tottu tekkiva kahju eest.

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



Ohutusjuhised ja hoiatused

Otstarbekohane kasutamine

P> See aurukilipsetusahi on ette ndhtud kasutamiseks majapidamises
ja sellesarnastes paigaldustingimustes.

P See aurukiipsetusahi ei ole ette nahtud kasutamiseks valistingi-
mustes.

P> Kasutage aurukipsetusahju eranditult vaid koduses majapidamises
toiduainete aurutamiseks, kiipsetamiseks, praadimiseks, grillimiseks,
sulatamiseks ja kuumutamiseks.

Muud kasutusviisid ei ole lubatud.

P> Isikuid, kes oma kehalise, meelelise vdi vaimse seisundi véi oma
kogenematuse voi teadmatuse tottu ei ole vdimelised aurukiipsetus-
ahju ohutult kasutama, tuleb kasutamise ajal jalgida.

Sellised isikud tohivad kasutada aurukipsetusahju jarelevalveta vaid
juhul, kui neile on seadme kasutamine nii selgeks opetatud, et nad
saavad sellega ohutult hakkama. Nad peavad oskama margata ja
mdista valest kasutamisest tulenevaid ohte.

P> Erinduete tdttu (nt seoses temperatuuri, niiskuse, keemilise vastu-
pidavuse, kulumiskindluse ja vibratsiooniga) on kiipsetuskambrisse
paigaldatud spetsiaalsed valgustid. Neid spetsiaalseid valgusteid to-
hib kasutada vaid ettenahtud otstarbel. Need ei sobi ruumi valgusta-
miseks. Vahetustoid tohib teha vaid Miele volitatud spetsialist voi
Miele klienditeenindus.

P> Sellel aurukiipsetusahjul on 3 valgusallikat energiatdhususe klassi-
gaE.



Ohutusjuhised ja hoiatused

Lapsed ja majapidamine

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

P Nooremad kui kaheksa-aastased lapsed tohivad aurukiipsetusahju
kasutada vaid pideva jarelevalve all.

P> Lapsed alates kaheksandast eluaastast tohivad kasutada aurukdip-
setusahju jarelevalveta vaid juhul, kui neile on aurukipsetusahju
kasutamine nii selgeks dpetatud, et nad saavad sellega ohutult hakka-
ma. Lapsed peavad oskama margata ja mdista valest kasutamisest
tulenevaid ohte.

P> Lapsed ei tohi aurukiipsetusahju jarelevalveta puhastada ega hool-
dada.

p Jalgige aurukiipsetusahju lahedal viibivaid lapsi. Arge mitte kunagi
lubage lastel aurukiipsetusahjuga mangida.

P> Pakkematerjalist pdhjustatud lambumisoht. Lapsed vdivad mangi-
misel pakkematerjali (nt kilesse) kinni jadda voi selle endale Ule pea
tdmmata ja [ambuda.

Hoidke pakkematerjali lastele kattesaamatus kohas.

P Aurust ja kuumadest pindadest pdhjustatud vigastusoht. Lapse
nahk on drnem ja korgete temperatuuride suhtes tundlikum kui tais-
kasvanul. Auruklpsetusahju ukseklaas, juhtpaneel ja kiipsetuskambri
ohu valjumisavad soojenevad. Arge lubage lastel aurukiipsetusahju
kasutamise ajal puudutada.

Mis tahes vigastusohu valtimiseks hoidke lapsed aurukiipsetusahjust
eemal, kuni see on piisavalt jahtunud.

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



Ohutusjuhised ja hoiatused

Tehniline ohutus

P Oskamatud paigaldus-, hooldus- ning remontt66d vdivad kasutajat
tosiselt ohustada. Paigaldus-, hooldus- ja remonttoid tohivad teha ai-
nult Miele volitatud spetsialistid.

P Aurukiipsetusahju kahjustused v&ivad ohustada teie turvalisust.
Kontrollige, ega aurukipsetusahjul pole nahtavaid kahjustusi. Arge
mitte kunagi kasutage kahjustatud aurukipsetusahju.

P> VGimalik on ajutine vi pidev kasutamine autonoomse vai vérguga
mittestinkroonse energiavarustusstisteemiga (nt minivérgud, varu-
siisteemid). Kasutamise eeltingimus on, et energiavarustusstisteem
vastab standardi EN 50160 v&i vorreldava standardi nduetele.
Elektrisisteemi ja selles Miele seadmes ette nahtud kaitsemeetmete
funktsioon ja t6oviis 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.

P> Aurukipsetusahju elektriohutus on tagatud ainult siis, kui seade on
Uhendatud nduetekohaselt paigaldatud maandusstisteemi. See tahtis
ohutuseeldus peab olema tagatud. Kahtluse korral laske elektrikul
elektrisiisteemi kontrollida.

P Et aurukiipsetusahi ei saaks kahjustada, peavad aurukipsetusahju
tulbisildil toodud Gihendusandmed (sagedus ja pinge) kindlasti vasta-
ma elektrivérgu andmetele. Vorrelge thendusandmeid enne Gihenda-
mist. Kahtluse korral kiisige ndu elektrikult.

» Harupesad v3i pikendusjuhe ei paku vajalikku ohutust. Arge kasu-
tage neid aurukiipsetusahju iihendamiseks vooluvorku.

P Ohutu kéituse tagamiseks kasutage aurukipsetusahju vaid [6plikult
paigaldatuna.

P> Seda aurukipsetusahju ei tohi kasutada mittestatsionaarsetes pai-
galduskohtades (nt laevas).

P> Elektrilo6gist p&hjustatud vigastusoht. Kokkupuude pinge all oleva-
te Uhendustega ning elektrilise ja mehaanilise konstruktsiooni muut-
mine on teile ohtlik ja voib pdhjustada térkeid aurukiipsetusahju t606s.
Arge mitte mingil juhul avage aurukiipsetusahju korpust.

P Garantii kaotab kehtivuse, kui aurukipsetusahju ei paranda Miele
volitatud klienditeenindus.
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Ohutusjuhised ja hoiatused

P> Miele tagab ohutusnduetele vastavuse ainult originaalvaruosade
kasutamise korral. Asendage vigased komponendid vaid Miele
originaalvaruosadega.

P> Kui toitepistik eraldatakse toitejuhtmest vdi toitejuhe ei ole varus-
tatud toitepistikuga, peab aurukipsetusahju elektrivérguga tihenda-
ma elektrik.

P> Kui toitejuhe on kahjustunud, peab selle vahetama spetsiaalse toi-
tejuhtme vastu (vt peatiki “Paigaldus” 18iku “Elektriihendus”).

P Paigaldus-, hooldus- ja remonditédde ajal peab aurukiipsetusahi
olema toitevorgust taielikult lahutatud. Selle saate tagada jargmiselt:

- lllitate elektrisiisteemi kaitsmed valja voi

- keerate elektrististeemi keeratavad kaitsmed taielikult valja voi

- lahutate toitepistiku (kui see on olemas) pistikupesast. Arge tdm-
make toitejuhtmest, vaid pistikust.

P> Kui aurukipsetusahi on paigaldatud mooblipaneeli (nt ukse) taha,
siis arge kunagi sulgege mooblipaneeli aurukiipsetusahju kasutamise
ajaks. Suletud paneeli taha koguneb soojus ja niiskus. See vdib
kahjustada aurukipsetusahju, Umbritsevat kappi ja porandat. Sulgege
moobliuks alles siis, kui auruklipsetusahi on taiesti maha jahtunud.
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Ohutusjuhised ja hoiatused

Otstarbekohane kasutamine

P Aurust ja kuumadest pindadest pdhjustatud vigastusoht. Aurukiip-
setusahi muutub t66 ajal kuumaks. Voite end auru, kuttekehade, kip-
setuskambri, tarvikute ja valmistatava toiduga pdletada.

Pange kuuma kuipsetatava toiduaine ahjupanemise voi valjavotmise,
samuti kuumas kipsetuskambris tehtavate toode ajaks pajakindad
katte.

P Kuumast toidust pdhjustatud vigastusoht.

Valmistatav toit voib kiipsetusnou sisselikkamisel vdi valjavétmisel
Ule loksuda. Voite saada valmistatava toiduga pdletusi.

Jalgige kiipsetusndu sissellikkamisel voi valjavotmisel, et kuum val-
mistatav toit ei loksuks Ule.

P Suletud konservikarpides tekib keetmisel ja kuumutamisel Glerdhk,
mille mdjul vdivad need I8hkeda. Arge keetke ega ka kuumutage kon—
servipurke.

P> Plastndud, mis ei ole ahjukindlad, sulavad k&rgel temperatuuril ja
vOivad aurukiipsetusahju kahjustada véi suttida.

Kasutage vaid ahjukindlaid plastndusid. Jargige ndude tootja juhiseid.
Kui soovite aurutamiseks kasutada plastndud, jalgige, et see oleks
kuuma- (kuni 100 °C) ja aurukindel. Muud plastndud vdivad sulada,
mureneda voi katki minna.

P Toiduained, mida hoitakse kiipsetuskambris, vdivad &ra kuivada ja
eralduv nuskus vOib pohjustada aurukupsetusahju korrosiooni. Arge
hoidke kiipsetuskambris toiduaineid ning arge kasutage toiduvalmis-
tamiseks esemeid, mis voivad roostetada.

P> Avatud uksest pdhjustatud vigastusoht. Avatud uks v&ib teid vigas-
tada vdi voite selle otsa komistada. Arge jatke ust vajaduseta lahti.

P> Uks talub maksimaalselt 10 kg. Arge seiske ega istuge avatud uksel
ning arge asetage sellele raskeid esemeid. Jalgige, et te ei kiiluks mi-
dagi ukse ja klipsetuskambri vahele. Aurukiipsetusahi vdib saada
kahjustada.

» Olid ja rasvad v&ivad iilekuumenemisel siittida. Oli ja rasvaga t66-
tades arge jatke auruklpsetusahju mingil juhul jarelevalveta. Arge
kasutage poleva dli ja rasva kustutamiseks mingil juhul vett. Lulitage
auruklpsetusahi valja ja lammatage leegid; selleks hoidke uks suletu-
na.

P> Sisselulitatud aurukiipsetusahju laheduses asuvad esemed vdivad
kdrge temperatuuri t6ttu sittida. Arge kasutage aurukipsetusahju ku-
nagi ruumide kitmiseks.
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Ohutusjuhised ja hoiatused

P> Toiduainete grillimisel pdhjustavad liiga pikad valmistusajad toidu
liigset kuivamist voi isegi toidu sittimist. Jargige soovitatavat
valmistusaega.

P Méned toiduained kuivavad kiiremini ja vdivad grillimise kdrge
temperatuuri tdttu iseenesest suttida.

Arge mitte kunagi kasutage grillimisreziime saiakeste vdi leiva
kiipsetamiseks ega lillede voi Urtide kuivatamiseks. Kasutage toorezii-
me HeiRluft plus v8i Ober-/Unterhitze.

P> Kui toit hakkab kiipsetuskambris suitsema, jatke aurukipsetusahju
uks kinni, et lammatada véimalikke leeke. Katkestage protsess — lli-
tage aurukipsetusahi vélja ja eemaldage toitepistik pesast. Avage uks
alles siis, kui suits on kadunud.

P> Kui kasutate toiduvalmistamisel alkohoolseid jooke, arvestage, et
alkohol aurustub korgel temperatuuril. Aur vdib kuumade kiittekehade
juures suttida.

» Arge mitte kunagi katke kiipsetuskambri p&hja nt alumiiniumfooliu-
mi vOi klipsetusahju kaitsekilega. Arge asetage ndusid, panne, potte
ega plaate vahetult kiipsetuskambri pdhja.

Kui soovite kiipsetuskambri pohja kasutada hoiupinnana, asetage
rest, hoiupind Uleval, kiipsetuskambri pdhja ka asetage noud selle
peale. Jalgige, et pohjasdel ei nihkuks seejuures paigast.

P Kipsetuskambri p&hi vaib resti edasi ja tagasi nihutamise téttu
kahjustada saada.

Arge nihutage resti kiipsetuskambri pohjas edasi ja tagasi.

P Jamedakoelised toiduainejaagid véivad vee dravoolu ja pumba um-
mistada. Jalgige, et alati oleks paigaldatud pdhjasdel.

P Kui kasutate mdnda elektriseadet, nt kasimikserit, aurukipsetusah-
ju lahedal, jalgige, et seadme toitejuhe ei jadks aurukiipsetusahju ukse
vahele. Juhtme isolatsioon vdib saada kahjustada.

P Aur v3ib sattuda pinge all olevatele detailidele ja pShjustada lihise.
Lisaks vdivad elektrikomponendid havineda. Arge kasutage aurukup-
setusahju ilma lambikatteta.
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Ohutusjuhised ja hoiatused

Puhastamine ja hooldus

P> Elektriloogist pohjustatud vigastusoht. Aurupuhasti aur v3ib sattu-
da pinge all olevatele osadele ja pohjustada lihise. Arge mitte kunagi
kasutage puhastamiseks aurupuhastit.

P Kriimustused v&ivad I8hkuda ukseklaasi.

Arge kasutage ukseklaasi puhastamiseks abrasiivseid puhastus-
vahendeid, karedaid kasnu, harju ega teravaid metallkaabitsaid.

P> Kinnitusrestid saab eemaldada (vt peatiki “Puhastamine ja hool-
dus” jaotist “Kinnitusresti puhastamine”).

Paigaldage kinnitusrestid digesti.

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

Tarvikud

P> Kasutage vaid Miele originaalvaruosi. Muude osade paigaldamisel
kaotate diguse garantiile, pretensiooni esitamisele ja / vdi tootevastu-
tusele.

P Miele annab pérast teie aurukiipsetusahjule seeriatootmise 1&ppu
kuni 15-aastase, kuid mitte lihema kui 10-aastase tarnegarantii talit-
lust sailitavatele varuosadele.
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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.

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. Olmeprligi hulgas ja vale kait-
lemise korral vdivad need kahjustada ini-
mese tervist ja keskkonda. Seetdttu
arge visake oma vana seadet olmepriigi
hulka.

i

Selle asemel kasutage elektri- ja
elektroonikaseadmete tasuta daraandmi-
seks ja taaskasutusse suunamiseks
ametlikke kogumis- ja tagastuspunkte
kohaliku omavalitsuse, edasimuija voi
Miele juures. V&imalike isikuandmete
kustutamise eest aravisatavast sead-
mest vastutate seaduse jargi teie. Sea-
duse jargi olete kohustatud eemaldama
patareid ja akud, mis ei ole seadmesse
pulsivalt integreeritud, samuti lambid,
mida saab ilma I6hkumata eemaldada.
Viige need sobivasse kogumiskohta, kus
need saab tasuta dra anda. Hoolitsege
selle eest, et vana seade oleks kuni ara-
viimiseni laste eest kaitstud.
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Ulevaade

Aurukiipsetusahi

%sﬁ R O
@\?\- e /

(@ Juhtseadised

(@ Auru véljumisava

® Ulemine / grilli kiittekeha

@ Jaoturratas HydroClean-puhastuse jaoks

(® Kiipsetuskambri valgustus

(® Ventilaatori imiava selle taga asuva réngakujulise kiittekehaga
@ Kipsetuskambri pdhi selle all asuva alumise kiittekeha ja pdhjasdelaga
Kogumisrenn

(® Temperatuuriandur

Ukselukustus HydroClean-puhastuse jaoks

@) Niiskusandur

@2 Uksetihend

@3 Kinnitusrest 4 tasandiga

Siseruumi auruava

@9 Uks
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Ulevaade

(» Kondensaadimahuti

(2 Kondensaadimahuti lahter
(® Veepaagi lahter

@ Veepaak
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Ulevaade

K&esolevas kasutus- ja paigaldusjuhen-
dis kirjeldatud mudelid leiate tagakaa-
nelt.

Tilibisilt

Tuubisilt asub korpuse pealmisel kiiljel.
Sealt leiate mudelitéhise, seerianumbri,
samuti ihendusandmed (v8rgupin-

ge / sagedus / maksimaalne Gihendus-
vaartus).

Mudelitdhise ja seerianumbri (SN) leiate
ka avatud juhtpaneeli Gilaosal olevalt vai-
keselt sildilt.

Hoidke need andmed kiisimuste voi
probleemide korral kdeparast, sest nii
saab Miele teid paremini aidata.

Kaasasolevad tarvikud

Kaasasolevaid ja tdiendavaid tarvikuid
saate vajadusel juurde tellida (vt peatiik-
ki “Juurdeostetavad tarvikud”).

Soltuvalt riigist ja mudelist voib kaasas
olla veel tarvikuid.

DGG 20

1 perforeerimata toiduvalmistusndu
kogumaht 2,4 | / kasulik maht 1,8 |
450 x190 x 40 mm (L x S x K)
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DGGL 20

1 perforeeritud toiduvalmistusnou
kogumahtt 2,4 | / kasulik maht 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (L x S x K)

Universaalne kiipsetusplaat

1 universaalne kipsetusplaat kiipseta-
miseks, praadimiseks ja grillimiseks

Kombineeritud rest

1 kombineeritud rest kiipsetamiseks,
praadimiseks ja grillimiseks

HydroCleaner

1 spetsiaalne puhastusvahend kiipse-
tuskambri puhastamiseks hooldus-
programmiga HydroClean. Sobib eriti
hasti tugeva, kangekaelse mustuse
eemaldamiseks.

Katlakivieemaldustabletid

Aurukupsetusahjust katlakivi eemal-
damiseks



Juhtseadised

@ G

— I

O e )

Vo e ERnnn A OK @ O

|
A)@@@@@

@ Siivistatud sisse- / valjalilitus-
nupp O
Aurukipsetusahju sisse- ja valjalili-
tamiseks

(@ Optiline liides
(ainult Miele klienditeenindusele)
® Andurnupp [

Aurukipsetusahju juhtimiseks mo-
biilse |6ppseadmega

@ Andurnupp [oF
Juhtpaneeli avamiseks ja sulgemi-
seks

(® Ekraan
Kellaaja ja kasutusinfo kuvamiseks

(® Andurnupp ©
Sammbhaaval tagasi liikkumiseks ja
menlldpunktide muutmiseks
valmistusprotsessi ajal

® ® @© @

@ Navigeerimisala noolenuppudega A
jaVv
Valikuloendites lehitsemiseks ja vaar-
tuste muutmiseks

Andurnupp OK
Funktsioonide aktiveerimiseks ja sea-
distuste salvestamiseks

(® Andurnupp @
Ldhiaja, valmistusaja voi valmistus-
protsessi kaivitus- voi Idpuaja seadis-
tamiseks

Andurnupp -©:
Kipsetuskambri valgustuse sisse- ja
valjaltlitamiseks

@) Andurnupud
Tooreziimide, automaatprogrammide
ja seadistuste valimiseks
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Juhtseadised

Sisse- / valjaliilitusupp

Sisse- / valjaliilitusnupp (O asub siiven-
dis ja reageerib sérmepuudutusele.

Selle nupuga lilitate auruklpsetusahju
sisse ja valja.

Ekraan

Ekraanil kuvatakse kellaaega v6i mitme-
sugust teavet tooreziimide, temperatuu-
ride, valmistusaegade, automaatprog-
rammide, oma programmide ja seadis-
tuste kohta.

Parast aurukiipsetusahju sisselllitamist
sisse- / valjalilitusnupuga (O kuvatakse

peamenlid Uleskutsega Betriebsart wah-
len.

20

Andurnupud

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

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

Andurnupud ekraani kohal

Teavet tooreziimide ja taiendavate funkt-
sioonide kohta leiate peatiikkidest “Pea-
ja alammeniiid”, “Einstellungen”, “Auto-
matikprogramme” ja “Muud rakendu-

sed”.




Juhtseadised

Andurnupud ekraani all

Andurnupp

Funktsioon

D’)

Kui soovite aurukiipsetusahju juhtida mobiilse I16ppseadmega,
peab teil olemas olema stisteem Miele@home ning te peate sis-
se lilitama seadistuse Fernsteuerung ja puudutama seda andur-
nuppu. Seejarel sittib andurnupus oranz tuli ning funktsioon
MobileStart on kasutatav.

Niikaua kui see andurnupp pdleb, saate aurukiipsetusahju juhtida
mobiilse Idppseadmega (vt peatiiki “Einstellungen” jaotist “Mie-
le@home”).

Selle andurnupuga avate ja sulete juhtpaneeli (vt peattiki “Funkt-
sioonikirjeldus” 16iku “Juhtpaneel”).

Soltuvalt sellest, millises mentiis asute, liigute selle andurnupuga
tagasi kdrgemal tasemel menlisse voi peamentisse.

Kui samal ajal kaib valmistusprotsess, saate selle andurnupuga
kiipsetamise jaoks vaartuseid ja seadistusi, nt temperatuuri voi
vOimendit muuta voi kiipsetamise katkestada.

AV
LI

Navigeerimisalal saate valikuloendites liikuda Ules- v&i alla-noole-
nuppude v8i nendevahelise alaga. Lehitsemisel on menuipunktid
Uksteise jarel heledal taustal. Menuulpunkt, mida soovite valida,
peab olema heledal taustal.

Vaartuseid voi seadistusi, mis on heledal taustal, saate muuta
noolenuppude voi nendevahelise alaga.

OK

Kui funktsioonid on ekraanil heledal taustal, saate need andurnu-
puga OK aktiveerida. Seejarel saate valitud funktsiooni muuta.

Nupuga OK kinnitamisel salvestatakse muudatused.
Kui ekraanil kuvatakse teabeakent, kinnitage see nupuga OK.
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Juhtseadised

Andurnupp | Funktsioon
@ Kui valmistusprotsess ei kai, saate selle andurnupuga igal ajal
seadistada lihiaja (nt munade keetmiseks).
Kui samal ajal kaib valmistusprotsess, saate seadistada Ilhiaja,
valmistusaja v3i valmistusprotsessi kaivitus- voi I6puaja.
-0 Selle andurnupu valimisega saate kiipsetuskambri valgustuse sis-
se ja valja lulitada.
Soltuvalt valitud seadistusest kustub kipsetuskambri valgustus
15 sekundi moéodumisel voi jaab sisse- voi valjalilitatuks.
Siimbolid
Ekraanil voidakse kuvada jargmisi siimboleid:
Siimbol Tahendus
i Sumbol téhistab lisateavet ja -juhiseid kasutamise kohta. Selle in-
foakna saab kinnitada nupuga OK.
A Lihiaeg
v Markesimbol tahistab praegust seadistust.
BEEEEZZT] |Modningaid seadistusi, nt ekraaniheledus v&i helitugevus reguleeri-

takse jaotusriba abil.
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Kasutuspohimaote

Auruahju saab juhtida navigeerimisalal
noolenuppude A ja V ning nendevaheli-
se alaga |l

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

Meniilipunkti valimine

® Puudutage noolenuppu A vdi V voi li-
bistage alal [IIB 11| paremale v&i vasa-
kule, kuni soovitud meniipunkt on
heledal taustal.

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

m Kinnitage valik nupuga OK.

Valikuloendis seadistuse muut-

mine

® Puudutage noolenuppu A voi V voi li-
bistage alal [IIBl| paremale v&i vasa-
kule, kuni kuvatakse soovitud vaartus
vOi soovitud seadistus on heledal
taustal.

Nouanne: Praegune seadistus on tahis-
tatud markesiimboliga V.

m Kinnitage nupuga OK.

Seadistus salvestatakse. Liigute tagasi
kdrgemal tasemel mentdsse.

Seadistuse jaotusribaga muut-

mine

Monda seadistust kujutatakse jaotusri-
ba EEEEZZ 1 abil. Kui kéik segmendid

on taidetud, siis on valitud maksimaalne
vaartus.

Kui Ukski segment ei ole taidetud v&i on
taidetud vaid Uks segment, siis on vali-
tud minimaalne vaartus voi seadistus on
vélja lulitatud (nt helitugevus).

m Puudutage noolenuppu A vdi V voi li-
bistage alal [IIB11| paremale v&i vasa-
kule, kuni kuvatakse soovitud seadis-
tus.

m Kinnitage valik nupuga OK.

Seadistus salvestatakse. Liigute tagasi
kdrgemal tasemel meniiisse.

wee

Tooreziimi voi funktsiooni
valimine

Tooreziimide ja funktsioonide (nt Weite-
re ) andurnupud asuvad ekraani ko-

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

m Puudutage soovitud tooreziimi voi
funktsiooni andurnuppu.

Andurnupus juhtpaneelil pdleb oranz tu-
i

m Lehitsege Weitere all valikuloendit,
kuni soovitud meniipunkt on heledal
taustal.

m Seadistage valmistusprotsessi jaoks
vaartused.

m Kinnitage nupuga OK.
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Kasutuspohimote

Tooreziimi muutmine

Tooreziimi saab valmistusprotsessi ajal
muuta.

Senini valitud tooreziimi andurnupus po-
leb oranz tuli.

®m Puudutage uue to6reziimi voi funkt-
siooni andurnuppu.

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

Muudetud té6reziimi andurnupus pdleb
oranz tuli.

Lehitsege 'Weitere all valikuloendit,
kuni kuvatakse soovitud menttpunkt.

Numbrite sisestamine

Numbrid, mida saab muuta, on heledal
taustal.

m Puudutage noolenuppu A véi V voi li-
bistage alal [ IIBElI paremale v&i vasa-
kule, kuni soovitud number on heledal
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 meniisse.
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Tahtede sisestamine

Sisestage tahed navigeerimisala kaudu.
Valige lUhikesed, meeldejaavad nimed.

m Puudutage noolenuppu A vdi V voi li-
bistage alal [IIB11| paremale v&i vasa-
kule, kuni soovitud siimbol on heledal
taustal.

Valitud siimbol kuvatakse tlemisel real.

Nouanne: Kasutada saab maksimaalselt
10 simbolit.

Simbolid saate <D abil jargemooda
kustutada.

m Valige jargmised siimbolid.
m Kui olete nime sisestanud, valige V.
m Kinnitage nupuga OK.

Nimi salvestatakse.

MobileStarti aktiveerimine

m Aktiveerige MobileStart, valides an-
durnupu [

Andurnupp [? pdleb. Aurukiipsetusahiju
saab Miele rakendusega kaugjuhtida.

Vahetu juhtimine aurukipsetusahjult
on rakenduse kaudu kaugjuhtimise ees
Glimuslik.

MobileStarti saab kasutada seni, kuni
andurnupp [ pdleb.




Talitluse kirjeldus

Juhtpaneel

Juhtpaneeli taga asuvad veepaak ja kon-
densaadimahuti. Juhtpaneel avatakse ja
suletakse andurnupu [¢} puudutamise-
ga. Paneel on varustatud sdrmekaitsme-
ga. Kui juhtpaneel Iaheb avamisel / sul-
gemisel vastu takistust, protsess kat-
kestatakse. Arge siiski puudutage juht-
paneeli avamisel ja sulgemisel ukse Ule-
mist serva.

Veepaak

Maksimaalne taitekogus on 1,4 liitrit, mi-
nimaalne 1,0 liitrit. Veepaagil on margis-
tused. Ulemist margistust ei tohi mingil
juhul Gletada.

Veekulu séltub toiduainest ja valmistus-
aja pikkusest. Vajadusel tuleb valmistus-
protsessi ajal vett lisada. Kui uks valmis-
tuprotsessi ajal avatakse, suureneb vee-
kulu.

Taitke veepaak enne iga auruga kiipse-
tamist maksimaalsele tasemele.

Kondensaadimahuti

Valmistusprotsessi ajal tekkiv konden-
saat pumbatakse kondensaadimahutis-
se. Selle taitekogus on 1,4 liitrit.

Temperatuur

Mdnele tooreziimile on maaratud soovi-
tatav temperatuur. Soovitatavat tempe-
ratuuri saab Uksiku muuta valmistus-
protsessi vdi valmistussammu jaoks v3i
ka pusivalt etteantud vahemikus. Soovi-
tatavat temperatuuri saab 5 °C sammu-
dega (sous vide meetodil valmistamisel
1°C sammudega) muuta (vt peatiiki
“Einstellungen” jaotist “Vorschlagstem-
peraturen”).

Niiskus

Tooreziim Combigaren (&%) ja kasutusviis
Erhitzen tootavad ahjureziimi ja niis-
kuse kombinatsiooniga. Niiskuse saab
valida maaratud vahemikus kiipsetus-
protsessi voi kiipsetussammu jaoks.

Soltuvalt niiskuse seadistusest juhitakse
kiipsetuskambrisse niiskust vdi varsket
dhku. Seadistusega niiskus = 0% raken-
datakse maksimaalset varske ohu juur-
devoolu ja niiskust juurde ei juhita. Sea-
distusega niiskus = 100% vérsket dhku
juurde ei juhita ja niiskusesisaldus on
maksimaalne.

Moned toiduained eraldavad kiipsemise
ajal niiskust. Seda toiduaine oma niis-
kust kasutatakse samuti niiskuse regu-
leerimiseks. Seeparast voib juhtuda, et
niiskuse madala seadistatud vaartuse
korral aurugeneraatorit ei aktiveerita.
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Talitluse kirjeldus

Kiipsetusaeg

Sdltuvalt tooreziimist saate seadistada
kiipsetusaja vahemikus 1 minut kuni 10
vGi 12 tundi.

Automaat- ja hooldusprogrammide
puhul on kiipsetusaeg seadistatud teha-
ses, seda ei saa muuta.

Aurutamisel, samuti Uksnes aurureziimi-
ga programmide puhul algab kiipsetus-

aeg alles siis, kui saavutatud on seadis-

tatud temperatuur. Kdigis teistes t6ore-
Ziimides, programmides ja kasutusviisi-

des kohe.

Mira

Tootamise ajal ja parast aurukipsetus-
ahju valjalilitamist kuuldub heli (mirin).
See miira ei viita talitlushairele ega
seadme defektile. See tekib vee sisse- ja
valjapumpamisel.

Kui aurukipsetusahi tootab, kuulete
ventilaatori toomira.

Kuumutusfaas

Kdigis tooreziimides kuvatakse ekraanil
tousvat kiipsetuskambri temperatuuri
(erandid: Grill grof2, Grill klein).

Aurutamisel séltub kuumutusfaasi kes-
tus toidu kogusest ja temperatuurist.
Uldjuhul kestab kuumutusfaas u 7 minu-
tit. Jahutatud véi kiilmutatud toidu kiip-
setamisel see pikeneb. Ka madalatel
kiipsetustemperatuuridel ja tooreziimiga
Sous-vide kiipsetamisel v&ib
kuumutusfaas pikeneda.
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Valmistusfaas

Valmistusfaasi ajal kuvatakse ekraanil
vahenevat jarelejaanud aega. Aurutami-
sel algab valmistusfaas, kui saavutatud
on seadistatud temperatuur. Kdigis teis-
tes tooreziimides, programmides ja ka-
sutusviisides kohe.

Auru vahendamine

Kui aurutamisel ja kombineeritud auru-
tamisel valmistatakse toitu teatud tem-
peratuurivahemikus, lulitub parast
valmistusprotsessi Idppu auru vahenda-
mine automaatselt sisse. Selle funkt-
siooni toimel ei eraldu ukse avamisel nii
palju auru. Ekraanil kuvatakse Dampfre-
duktion.

Auru vahendamise saab vélja lilitada (vt
peatiki “Einstellungen” 18iku “Dampfre-
duktion”). Véljaliilitatud auru vahenda-
mise korral eraldub ukse avamisel palju
auru.

Kiipsetuskambri valgustus

Aurukiipsetusahi on tehases nii seadis-
tatud, et ahjukambri valgustus Iilitub
energia kokkuhoiu eesmargil parast kai-
vitamist valja.

Kui kiipsetuskambri valgustus peab
kasutamise ajal pidevalt pdlema, peate
tehaseseadistust muutma (vt peatiki
“Seadistused” jaotist “Valgustus”).

Kui parast toiduvalmistusprotsessi [6p-
pu jaab uks avatuks, lilitub kipse-
tuskambri valgustus 5 minuti parast au-
tomaatselt valja.

Kui puudutate juhtpaneelil andurnup-

pu @, lilitatakse valgustus 15 sekundiks
sisse.



Esmakordne kasutuselevott

Miele@home

Teie auruklpsetusahi on varustatud
sisseehitatud WiFi-mooduliga.

Kasutamiseks on vajalik:
- WiFi-vork,
- Miele rakendus,

- Miele kasutajakonto. Kasutajakonto
saate luua Miele rakenduses.

Miele rakendus juhendab teid aurukiip-
setusahju ja koduse WiFi-vdrgu Gihenda-
misel.

Parast seda, kui olete aurukiipsetusahju

WiFi-vorku Ghendanud, saate rakendu-

sega teha jargmisi toiminguid:

- avada teavet oma aurukilpsetusahju
toooleku kohta,

- vaadata juhiseid aurukipsetusahju
kdimasolevate kiipsetusprotsesside
kohta,

- |I8petada labi saanud kiipsetusprot-
sessi.

Aurukipsetusahju Ghendamisel WiFi-
vOrku suureneb energiatarve ka siis, kui
aurukiipsetusahi on valja lulitatud.

Veenduge, et teie WiFi-vdrgu signaal
oleks aurukiipsetusahju paigaldusko-
has piisavalt tugev.

WiFi-tihenduse saadavus

WiFi-Ghendus jagab sagedusriba teiste
seadmetega (nt mikrolaineahjuga, kaug-
juhitavate manguasjadega). See vdib te-
kitada ajutisi voi taielikke Gihendushai-
reid. Seetottu ei ole pakutavate funkt-
sioonide pidev saadavus tagatud.

Miele@home'i saadavus

Miele rakenduse kasutamine séltub
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 v&i Google
Play Store™-ist.

2 Laadialla
‘ App Store’ist

y

=

E n
> Eooglepiy |ESPE
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Esmakordne kasutuselevott

Pohiseadistused

Te peate esmakordse kasutuselevotu
jaoks tegema jargmised seadistused.
Neid seadistusi saate hiljem muuta (vt
peatiikki “Einstellungen”).

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.
Aurukipsetusahi muutub t66 ajal
kuumaks.

Ohutu kaituse tagamiseks kasutage
aurukiipsetusahju vaid 16plikult
paigaldatuna.

Kui aurukipsetusahi on ihendatud
vooluvdrku, lllitub see automaatselt

sisse.

Keele seadistamine
m Valige soovitud keel.
m Kinnitage nupuga OK.

Kui valisite kogemata keele, millest te
aru ei saa, jargige peatiiki “Ein-
stellungen” jaotises “Sprache ™’ antud
juhiseid.

Asukoha seadistamine
m Valige soovitud asukoht.
m Kinnitage nupuga OK.

Vorgu Miele@home loomine

Ekraanil kuvatakse , Miele@home" einrich-
ten.

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

m Kui soovite loomise hilisemaks liikata,
valige Uberspringen ning kinnitage nu-
puga OK.
Teavet hilisema loomise kohta leiate
peatiki “Einstellungen” jaotisest
“Miele@home”.

28

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

Ekraan ja rakendus Miele juhivad teid 13-
bi jargmiste sammude.
Kuupéeva sisestamine

m Seadistage Uksteise jarel aasta, kuu ja
paev.

m Kinnitage nupuga OK.

Kellaaja seadistamine

m Seadistage kellaaeg tundides ja minu-
tites.

m Kinnitage nupuga OK.

Vee kareduse seadistamine

Teavet vee kareduse kohta saate ka ko-
halikust veevarustusettevottest.

Lisateabe saamiseks vee kareduse
kohta vaadake peatiiki “Einstellungen”
jaotist “Wasserharte”.

m Seadistage kohalik vee karedus.

m Kinnitage nupuga OK.

Esmakordse kasutuselevotu I6petami-

ne

m Jargige vGimalikke jargnevaid juhiseid
ekraanil.

Esmakordne kasutuselevétt on I6peta-
tud.



Esmakordne kasutuselevott

Aurukiipsetusahju esmakordne

puhastamine

m Eemaldage aurukilpsetusahjult ja tar-
vikutelt véimalikud kleebised voi kait-
sekiled, v.a tilbisilt ja vaike silt avatud
paneelil.

Aurukipsetusahjule tehakse tehases
talitluskontroll, seeparast véib teatud
juhtudel voolata transpordi ajal torusti-
kust kiipsetuskambrisse jaakvett.

Veepaagi ja kondensaadimahuti
puhastamine

& Juhtpaneeli pohjustatud vigastus-
oht.

Kui juhtpaneel avaneb véi sulgub, véi-
te selle vahele jaada.

Arge puudutage juhtpaneeli avamisel
ja sulgemisel ukse llemist serva.

m Lilitage aurukiipsetusahi sisse-
/ valjaltlitusnupuga O sisse.

m Juhtpaneeli avamiseks valige andur-
nupp Loh.

m Votke veepaak ja kondensaadimahuti
valja. Valjavétmiseks vajutage veepaa-
ki ja kondensaadimahutit kergelt Ules.

m Peske veepaaki ja kondensaadimahu-
tit kasitsi voi nGudepesumasinas.

Tarvikute / kiipsetuskambri
puhastamine

m Votke koik tarvikud kiipsetuskambrist
valja.

m Peske kiipsetusndusid kasitsi voi
noudepesumasinas.

Universaalse kipsetusplaadi ja
kombineeritud resti pinnad on kaetud
PerfectClean-kattega ja neid tohib
pesta vaid kasitsi.

Jargige selle kohta peatuki
“Puhastamine ja hooldus” jaotist
“PerfectClean”.

m Puhastage universaalset kiipsetus-
plaati ja kombineeritud resti puhta
niiske lapi, nGudepesuvahendi ja sooja
veega.

Aurukipsetusahju on enne tarnimist
toodeldud hooldusvahendiga.

m Hooldusvahendi eemaldamiseks pes-
ke kipsetuskambrit puhta niiske lapi,
ndudepesuvahendi ja sooja veega.
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Esmakordne kasutuselevott

Keemistemperatuuri kohanda-
mine

Enne toiduainete esmakordset valmista-
mist peate aurukiipsetusahju sobitama
vee keemistemperatuuriga, mis erineb
séltuvalt sellest, kui kérgel on paigaldus-

koht merepinnast. Selle protsessi kaigus
loputatakse ka vett juhtivad detailid.

Torgeteta t66 tagamiseks tuleb see
protsess kindlasti labi viia.

Destilleeritud voi gaseeritud vesi ja
muud vedelikud voivad aurukipse-
tusahju kahjustada.

Kasutage eranditult vaid varsket,
kiilma joogivett (alla 20 °C).

m Votke veepaak valja ja taitke see mar-
gistuseni “max”.

m Likake veepaak sisse.

m Pange aurukiipsetusahi tooreziimis
Dampfgaren (100 °C) 15 minutiks
toole. Toimige nii, nagu on kirjeldatud
peatiikis “Kasutamine”.

Keemistemperatuuri sobitamine
parast kolimist

Kui te kolite ja paigalduskoha kdrgus
merepinnast muutub enam kui 300 m,
tuleb aurukiipsetusahju keemistempera-
tuuri uuesti sobitada. Viige selleks labi
katlakivi eemaldamise protsess (vt pea-
tiki “Puhastamine ja hooldus” jaotist
“Pflege”).
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Aurukiipsetusahju kuumutami-
ne

m Vajaduse korral votke kdik tarvikud
kipsetuskambrist valja.

B Ringkuttekeha maardest puhasta-
miseks kuumutage aurukipsetusahju
tooreziimil Heilluft plus 200 °C
juures 30 minutit.

Toimige nii, nagu on kirjeldatud peati-
kis “Kasutamine”.

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Aurukipsetusahi muutub t66 ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambri ja kinnitusrestiga po&-
letada.

Pange kuumas klipsetuskambris teh-
tavate toode ajaks pajakindad katte.

Kuttekeha esmakordsel kuumutamisel
tekib ebameeldiv I6hn. Lohn ja voimalik
suits kaovad mdéne aja parast ega ta-
henda, et seade oleks valesti ihenda-
tud voi rikkis.

Tagage koogis korralik dhutus.




Einstellungen

Ulevaade seadistustest

Meniiiipunkt VGéimalikud seadistused
Sprache ™ ... | deutsch | english | ...
Standort
Tageszett Anzeige
Ein* | Aus | Nachtabschaltung
Zeitformat
12 Std | 24 Std*
Einstellen
Datum
Beleuchtung Ein
LEin™ fir 15 Sekunden®
Aus
Display Heligkeit
[ ] 1 | jeyi
CwickTouch
Ein | Aus*
Lautstérke Signalténe
Melodien* EREEZZ1
Solo-TonANEEEEEEZZ"""C
Tastenton
[ ] 1 | jeyl
Begrlizungsmelodie
Ein* | Aus
Einheiten Gewicht
g* | Ib/oz | b
Ternperatur
Dc* | oF
Warrnhalten Ein
Aus*
Darnpfreduktion Ein*
Aus
Yarschlagstermperaturen
Booster Ein*
Aus

Wasserharte

1°aH | ... | 21 °dH* | ... | 70 °dH

* Tehaseseadistus

31




Einstellungen

Menlilipunkt Voimalikud seadistused
Automnatisches Spllen Ein*
Aus
Sicherheit Tastensperre
Ein | Aus*
Inbetriebnahmesperre (&
Ein | Aus*
Miele@home Aktivieren | Deaktivieren
Yerbindungsstatus
MNeu einrichten
Zurlicksetzen
Eirrichten
Femsteuerung Ein*
Als
RernoteUpdate Ein*
Aus
Softwareversion
Hander Messeschaltung
Ein | Aus*

Werkeinstelungen

Gerdteeinstelungen
Eigene Programme
Yorschlagsternperaturen

* Tehaseseadistus
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Einstellungen

Meniiii Einstellungen avamine

Menuus Weitere | Einstellungen saate
oma aurukiipsetusahju personaliseerida,
kohandades tehaseseadistusi oma vaja-
dustega.

m Valige Weitere ().
m Valige Einstellungen ™.
m Valige soovitud seadistus.

Seadistusi saab kontrollida v6i muuta.

Seadistusi saab muuta ainult siis, kui
valmistusprotsess ei kai.

Sprache *

Saate seadistada oma keele ja asukoha.

Valimise ja kinnitamise jarel ilmub kohe
ekraanile soovitud keel.

Nouanne: Kui valisite kogemata keele,
millest te aru ei saa, valige andur-
nupp (). Liikuge siimboli ™ jargi taas
alammentitisse Sprache ™.

Tageszeit

Anzeige

Valige valjaliilitatud aurukipsetusahju
jaoks kellaaja kuva:
- Ein
Kellaaega kuvatakse ekraanil alati.
Kui valite lisaks seadistuse Display |
QuickTouch | Ein, reageerivad kdik
andurnupud puudutusele kohe.
Kui valite lisaks seadistuse Display |
CuickTouch | Aus, tuleb aurukiipsetus-
ahi enne kasutamist sisse lilitada.

- Aus
Energia saastmiseks on ekraan tume.
Aurukipsetusahi tuleb enne kasuta-
mist sisse lulitada.

Machtabschaltung

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

Zeitformat

Kellaaega saab kuvada 24 v&i 12 tunni
vormingus (24 Std v&i 12 Std).
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Einstellungen

Einstellen

Seadistada saab tunde ja minuteid.

Voolukatkestuse korral ilmub uuesti
praegune kellaaeg. Kellaaeg salvestatak-
se u 150 tunniks.

Kui aurukipsetusahi on ihendatud
WiFi-vdrguga ja registreeritud Miele
rakenduses, slinkroniseeritakse kella-
aeg Miele rakenduses vastavalt asuko-
ha seadistusele.

Datum

Kuupéaeva seadistamine.

Beleuchtung
- Ein
Kipsetuskambri valgustus on kogu

valmistusprotsessi valtel sisse lili-
tatud.

LEin" flr 15 Sekunden

Kipsetuskambri valgustus lulitub
valmistusprotsessi ajal 15 sekundi
mooddumisel valja. Valides andurnu-
pu -, lulitate kiipsetuskambri valgus-
tuse uuesti 15 sekundiks sisse.

- Aus
Kipsetuskambri valgustus on valja
lilitatud. Valides andurnupu @, lilita-
te kiipsetuskambri valgustuse 15 se-
kundiks sisse.
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Display

Helligkeit

Ekraani heledust kujutatakse jaotusriba
abil.

-ANEEEEN
maksimaalne heledus

minimaalne heledus

QuickTouch

Valige, kuidas reageerivad andurnupud,

kui auruklpsetusahi on vélja lilitatud:

- Ein
Kui olete lisaks valinud seadistuse Ta-
geszeit | Anzeige | Ein v&i Nachtabschal-
tung, reageerivad andurnupud ka siis,
kui auruklipsetusahi on valja lilitatud.

- Aus
Séltumata seadistusest Tageszeit |
Anzeige reageerivad andurnupud vaid
siis, kui aurukiipsetusahi on sisse lili-
tatud, samuti teatud aja jooksul parast
aurukiipsetusahju valjalllitamist.



Einstellungen

Lautstarke

Signaltone

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

Melodien

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

Meloodia helitugevust kujutatakse jao-
tusriba abil.

-ANNNENN
maksimaalne helitugevus

meloodia on valja lulitatud

Solo-Ton

Protsessi IGpus kdlab teatud aja jooksul
pidev toon.

Uksiku tooni k&rgust kujutatakse jaotus-
riba abil.

-AINNNEENEENEEER
maksimaalne tooni kdrgus

minimaalne tooni kdrgus

Tastenton

Andurnuppude valimisel kostuva nupu-
tooni helitugevust kujutatakse jaotusriba
abil.

-INENENE
maksimaalne helitugevus

nuputoon on valja lilitatud

BegriiBungsmelodie

Sisse- / valjaliilitusnupu (O puudutami-
sel kdlava meloodia saab vilja voi sisse
[Glitada.

Einheiten

Gewicht

Toiduainete kaalu saab automaatprog-
rammides sisestada grammides (g),
naelades (Ib/oz) vdi naelades / untsides
(Ib).

Temperatur

Temperatuuri saab seadistada Celsiuse
(°C) v&i Fahrenheiti (°F) kraadides.
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Einstellungen

Warmhalten

Funktsiooniga Warmhalten saate valmis-
tatud toitu parast aurutamisprotsessi
soojas hoida. Valmistatavat toitu hoitak-
se eelseadistatud temperatuuril maksi-
maalselt 15 minutit soojas. Ukse avami-
sega saate soojashoidmise faasi katkes-
tada.

Pidage meeles, et drnad toiduained,
naiteks kala, voivad soojahoidmisel
edasi kiipseda.

- Ein
Funktsioon Warmhalten on sisse lli-
tatud. Kui toitu valmistatakse tempe-
ratuuril alates 80 °C, kaivitub funkt-
sioon u 5 minuti méoédumisel. Valmis-
tatavat toitu hoitakse temperatuuril
70 °C soojas.

- Aus
Funktsioon Yarmhalten on valja lUli-
tatud.

Dampfreduktion

Funktsiooni Dampfreduktion toimel ei

eraldu ukse avamisel nii palju auru.

- Ein
Kui toitu valmistatakse temperatuuril
alates u 80 °C (aurutamine) vdi 80—
100 °C ja 100% niiskusega (kombi-
neeritud aurutamine), lilitub auru
vahendamine parast kiipsetusprotses-
si I6ppu automaatselt sisse. Ekraanil
kuvatakse Dampfreduktion.

- Aus
Kui auru vahendamine on valja lili-
tatud, lUlitatakse automaatselt valja ka
funktsioon Warmhalten. Valjalllitatud
auruvahenduse korral eraldub ukse
avamisel palju auru.
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Vorschlagstemperaturen

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

Kui olete menttpunkti aktiveerinud,
kuvatakse reziimivalikute nimekiri.

m Valige soovitav tooreziim.

Kuvatakse soovitatav temperatuur ja
samal ajal temperatuurivahemik, mille
piires saate muudatusi teha.

m Muutke soovitatavat temperatuuri.

m Kinnitage nupuga OK.

Booster

Funktsioon Eooster on mdeldud kiipse-

tuskambri kiireks kuumutamiseks.

- Ein
Funktsioon Booster on kiipsetusprot-
sessi kuumutusfaasi ajal automaatselt
sisse lilitatud. Ulemine/grilli kiitte-
keha, ringkittekeha ja ventilaator eel-
kuumutavad kiipsetuskambrit samal
ajal seadistatud temperatuurile.

- Aus
Funktsioon Booster on kiipsetusprot-
sessi kuumutusfaasi ajal automaatselt
vilja lulitatud. Uksnes tédreziimi juur-
de kuuluvad kittekehad eelkuumuta-
vad kipsetuskambrit.



Einstellungen

Wasserharte

Selleks et aurukiipsetusahi toctaks laitmatult ja sellest eemaldataks katlakivi digel
ajal, peate seadistama kohaliku vee kareduse. Mida karedam on vesi, seda sage-
damini tuleb aurukiipsetusahjust katlakivi eemaldada. Teavet kohaliku vee kareduse
kohta saate ka kohalikust veevarustusettevottest.

Kui kasutate hoonepoolset veepehmendusseadet, tehke aurukiipsetusahjul seadis-
tus vastavalt veepehmendusseadmel seadistatud vaartusele.

Kui kasutate hoonepoolset vee demineraliseerimise seadet (nt péérdosmoosisea-
det), peab selle seadistama nii, et té6deldud vee juhtivus oleks vahemalt 100 pS/
cm. See on enamiku veekvaliteetide korral saavutatav sellega, et vett ei deminerali-
seerita taielikult, selle asemel seadistatakse vee kareduseks viahemalt 3 °dH. Juhti-
vust on vaja taitetaseme tuvastuseks aurugeneraatoris. Tehke aurukiipsetusahjul
seadistus vastavalt vee demineraliseerimisseadmel seadistatud vaartusele.

Kui kasutate pudelivett, peab see vastama joogivee nuetele. Arge kasutage mine-

raalvett ega lisatud siisihappegaasiga vett. Tehke seadistus aurukiipsetusahjul vas-
tavalt kaltsiumisisaldusele. See on margitud pudeli etiketile kujul mg/I Ca* v&i ppm
(mg/l CaCO,).

Vee karedus Kaltsiumisisaldus | Kaltsiumkarbo- Seadistus auru-
mg/l Ca* naadisisaldus kiipsetusahijul

°dH °fH mmol/I ppm (mg/I CaCO5)

1 1,8 0,18 7 18 1

2 3,6 0,36 14 36 2

3 5,4 0,54 21 54 3

4 71 0,72 29 71 4

5 8,9 0,90 36 89 5

6 10,7 1,07 43 107 6

7 12,5 1,25 50 125 7

8 14,3 1,43 57 143 8

9 16,0 1,61 64 161 9

10 17,9 1,79 7 179 10

" 19,6 1,97 79 196 "

12 21,4 2,15 86 214 12

13 23,2 2,33 93 232 13

14 25,0 2,51 100 250 14

15 26,8 2,69 107 268 15

16 28,6 2,86 14 286 16

17 30,4 3,04 121 304 17
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Einstellungen

Vee karedus

Kaltsiumisisaldus

Kaltsiumkarbo-

Seadistus auru-

mg/l Ca* naadisisaldus kiipsetusahjul
°dH °fH mmol/I ppm (mg/l CaCO,)
18 321 3,22 129 321 18
19 33,9 3,40 136 339 19
20 35,7 3,58 143 357 20
21 37,5 3,76 150 375 21
22 39,3 3,94 157 393 22
23 41,1 412 164 41 23
24 42,9 4,30 171 429 24
25 446 4,47 179 446 25
26 46,4 4,65 186 464 26
27 48,2 4,83 193 482 27
28 50,0 5,01 200 500 28
29 51,8 519 207 518 29
30 53,6 5,37 214 536 30
31 55,4 5,55 221 554 31
32 57,1 5,73 228 571 32
33 58,9 5,91 236 589 33
34 60,7 6,09 243 607 34
35 62,5 6,27 250 625 35
36 64,3 6,44 257 643 36
37-45 66—-80 6,62—8,06 264-321 661-804 37-45
46—60 82—-107 8,23-10,74 328-428 8211071 46—60
61-70 109-125 |10,92-12,53 436-500 10891250 61-70
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Einstellungen

Automatisches Spiilen

Parast aurukiipsetusahju valjalllitamist
kuvatakse auruga valmistusprotsessi ja-
rel ekraanil Gerét wird gespUlt.

Selle protsessiga loputatakse sistee-
mist valja vGimalikud toiduainete jaanu-
sed.

Automaatse loputuse saab valja vdi sis-
se lulitada.

Sicherheit

Tastensperre

Nupulukk takistab valmistusprotsessi
tahtmatut I6petamist véi muutmist. Kui
nupulukk on aktiveeritud, lukustatakse
ma&ni sekund parast valmistusprotsessi
kaivitumist andurnupud ja véljad ekraa-
nil, v.a sisse- / viljaliilitusnupp O.
- Ein
Nupulukk on aktiveeritud. Puudutage
andurnuppu OK vahemalt 6 sekundit,
et nupulukk lihikeseks ajaks inaktivee-
rida.

- Aus
Nupulukk on inaktiveeritud. Koik
andurnupud reageerivad valimisel
kohe.

Inbetriebnahmesperre &
Kasutuslukk ei lase auruklpsetusahju
tahtmatult sisse lilitada.

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

Ka parast voolukatkestust jaab kasu-

tuslukk aktiveerituks.

- Ein
Kasutuslukk aktiveeritakse. Enne kui
saate auruahju kasutada, puudutage
andurnuppu OK vahemalt 6 sekundit.

- Aus
Kasutuslukk on inaktiveeritud. Auru-
ahju saab tavaparaselt kasutada.
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Einstellungen

Miele@home

Auruahi kuulub Miele@home-siistee-
miga Uhilduvate kodumasinate hulka.
Auruahi on tehases varustatud WiFi-
kommunikatsioonimooduliga ja sobib
juhtmeta kommunikatsiooniks.

Auruahju Ghendamiseks WiFi-vdrguga
on mitu voimalust. Soovitame auruahju
Uhendada WiFi-vorguga Miele rakendu-
se voi WPSi kaudu.

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

- Deaktivieren
See seadistus on nahtav vaid siis, kui
Miele@home on aktiveeritud. Mie-
le@home jaab seadistatuks, WiFi-
funktsioon lilitatakse valja.

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

- Neu einrichten
See seadistus on nahtav Uksnes siis,
kui WiFi-vork on juba loodud. Lahtes-
tage vorguseadistused ja looge kohe
uus vorguiihendus.

- Zurtcksetzen
See seadistus on nahtav Uksnes siis,
kui WiFi-vork on juba loodud. WiFi-
funktsioon lilitatakse valja ja Ghendus
WiFi-vorguga lahtestatakse tehase-
seadistusele. Miele@home'i kasu-
tamiseks tuleb hendus WiFi-vGrguga
uuesti luua.
Vorguseadistused tuleb lahtestada,
kui saadate auruahju jaatmekaitluses-
se, milte selle voi vGtate kasutusse
kasutatud auruahju. Vaid nii on taga-
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tud, et k&ik isiklikud andmed eemalda-
takse ja eelmisel omanikul ei ole auru-
ahjule enam juurdepaasu.

- Einrichten
See seadistus on nahtav Uksnes siis,
kui Ghendust WiFi-vorguga ei ole veel
loodud. Miele@home'i kasutamiseks
tuleb Ghendus WiFi-vdrguga uuesti
luua.

Scan & Connecti kasutamine

Esmakordne kasutuselevétt tehti ilma
Miele@home'i hdélestamiseta.

m Skannige QR-kood.

Kui olete installinud Miele rakenduse ja
teil on kasutajakonto, juhitakse teid otse
vorku Ghendamise juurde.

Kui te ei ole veel Miele rakendust instal-
linud, juhitakse teid Apple App Store®-i
vOi Google Play Store™-i.

m Installige Miele rakendus ja looge ka-
sutajakonto.

m Skannige QR-kood uuesti.

Miele rakendus juhendab teid toimingu
ajal.




Einstellungen

Fernsteuerung

Kui olete Miele rakenduse oma mobiil-
sesse [Oppseadmesse installinud, teil on
olemas stisteem Miele@home ning ole-
te aktiveerinud kaugjuhtimise (Ein),
saate kasutada funktsiooni MobileStart
ja naiteks esitada paringu auruklipsetus-
ahju kdimasoleva valmistusprotsessi ju-
histe kohta v&i kdimasoleva valmistus-
protsessi I6petada.

V&rku Ghendatud valmidusreziimil vajab
aurukiipsetusahi max 2 W.
MobileStarti aktiveerimine

m Aktiveerige MobileStart, valides an-
durnupu [’

Andurnupp [ pdleb. Aurukiipsetusahju
saab Miele rakendusega kaugjuhtida.

RemoteUpdate

Kuvatakse menttpunkti RemoteUpdate,
mida saab vaid siis, kui Miele@home'i
kasutamise eeldused on taidetud (vt
peatiki “Esmakordne kasutuselevdtt”

jaotist “Miele@home”).

Vahetu juhtimine auruklpsetusahjult
on rakenduse kaudu kaugjuhtimise ees
Ulimuslik.

MobileStarti saab kasutada seni, kuni
andurnupp [’ péleb.

RemoteUpdate'i abil saab auruahju tark-
vara uuendada. Kui auruahju jaoks on
saadaval uuendus, laadib auruahi selle
automaatselt alla. Uuendust ei installita
automaatselt, vaid peate selle kasitsi
kaivitama.

Kui te ei installi uuendust, saate auru-
ahju ikkagi harjumusparasel viisil kasu-
tada. Miele soovitab siiski uuendused
installida.

Sisse-/viljaliilitamine
Tehaseseadistusena on RemoteUpdate
sisse lUlitatud. Saadaolev uuendus laa-
ditakse automaatselt alla ja see tuleb
kasitsi kaivitada.

Lulitage RemoteUpdate valja, kui soovi-
te, et uuendusi ei laaditaks automaatselt
alla.
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Einstellungen

RemoteUpdate'i kulgemine

Teavet uuenduste sisu ja mahu kohta
pakutakse Miele rakenduses.

Kui saadaval on uuendus, kuvatakse au-
rukiipsetusahju ekraanil teadet.

Uuenduse saate installida kohe vai lika-
ta installimise hilisemaks. Paring esita-
takse sel juhul aurukiipsetusahju uuesti
sisselllitamisel.

Kui te ei soovi uuendust installida, lulita-
ge RemoteUpdate vilja.

Handler

See funktsioon annab miiijale vdimalu-
se naidata auruahju ilma, et kiittekeha
sisse lilituks. Kodus ei ole seda funkt-
siooni vaja.

Messeschaltung

Kui lulitate aurukipsetusahju aktiveeri-
tud demoreziimis sisse, kuvatakse ju-
hist Messeschaltung aktiviert, Gerat heizt

nicht.

Uuendus voib kesta mdne minuti.

RemoteUpdate'i puhul tuleb arvestada

jargmist:

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

- Installitud uuendust ei saa tiihistada.

- Arge liilitage aurukiipsetusahju uuen-
damise ajal valja. Muidu katkestatakse
uuendamine ja uuendust ei installita.

- Mdénda tarkvarauuendust saab teha
vaid Miele klienditeenindus.
Softwareversion

Tarkvaraversioon on mdeldud Miele
klienditeenindusele. Kodukasutuse jaoks
pole seda teavet vaja.
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- Ein
Messireziim aktiveeritakse, kui puudu-
tate andurnuppu OK vahemalt 4 se-
kundit.

- Aus
Messireziim inaktiveeritakse, kui
puudutate andurnuppu OK vahemalt
4 sekundit. Aurukipsetusahju saab ta-
vaparaselt kasutada.

Werkeinstellungen

- Gerateeinstellungen
Koik seadistused lahtestatakse teha-
seseadistusele.

- Eigene Programme
Kustutatakse kdik oma programmid.

- Yorschlagstemperaturen
Muudetud soovitatavad tempera-
tuurid lahtestatakse tehase-
seadistustele.

Betriebsstunden

Valides mentupunkti Weitere |Betri-
ebsstunden, saate vaadata aurukiipse-
tusahju té6tundide koguarvu.



Kurzzeit

Funktsiooni Kurzzeit kasuta-
mine

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

Lihiaega saab kasutada ka siis, kui olete
samaaegselt seadistanud ajad
valmistusprotsessi automaatseks sisse-
v8i véljalllitamiseks (nt meeldetuletuse-
na toidule parast osa valmistusaega
maitseaineid lisada vdi toitu kasta).

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

Liihiaja seadistamine

Kui olete valinud seadistuse Display |
QuickTouch | Aus, lUlitage lGhiaja sea-
distamiseks auruklipsetusahi sisse.
Vahenevat lihiaega kuvatakse sellisel
juhul valjalulitatud aurukipsetusahju-

ga.

Naide: soovite keeta mune ning seadis-

tate lUhiaja 6 minutit ja 20 sekundit.

m Valige andurnupp ©.

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

Kuvatakse Uleskutset Einstel-

len 0000 Min.

m Sisestage navigeerimisalal 06:20.

m Kinnitage nupuga OK.

LUhiaeg salvestatakse.

Kui aurukipsetusahi on valja lilitatud,
kuvatakse kellaaja asemel /) ja véhene-
vat lUhiaega.

Kui samal ajal kaib valmistusprotsess,
kuvatakse jaluses /) ja vihenevat liihi-
aega.

Kui asute mones menliis, vaheneb lihi-
aeg taustal.

Péarast liihiaja mé6dumist vilgub L), ae-
ga loendatakse Ulespoole ja kostub heli-
signaal.

m Valige andurnupp @.
m Vajaduse korral kinnitage nupuga OK.

Helilised ja visuaalsed signaalid lilita-
takse valja.

Liihiaja muutmine

m Valige andurnupp @.

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

m Valige Andern.

m Kinnitage nupuga OK.
Kuvatakse lihiaeg.

m Muutke lihiaega.

m Kinnitage nupuga OK.

Muudetud lihiaeg salvestatakse.

Liihiaja kustutamine
m Valige andurnupp @.

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

m Valige Loschen.
m Kinnitage nupuga OK.

Lihiaeg kustutatakse.
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Pea- ja alameniilid

Meniili Soovitatav Vahemik
vaartus
TodrezZirnid
Dampfgaren 100°C 40-100°C
Heilluft plus 160°C 30-230°C
Cormbigaren (o)
Combigaren + Heiluft plus 170°C 30-230°C
Combigaren + Ober-/Unterhitze 180°C 30-230°C
Cormbigaren + Gril Stufe 3 Stufe 1-3
Sous-vide 65°C 45-90°C
Eigene Programme (& )
Erhitzen 130°C 120-140°C
Auftauen 60°C 50-60°C
Entkalken
Automatikprogramme
Weitere
Ober-/Unterhitze 180°C 30-230°C
Intensivbacken 180°C 50-230°C
Unterhitze 190°C 100-200°C
Oberhitze 190°C 100-230°C
Gril grofs Stufe 3 Stufe 1-3
Grill Klein Stufe 3 Stufe 1-3
Urnluftgrl 200°C 50-230°C
Kuchen spezial 160°C 30-230°C
Eco-Heizhft 180°C 30-230°C
Eco-Dampfgaren 100°C 40-100°C
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Pea- ja alameniiiid

Meniii

Soovitatav
vaartus

Vahemik

Weitere

Spezialanwendungen

Mix & Match

MenUgaren

Blanchieren

Einkochen

90°C

80-100°C

Dorren

50°C

30-70°C

Hefeteig gehen lassen

Geschir entkeimen

Sabbat-Programm

180°C

50-230°C

Geschim wanmen

50°C

50-80°C

Warrnhatten

65°C

40-100°C

Pllege

HydroClean

Einweichen

Trocknen

Splilen

Einstellungen ™

Betriebsstunden
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Nouandeid energia saastmiseks

Kiipsetusprotsessid

- Kasutage v8imalusel toidu kiipseta-
miseks automaatprogramme.

Votke kipsetuskambrist valja koik tar-
vikud, mida te valmistusprotsessiks ei
vaja.

Valige Uldiselt retsepti vdi valmistusta-
beli madalam temperatuur ja kontrolli-
ge valmistatavat toiduainet margitud
[ihema aja moodumisel.

Eelkuumutage kipsetuskambrit vaid
siis, kui see on retsepti voi valmistus-
tabeli jargi vajalik.

V&imalusel arge avage valmistus-
protsessi ajal ust.

- Kiipsetamiseks kasutage matte, tume-
daid kiipsetusvorme. Nendes neeldub
soojus paremini ja kandub kiiremini
tainasse edasi. Heledad materjalid,
nagu roostevaba teras voi alumiinium
peegeldavad soojust, mis seetéttu lii-
gub valmistatavasse toitu halvemini.
Samuti arge katke kiipsetuskambri
pohja vdi resti soojust peegeldava alu-
miiniumfooliumiga.

Jalgige valmistusaega, et valtida toidu-
ainete valmistamisel energia raiska-
mist.

Seadistage valmistusaeg voi kasutage
toidutermomeetrit, kui see on olemas.

Paljude toitude puhul saate kasutada
tooreziimi Heilluft plus (&). Saate sel-
lega toitu valmistada madalamal tem-
peratuuril kui toéoreziimil Cber-/Unter-
hitze , sest soojus jaotatakse kohe
kiipsetuskambrisse. Lisaks saate toitu
valmistada korraga mitmel tasandil.

Grilltoitude jaoks kasutage véimalusel
tooreziimi Umluftgrill. Nii grillite madala-
mal temperatuuril kui teistel grillrezii-
midel maksimaalse temperatuuri juu-
res.
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- Tooreziimis Eco-Heilluft valmistate toi-
tu energiasaastlikult, soojuse opti-
maalse kasutamisega. Kasutage seda
tooreziimi vaikeste koguste, nt kilmu-
tatud pitsa voi vormikipsiste kiipseta-
miseks. Arge avage valmistusprotsessi
ajal ust.

- Energiasaastlikuks aurutamiseks voite
kasutada tooreziimi Eco-Dampfgaren.
See to6reziim sobib eelkdige koogivilja
ja kala kiipsetamiseks.

Vdimalusel valmistage mitu toitu kor-
raga. Asetage need Uksteise kérvale
vOi eri tasanditele.

- Kui te ei saa toite korraga valmistada,
valmistage need voimalikult Uksteise
jarel, et kasutada juba olemasolevat
soojust.

Seadistuste kohandamine

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

m Valige kiipsetuskambri valgustuse
jaoks seadistus Beleuchtung | Aus vi
LEIN“ flr 15 Sekunden. Te saate kipse-
tuskambri valgustuse andurnupuga -Q:
igal ajal sisse lulitada.

.0 o0

Energiasaastureziim

Aurukiipsetusahi llitub energiasaastu
eesmargil automaatselt valja, kui
valmistusprotsessi ei kai ja rohkem te-
gevusi ei jargne. Kellaaeg on kuvatud vdi
on ekraan tume (vt peatiikki “Ein-
stellungen”).



Kasutamine

Puuduva pohjasdela pdhjustatud ta-
litlushaire.

Kui pdhjasdel puudub, vdivad toidu-
ainete jadnused sattuda aravoolu.
Vett ei saa dra pumbata.

Kontrollige enne iga valmistus-
protsessi, kas pdhjasdel on paigalda-
tud.

m Lilitage aurukiipsetusahi sisse.
Kuvatakse peamenu.

m Kui soovite toitu valmistada auru voi
aurupahvakutega tooreziimil, taitke
veepaak ja likake see sisse.

Destilleeritud voi gaseeritud vesi ja
muud vedelikud voivad aurukipse-
tusahju kahjustada.

Kasutage eranditult vaid varsket,
kiilma joogivett (alla 20 °C).

m Likake toit kiipsetuskambrisse.

m Valige soovitav todreziim.

Kuvatakse tooreziimi. Séltuvalt valitud
tooreziimist kuvatakse Ulksteise jarel
temperatuuri ning vajaduse korral niisku-
se soovitatavaid vaartuseid.

m Muutke vajaduse korral soovitatavat
temperatuuri.

m Kinnitage nupuga OK.

Soovitatav temperatuur rakendatakse
mdne sekundi jooksul. Temperatuuri

saab hiljem noolenupuga muuta.

m Vajaduse korral muutke niiskust.

m Kinnitage nupuga OK.

Kuvatakse seadistatud ja tegelik tempe-
ratuur ning algab kuumutusfaas.

Temperatuuritdusu saab jalgida. Valitud
temperatuuri esmakordsel saavutamisel
kolab helisignaal.

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

& Kuumast aurust p&hjustatud
vigastusoht.

Auruga valmistusprotsessi korral véib
ukse avamisel eralduda véga palju
kuuma auru. Voite saada auruga pdle-
tusi.

Astuge samm tagasi ja oodake, kuni
kuum aur on valjunud.

m Votke toit kiipsetuskambrist valja.
Aurukiipsetusahju puhastamine parast

toiduvalmistamist

m Vajaduse korral votke veepaak ja kon-
densaadimahuti valja ja tihjendage
need.

m Lilitage aurukipsetusahi valja.

Parast auruga valmistusprotsessi kuva-
takse Gerat wird gespuilt.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.
Laske loputusprotsessil kindlasti 16-

puni kaia, et toiduainete jaanused
saaksid slisteemist vélja loputatud.

m Puhastage ja kuivatage kogu aurukip-
setusahi nii, nagu on kirjeldatud pea-
tukis “Puhastamine ja hooldus”.

m Sulgege uks alles siis, kui kiipsetus-
kamber on taielikult kuivanud.

Vee lisamine

Kui valmistusprotsessi ajal saab vesi ot-
sa, kostub helisignaal ja kuvatakse teade
varske vee lisamiseks.

m VGtke veepaak vélja ja lisage vett.
m Likake veepaak sisse.

Valmistusprotsessi jatkatakse.
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Kasutamine

Vaartuste ja seadistuste muut-
mine valmistusprotsessi jaoks

Kohe kui valmistusprotsess kaivitub,
saate andurnupuga <D soltuvalt toorezii-
mist selle valmistusprotsessi jaoks vaar-
tuseid ja seadistusi muuta.

m Valige andurnupp “D.

Sdltuvalt tooreziimist véidakse kuvada
jargmiseid seadistusi:

- Temperatur

- Feuchte

- Garzeit

- Booster

- Vorheizen

- Crisp function

Vaartuste ja seadistuste muutmine

m Valige soovitud vaartus vdi soovitud
seadistus ja kinnitage nupuga OK.

m Muutke vaartust v&i seadistust ja kin-
nitage nupuga OK.

Valmistusprotsess jatkub muudetud
vaartuste ja seadistustega.
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Temperatuuri muutmine

Soovitatavat temperatuuri saab Weite-
re | Einstellungen M | Vorschlagstemn-
peraturen abil pusivalt oma isiklike
kasutusharjumuste jargi seadistada.

m Valige andurnupp D.

m Valige Temperatur ja kinnitage nupuga
OK.

B Muutke seadistatud temperatuuri na-
vigeerimisala kaudu.

m Kinnitage nupuga OK.
Valmistusprotsess jatkub muudetud
seadistatud temperatuuriga.

Feuchte muutmine

m Vajutage andurnuppu “D.

m Valige Feuchte ja kinnitage nupuga OK.
m Muutke niiskust.

m Kinnitage nupuga OK.

Klpsetusprotsess jatkub muudetud niis-
kusega.




Kasutamine

Valmistusaegade sisestamine m Valige andurnupp @.
Valmistustulemusele vdib olla nega- m Seadistage soovitud ajad.
tiivne mdju, kui valmistatava toidu si- m Kinnitage nupuga OK.

sestamise ja kaivitusaja vahel on pi-
kem ajavahemik. Varsked toiduained
vdivad muuta oma varvi ja isegi rikne-

m Valitud tooreziimi mentilisse naasmi-
seks valige andurnupp O.

da. Aurutamise puhul algab valmistusaeg al-

Tainas hakkaks kiipsetamisel kuivama les siis, kui saavutatud on seadistatud

ja kergitusaine mgju vahenema. temperatuur.

Valllgke ﬁﬂ?fﬁ;amlse kaivitamiseni vGi- Kui toitu valmistati temperatuuril ala-

malikutt 1unike aeg. tes u 80 °C (aurutamine) v&i 80—
Liikkasite valmistatava toidu kiipsetus- 100 °Cja 100% niiskusega (kc.).mbl—
kambrisse ning valisite téreziimi ja va- neeritud aurutamlheN), IGlitub parast
jalikud seadistused, nt temperatuuri. V§Lm|s(;usprotsei8| lOsz“ ?tum
Sisestades Garzeit, Fertig um vai Start um vanendamine automaatsert sisse.
andurnupuga @), saate valmistus- m Oodake, kuni Dampfreduktion kustub,
protsessi automaatselt valja lilitada voi enne kui avate ukse ja toidu kiipsetus-
sisse ja valja lulitada. kambrist valja vGtate.
- (Garzeit

Aja sisestamine, mida toit valmimi-
seks vajab. Selle aja méédumisel lili-
tub kiipsetuskambri kiite automaatselt
valja. Maksimaalne valmistusaeg, mil-
le saate seadistada, séltub valitud t66-
reziimist.

- Fertigum
Aja maaramine, millal valmistus-
protsess peab Idppema. Sellel ajahet-
kel Itlitub kipsetusprotsess auto-
maatselt valja.

- Start um
Funktsiooni kuvatakse menids alles
siis, kui olete seadistanud Garzeit voi
Fertig um. Start um abil maarate aja,
millal valmistusprotsess peab kéivitu-
ma. Sellel ajahetkel ltlitub kiipsetus-
protsess automaatselt sisse.
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Kasutamine

Seadistatud valmistusaegade muut-
mine

m Valige andurnupp @.

m Valige soovitud aeg.

m Kinnitage nupuga OK.

m Vajadusel valige Andern.

m Muutke seadistatud aega.
m Kinnitage nupuga OK.

m Valitud tooreziimi mentiisse naasmi-
seks valige andurnupp “D.

Voolukatkestuse korral seadistused
kustutatakse.

Nouanne: Valmistusaega saab muuta ka
otse navigeerimisala kaudu.

Seadistatud klipsetusaegade kustuta-
mine

Tooreziimides ja kasutusviiside puhul,
kus peab alati seadistama kiipsetusaja,
saate kustutada Uksnes Fertig um ja Start
um jaoks seadistatud ajad.

m Vajutage andurnuppu @.
m Valige soovitud aeg.

m Kinnitage nupuga OK.

m Valige Loschen.

m Kinnitage nupuga OK.

m Valitud tooreziimi mentisse 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, kai-
vitub kiipsetusprotsess seadistatud
kiipsetusajaga.

Nouanne: Kiipsetusaega saab kustu-
tada ka otse navigeerimisalal.
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Valmistusprotsessi katkestami-
ne

Valmistusprotsessi katkestamiseks vaju-
tage tooreziimi oranzi tulega andurnupu
vGi andurnuppu “D.

Seejarel lilituvad kiipsetuskambri kite
ja valgustus valja. Sisestatud valmistus-
ajad kustutatakse.

T66reziimi andurnupuga saab seejarel lii-
kuda tagasi peamenilsse.

llma seadistatud valmistusajata
valmistusprotsessi katkestamine

m Valige valitud to6reziimi andurnupp.
Kuvatakse peamen.

m VGi: Valige andurnupp D.

m Valige Yorgang abbrechen.

m Kinnitage nupuga OK.

Seadistatud valmistusajaga valmistus-
protsessi katkestamine

m Valige valitud t66reziimi andurnupp.
Kuvatakse ‘Yorgang abbrechen?.

m Valige Ja.

m Kinnitage nupuga OK.

m Voi: Valige andurnupp O.

m Valige Yorgang abbrechen.

m Kinnitage nupuga OK.

m Valige Ja.

m Kinnitage nupuga OK.



Kasutamine

Kilipsetusprotsessi katkestami-
ne

Kui avate ukse, katkestatakse kiipsetus-
protsess. Kiipsetuskambri kiite lulitub
valja.

Aurutamisel, samuti ka Gksnes aururezii-
miga programmide ja kasutusviiside kor-
ral salvestatakse seadistatud valmistus-
aeg.

& Kuumast aurust p&hjustatud
vigastusoht.

Auruga valmistusprotsessi korral voib
ukse avamisel eralduda vaga palju
kuuma auru. Voite saada auruga podle-
tusi.

Astuge samm tagasi ja oodake, kuni
kuum aur on valjunud.

& Kuumadest pindadest ja kuumast
toidust pohjustatud vigastusoht.
Aurukipsetusahi muutub t66 ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambri, kinnitusresti tarviku-
te ja valmistatava toiduga pdletada.
Pange kuuma kiipsetatava toiduaine
ahjupanemise vdi valjavotmise, sa-
muti kuumas kiipsetuskambris tehta-
vate toode ajaks pajakindad katte.
Jalgige kiipsetusnou sissellikkamisel
vOi valjavdtmisel, et kuum valmistatav
toit ei loksuks Ule.

Ukse sulgemisel valmistusprotsess jat-
kub.

Esmalt kuumutatakse uuesti ja ekraanil
kuvatakse kiipsetuskambri tdusvat
temperatuuri.

Alles siis, kui seadistatud temperatuur
on saavutatud, loendatakse aurutamisel,
samuti ka Uksnes aurureziimiga prog-
rammide ja kasutusviiside korral jarele-
jadédnud aega maha.

Vaid valmistusprotsessidel 100% niis-
kusega ja temperatuuril kuni 100 °C:

valmistusaeg |0petatakse enneaegselt,
kui uks avatakse valmistusaja viimasel

minutil (jarelejaanud aeg 55 sekundit).

Kiipsetuskambri eelkuumutami-
ne

Funktsioon Booster on méeldud mones
tooreziimis kiipsetuskambri kiireks
kuumutamiseks.

Funktsiooni Yorheizen saab kasutada koi-
gis ahjureziimides (v.a Eco-Heilluft) ja
see tuleb iga kiipsetusprotsessi jaoks
eraldi sisse lllitada.

Kui olete seadistanud kiipsetusaja, hak-
kab see vdhenema alles parast
kuumutusfaasi.

Kipsetuskambri eelkuumutamine on va-
jalik vaid Uksikute toitude puhul.

m Eelkuumutage kipsetuskambrit jarg-
miste toitude puhul:

- lihikese kiipsetusajaga (kuni u 30 mi-
nutit) kook ja kiipsetised, samuti &r-
nad tainad (nt biskviit) tdoreziimil
Ober-/Unterhitze
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Kasutamine

Booster

Tehaseseadistusena on funktsioon
Booster jargmistes tooreziimides sisse
lulitatud (Weitere | Einstellungen ™ |
Booster | Ein):

- HeiRluft plus
- Ober-/Unterhitze

Kui seadistate temperatuuri tile 100 °C
ja funktsioon Booster on sisse lilitatud,
kuumutatakse kiipsetuskamber seadis-
tatud temperatuurile kiire kuumutusfaa-
siga. Seejuures lilitatakse tlemine / gril-
li kittekeha, ringkittekeha ja ventilaator
samaaegselt sisse.

Ornad tainad (nt biskviit, vaike-
kipsetised) pruunistuvad funktsioo-
niga Booster pealt liiga kiiresti.
Nende toitude puhul lilitage funkt-
sioon Booster valja.

Kiipsetamise jaoks funktsiooni
Booster sisse- voi valjaliilitamine

Kui olete valinud funktsiooni Booster |
Ein, saate funktsiooni tksiku kiipsetami-
se jaoks eraldi vélja lulitada.

Vastavalt saate funktsiooni tiksiku kip-
setamise jaoks eraldi sisse lilitada, kui
olete valinud seadistuse Booster | Aus.
Naide: Valisite tooreziimi ja vajalikud
seadistused, nt temperatuuri.

Soovite selle kiipsetusprotsessi jaoks
funktsiooni Booster valja lilitada.

m Valige andurnupp “D.
m Valige Booster | Aus.
m Kinnitage nupuga OK.

Funktsioon Booster on kiipsetamise au-
tomaatselt valja lllitatud. Kipsetus-
kambrit eelkuumutavad Uksnes t66-
reziimi juurde kuuluvad kittekehad.
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Vorheizen

Enamiku toitudest voib likata otse kiil-
ma kiipsetuskambrisse, et soojust juba
kuumutusfaasis ara kasutada.

Kui olete seadistanud valmistusaja,
hakkab see vahenema alles siis, kui
saavutatud on seadistatud tempera-
tuur ja olete valmistatava toidu ahju Ii-
kanud.

Kaivitage valmistusprotsess kohe ilma
kaivitusaega nihutamata.

Vorheizen sissellilitamine

Funktsioon Yorheizen tuleb iga kiipsetus-
protsessi jaoks eraldi sisse lilitada.

Naide: Valisite tooreziimi ja vajalikud
seadistused, nt temperatuuri.

Soovite kiipsetusprotsessi jaoks sisse
[Glitada funktsiooni Yorheizen.

m Vajutage andurnuppu “D.
m Vaige Vorheizen | Ein.
m Kinnitage nupuga OK.

Kuvatakse teadet Gargut einschieben um
koos kellaajaga. Kiipsetuskamber kuu-
mutatakse seadistatud temperatuurile.

m Likake toit kiipsetuskambrisse, kui il-
mub vastav Uleskutse.

m Kinnitage nupuga OK.



Kasutamine

Crisp function

Funktsioon Crisp function (niiskuse
vahendamine) vdimaldab vastavalt vaja-
dusele niiskust kogu kiipsetusprotsessi
valtel voi vaid aeg-ajalt valja juhtida.

Selle funktsiooni kasutamine on motte-
kas selliste toitude nagu lahtise piruka,
pitsa, niiske kattega plaadikoogi véi muf-
finite puhul.

Eelkdige linnuliha saab selle funktsioo-
niga krébeda naha.

Funktsiooni Crisp function saab kasutada
jargmistes tooreziimides:

- Heifluft plus
- Ober-/Unterhitze
- Intensivbacken

- Unterhitze

- Oberhitze

- Umiuftgril

- Kuchen spezial

Crisp function sisseliilitamine

Funktsioon Crisp function tuleb iga kip-
setusprotsessi jaoks eraldi sisse lilita-
da.

Valisite tooreziimi ja vajalikud seadis-
tused, nt temperatuuri.

Soovite kiipsetusprotsessi jaoks sisse
lUlitada funktsiooni Crisp function.

m Vajutage andurnuppu O.
m Vaige Crisp function | Ein.
m Kinnitage nupuga OK.

Funktsioon Crisp function on sisse lili-
tatud.

Andurnupuga D saab funktsiooni Crisp
function igal ajal jalle valja lulitada.

Aurupahvakute vabastamine

Kdigis ahjureziimides (v.a Eco-Heiluft )
saab klpsetusprotsessi ajal vabastada
aurupahvakuid. Aurupahvakute arv ei ole
piiratud.

Aurupahvaku saab vabastada, kui
Dampfstols on ekraanil heledal taustal.

Oodake kuumutusfaasi IGpuni, et aur

jaotuks kiipsetuskambri dhus Ghtlaselt.

m Valige OK.

Aurupahvak vabastatakse. Ekraanil kuva-
takse & ja Dampfstol kustub. Selle kes-
tus on u 1 minut.

m Kui ekraanil kuvatakse taas Dampfstols,
toimige samamoodi jargmiste auru-
pahvakute vabastamiseks.
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Teadmiseks

Peattikist “Teadmiseks” leiate uldised
juhised. Kui toiduainete ja / v&i kasutus-
viiside puhul tuleb arvestada erisustega,
viidatakse sellele vastavates peatiikki-
des.

Toidu aurutamise eriparad

Vitamiinid ja mineraalained jaavad toidu
aurutamisel peaaegu taielikult alles,
kuna toit ei ole vee sees.

Toidu aurutamisel jaab toiduainetele
nende tilpiline maitse paremini alles
kui tavaparasel keetmisel. Seeparast
soovitame soola kas Uldse mitte lisada
vOi lisada seda alles parast valmista-
mist. Lisaks sailib toiduainetel nende
varske looduslik varv.

Noud

Kiipsetusnéu

Aurukipsetusahjuga on kaasas rooste-
vabast terasest kiipsetusnoud. Taienda-
valt on saadaval erineva suurusega kiip-
setusnousid, mis tarnitakse perforeeri-
tult vdi perforeerimata (vt peatikki
“Juurdeostetavad tarvikud”). Nii saate
vastavate toitude jaoks valida sobivad
kiipsetusnoud.

Vdimaluse korral kasutage aurutami-
seks perforeeritud kiipsetusndusid. Aur
paaseb kdikjalt toiduni ja see valmib
Uhtlaselt.
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Oma néud

Kasutada voib ka oma toidundusid.
Pange seejuures tahele:

- Noud peavad olema ahju- ja aurukind-
lad. Kui soovite kasutada aurutami-
seks plastndusid, uurige tootjalt, kas
need on aurutamiseks sobivad.

- Paksude seintega ndud, nt portselan,
keraamika v&i savindud, ei sobi hasti
aurutamiseks. Paksud seinad juhivad
soojust halvasti ja selle mdjul pikeneb
tabelis toodud valmistusaeg oluliselt.

- Asetage ndu sissellkatud restile v3i
kiipsetusndusse. Soltuvalt ndu suuru-
sest voite ka resti, hoiupind Uleval,
kiipsetuskambri pérandale asetada,
ndu selle peale asetada ja lisaks kinni-
tusresti valja votta (vt peatiiki
“Puhastamine ja hooldus” jaotist “Kin-
nitusresti puhastamine”).

- NG&u Ulemise aare ja kiipsetuskambri
lae vahel peab olema veidi ruumi, et
anumasse paaseks piisavalt auru.

Tasand

Te voite valida liksk&ik millise tasandi ja
ka mitmel tasandil korraga toitu valmis-
tada. Valmistusaega see ei muuda.

Kui kasutate auruga toiduvalmistamisel
samaaegselt mitut korget toidu-
valmistusndud, likake need Uksteise
suhtes nihkes ahju. Voimalusel jatke toi-
duvalmistusndude vahel Uiks tasand va-
baks.

Likake toiduvalmistusndu, rest ja kiip-
setusplaat alati kinnitusresti pilude va-
hele, et oleks tagatud kaitse Umbermi-
nemise eest.



Teadmiseks

Klilmutatud toiduained

Kilmutatud toiduainete valmistamisel
on kuumutusaeg pikem kui varskete
toiduainete puhul. Mida rohkem on kiil-
mutatud toiduaineid kiipsetuskambiris,
seda pikem on kuumutusfaas.

Temperatuur

Aurutamisel saavutatav temperatuur on
maksimaalselt 100 °C. Selle tempera-
tuuriga saab toiduks valmistada peaae-
gu koiki toiduaineid. Mdnesid érnu
toiduaineid, nt marju, peab valmistama
madalamal temperatuuril, sest vastasel
juhul need Idhkevad. Vastavates peattik-
kides juhitakse sellele tédhelepanu.

Valmistusaeg

Aurutamise puhul algab valmistusaeg al-
les siis, kui saavutatud on seadistatud
temperatuur.

Uldiselt vastavad aurutamise valmistus-
ajad valmistusaegadele keedupotis. Kui
valmistusaega mdjutavad teatud asja-
olud, juhitakse sellele tahelepanu jarg-
mistes peatikkides.

Valmistusaeg ei soltu toiduainete kogu-
sest. 1 kg kartulite jaoks on valmistusaeg
sama pikk nagu 500 g kartulite jaoks.

Toiduvalmistamine vedelikega

Taitke toiduvalmistusanum aurutamisel
vedelikuga vaid kuni 2/3, et see viljavat-
misel Gle ei loksuks.

Oma retseptid — aurutamine

Toiduaineid ja toite, mida valmistatakse
potis, saab valmistada ka aurukipsetus-
ahjus. Valmistusajad on aurukiipsetus-
ahjule lGlekantavad. Arvestage seejuures,
et aurutamisel ei saa pruunistada.

Universaalne kiipsetusplaat ja
kombineeritud rest

Kasutage universaalset kiipsetusplaati
selle peale asetatud kombineeritud res-
tiga nt praadimisel vai grillimisel. Praadi-
misel saate kokku kogutud lihamahla
seejarel kasutada kastme valmistami-
seks.

Kui kasutate universaalset kiipsetus-
plaati selle peale pandud kombineeritud
restiga, lUkake universaalne kiipsetus-
plaat sisestustasandi pilude vahele, sest
nii on kombineeritud rest automaatselt
kdrgemal. Td6mmake mdélemad osad val-
javétmisel samaaegselt valja.

Valjatombekaitse

Kombineeritud restil ja universaalsel
kiipsetusplaadil on véaljatdmbekaitse,
mis ei lase neil sisestustasandilt valja
libiseda, kui neid on vaja vaid osaliselt
valja tdmmata. Valja votmiseks tuleb
kombineeritud resti ja universaalset
kiipsetusplaati liles tosta.
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Toidu aurutamine

Eco-Dampfgaren

Energiasaastlikuks aurutamiseks saate
kasutada tooreziimi Eco-Dampfgaren.
See tooreziim sobib eelkdige koogivilja
ja kala valmistamiseks.

Soovitame peatiiki “Aurutamine” tabeli-
te valmistusaegu ja temperatuure.
Vajadusel saate lasta jarelvalmida.

Tarklist sisaldavate toiduainete, nt kar-
tuli, riisi ja makaronitoodete, valmista-
misel kasutage eelistatult tooreziimi
Dampfgaren .

Seadistus
Weitere | Eco-Dampfgaren

56

Juhised valmistustabelite juurde

Jargige andmeid valmistusaegade, tem-
peratuuride ja vajadusel juhiseid
valmistamise kohta.

Valmistusaja @ valimine

Toodud valmistusajad on orienteeruvad
ajad.

m Valige esmalt Iihem aeg. Vajadusel
saate lasta jarelvalmida.



Toidu aurutamine

Koogivili
Varsked toiduained

Valmistage varske juurvili tavaparaselt
ette, nt peske, puhastage ja tikeldage.

Kiilmutatud toiduained

Kilmutatud koogivilju ei pea enne val-
mistamist sulatama. Erand: plokiks kul-
mutatud kéogivili.

Sama valmistusajaga kilmunud ja vars-
ket juurvilja véib toiduks valmistada
koos.

Peenestage suuremad, kokku kilmunud
tikid. Valmistusaja leiate pakendilt.

Toiduvalmistusndud

Toiduained, mille Gksikutel tlikkidel on
vaike labimddt (nt herned, sparglivar-
red), moodustavad véikeseid vdi vahe
vaheruume ja aur ei suuda neisse tungi-
da. Uhtlasema valmistustulemuse
saavutamiseks valige selliste toiduainete
jaoks madalad toiduvalmistusnoud ja
taitke need vaid 3—5 cm paksuselt. Ja-
gage suuremad toiduainekogused mit-
messe laia toiduvalmistusndusse.

Sama valmistusajaga erinevaid koogi-
vilju voib samas toiduvalmistusnous
valmistada.

Valmistage vedelikus valmistatavat juur-
vilja, nt punane peakapsas, perforeeri-
mata toiduvalmistusndudes.

Tasand

Kui valmistate perforeeritud toiduval-
mistusndudes varvi andvaid koogivilju,
nt peeti, arge asetage selle alla teisi
toiduaineid. Nii valdite tilkuva vedeliku
pohjustatud varvimuutusi.

Valmistusaeg

Tavaparase keetmise puhul on
valmistusaeg séltuv valmistatava toidu-
aine suurusest ja soovitavast kiipsus-
astmest. Naide:

mittelagunevad kartulid, neljaks IGiga-
tud:

u 17 minutit

mittelagunevad kartulid, pooleks I6iga-
tud:

u 20 minutit

Seadistused

Automatikprogramme | Gemise | ... |
vOi

Dampfgaren

temperatuur: 100 °C
valmistusaeg: vt tabel
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Toidu aurutamine

Koogivili @ [min]
ArtiSokid 32-38
Lillkapsas, terve 27-28
Lillkapsas, 6isikud 8
Rohelised oad 10—12
Brokoli, &isikud 3-4
Vaikesed porgandid, terved -8
Vaikesed porgandid, poolitatud 6—7
Vaikesed porgandid, tikeldatud 4
Sigur, poolitatud 4-5
Hiina kapsas, tiikeldatud 3
Herned 3
Fenkol, poolitatud 10—12
Fenkol, ribadena 4-5
Lehtkapsas, tiikeldatud 23-26
Mittelagunevad kartulid, kooritud

terved 27-29
poolitatud 21-22
neljaks 16igatud 1618
Eelkdige mittelagunevad kartulid, kooritud

terved 2527
poolitatud 1921
neljaks IGigatud 1718
Lagunevad kartulid, kooritud

terved 2628
poolitatud 1920
neljaks I6igatud 1516
Nuikapsas, kangid 6—7
Korvits, tikeldatud 2—4
MaisitSlvikud 30-35
Lehtpeet, tikeldatud 2-3
Paprika, tikeldatud voi ribad 2
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Toidu aurutamine

Koogivili @ [min]
Koorega kartulid, mittelagunevad 30-32
Seened 2
Porrulauk (roheline), tiikeldatud 4-5
Porrulauk (roheline), poolitatud varred 6
Romaani lillkapsas, terve 22-25
Romaani lillkapsas, disikud 5—7
Rooskapsas 1012
Punapeet, terve 53-57
Punane kapsas, tiikeldatud 2326
Mustjuur, poidlapaksused tikid 9-10
Juurseller, kangid 6—7
Spargel, roheline 7
Spargel, valge, poidlapaksune 910
Suured porgandid, tiikeldatud 6
Spinat 1-2
Teravatipuline peakapsas, tiikeldatud 1011
Varsseller, tikeldatud 4-5
Kaalikas, tikeldatud 6—7
Valge peakapsas, tikeldatud 12
Savoia kapsas, tikeldatud 1011
Suvikorvits, viilud 2-3
Salatihernes 5—7

@ valmistusaeg
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Toidu aurutamine

Kala

Varsked toiduained

Valmistage varske kala tavaparaselt ette,
nt puhastage soomustest, eemaldage
sisikond ja peske.

Kiilmutatud toiduained

Kala ei pea toiduvalmistamiseks taiesti
Ules sulatama. Piisab, et pealispind
muutub maitseainete jaoks piisavalt
pehmeks.

Ettevalmistamine

Lisage kalale enne toiduks vamistamist
haput, nt sidruni- v&i laimimahlaga.
Hapu lisamine muudab kalaliha tugeva-
maks.

Kala ei pea soolama, kuna kala sailitab
aurutamisel sellele iseloomulikku mait-
set andvad mineraalained.

Toiduvalmistusndud

Maéarige perforeeritud toidu-
valmistusndu rasvaga.

Tasand

Kui valmistate perforeeritud kiipsetus-
ndus kala ja lisaks teistes kiipsetusndu-
des muid toiduaineid, valdite tilkuvast
vedelikust pohjustatud maitsete Ulekan-
dumist, kui likkate kala vahetult univer-
saalse kipsetusplaadi kohale.
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Temperatuur

85-90°C

Ornade kalasortide, nt harilik merikeel,
saastvaks valmistamiseks.

100°C

Tugeva lihaga kalade, nt tursk ja I16he,
valmistamiseks.

Kala valmistamiseks kastmes vdi puljon-

gis.

Valmistusaeg

Valmistusaeg on sdltuv valmistatava
toiduaine paksusest ja omadustest,
mitte kaalust. Mida paksem on tikk,
seda pikem kiipsetusaeg. Tukk kala, mis
kaalub 500 g ja on 3 cm paksune, on pi-
kema valmistusajaga kui tukk, mis kaa-
lub 500 g ja on 2 cm paksune.

Mida kauem kala kiipseb, seda tihke-
maks muutub selle liha. Pidage ette-
antud valmistusaegadest kinni. Kui kala
ei ole piisavalt kiips, aurutage vaid moni
minut lisaks.

Pikendage etteantud valmistusaegu
maone minuti vOrra, kui kala valmista-
takse kastmes v&i puljongis.



Toidu aurutamine

Nouanded

Virtside ja Urtidega, nt tilliga, toetate
toiduaine iseloomulikku maitset.

Klpsetage suuremaid kalu ujumis-
asendis. Selleks, et neil oleks vajalik
toetuspunkt, asetage vaike tass vms
imberpoodratuna kiipsetusndusse.
Asetage kala avatud kdhuga selle pea-
le.

Pange tekkivad jagtmed, nagu luud,
uimed ja kalapead koos koogiviljade ja
kiilma veega kiipsetusndusse ja keet-
ke neist kalapuljong. Valmistage

100 °C juures 60—90 minutit. Mida
pikem valmistusaeg, seda tugevama
puljongi saate.

Sinise kala valmistamiseks kiipseta-
takse kala dadikaga vees (vee ja dadi-
ka suhe vastavalt retseptile). Oluline
on mitte vigastada kala nahka. Selle
valmistusviisi jaoks sobib karpkala, fo-
rell, linask, angerjas ja I6he.

Seadistused

Autormatikprogramme | Fisch | ... |
vOi

Dampfgaren

temperatuur: vt tabel
valmistusaeg: vt tabel
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Toidu aurutamine

Kala g [°c] @ [min]
Angerjas 100 5—7
Ahvenafilee 100 8-10
Merikogre filee 85 3
Forell, 250 g 90 1013
Hiidlestafilee 85 4-6
Tursafilee 100 6
Karpkala, 1,5 kg 100 18—25
Léhefilee 100 6—8
L&heldik 100 810
Meriforell 90 1417
Pangaasiusefilee 85 3
Meriahvenafilee 100 6—8
Kilttursafilee 100 4—6
Lestafilee 85 4-5
Merikuradifilee 85 8-10
Merikeelefilee 85 3
Kammeljafilee 85 5-8
Tuunikalafilee 85 5-10
Kohafilee 85 4

§ temperatuur, @ valmistusaeg
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Toidu aurutamine

Liha
Varsked toiduained
Valmistage liha nagu tavaliselt ette.

Kililmutatud toiduained

Sulatage kilmunud liha enne kiipse-
tamist Ules (vt peatiiki “Muud kasutu-
sed” jaotist “Sulatamine”).

Ettevalmistus

Liha, mida soovitakse esmalt pruunis-
tada ja seejarel hautada, nt guljaSiks,
tuleb enne pliidil praadida.

Valmistusaeg

Valmistusaeg séltub valmistatava toidu-
aine paksusest ja omadustest, mitte
kaalust. Mida paksem on tiikk, seda pi-
kem valmistusaeg. Tikk liha, mis kaalub
500 gja on 10 cm paksune, on pikema
valmistusajaga kui tiikk, mis kaalub

500 gjaon 5 cm paksune.

Nouanded

- Kui I6hnaained peavad séilima, kasu-
tage perforeeritud kiipsetusnoud. Lu-
kake selle alla perforeerimata kiipse-
tusndu, et kontsentraat kokku koguda.
Kontsentraadiga saab maitsestada
kastmeid voi selle hilisemaks kasu-
tamiseks kilmutada.

- Tugeva puljongi valmistamiseks sobi-
vad supikana ja veisest kondiga IGige
kintsust, rinnatiikk, kondiga karbonaad
ja loomakondid. Pange liha koos konti-
de, kdogiviljade ja kiilma veega kilipse-
tusndusse. Mida pikem valmistusaeg,
seda tugevama puljongi saate.

Seadistused
Autormatikprogramme | Fleisch | ... |
el

Dampfgaren
temperatuur: 100 °C
valmistusaeg: vt tabel
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Toidu aurutamine

Liha @ [min]
Kondiga IGige kintsust, veega kaetud 110-120
Seakoot 135-140
Kana rinnafilee 8-10
Lihakont 105-115
Kondiga karbonaad, veega kaetud 110120
Tikeldatud vasikaliha 3-4
Suitsuliha viilud 6—8
Lambaraguu 1216
Broiler 60-70
Kalkunirulaad 12—15
KalkuniSnitsel 4—6
Rinnakutilkk, veega kaetud 130140
Veiselihaguljass 105115
Supikana, veega kaetud 80-90
Keeduliha 110120

@ valmistusaeg

64




Toidu aurutamine

Riis

Riis paisub kiipsemise ajal, seeparast
peab seda toiduks valmistama vede-
likus. Séltuvalt sordist on vedeliku imen-

dumine erinev ja seega riisi ja vedeliku
suhe erinew.

Valmistusprotsessi ajal imab riis vede-
liku taielikult sisse, nii ei lahe toitained
kaduma.

Kiipsetusnéu

Kasutage perforeerimata kiipsetusndéud.
Viikeses koguses riisi (kuni (ks klaas,

u 50—150 g) saate alternatiivselt valmis-
tada ka restil olevas sobivas roosteva-
bast terasest kausis.

Ettevalmistus

Peske riisi enne valmistamist. Kui pese-
te riisi valmistusndus, valage vesi hooli-
kalt jalle ara.

Nouanne: Vajaliku vedelikukoguse saab
maarata kaaluga voi tassiga.

Tassiga mootmiseks valage soovitud ko-
gus riisi esmalt tassi ja valage siis riis
valmistusndusse. Seejarel mddtke tassi-
ga vajalik vedelikukogus (vt tabelit) ja li-
sage see riisile.

Jalgige, et riis oleks jaotunud valmistus-
ndusse uhtlaselt.

Seadistused

Autormatikprogramme | Reis | ... |
vOi

Dampfgaren

temperatuur: 100 °C
valmistusaeg: vt tabel

S0 [min]
Pikateraline riis
Basmatiriis 1:1,5 15
Aurutatud riis 1:1,5 23-25
Taisterariis 1:1,5 26—29
Metsik riis 1:1,5 2629
Umarateraline riis
Pudruriis 1:2,5 30
Risoto 1:2,5 18—19

& : T} riisi ja vedeliku vaheline suhe,
@ valmistusaeg
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Toidu aurutamine

Teraviljad

Teravili paisub valmistamise ajal, seeparast peab seda toiduks valmistama vede-
likus. Teravilja ja vedeliku vahekord séltub teravilja sordist.

Teravilja saab toiduks valmistada tervete teradena voi purustatult.

Seadistused

Autornatikprogramme | Getreide | ... |
vOi

Dampfgaren

temperatuur: 100 °C
valmistusaeg: vt tabel

Suhe @ [min]
teravili : vedelik
Rebashein 1:1,5 1517
Bulgur 1:1,5 9
Speltanisu, tervelt 1:1 18—20
Speltanisu, purustatud 1:1 7
Kaer, tervelt 1:1 18
Kaer, purustatud 1:1 7
Hirss 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Kinoa 1:1,5 15
Rukis, tervelt 1:1 35
Rukis, purustatud 1:1 10
Nisu, tervelt 1:1 30
Nisu, purustatud 1:1 8

@ valmistusaeg

66



Toidu aurutamine

Nuudlid/makarontooted

Kuivained

Kuivad nuudlid ja pastatooted paisuvad valmistamise ajal, seeparast peab neid
vedelikus valmistama. Vedelik peab nuudleid taielikult katma. Kuuma vedeliku kasu-
tamisel on valmistamistulemus parem.

Pikendage tootja antud valmistusaega u /3 vdrra.

Varsked toiduained

Varsked nuudlid ja makaronitooted, nt jahutatult, ei pea paisuma. Valmistage neid
rasvaga maaritud perforeeritud kiipsetusndus.

Vabastage kokkukleepunud nuudlid v6i makarontooted uksteise kiiljest ja laotage
Uhtlaselt kiipsetusnousse.

Seadistused

Autornatikprogramme | Teigwaren | ... |
el

Dampfgaren

temperatuur: 100 °C
valmistusaeg: vt tabel

Varsked toiduained @ [min]
Gnocchi 2
Juustunuudlid 1
Raviooli 2
Munapasta 1
Tortellini 2
Kuivained,

veega kaetud

Lintnuudlid 14
Supinuudlid 8

@ valmistusaeg
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Toidu aurutamine

Klimbid

Keedukotis olevad valmisklimbid tuleb korralikult veega katta, kuna need vastasel
korral, vaatamata eelnevale leotamisele, ei ima sisse piisavalt niiskust ja lagunevad.

Aurutage varskeid klimpe rasvaga maaritud perforeeritud toiduvalmistusndus.

Seadistused

Autornatikprogramme | Teigwaren | ... |

vOi

Dampfgaren
temperatuur: 100 °C
valmistusaeg: vt tabel

@ [min]
Aasiaparased parmiklimbid 30
Parmiklimbid 20
Kartuliklimbid keedukotis 20
Saiaklimbid keedukotis 18-20

@ valmistusaeg

68




Toidu aurutamine

Kuivatatud kaunviljad

Kuivatatud kaunvilju peaks enne toiduks valmistamist vahemalt 10 tundi kiilmas
vees leotama. Leotades muutuvad nad paremini seeditavaks ja valmistusaeg liihe-
neb. Leotatud kaunviljad peavad toiduks valmistamise ajal olema vedelikuga kaetud.
Laatsi ei pea leotama.

Leotamata kaunviljade puhul peab jargima teatud vahekorda kaunviljade ja vedeliku
vahel.

Seadistused

Autornatikprogramme | Hulsenfrichte | ... |
vOi

Dampfgaren

temperatuur: 100 °C
valmistusaeg: vt tabel

Leotatud

@ [min]
Oad
Kidney-oad 55—65
Punased oad (adzuki-oad) 20-25
Mustad oad 55—-60
Pruunid oad 55-65
Valged oad 34—-36
Herned
Kollased herned 40-50
Rohelised herned, kooritud 27

@ valmistusaeg
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Toidu aurutamine

Vahekord
kaunviljad : vedelik

@ [min]

Pruunid la&tsed

Kidney-oad 1:3 130140
Punased oad (adzuki-oad) 1:3 95-105
Mustad oad 1:3 100120
Pruunid oad 1:3 115135
Valged oad 1:3 80-90

—_
N

13-14

Punased laatsed

Kollased herned

7

—_
N

110130

Rohelised herned, kooritud

60-70

@ valmistusaeg




Toidu aurutamine

Kanamunad

Kasutage perforeeritud toiduvalmistusndusid, kui valmistate keedumune.
Munakoorde ei pea enne toiduks valmistamist auke torkama. Kuna kuumutusfaasi
ajal soojenevad nad aeglaselt, ei lahe munad aurutamisel |5hki.

Maérige perforeeritud toiduvalmistusndud rasvaga, kui te selles munaroogi valmis-
tate, nt munaputru.

Seadistused

Autornatikprogramme | Hihnereier | ... |
el

Dampfgaren

temperatuur: 100 °C
valmistusaeg: vt tabel

@ [min]
Suurus S
pehme 3
keskmine 5
kova 9
Suurus M
pehme 4
keskmine 6
kdva 10
Suurus L
pehme 5
keskmine 6—7
kdva 12
Suurus XL
pehme 6
keskmine 8
koéva 13

@ valmistusaeg
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Toidu aurutamine

Puuvili

Et mahl kaduma ei laheks, kasutage

perforeerimata toiduvalmistusndud. Kui

valmistate puuvilja perforeeritud toidu-
valmistusndus, likake selle alla

perforeerimata toiduvalmistusndu. Nii ei
|ahe samuti mahla kaduma.

Nouanne: Kogutud mahla véite kasu-
tada torditarretise valmistamisel.

Seadistused

Automatikprogramme | Obst | ... |

vOi

Dampfgaren
temperatuur: 100 °C
valmistusaeg: vt tabel

Vorstitooted

Seadistused

Autormatikprogramme |
Wurstwaren | ... |

vOi

Dampfgaren
temperatuur: 90 °C
valmistusaeg: vt tabel

Vorstitooted @ [min]
Keeduvorst 6-8
Lihavorst 6-8
Valgevorst 6-8

@ [min]

Ounad, tikeldatud 1-3
Pirnid, tikeldatud 1-3
Kirsid 2—4
Ploom-kirsid 12
Nektariinid / virsikud, ti- 1-2
keldatult

Ploomid 1-3
Kldoonia, tikeldatud 6—8
Rabarber, tikeldatud 12
Tikrid 2-3

@ valmistusaeg
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Toidu aurutamine

Koorikloomad

Ettevalmistus
Sulatage kiilmunud koorikloomad enne valmistamist (les.
Koorige koorikloomad, eemaldage soolestik ja peske puhtaks.

Toiduvalmistusnéud
Maaérige perforeeritud toiduvalmistusnéu rasvaga.

Valmistusaeg

Mida kauem koorikloomad kiipsevad, seda tihkemaks muutub nende liha. Pidage
etteantud valmistusaegadest kinni.

Pikendage etteantud valmistusaegu vaid méne minuti v&rra, kui koorikloomi
valmistatakse kastmes voi puljongis.

Seadistused

Autornatikprogramme | Krustentiere | ... |
vOi

Dampfgaren

temperatuur: vt tabel
valmistusaeg: vt tabel

¥[°c] @ [min]
Krevetid 90 3
Krevetid 90 3
Hiidkrevetid 90 4
Krabid 90 3
Langust 95 10—-15
Vaikesed krevetid 90 3

¥ temperatuur, @ valmistusaeg
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Toidu aurutamine

Karbid
Varsked toiduained

& Riknenud karbid vdivad pdhjustada mirgistust.
Riknenud karbid voivad pohjustada toidumiirgitust.
Valmistage toiduks vaid suletud karpe.

Arge so6ge karpe, mis on parast valmistamist veel suletud.

Leotage varskeid karpe enne toiduks valmistamist moni tund, et nendest véimalik
liiv valja loputada. Seejarel harjake karpe tugevalt, et eemaldada nende kiiljes ole-
vad kiud.

Kiilmutatud toiduained

Sulatage kilmunud karbid dles.

Valmistusaeg

Mida kauem karbid kiipsevad, seda tihkemaks muutub karpide liha. Pidage ette-
antud valmistusaegadest kinni.

Seadistused

Autornatikprogramme | Muscheln | ... |
voi

Dampfgaren

temperatuur: vt tabel
valmistusaeg: vt tabel

§[°cl @ [min]
Karp-tdruvahk 100 2
Sidakarp 100 2
Rannakarbid 90 12
Kammbkarp 90 5
Kaunkarbid 100 2—4
Veenuskarbid 90 4

§ temperatuur, @ valmistusaeg
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Toidu aurutamine

Kogu meniiii korraga valmista-
mine — kasitsi

Lilitage kogu mentt korraga kasitsi
valmistamisel auru vahendamine val-
ja (vt peatiiki “Einstellungen” jaotist
“Dampfreduktion”).

Kogu mentiu korraga valmistamisel
saate erinevate valmistusaegadega eri-
nevad toiduained tGheks mentitks kokku
panna, nt punase meriahvena filee riisi ja
brokoliga. Seejuures liikatakse toiduai-
ned erinevatel aegadel kiipsetuskamb-
risse, et need oleksid kiipsed samaks
ajaks.

Tasand

Liikake tilkuvad (nt kala) v6i varvi andvad
toiduained (nt punane peet) vahetult
universaalse kiipsetusplaadi kohale (s5l-
tub mudelist). Nii valdite maitsete ile-
kandumist voi varvumist allatilkuva
vedeliku téttu.

Temperatuur

Kogu mentii korraga valmistamisel peab
temperatuur olema 100 °C, sest suure-
mat osa toiduainetest saab vaid sellel
temperatuuril valmis. Kui toiduainete
jaoks soovitatakse erinevaid tempera-
tuure, arge valmistage mentid madala-
mal temperatuuril, nt merikogre filee

85 °C ja kartulid 100 °C.

Kui toiduaine jaoks soovitatakse tempe-
ratuuri nt 85 °C, peaksite esmalt proo-
vima, milline on tulemus 100 °C juures.
Ornad lahtise lihaga kalasordid, nt harilik
merikeel ja merilest, muutuvad 100 °C
juures vaga tihkeks.

Valmistusaeg

Kui soovitatavat temperatuuri toste-
takse, peab valmistusaega lihendama u
1/3 vdrra.

Naide
Toiduainete valmistusajad

(vt valmistustabeleid peatiikis “Auruta-
mine”).

Aurutatud riis 24 minutit
Meriahvenafilee 6 minutit
Brokoli 4 minutit

Seadistatavate valmistusaegade arves-
tus:

24 minutit — 6 minutit = 18 minutit

(1. valmistusaeg: riis)

6 minutit — 4 minutit = 2 minutit

(2. valmistusaeg: punase meriahvena fi-
lee)

jaak = 4 minutit (3. valmistusaeg: broko-

)

Valmist 24 min riis
usace 6 min punase
meriahvena filee
4 min
brokoli
Seadis- | 18 min 2 min 4 min
tus

Meniiii valmistamine
m Esmalt likake kiipsetuskambrisse riis.

m Sisestage 1. valmistusaeg ehk 18 mi-
nutit.

m Kui 18 minutit on moéoédunud, likake
punase meriahvena filee sisse.

m Sisestage 2. valmistusaeg ehk 2 mi-
nutit.

m Kui 2 minutit on moéédunud, likake
brokoli sisse.

m Sisestage 3. valmistusaeg ehk 4 mi-
nutit.
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Sous-vide

Selle saastva toiduvalmistusviisi puhul
valmistatakse toiduaineid vaakum pa-
kendis aeglaselt ja muutumatul madalal
temperatuuril.

Tanu vaakumile ei aurustu
toiduvalmistusprotsessi ajal niiskust
ning sailivad kdik toitained ja aroomid.

Valmistustulemuseks on intensiivse
maitsega ja Uhtlaselt kiipsenud toidu-
aine.

Kasutage ainult varskeid ja laitmatus
seisukorras toiduaineid.

Jalgige higieenitingimusi ja pidage
kinni kiilmaahelast.

Kasutage vaid kuumakindlaid keetmi-
seks sobivaid vaakumkotte.

Arge valmistage toiduaineid toiduks
ostupakendis, nt vaakumis stigavkl-
mutatud toidud, kuna ilmselt ei ole
kasutatud sobivat vaakumkotti.

Arge kasutage vaakumkotti korduvalt.

Pakendage valmistatav toiduaine vaa-
kumisse Uksnes kambervaakumpa-
kendajaga.

Olulised kasutamisjuhised

Optimaalse valmistustulemuse saavu-

tamiseks jargige jargmisi juhiseid:

- Kasutage vahem maitseaineid ja Urte
kui tavaparase toiduvalmistamise
puhul, sest nende mdju on valmis-
tatava toidu maitsele intensiivsem.
Toitu vGib valmistada ka maitseainete-
ta ja alles parast valmistusprotsessi
maitsestada.

- Soola, suhkru ja vedelike lisamisega
[iheneb valmistusaeg.

- Happeliste toiduainete, nagu sidruni
vGi dadika lisamisel muutub valmista-
tav toiduaine kdvemaks.
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- Arge kasutage alkoholi ega kiiiislauku,
sest see vOib tekitada ebameeldiva
kérvalmaitse.

Kasutage uksnes vaakumkotte, mis
sobivad valmistatava toidu suurusega.
Kui vaakumkott on liiga suur, v&ib sel-
lesse jaada liiga palju dhku.

- Kui soovite tihes vaakumkotis valmis-
tada mitut toiduainet, pange toiduai-
ned kotti Gksteise kdrvale.

Kui soovite valmistada mitut toiduai-
net mitmes vaakumkotis samaaegselt,
pange kotid Uksteise kdrvale restile.

- Valmistusaeg soltub valmistatava
toiduaine paksusest.

Hoidke uks valmistusprotsessi ajal
kinni. Ukse avamine pikendab
valmistusprotsessi ja voib p&hjustada
teistsuguseid valmistustulemusi.

- Sous vide-meetodi retseptide tempe-
ratuuri ja valmistusaja andmeid ei saa
alati ks Ghele rakendada. Kohandage
neid seadistusi enda soovitud kiipsus-
astmele.

Kdrgel temperatuuril ja / vdi pika
valmistusajaga voib tekkida veepuu-

dus. Kontrollige aeg-ajalt ekraaninaidi-
kut.



Sous-vide

Nouanded

- Ettevalmistusaja [ihendamiseks vdite
toiduained Uks kuni kaks paeva enne

valmistusprotsessi vaakumpakendada.

Sailitage vaakumpakendatud toidu-
aineid ktlmikus maksimaalselt 5 °C
juures. Kvaliteedi ja maitse sailitami-
seks tuleks toiduained hiljemalt kahe
paeva moodumisel toiduks valmis-
tada.

Enne vaakumisse pakendamist kiilmu-
tage vedelikud, nt marinaad, et valtida
vaakumbkotist vélja voolamist.

Keerake vaakumkoti servad taitmiseks
valja. Nii saavutate puhta ja laitmatu
keevisGmbluse.

- Kui te ei soovi valmitatud toitu vahe-
tult parast valmistusprotsessi siiia,
asetage see kohe parast seda jaavette
ja laske taielikult jahtuda. Seejarel sai-
litage valmistatud toitu maksimaalselt
5 °C juures.

Nii sailitate kvaliteedi ja maitse ning
pikendate sailivust.

Erand: tarvitage linnuliha vahetult
parast valmistusprotsessi.

Toidule paremaks ligipdasemiseks 10i-
gake vaakumkott parast valmistus-
protsessi igast kiiljest lahti.

Pruunistage liha ja tugevalt tahkeid ka-
laliike (nt I8he) enne serveerimist liihi-
dalt korgel kuumusel. Nii saavad
rostimisaroomid varskelt tekkida.

- Kastme valmistamiseks kasutage k66-
givilja-, kala- v&i lihaleent v&i marinaa-
di.

- Serveerige valmistatud toidud eelsoo-
jendatud taldrikutelt.

wee

Tooreziimi Sous-vide kasuta-
mine

m Loputage kiipsetatavat toiduainet kiil-
ma veega ja kuivatage.

m Pange kiipsetatav toit vaakumkotti ja
lisage vajadusel maitseaineid voi
vedelikke.

m Pakendage kiipsetatav toit kamber-
vaakumpakendajaga vaakumisse.

m Optimaalse kiipsetustulemuse saami-
seks likake rest 2. tasandile.

B Asetage vaakumpakendatud toit (mitu
kotti Giksteise kdrvale) restile.

m Valige Sous-vide (§0J.

B Muutke vajadusel soovitatavat
temperatuuri.

m Kinnitage nupuga OK.

m Vajadusel tehke veel seadistusi (vt
peatiikki “Kasutamine”).
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Sous-vide

Halva tulemuse véimalikud p6h-
jused

Vaakumkott avanes:

- Keevisdmblus ei olnud puhas vaéi
piisavalt stabiilne ja avanes.

- Terav kont vigastas kotti.

Valmistatud toidul on ebameeldiv kér-
val- véi vG0ras maitse:

- Valmistatava toidu vale sailitamine,
kiilmaahel katkes.

- Valmistatud toiduaine oli enne vaaku-
misse pakendamist bakteritega saas-
tunud.

- Koostisaineid (nt maitseained) lisati
liiga palju.

- Kott vGi keevisGmblus ei olnud laitma-
tu.

- Vaakum oli liiga nork.

- Valmistatud toitu ei s66dud véi ei
jahutatud kohe parast valmistamist.
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Sous-vide

Tabelites toodud ajad on orienteeruvad ajad. Soovitame valida algul lihema valmis-
tusaja. Vajadusel saate lasta jarelvalmida. Valmistusaeg algab seadistatud tempe-

ratuuri saavutamisel.

Kiipsetatav toiduaine Eelnev lisamine g [°c] @ [min]
Suhkur Sool
Kala
Tursafilee, 2,5 cm paksune X 54 35
Lohefilee, 2—3 cm paksune X 52 30
Merikuradifilee X 62 18
Kohafilee, 2 cm paksune X 55 30
Koogivili
Lillkapsadisikud, keskmised kuni suured X 85 40
Hokkaido korvits, sektoritena X 85 15
Nuikapsas, viiludena X 85 30
Spargel, valge, tervena X X 85 22-27
Bataat, viiludena X 85 18
Puuvili
Ananass, viiludena X 85 75
Ounad, sektoritena X 80 20
Beebibanaanid, tervelt 62 10
Virsikud, poolitatud X 62 25-30
Rabarber, tiikeldatud 75 13
Kreegid, poolitatud X 70 1012
Muud
Oad, valged, leotatud suhtes 1: 2 X 90 240
(oad : vedelik)
Garneelid, kooritud ja puhastatud X 56 19-21
Kanamuna, tervena 65—66 60
Kammbkarbid, puhastatuna 52 25
Salottsibul, tervena X X 85 45-60

¥ temperatuur, @ valmistusaeg
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Sous-vide

Kiipsetatav toiduaine Eelnev lisamine g [°c] @ [min]
Suhkur | Sool | medium/ | ldbikiips*
poolkiips*

Liha

Pardirind, terve X 66 72 35
Lamba seljatiikk kondiga 58 62 50
Veisefilee steik, 4 cm paksune 56 61 120
Veisekintsu steik, 2,5 cm pak- 56 - 120
sune

Seafilee, terve X 63 67 60

¥ temperatuur, @ valmistusaeg

* Klpsetusaste
Kiipsusaste “labikiips” vastab kdrgemale sisetemperatuurile kui “poolkiips”, ent ei ole klassikali-
ses moéttes labikiipsenud.
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Sous-vide

Ulessoojendamine

Soojendage kapsalisi, nt nuikapsast ja
lillkapsast, vaid koos kastmega. Kastme-
ta vGib neile uuesti soojendamisel tekki-
da ebameeldiv kapsane kdrvalmaitse ja
hallikaspruun varv.

Lihikese valmistusajaga toiduained ja
sellised, mille kiipsusaste uuesti soo-
jendamisel muutub, nt kala, ei sobi
uuesti soojendamiseks.

Ettevalmistus

Asetage toiduained kohe parast valmis-
tamist umbes 1 tunniks jaavette. Kiire ja-
hutus takistab toiduainete jarel-
valmimist. Nii sailib optimaalne kiipsus-
aste.

Seejarel sailitage toiduaineid kiilmikus
max 5 °C juures.

Arvestage, et toiduainete kvaliteet
langeb selle vGrra, mida pikemalt neid
sailitatakse.

Soovitame toiduaineid enne uuesti
soojendamist kiilmikus hoida mitte
kauem kui 5 paeva.

Seadistused

Sous-vide
temperatuur: vt tabel
aeg: vt tabel
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Sous-vide

Uuesti soojendamine t66reziimis Sous-vide

Tabelis osutatud ajad on naitlikud vaartused. Vajadusel saate aega pikendada. Aeg
algab seadistatud temperatuuri saavutamisel.

Toiduaine §[°c] @?2[min]

“medium”/ | labikiips'

poolkiips'

Liha
Lamba seljatiikk kondiga 58 62 30
Veisefilee steik, 4 cm paksune 56 61 30
Veisekintsu steik, 2,5 cm paksune 56 - 30
Seafilee, terve 63 67 30
Koogivili
Lillkapsadisikud, keskmised kuni suured?® 85 15
Nuikapsas, viiludena® 85 10
Puuvili
Ananass, viiludena 85 10
Muud
Oad, valged, leotatud suhtes 1: 2 (oad : vedelik) 90 10
Salottsibul, tervena 85 10

§ temperatuur, @ aeg

" Kiipsetusaste
Kiipsusaste “labikiips” vastab kdrgemale sisetemperatuurile kui “poolkiips”, ent ei ole klassikali-
ses mottes labikipsenud.

2 Ajad kehtivad vaakumpakendatud toiduainetele, mille esialgne temperatuur on u 5 °C (kiilmiku
temperatuur).

3 Soojendage uuesti vaid kastmes.
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Muud rakendused

Kuumutamine

Kasutage sous vide-meetodil valmis-
tatud toiduainete kuumutamiseks t66-
reziimi Sous-vide (Vt peatiiki
“Sous-vide” jaotist “Uuesti soojenda-
mine”).

Toiduaineid kuumutatakse aurukiipse-
tusahjus ornalt, need ei kuiva ega kiipse
edasi. Need kuumenevad Uhtlaselt ja
neid ei pea vahepeal segama.

Saate kuumutada taldrikule portsjonina
vélja pandud toite (liha, kédgivili, kartul)
samamoodi nagu Uksikuid toiduaineid.
Noud

Vaiksemaid koguseid saab kuumutada

taldrikul, suuremaid toiduvalmistusndus.

Aeg

Seadistage taldrikul serveeritava toidu
jaoks 10—12 minutit. Mitu taldrikut vaja-
vad rohkem aega.

Kui kaivitate mitu kuumutusprotsessi
Uksteise jarel, vahendage teise ja jarg-
miste protsesside jaoks aega u 5 minuti

vOrra, sest kiipsetuskamber on veel soe.

Niiskus

Mida niiskem on toiduaine, seda mada-
lam on sisestatav niiskus.

Nouanded

- Arge kuumutage suurt praadi tervi-
kuna, vaid portsjonite kaupa taldriku-
tel.

- Poolitage kompaktsed tiikid, nagu tai-
detud paprika voi rulaadid.

- Kuumutage kastmeid eraldi. Erandiks
on kastmes valmistatavad toidud (nt
guljass).

- Arvestage, et paneeritud toiduained,
nt Snitsel, ei jaa krobedaks.

Toiduaineid ei pea soojendamisel kinni
katma.

Seadistused

Erhitzen

vOi

Combigaren | Combigaren + Hei@luft
plus

temperatuur: vt tabel
niiskus: vt tabel
aeg: vt tabel
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Muud rakendused

Tabelis osutatud ajad on naitlikud vaartused. Soovitame valida algul lihema aja. Va-
jadusel saate aega pikendada.

Toiduaine §[°c] 06 [%] @* [min]
Porgandid

Lillkapsas 120 70 810
Nuikapsas

Oad

Nuudlid
Riis 120 70 8-10
Kartulid, pikkupidi poolitatud

Klimbid
Kartulipiree

140 70 18-20

Praad viiludena, 1,5 cm paksused
Rulaad, viiludeks |digatuna
Guljass

Lambaraguu 140 70 11-13
Konigsbergi klops

Kanasnitsel

Kalkuni$nitsel, viiludeks I8igatuna

Kalafilee

Kalarulaad, poolitatud 140 70 1012

Spagetid, tomatikaste

Seapraad, kartulid, koogivili
Taidetud paprika (poolitatud), riis
Kanalihahautis, riis
Koogiviljasupp

Pireesupp

Selge supp

Uhepajatoit

120 70 1012

§ temperatuur, 66 niiskus, @ aeg

* Ajad kehtivad nende toiduainete kohta, mida kuumutatakse taldrikul.



Muud rakendused

Sulatamine

Aurukipsetusahjus sulatamisel on oluli-
selt lihem aeg kui toatemperatuuril.

& Bakterite vohamisest pdhjus-
tatud nakkusoht.

Bakterid, nt salmonellad v&ivad pdh-
justada toidumiirgitust.

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

Arge kasutage sulamisvedelikku.
Toodelge toiduaineid parast
tasakaalustusaega kohe edasi.

Temperatuur

Optimaalne sulatustemperatuur on
60 °C.
Erandid: hakkliha ja metslooma liha
50 °C.

Eel-/jarelvalmistus

Vajadusel eemaldage sulatamiseks pa-
kend.

Erandid: leib ja kiipsetised sulatage Ules
pakendis, kuna vastasel juhul imavad
nad niiskust sisse ja muutuvad peh-
meks.

Laske toiduainetel mdni minut parast
sulatamist toatemperatuuril veel seista.
See tasakaalustusaeg on vajalik, et tem-
peratuur toiduaine pinnalt Ghtlaselt sis-
se transportida.

Kilipsetusndu

Kasutage tilkuvate toiduainete, nt linnu-
liha, sulatamisel perforeeritud kiipsetus-
noud, mille alla on likatud universaalne

kiipsetusplaat. Nii ei ole sulatatav toidu-
aine sulamisvedeliku sees.

Mittetilkuvaid toiduaineid voib sulatada
perforeerimata kiipsetusndus.

Nouanded

- Kala ei pea toiduvalmistamiseks
taiesti Ules sulatama. Piisab, kui
pealispind on piisavalt pehme, et
maitseained imenduksid. Selleks pii-
sab soltuvalt paksusest 2—5 minutist.

- Tikkidena kilmutatud toiduained, nt
marjad ja lihatlikid, eraldage Ukstei-
sest poole sulamisaja méodumisel ja
laotage laiali.

- Ulessulanud toiduaineid ei tohi uuesti
kilmutada.

- Sulatage kiilmunud valmistoidud vas-
tavalt pakendi juhistele.

Seadistused
Auftauen

vOi

Dampfgaren
temperatuur: vt tabel

sulatusaeg: vt tabel
tasakaalustusaeg: vt tabel
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Muud rakendused

Tabelis toodud ajad on orienteeruvad ajad. Soovitame valida algul [ihema sulatus-
aja. Vajadusel saate sulatusaega pikendada.

Kiilmutatud toiduaine | Kogus | ¥ [°c] | @ [min] | [min]
Piimatooted

Viilutatud juust 125¢g 60 15 10
Kohupiim 250 g 60 20-25 10—15
R8sk koor 250 g 60 20-25 1015
Pehme juust 100 g 60 15 1015
Puuvili

Gunamoos 250 g 60 20-25 10-15
Ounatiikid 250 g 60 20-25 1015
Aprikoosid 500 ¢g 60 25-28 15-20
Maasikad 300¢g 60 8-10 1012
Vaarikad / s&strad 300g 60 8 1012
Kirsid 150 g 60 15 1015
Virsikud 500 g 60 25-28 15-20
Ploomid 250 g 60 20-25 10—15
Tikrid 250 g 60 20-22 1015
Koogivili

Plokis kilmutatud 300¢g 60 20-25 1015
Kala

Kalafileed 400¢g 60 15 10-15
Forellid 500 ¢g 60 1518 1015
Homaar 300¢g 60 25-30 10-15
Krabid 300¢g 60 4-6 5
Valmistoidud

Liha, kéégivili, lisand / 480 g 60 20-25 1015
ihepajatoit / supid
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Muud rakendused

Kiilmutatud toiduaine Kogus § [°c] | @ [min] | [min]
Liha
Viilutatud praad a125-150¢g 60 8—10 15—20
Hakkliha 250 g 50 15-20 1015
500¢g 50 20-30 1015
500 g 60 30-40 1015
Guljass
1000 g 60 50-60 1015
Maks 250 g 60 20-25 1015
Janeseselg 500 ¢g 50 30-40 1015
Metskitseselg 1000 g 50 40-50 1015
Snitsel / kotlet / praevorst 800 ¢g 60 25-35 15-20
Linnuliha
Kana 1000 g 60 40 15-20
Kanakoivad 150 g 60 20-25 10—15
Kanas$nitsel 500¢g 60 25-30 1015
Kalkunikoivad 500¢g 60 40-45 1015
Kiipsetised
Leht- / parmitainakiipsetised - 60 1012 1015
Keeksitainakiipsetised / -kook 400 g 60 15 1015
Leib/saiakesed
Saiakesed - 60 30 2
Peenleib, viilutatud 250 g 60 40 15
Taisteraleib, viilutatud 250 g 60 65 15
Sai, viilutatud 150 g 60 30 20

§ temperatuur, @ sulatusaeg, ) tasakaalustusaeg
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Muud rakendused

Mix & Match

Taldrikul roogade lihtsaks ja hdlpsaks
valmistamiseks on teie kasutuses eriline
kasutusviis Mix & Match. Selle kasutus-
viisiga saate juba valmistatud toidu-
aineid (valmistoit) kuumutada v&i vérs-
ketest toiduainetest portsjoniteks jaga-
tud toidu kokku panna ja seda taldrikul
valmistada.

Valmistamisel on teil valida krobeda,
pruunistatud valmistustulemuse véi 6r-
nalt valmistatud toiduainete vahel, millel
on mahlane pind ilma lisapruunistuseta.

Kasutage lksnes hiigieeni seisuko-
hast laitmatus seisukorras toidu-
aineid. Kui teil on kahtlusi, visake toi-
duained ara.

No6uanne: Soovitame erilise kasutusuviisi
Mix & Match jaoks kasutada Miele raken-
dust. Miele rakendusega saate kdige eri-
nevamatest koostisainetest panna inter-
aktiivselt kokku taldrikul roa ja kanda
programmiseadistused oma aurukiipse-
tusahjule Ule.

Selle funktsiooni jaoks peate oma au-
rukiipsetusahju ithendama WiFi-vérgu-
ga. Kuidas seda teha, saate teada pea-
tiiki “Esmakordne kasutuselevétt” jao-
tisest “Miele@home”.

Kui te ei kasuta Miele rakendust, p&ora-
ke tahelepanu jargmistele juhistele ja
pange taldrikul roog kokku valmistusta-
beli abil.
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Kilipsetusnoéud
Kasutage:

- lamedat taldrikut v&i vaikest ahjuvor-
mi,

- toiduainete jaoks, millele lisatakse ve-
delikku, stigavat kausikest voi tassi.

Klpsetised, pitsa, flambeeritud soolase
ahjukoogi ja muu sarnase saate otse
restile asetada (vajadusel kiipsetuspa-
beriga).

Valmistoitude plastndud ei ole piisa-
valt kuumakindlad.

Tdstke valmistoidud sobivatesse kiip-
setusndudesse Umber.

Taldrikul serveeritavate toitude kuu-
mutamise juhised

- Kasutage frititud voi llekipsetatud
toiduainete jaoks to6reziimi Erhitzen
knusprig ja kiipsetatud voi keedetud
toiduainete jaoks reziimi Erhitzen scho-
nend.

- Arvestage, et tooreziimis Erhitzen
knusprig muutuvad jélle krébedaks ai-
nult sellised toiduained, mis olid krd-
bedad juba enne llessoojendamist.

- Toiduained ei tohi olla kérgemad kui
2—2,5 cm. T6stke kdrgemad toiduai-
ned lamedamasse ndusse imber (nt
Uhepajatoit) vdi 15igake kompaktsed
tiikid viiludeks (nt rulaadid, vor-
miroog).

- Makarone kuumutage Uksnes kastme-
ga segatult.

- Nou alla voivad moodustuda veetil-
gad. Kuivatage veetilgad enne servee-
rimist ara.



Muud rakendused

Taldrikul roogade valmistamise juhised

- Liha- ja kalaleemest saate holpsalt
kastme valmistada: segage enne val-
mistamist 1 tl kastmepaksendajat too-
re liha vdi toore kalaga. Siluge kaste
enne serveerimist kahvliga siledaks.
Kastmepaksendaja asemel véite kasu-
tada ka 1 tl kartulipiireepulbrit (valmis-
toit) v&i noaotsaga guarkummi.

- Toiduainete erinevaid valmimisaegu
saate kohandada tlikkide suurusega:
mida kiiremini toiduaine valmis saab,
seda suuremad peaksid tiikid olema
(nt suured lillkapsadisikud). Mida aeg-
lasemalt toiduaine valmis saab, seda
vaiksemad peaksid tiikid olema (nt
kartul I8igata kuubikuteks).

Erinevad valmistusajad saate tasakaa-
lustada ka kihtidega: pange lihikese
valmistusajaga toiduaine pika
valmistusajaga toiduaine alla v3i
pange kokku vaike vormiroog.

Toiduainete kuivamise valtimiseks
taiendage taldrikul rooga kastme voi
marinaadiga. Kasutada v&ib ka juustu
vGi peekonit.

Taldrikul serveeritava toidu kokkupa-
nemine erinevatest koostisainetest

Hea valmistustulemuse saavutamiseks
peate taldrikul serveeritava toidu Uksi-
kud koostisained — nt liha, lisandid ja
koogivili — panema kokku nii, et pruunis-
tuse jaoks saab valida Uhise seadistuse.
See seadistus peab toidu kdigi koosti-
sainete jaoks olema sobiv voi vahemalt
teatud tingimustes sobiv.
Soovitame jargmist toimimisviisi:
m Valige valmistustabelite abil pohikoos-
tisaine, nt veisesteik.

m Valige jargmised koostisained, millel
on pruunistumise jaoks sarnased
seadistused, nt rohelised oad ja riis.
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Muud rakendused

Markused valmistustabelite kohta

Valmistustabelid sisaldavad lisaks toidu-
ainete tukkide suurusele voi tootlusast-
mele ka juhiseid valmistamise kohta.

Pruunistust kujutatakse ekraanil seitsme
segmendiga joonindikaatorina. Phi-
motteliselt kehtib: mida rohkem on seg-
mente taidetud, seda pikem on
valmistusaeg.

Simbolite abil saab valja selgitada, milli-
ne seadistus on vastava toiduaine pruu-
nistuse jaoks sobiv:

Erilise kasutusviisi Mix & Match
kasutamine

Toitu ei pea kiipsetamise ajaks kinni

katma.

Siimbol | Tahendus
_ sobimatu
O tinglikult sobiv
[ sobiv
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m Vajadusel valmistage toiduained ette.

m Valige \Weitere | Spezialanwendun-
gen | Mix & Match.

m Kui kiipsetate valmis toitu, valige Er-
hitzen schonend vdi Erhitzen knusprig.

m Kui kiipsetate toorest voi vaid eelkiip-
setatud toiduaineid, valige Garen scho-
nend voi Garen knusprig.

m Vajadusel muutke pruunistamise sea-
distust.

m Kinnitage nupuga OK.

m Lukake kiipsetatav toit restil 3. tasan-
dile.

m Kinnitage nupuga OK.

Klpsetusprotsessi saab kaivitada kohe

vOi viivitusega.

m Kui parast klipsetusprotsessi 1dppe-
mist ei ole taldrikul serveeritav toit

soovitud kiipsusastmel, valige
MNachbraunen.




Muud rakendused

Toiduainete kuumutamine erilise kasutusviisiga “Erhitzen knusprig”

Toiduaine Jaotusriba seadistus
Pruunistus

Ounastruudel, 4 cm kdrgune, valmis kiipsetatud — Y OCOmO__
Kipsetatav Camembert, 75 g, valmis kiipsetatud _ _COmmC__
Pikk sai, valmis kiipsetatud _COmm—_
Lehttainasuupisted, valmis kiipsetatud OO
Tofuburger', valmis kiipsetatud _COCOomc—_
Saiakesed, eelkiipsetatud v&i valmiskiipsetatud, sailitatud _COmOCO__
Juustuburger, valmis kiipsetatud O ____ __
Chili con carne', 2 cm kdrgune, valmis kiipsetatud _ _OCOOmm—3__
Ciabattini, eelkiipsetatud voi valmiskipsetatud, sailitatud e _m—_
Flambeeritud soolane ahjukook peki ja sibulaga, valmis kiipsetatud _OCOmmca_
Liharibad', eelkiipsetatud v&i valmis kiipsetatud OCOomcCOCca_
Lihapall' (sealiha), 60 g, valmis kiipsetatud N e | |
Kevadrull, 100 g, valmis kiipsetatud e _OmOc
Paksud pannkoogid', siigavkiilmutatud, sulatatud _OOomecdCd_
Kartulid, peamiselt mittelagunevad, viiludena, valmis kiipsetatud _ _COOmmC_
Kartulitaskud, valmis kipsetatud __OCcOomOd_
Lasanje’, 3 cm kdrgune, valmis kipsetatud __m_
Nuudli-vormiroog', 4,5 cm kdrgune, valmis kiipsetatud _COmm_
Pannkoogid' __OCOmO_
Pitsa, valmis kipsetatud OO/
Lahtine pirukas, 3,5 cm kdrgune, valmis kipsetatud R e |
Kartulipannkoogid', valmis kiipsetatud __m—__
Kolmnurksed kroketid, valmis kiipsetatud _ O3 __
Snitsel, valmis kiipsetatud O3

" ei muutu krébedaks, peab vaid piisavalt soojendama (> 65 °C)
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Muud rakendused

Toiduainete valmistamine erilise kasutusviisiga “Garen knusprig”

Toiduaine Valmistusjuhised Jaotusriba seadistus,
pruunistus
Liha'
Praevorst, 100 g, keedetud sisseldigetega . _BEOmO
Lihapall, 60 g, 2,5 cm kdrgune maitsestatud hakkliha e __Om—a
Kana rinnafilee, 3 cm kdrgune, toores tootlemata, maitsestatud O
Kanakints, toores marineeritud — OO
Vasika seljasteik, 2,5 cm kdrgune, toores | marineeritud, kastmega -.__
Seakarbonaad, 3,5 cm kérgune, toores | — _ _OOmmCcCOd
Lambakarbonaad, 2 cm korgune, toores | marineeritud O
Veisesteik, 3 cm kdrgune, toores marineeritud COmm—
Seafilee, 4 cm kdrgune, toores peekonikattega, sool, pipar OCOomc
Seakarbonaad, 1,5 cm kdrgune, toores | paneeritud, kergelt dlitatud | ______ ______ |
Kala'
Hiidlesta tiikk, 3 cm, toores marineeritud o
Tursafilee, 3,5 cm kdrgune, toores marineeritud [
L&hefilee, 3 cm kdrgune, toores maitsestatud OO
L&hefilee, 3 cm kdrgune, toores maitsestatud, kaetud spinati ja fetaga | EIC __
Tuunikalafilee, 3 cm kdrgune, toores marineeritud _a_
Séagavarras, 50 g tiikid, toored marineeritud, peekoniga OO
Koogivili
Baklazaan, 2 cm kdrgune, toores marineeritud YV _m-O__ __
Lillkapsas, suured Gisikud, toores sool, pipar, voitlkikesed OO
Brokoli, suured Gisikud, toores juustukaste COmm—c_ .
Peenoad peekonikattega, toored peekonisse massitud, maitsestatud | ___ B __ _ _
Kartulid, mittelagunevad, 3 mm viilude- | vdi, sool vdi juust OO
na, toored
Nuikapsas, 2 cm viiludena, toores sool, pipar, muskaat OCOomc
Korvits, 2 cm kuubikud, toores sool, pipar, kdrvitsaseemnedli [ e
Maisitdlvikud, toored sool, voi _COComc_
Porgandid, 2 cm viiludena, toored sool, pipar, voi OO
Paprika, suured tiikid, toores marineeritud [ o o || o
Suvikdrvits, 2 cm viilud, toores marineeritud OO
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Muud rakendused

Toiduaine

Valmistusjuhised

Jaotusriba seadistus,
pruunistus

Makaronitooted ja riis

Varsked makaronid, tortellini'd, eelklp-
setatud

Lasanje, 3 cm kdrgune, eelkipsetatud

Nuudli-vormiroog, 2 cm kdrgune, eel-
kipsetatud

Riis, naturaalne riis, valmistusaeg 8 mi-
nutit, toores

sool, 1: 2 (riis : vedelik)

Riis, aurutatud riis, valmistusaeg 8—
12 minutit, toores

sool, 1:1,5 (riis : vedelik)

Riis, eelklpsetatud

Pitsa ja sarnased kiipsetised

Kipsetatav Camembert, 25 g, sligav-
kilmutatud

sulatatud

Pikk sai, stigavkilmutatud voi eelkiipse-
tatud

sulatatud

Saiakesed, stigavkilmutatud voi eelkiip-
setatud

sulatatud

Juustuburger, eelkiipsetatud

Datlid peekonis, toored

Flambeeritud soolane ahjukook peki ja
sibulaga, toores

pange kilmletist tainale taidis

Kevadrull, 100 g, kiilmutatud

sulatatud

Grilljuust, 90 g, eelkiipsetatud

Kartulitaskud, stigavkilmutatud

sulatatud

Gnocchi'd, eelkipsetatud

v&i, sool, juust

Kartulipannkoogid (valmistainas), toored

kergelt Slitatud

Kartulinuudlid, eelkiipsetatud

Tofuburger, 80 g, valmis kiipsetatud

Pitsa, valmis kipsetatud

Kolmnurksed kroketid, stigavkilmutatud

sulatatud

Sibulakook, 2,5 cm kdrgune

eelklpsetatud

Magustoidud

Paksud pannkoogid, valmis kiipsetatud

" Segage 1 tl kastmepaksendajat toore liha / kalaga.

93




Muud rakendused

Sobivad toiduained erilise kasutusviisi “Garen schonend” jaoks

Toiduaine

Valmistusjuhis

Liha'

Sardell (sealiha), 100 g, valmis kiipsetatud

Veisefileevarras, 50 g kuubikud, toores

marineeritud, peekoniga

Seafileevarras, 50 g kuubikud, toores

marineeritud, paprika ja sibulaga

Kana rinnafilee, 3 cm kdrgune, toores

tootlemata, maitsestatud

Vasika seljasteik, 2,5 cm kdrgune, toores

marineeritud, kastmes

Suitsuliha, 3,5 cm kdrgune, toores

Kala'

Forell, terve, 350 g, toores

maitsestatud, taidis: voi, trdid

Hiidlesta tiikk, 3 cm, toores

marineeritud

Tursafilee, 3,5 cm kdrgune, toores

marineeritud

L&hefilee, 3 cm kdrgune, toores

maitsestatud

Merelohefilee, 180 g

kate: spinat, creme fraiche

Tuunikalafilee, 3 cm korgune, toores

marineeritud

Séagavarras, 50 g tukid

marineeritud, peekoniga

Koogivili

Lillkapsas, suured Gisikud, toores

maitsestatud

Brokoli, suured Gisikud, toores

maitsestatud, juustukastmega / juustukastmeta

Kartulid, mittelagunevad, neljaks I8igatud / sekto-
ritena, toored

sool

Nuikapsas, 2 cm viiludena, toores

sool, pipar, muskaat

Korvits, 1,5 cm kuubikud, toores

sool, pipar, kdrvitsaseemnedli

Maisitolvikud, toored

sool, voi

Porgandid, 2 cm viiludena, toored

sool, pipar, voi

Paprika, suured tukid, toores

marineeritud

Rooskapsas, terve, toores

sool, pipar, muskaat

Spargel, varred, tervena, toored

sool, voi

Maguskartul, 1,5 cm kuubikud / sektorid, toores

sool

Suvikdrvits, 2 cm viilud, toores

marineeritud
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Toiduaine

Valmistusjuhis

Makaronitooted ja riis

toores

Varsked makaronid, tortellini'd, eelkiipsetatud kaste

Makaronid, lthikesed, toored sool, 1: 3 (makaronitoode : vesi)
Riis, basmatiriis, valmistusaeg 10 minutit, toores sool, 1: 2,5 (riis : vedelik)

Riis, naturaalne riis, valmistusaeg 8 minutit, toores | sool, 1: 2 (riis : vedelik)

Riis, aurutatud riis, valmistusaeg 8—12 minutit, so0l, 1: 2 (riis : vedelik)

Riis, timarateraline riis, valmis kiipsetatud

Supinuudlid, toored

kaetud puljongiga

Pitsa ja sarnased kiipsetised

Gnocchi'd, eelkipsetatud sool, voi
Kartuliplree, valmis kipsetatud -
Kartulinuudlid, eelkiipsetatud sool, voi

' Segage 1t kastmepaksendajat toore liha / kalaga.

95




Muud rakendused

Meniigaren — automaatne

Kogu mentit korraga automaatsel val-
mistamisel saate kuni kolm erinevat toi-
duainet Gheks mentiiiks kokku panna, nt
kala riisi ja koogiviljadega.

Kogu meniu korraga valmistamisel pan-
nakse toiduained kiipsetuskambrisse
erinevatel aegadel, et need saaksid Uhel
ajal valmis.

Toiduained v&ib valida tUkskdik millises
jarjekorras, sest aurukiipsetusahi sor-
teerib need automaatselt valmistusaja
kestuse jargi ja annab teile vastavalt
marku, millal milline toiduaine ahju tuleb
panna.

se kiipsetusplaadi kohale. Nii valdite
maitsete Ulekandumist voi varvumist
allatilkuva vedeliku téttu.

Parast kuumutusfaasi IGppu kuvatakse,
millal tuleb ahju panna jargmine toidu-
aine. Kui see aeg on kées, kdlab helisig-
naal.

See toiming kordub ka v&imaliku kol-
manda toiduainega.

Menliuks saab kokku panna ka toidu-
aineid, mis ei ole nimekirjas. Juhised
selleks leiate peatiiki “Dampfgaren”
jaotisest “Kogu meniii korraga valmis-
tamine — kasitsi”.

Funktsioone Fertig um ja Start um kogu
menuu korraga valmistamise puhul ei
pakuta.

Erilise kasutusviisi Meniigaren kasuta-

mine

m Valige Weitere | Spezialanwendun-
gen | Menlgaren.

m Valige soovitud toiduaine.

Soltuvalt toiduainest kiisitakse selle
suurust, kaalu ja kiipsusastet.

m Valige soovitud vaartused ja kinnitage
vastavalt nupuga OK.
m Valige Lebensmittel hinzuflgen.

m Valige soovitud toiduaine ja toimige nii
nagu esimese toiduaine puhul.

m Korrake seda toimingut ka vdimaliku
kolmanda toiduaine korral.

Parast Menlgaren starten kinnitamist pa-
lutakse teil likata kiipsetuskambrisse
kdige pikema valmistusajaga toiduaine.

m Kui valmistate tilkuvaid v&i varvi and-
vaid toiduaineid perforeeritud kiipse-
tusndus, likake need otse universaal-
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Hoidistamine

Kasutage vaid korralikke, varskeid toidu-
aineid, millel ei ole muljunud kohti ega
maéadaplekke.

Purgid

Kasutage vaid korralikke, puhtaks pes-
tud purke ja tarvikuid. Voite kasutada nii
keeratava kaanega purke kui ka kummiti-
hendiga klaaskaasi.

Veenduge, et purgid oleks samas suuru-
ses, et kdik saaks samal ajal valmis.

Puhastage purgiaar parast hoidisesegu
purki kallamist puhta lapi ja kuuma
veega ning sulgege purgid.

Puuvili

Sorteerige puuvili hoolikalt, peske seda
kiiresti, ent pdhjalikult, ja laske ndrguda.

Peske marju vaga ettevaatlikult, nad on
vaga Ornad ja saavad kergesti muljuda.

Vajadusel eemaldage koored, varred,
seemned ja kivid. Tikeldage suuremad
puuviljad. Loigake nt dunad sektoriteks.

Torgake suurematesse luuviljalistesse
(ploomid, aprikoosid) kahvli vai puutiku-
ga augud, vastasel juhul need I6hkevad.
Koogivili

Peske, puhastage ja tikeldage koogi-
viljad.

BlanSeerige koogivilju enne hoidista-
mist, et need sailitaksid oma varvi (vt

peatiiki “Muud kasutused” jaotist
“Blaneerimine”).

Taitekogus

Taitke purgid toiduainetega maksimaal-
selt kuni 3 cm aareni. Rakuseinad havi-
nevad, kui toiduainet pressida. Koputage
purki kergelt ratiku peal, et sisu paremini
jaotuks. Taitke purgid vedelikuga. Hoi-
distatav toiduaine peab olema kaetud.

Puuviljade puhul kasutage suhkrulahust
ja juurviljade puhul vastavalt soola- voi
aadikalahust.

Liha ja vorst

Praadige voi keetke liha enne hoidista-
mist peaaegu valmis. Taitke purgid prae-
leemega, mida véite veega pikendada,
vOi puljongiga, milles liha keedeti. Jalgi-
ge, et purgi aar oleks rasvast puhas.
Taitke purgid vorstiga vaid poolenisti,
sest hoidistamise ajal tduseb mass lles.

Nouanded

- Kasutage jaaksoojust, eemaldades
purgid ahjust alles 30 minutit parast
kiipsetuskambri valjalilitamist.

- Jatke purgid 24 tunniks ratikuga kae-
tuna aeglaselt jahtuma.

Toiduainete hoidistamine

m Likake perforeeritud kiipsetusndu voi
rest 1. tasandile.

m Asetage purgid kiipsetusndusse voi
restile. Purgid ei tohi kokku puutuda.

Seadistused

Weitere | Spezialanwendungen | Ein-
kochen

vOi

Dampfgaren

temperatuur: vt tabel

hoidistusaeg: vt tabel
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Tabelis osutatud ajad on naitlikud vaartused.

Hoidistatav toiduaine

Sdstrad 80 50
Tikrid 80 55
Pohlad 80 55
wilsed
Kirsid 85 55
Ploom-kirsid 85 55
Ploomid 85 55
Virsikud 85 55
Renklood 85 55
Semnevifised
Ounad 90 50
Ounamoos 90 65
Kiidoonia 90 65

Eelkeedetud

Oad 100 120
Aedoad 100 120
Kurgid 90 55
Punapeet 100 60

Praetud

§ temperatuur, @ hoidistusaeg

* Hoidistusajad kehtivad 1,0 | purkide jaoks. 0,5 | purkide puhul vdheneb aeg 15 minuti v&rra,

0,25 | purkide puhul 20 minuti vdrra.
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Koogi hoidistamine

Hoidistamiseks sobib keeksi-, biskviit- ja parmitainas. Kook sailib u 6 kuud.
Puuviljadega kook ei ole sdilitatav, see tuleb 2 pdeva jooksul ara siia.

Kasutage ainult laitmatus seisukorras, puhtaid ja pestud purke ja tarvikuid. Purgid
peavad olema alt kitsamad kui Glevalt (kergelt koonusekujulised). Kdige paremini
sobivad 0,25 | purgid.

Purgid peavad olema suletavad hoidiserénga, klaaskaane ja vedruklambriga.

Veenduge, et purgid oleksid ihesuurused, et kogu hoidistamine saaks Uihel ajal teh-
tud.

m Maarige purkide sisemus kuni u 1 cm kauguseni darest voéiga.

m Raputage purk riivsaiaga Ule.

m Taitke purgid '/2 v&i %/ ulatuses tainaga (sdltub retseptist). Jalgige, et purgi serv
jadks puhtaks.

m Likake rest 2. tasandile.

m Asetage lahtised ihesuurused purgid restile. Purgid ei tohi kokku puutuda.

m Sulgege purgid kohe parast hoidistamist hoidiserdnga, kaane ja klambriga, kook
ei tohi jahtuda. Kui tainas on kerkinud monevdrra Ule purgi aare, voib selle klaas-
kaanega purki vajutada.

Tabelis osutatud ajad on naitlikud vaartused. Soovitame valida algul Iihema hoidis-
tusaja. Vajadusel saate hoidistusaega pikendada.

Tainatiilip | TédreZiim Samm §[°c] 06 [%] @ [min]

Keeksi- = - 160 - 35-45

tainas

Biskviit =) - 160 - 50-55

Parmitainas 1 30 100 10
off§ 2 160 30 30-35

¥ temperatuur, 66 niiskus, @ hoidistusaeg
(=) tla-altkuumutus / kombineeritud aurutamine + tila-/altkuumutus
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Dorren

Kasutage kuivatamiseks v&i nartsitami-
seks Uksnes erilist kasutusviisi Dérren
vGi téoreziimi Combigaren + Heilsluft plus,
et niiskus saaks eralduda.

Banaanid, ananass ja kukeseened ei
sobi kuivatamiseks.

m Ldigake kuivatatavad toiduained the-
suurusteks tukkideks.

m Katke rest kiipsetuspaberiga ja laota-
ge kuivatatavad toiduained Uhtlaselt ja
vGimalikult Ghe kihina restile.

m Laske puuviljal voi koogiviljal parast
kuivatamist jahtuda.

m Sailitage kuivatatud toiduaineid sule-
tud purkides voi karpides.

Hallituse tekkimise ja riknemise takis-
tamiseks jalgige, et sailitusnousse ei
satuks niiskust.
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Seadistused

\Weitere | Spezialanwendungen | Dérren
temperatuur: vt tabel

kuivatusaeg: vt tabel

vOi

Combigaren | Combigaren + HeiRluft
plus

temperatuur: vt tabel

niiskus: 0%

kuivatusaeg: vt tabel

Tabelis toodud kuivatusajad on naitlikud
vaartused. Soovitame valida algul lihe-
ma kuivatusaja. Vajaduse korral saate
aega pikendada.

Kuivatatav toiduaine | § @ [h]
[°C]
Oun, ratastena 70 6-8
Aprikoosid, poolikud, | 60— | 10—-12
kivideta 70
Pirnid, IGikudena 70 -9
Urdid 40 15—
2,5
Seened* 50 5—7
Tomatid, viiludena 70 -9
Tsitruselised, viilude- 70 8-9
na
Kreegid, kivideta 60— | 1012
70

§ temperatuur, @ kuivatusaeg (tunnid)

* Kuivatamiseks sobivad kivipuravik, shiita-
ke-seen, mirkel, Hiina must seen ja pruun
sametpuravik. Seened on piisavalt kuivanud,
kui need krébisevad.



Muud rakendused

Sabbat-Programmi ja Yom-Tovi
kasutamine

Erilised kasutusviisid Sabbat-Programm ja
Yorm-Tov on religioossete tavade jargimi-
seks.

Sabatinduetest kinni pidamiseks jargige
ekraanil olevaid juhiseid.
Aurukipsetusahi kuumeneb tempera-
tuurini, mille sisestasite, ja hoiab seda
temperatuuri maksimaalselt 24 tundi
(Sabbat-Programm) v&i 76 tundi (Yom-
Tov). Aurukiipsetusahi lilitab mdlemad
erilised kasutusviisid 76 tunni mé6du-
des automaatselt valja.

m Likake toit kiipsetuskambrisse.

m Valige Weitere | Spezialanwendun-
gen.

m Valige Sabbat-Programm.

m Valige soovitud eriline kasutusviis
(Sabbat-Programm vai Yorn-Tov).

Kui olete seadistanud lihiaja véi alar-
mi, ei saa erilist kasutusviisi kaivitada.

Kaivitunud erilist kasutusviisi ei saa
muuta ega menuus Eigene Programme
salvestada.

Voolukatkestuse korral katkestatakse
eriline kasutusviis. Aurukipsetusahi
jaab Uksnes siis sabatinduetele vas-
tavasse olekusse, kuni see on veel
vooluvdrgust lahutatud. Kohe kui
Uhendus taastub, kuvatakse ekraanil
MNetzausfall -Vorgang abgebrochen.

Sabbat-Programmi kasutamine

See eriline kasutusviis sobib iganadala-
se sabati jaoks. Te saate sellega toidu-
aineid maksimaalselt 24 tundi soojenda-
da, kuni avate ukse esimest korda.

m Seadistage temperatuur.
m Kinnitage nupuga OK.

Kuvatakse Sabbat-Programm ja seadis-
tatud temperatuuri.

Kipsetuskambri kiite ltlitub u 30 se-
kundi moodumisel parast ukse sulge-
mist sisse. Kiipsetuskambri valgustus
jaab kogu valmistusprotsessi valtel sis-
selilitatuks.

Kellaaega ei kuvata. Ukski andurnupp
(v.a sisse- / valjalilitusnupp O) ei rea-
geeri.

Kuvatakse teadet Sabbat — Tur nicht off-
nen. Umbes 45 minuti méodumisel see
teade kustub ja seda kuvatakse aeg-
ajalt.

Kui teadet ei kuvata, siis aurukipse-
tusahi ei kuumuta ning te voite ukse
avada ja taas sulgeda.

Kohe kui olete ukse kord avanud, jaab
kiipsetuskambri kiite erilise kasutusvii-
si [6puni valjalilitatuks.

Kui jatate ukse kuni erilise kasutusviisi
[Gpuni suletuks, lilitub kipsetuskambri
kite valja alles 24 tunni méodumisel.
Aurukipsetusahi jaab endiselt sissell-
litatuks.

m Kui soovite erilise kasutusviisi enne-
aegselt I6petada, lllitage auruklpse-
tusahi sisse- / valjaliilitusnupuga O
valja.

Parast erilise kasutusviisi [0ppu kustub

juhis Sabbat — Tdr nicht &ffnen ja kiipse-

tuskambri kite lulitub valja. Teisi juhi-

101



Muud rakendused

seid kuvatakse ekraanil endiselt, kuni
aurukipsetusahi lllitub automaatselt
76 tunni moodudes valja.

Yom-Tovi kasutamine

See eriline kasutusviis sobib mitmepae-
vaste plhade jaoks nadala sees. Sellega
saab toiduaineid maksimaalselt 76 tundi
soojendada. Selle aja jooksul voite ust
mitu korda avada ja sulgeda.

m Seadistage temperatuur.
m Kinnitage nupuga OK.

Kuvatakse Yom-Tov ja seadistatud
temperatuuri.

Kipsetuskambri kiite ltlitub u 30 se-
kundi méddumisel parast ukse sulge-
mist sisse. Kiipsetuskambri valgustus
jaab kogu valmistusprotsessi valtel sis-
selulitatuks.

Kellaaega ei kuvata. Ukski andurnupp
(v.a sisse- / valjalilitusnupp O) ei rea-
geeri.

Kuvatakse teadet Sabbat — Tur nicht 6ff-
nen. Umbes 45 minuti moodumisel see
teade kustub ja seda kuvatakse aeg-
ajalt.

Kui teadet ei kuvata, siis voite ukse mi-
tu korda avada ja taas sulgeda. Kiipse-
tuskambri kite jadb sisseliilitatuks.

m Kui soovite erilise kasutusviisi enne-
aegselt I6petada, lilitage aurukiipse-
tusahi sisse- / valjaliilitusnupuga O
vélja.

Kipsetuskambri kiite jaab erilise kasu-

tusviisi [6puni sisselllitatuks. Aurukip-

setusabhi lilitub 76 tunni méodudes au-
tomaatselt vélja.
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Mahla aurutamine

Aurukipsetusahjus saab pehmetest ja
poolkdvadest puuviljadest mahla auruta-
da.

Ulekiipsenud puuvili on mahla saami-
seks hasti sobiv: mida valminum on
puuvili, seda rohkem mahla tuleb ja seda
aromaatsem see on.

Ettevalmistus

Sorteerige ja peske mahlaks aurutatav
puuvili. Léigake plekilised kohad vélja.

Eemaldage viinamarjade ja kirsside var-
red, sest need sisaldavad mdruaineid.
Marjavarsi ei ole vaja eemaldada.

Ldigake suured viljad, nagu dunad

u 2 cm suurusteks kuubikuteks. Mida
kdvem puuvili, seda vaiksemaks tuleks
see |Gigata.

Nouanded

- Maitse Umardamiseks segage mahe-
daid puuvilju tugevamaitselistega.

- Suurema osa puuviljasortide puhul
suureneb mahla kogus ja paraneb
aroom, kui puuviljadele lisatakse
suhkrut ja lastakse paar tundi seista.
Soovitame 1 kg magusa puuvilja kohta
50—100 g suhkrut, 1 kg tugevamaitse-
lise puuvilja kohta 100—150 g suhkrut.

- Kui te soovite saadud mahla sailitada,
valage see puhastesse pudelitesse ja
sulgege need kohe.

Mahla aurutamine puuviljadest

m Asetage ettevalmistatud puuvili perfo-
reeritud kiipsetusndusse.

m Mahla kogumiseks liikake selle alla
perforeerimata kiipsetusnou voi uni-
versaalne kiipsetusplaat.

Seadistused

Darmpfgaren
temperatuur: 100 °C
aeg: 40—70 minutit
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Blanseerimine

Koogivili, mida soovite kiilmutada, tuleb
eelnevalt blanSeerida. Nii sailib toidu-
aine kvaliteet kiilmutamisel paremini.

Enne edasito6tlemist blanSeeritud

koogiviljade varv sailib paremini.

m Asetage ettevalmistatud koogivili per-
foreeritud kiipsetusndusse.

m Pange koogivili parast blanSeerimist
kiireks jahutamiseks jaavette. Laske
seejarel korralikult nérguda.

Seadistused

Weitere | Spezialanwendungen |
Blanchieren

voi
Dampfgaren

temperatuur: 100 °C
blanseerimisaeg: 1 minut

104

Noude desinfitseerimine

Aurukipsetusahjus steriliseeritud néud
ja lutipudelid on parast programmi labi-
mist steriliseeritud tavaparase keetmise
moistes. Ent kontrollige eelnevalt tootja
andmete abil, kas kdik koostisosad on
temperatuuri- (kuni 100 °C) ja aurukind-
lad.

Vé&tke lutipudelid osadeks lahti. Pange
pudelid kokku alles siis, kui need on
taiesti kuivad. Uksnes nii saab uuesti
saastumist valtida.

m Asetage k&ik ndude osad restile v&i
perforeeritud kiipsetusnéusse nii, et
need ei puutu Uksteise vastu (pikali
vBi avaga alla). Nii saab aur tiksikute
osade Umber ringelda.

Seadistused

Weitere | Spezialanwendungen | Gesc-
hirr entkeimen

aeg: 1 minut kuni 10 tundi

Vel

Dampfgaren

temperatuur: 100 °C

aeg: 15 minutit
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Geschirr warmen

Ténu ndude eelsoojendamisele ei jahtu
toiduained nii kiiresti.

Warmhalten

Toitu saab kiipsetuskambris soojas hoi-
da kuni 2 tundi.

Kasutage kuumakindlaid ndusid.

m Likake rest 2. tasandile ja asetage
soojendatavad ndud selle peale. Sél-
tuvalt néu suurusest voite ka resti,
hoiupind Uleval, kiipsetuskambri p&-

randale asetada, nou selle peale. Vaja-

duse korral saate lisaks eemaldada
kinnitusresti.

m Valige Weitere | Spezialanwendun-
gen.
m Valige Geschirr wérmen.

m Vajaduse korral muutke soovitatavat
temperatuuri ja seadistage aeg.

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Aurukiipsetusahi muutub t66 ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambri, kinnitusresti ja tarvi-
kutega poletada. Nou alla voivad
moodustuda Uksikud veetilgad.
Pange ndu valjavotmise ajaks pajakin-
dad katte.

Toiduainete kvaliteedi sailitamiseks va-
lige vGimalikult lihike aeg.

m Valige Weitere | Spezialanwendun-
gen.

m Valige Warmhalten.

m Likake soojas hoitavad toiduained
kiipsetuskambrisse ja kinnitage nu-
puga OK.

m Vajadusel muutke soovitatavat
temperatuuri ja seadistage aeg.
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Parmitaina kergitamine
m Valmistage tainas vastavalt retseptile.

m Asetage lahtine tainakauss perforeeri-
tud kiipsetusndusse voi sissellikatud
restile.

Soltuvalt tainakausi suurusest voite ka
resti, hoiupind Gleval, kiipsetuskambri
porandale asetada, tainakausi selle
peale. Vajadusel saate lisaks eemal-
dada kinnitusresti.

Seadistused

Weitere | Spezialanwendungen | Hefe-
teig gehen lassen

vOi

Dampfgaren

temperatuur: 30 °C
niiskus: 100%
aeg: vastavalt retseptile

Niiskete ratikute soojendamine

m Niisutage kdlaliste kateratikud ja rul-
lige need kovasti kokku.

m Asetage ratikud Uksteise korvale per-
foreeritud kiipsetusnousse.

Seadistused

Autornatikprogramme | Spezial | Feuch-
te Tdcher erwdrmen

vOi

Dampfgaren
temperatuur: 70 °C
valmistusaeg: 2 minutit
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Zelatiini sulatamine

m Leotage lehtZelatiini 5 minutit kausis
kiilmas vees. Zelatiinilehed peavad
olema veega korralikult kaetud. Vaa-
nake zelatiinilehed vélja ja valage kau-
sist vesi dra. Pange vaanatud zelatiini-
lehed kaussi tagasi.

m Pange jahvatatud Zelatiin kaussi ja li-
sage nii palju vett, nagu pakendil on
ette nahtud.

m Katke nou kinni ja asetage perforeeri-
tud kiipsetusndusse.

Seadistused

Automatikprogramme | Spezial | Gelati-
ne schmelzen

vOi

Dampfgaren

temperatuur: 90 °C

valmistusaeg: 1 minut



Muud rakendused

Mee sulatamine

m Keerake kork kergelt lahti ja asetage
purk perforeeritud kiipsetusndusse.

B Segage mett vahepeal.

Mee veeldamisel (sulatamisel) tempe-
ratuuril 60 °C on eesmargiks saada
taas maaritav toiduaine.

Seadistused

Autornatikprogramme | Spezial | Honig
enthkristallisieren

vOi

Dampfgaren

Temperatuur: 60 °C

Aeg: 90 minutit (sdltumata purgi suuru-
sest v3i mee kogusest purgis)

Sokolaadi sulatamine

Aurukiipsetusahjus saab sulatada igat
tllpi Sokolaadi.

Rasvaglasuuri kasutamisel asetage ava-
mata pakend perforeeritud kiipsetus-
ndusse.

B Tehke Sokolaad viikesteks tlkkideks.

m Suuremad kogused pange perforeeri-
mata kiipsetusndusse ja vaiksemad
kogused tassi voi kaussi.

m Katke kiipsetusnou voi ndu tempe-
ratuuri- (kuni 100 °C) ja aurukindla
fooliumi voi kaanega.

B Suuremaid koguseid segage vahepeal.

Seadistused

Automatikprogramme | Spezial | Scho-
kolade schmelzen

vOi

Dampfgaren

temperatuur: 65 °C

valmistusaeg: 20 minutit
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Muud rakendused

Peki sulatamine
Pekk ei pruunisu.

m Pange pekk (tiikeldatud, ribad vai vii-
lud) perforeerimata kiipsetusndusse.

m Katke kiipsetusndu temperatuuri-
(kuni 100 °C) ja aurukindla fooliumi
vOi kaanega.

Seadistused

Autornatikprogramme | Spezial | Speck
auslassen

vOi

Dampfgaren

temperatuur: 100 °C

valmistusaeg: 4 minutit

Sibulate hautamine

Hautamine téhendab omas mahlas
kiipsetamist, vajadusel vee lisamisega.

m Tukeldage sibulad ja pange perforeeri-
mata kiipsetusndusse natuke void.

m Katke kiipsetusndu temperatuuri-
(kuni 100 °C) ja aurukindla fooliumi
vOi kaanega.

Seadistused

Automatikprogramme | Spezial | Zwie-
beln dinsten

vOi

Dampfgaren

temperatuur: 100 °C

valmistusaeg: 4 minutit
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Ounte konserveerimine

Tootlemata Sunte sailivust saab piken-
dada. Ounte aurutamine vahendab
madanemist. Optimaalsel sailitamisel
kuivas, jahedas ja hea dhutusega ruumis
on sailivus 5 kuni 6 kuud. See on vdima-
lik vaid dunte, kuid mitte teiste seemne-
viljaliste puhul.

Seadistused

Autormatikprogramme | Obst | Apfel |
Ganz

vOi

Dampfgaren

temperatuur: 50 °C
konserveerimisaeg: 5 minutit

Munapudru valmistamine
m Kloppige 6 muna 375 ml piimaga lahti
(8rge vahustage).

m Maitsestage muna- / piimasegu ja va-
lage see voiga maaritud perforeeri-
mata kipsetusndusse.

Seadistused

Dampfgaren
temperatuur: 100 °C
valmistusaeg: 4 minutit



Muud rakendused

Puuviljamaare

Kasutage vaid korralikke, varskeid toidu-
aineid, millel ei ole muljunud kohti ega
maéadaplekke.

Purgid

Kasutage vaid terveid, puhtaid keeratava
kaanega purke mahuga kuni 250 ml.

Parast massi sissekallamist puhastage
purgi aar puhta lapi ja kuuma veega.

Ettevalmistus

Sorteerige puuvili hoolikalt, peske seda
kiiresti, ent pdhjalikult, ja laske ndrguda.
Peske marju vaga ettevaatlikult, nad on
vaga Ornad ja saavad kergesti muljuda.

Eemaldage varred, sidamikud va&i kivid.

Pireerige viljad, sest vastasel juhul ei
muutu puuviljamaare tahkeks. Lisage
pureele vastav kogus moosisuhkrut (vt
tootja andmeid). Segage massi korrali-
kult.

Kui valmistamiseks kasutatakse magu-
said vilju/marju, soovitame sidrunhappe
lisamist.

Puuviljamaarde valmistamine

m Taitke purgid maksimaalselt kahe kol-
mandiku ulatuses.

m Asetage lahtised purgid perforeeritud
kiipsetusndusse voi restile.

m Jatke purgid parast valmistusaja moo-
dumist 1—=2 minutiks seisma.

m Sulgege purgid seejarel kaanega ja
laske purkidel jahtuda.

Seadistused

Combigaren | Combigaren + HeiRluft
plus

temperatuur: 150 °C

niiskus: 0%

aeg: 35—45 minutit
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Muud rakendused

Toiduainetelt kesta eemalda-
mine
m Loigake sellistel toiduainetel nagu to-

matid, nektariinid jne varre kohalt rist
sisse. Nii on kesta lihtsam eemaldada.

m Asetage toiduained perforeeritud kiip-
setusndusse, kui te tootate auruga, ja
universaalsele kiipsetusplaadile, kui te
kasutate grilli.

m Mandleid ehmatage kohe parast valja-
vétmist kiilma veega. Muidu ei saa
neilt kesta eemaldada.

Seadistused

Weitere | Grill gro®
aste: 3
aeg: vt tabel

Seadistused

Dampfgaren
temperatuur: 100 °C
aeg: vt tabel

Toiduaine

@ [min]

Aprikoosid

Mandlid

Nektariinid

Paprika

Virsikud

Tomatid

B I Y I - [ N S

@ [min]

Toiduaine

Paprika 10

Tomatid 7

@ aeg
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Muud rakendused

Jogurti valmistamine

Vaja laheb piima ja juuretisena jogurtit
vGi jogurtifermenti, nt looduspoest.
Kasutage eluskultuuridega ja ilma lisan-
diteta maitsestamata jogurtit. Termo-
toodeldud jogurt ei ole sobiv.

Jogurt peab olema virske (sailitusaeg li-
hike).

Jogurti valmistamiseks sobivad jahu-
tamata pika sailivusajaga ja varske piim.
Pika sailivusajaga piima saab kasutada
ilma lisatootluseta. Varske piim tuleb
eelnevalt kuumutada 90 °C-ni (keeta ei
tohi) ja seejarel jahutada 35 °C-ni. Kasu-
tades varsket piima, on jogurt méne-
vOrra kdvem kui pika sailivusajaga piima
puhul.

Jogurtil ja piimal peab olema sama
rasvasisaldus.

Purke ei tohi tardumise ajal liigutada ega
raputada.

Parast valmistamist peab jogurti kohe
kiilmikus maha jahutama.

Juuretise tihkus, rasvasisaldus ja selles
kasutatud kultuurid méjutavad ise-
valmistatud jogurti konsistentsi. Kdik jo-
gurtid ei sobi Uhtmoodi hasti juureti-
seks.

Nouanne: Jogurtifermendi kasutamisel
saab jogurtit valmistada piima / koore-
segust. Segage 3/4 | piima '/a | koorega.

m Segage 100 g jogurtit 11 piimaga voi
valmistage segu jogurtifermendiga
vastavalt pakendi juhistele.

m Taitke purgid piimaseguga ja sulgege
purgid.

m Asetage suletud purgid perforeeritud
kiipsetusndusse vdi restile. Purgid ei
tohi kokku puutuda.

m Pange purgid kohe pérast valmistus-
aja I6ppu kilmikusse. Sealjuures arge
liigutage purke tlemaéara.

Seadistused

Autormatikprogramme | Spezial | Jog-
hurt herstellen

vOi

Dampfgaren

temperatuur: 40 °C

aeg: 5 tundi

Halva tulemuse véimalikud pdhjused

Jogurt ei ole tihke:

juuretise vale sailitamine, jahutusahel
katkestati, pakend oli kahjustatud, piima
ei kuumutatud piisavalt.

Eraldunud on vedelik:

purke liigutati, jogurtit ei jahutatud piisa-
valt kiiresti maha.

Jogurt on teraline:

piima kuumutati Ule, piim ei olnud taiesti
nduetekohane, piima ja juuretist ei sega-
tud Uhtlaseks.
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Automaatprogrammid

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 kasuta-
mine

m Valige Automatikprogramme (autd),
Kuvatakse valikuloendit.

m Valige soovitud kategooria.

Kuvatakse valitud kategoorias olevad au-
tomaatprogrammid.

m Valige soovitud automaatprogramm.
m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

No&uanne: i Info abil saate s&ltuvalt val-
mistusprotsessist avada nt teavet
valmistatava toidu sisseliikkamiseks voi
keeramiseks.

Kasutamisjuhised

- Enne automaatprogrammi kaivitamist
laske kiipsetuskambril parast kiipse-
tusprotsessi kdigepealt toatempera-
tuurini jahtuda.

- Kaaluandmed pd&hinevad kaalul tuki
kohta. Korraga saab valmistada the
250 g tuki I6het v&i kimme 250 g tiik-
ki [Ghet.

- Klpsusastet ja pruunistust kujuta-
takse seitsme segmendiga joon-
indikaatorina. Soovitud kiipsus-pruu-
nistusastme saate seadistada navi-
geerimisala kaudu.

- Kasutage klipsetamiseks retseptis
etteantud kipsetusvorme.
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- Kategoorias Reis on pikateralise ja
Umarateralise riisi programmide juures
lisaks valik Allgemein. Kasutage seda
automaatprogrammi, kui soovite
valmistada pika- voi imarateralisi rii-
sisorte, mille jaoks ei ole eraldi
automaatprogrammi saadaval.

- Mone automaatprogrammi puhul saab
kaivitus- voi I6ppaega nuppudega Start
um ja Fertig um muuta.

- Menultpunkti Garschritte anzeigen all on
loetletud automaatprogrammi tiksikud
valmistussammud. M&nes automaat-
programmis on lisaks menUUpunkt Ak-
tionen anzeigen. Vajalikud tegevused, nt
valmistatava toiduaine ahju likkamine
vOi koostisainete lisamine, saab avada
selle menutpunkti abil. Valmistus-
protsessi ajal saate tegevusi kuvada
i Info abil.

Kui likkate valmistatava toidu kuuma
kiipsetuskambrisse, olge ukse avami-
sel ettevaatlik. Valjuda voib kuum aur.
Astuge samm tagasi ja oodake, kuni

aur on valjunud. Jalgige, et te ei puu-

tuks kokku kuuma auru ega kuumade
kiipsetuskambri seintega. P&letusoht.

- Kui parast automaatprogrammi [Gppe-
mist ei ole toit vastavalt teie soovidele
valminud, valige Nachgaren voi
MNachbacken.

- Automaatprogramme saab salvestada
ka funktsiooni Eigene Programme all.
Valige selleks parast automaat-
programmi [6ppemist andurnupp .



Eigene Programme

Luua ja salvestada saab kuni 20 oma

programmi.

- Lemmikretseptide vdi sagedasti kasu-
tatavate retseptide kulgemise tapseks
kirjeldamiseks saab omavahel kombi-
neerida kuni Gheksa valmistussammu.
Valige iga valmistussammu jaoks
seadistused, nt t6oreziim, tempera-
tuur ja valmistusaeg.

- Sisestada saab retsepti juurde kuuluva
programminime.

Kui aktiveerite oma programmi uuesti,
kulgeb see automaatselt.

Teised véimalused oma programmide
loomiseks:

- Salvestage parast automaat-
programmi voi erilise kasutusviisi [0p-
pu oma programmina.

- Salvestage pérast sisestatud
valmistusajaga valmistusprotsessi.

Seejarel sisestage programminimi.

Oma programmide loomine
m Valige Eigene Programme @
m Valige Programm erstellen.

NUUld saab maarata seadistused esime-
se kiipsetussammu jaoks.

Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

m Valige ja kinnitage soovitud seadis-
tused.

Kui valite funktsiooni Yorheizen, [Gpeta-
ge esmalt esimene kiipsetussamm.
Seejarel lisage Garschritt hinzuflgen abil
jargmine kiipsetussamm, seadistades
valmistusaja. Alles siis saate prog-
rammi salvestada vdi kaivitada.

m Vajadusel valige Weitere Parameter, et
funktsioonid Booster ja Crisp function
sisse voi vélja lilitada.

m Valige Garschritt abschliefzen.

Seadistused esimese kiipsetussammu
jaoks on maaratud.

Kiipsetussamme saab lisada, nt kui
parast esimest tooreziimi tuleb kasu-
tada teist reziimi.

m Kui vajalikud on lisaklipsetussammud,
valige Garschritt hinzufUgen ja toimige
nagu 1. kipsetussammu puhul.

Kui soovite seadistusi kontrollida voi
hiljem muuta, valige vastav kipsetus-
samm.

m Kui olete kdik vajalikud kiipsetussam-
mud maaranud, valige Speichern.

B Sisestage programminimi.
m Valige V.

Ekraanil kuvatakse kinnitus, et teie prog-
ramminimi salvestati.

m Kinnitage nupuga OK.

Salvestatud programmi saab kaivitada
kohe véi viivitusega v&i muuta kipsetus-
samme.
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Eigene Programme

Oma programmide kaivitamine
m Likake toit kiipsetuskambrisse.

m Valige Eigene Programme (a).

m Valige soovitud programm.

m Valige Ausflhren.

Soltuvalt programmiseadistustest kuva-
takse jargmiseid meniipunkte:

- Sofort starten
Programm kaivitatakse kohe. Kiipse-
tuskambri kite lUlitub kohe sisse.

- Fertigum
Maarate aja, millal programm peab
[6ppema. Sel ajahetkel lulitub kipse-
tusprotsess automaatselt vilja.

- Start um
Maérate aja, millal programm peab
kaivituma. Sel ajahetkel lilitub kipse-
tusprotsess automaatselt sisse.

- (Garschritte anzeigen
Kuvatakse kokkuvotet teie seadis-
tustest.

- Aktionen anzeigen
Kuvatakse vajalikke tegevusi, nt kiip-
setatava toidu sissellkkamiseks.

m Valige soovitud menulpunkt.

Programm kaivitub kohe voi seadistatud
ajahetkel.

Valmistussammude muutmine

Oma nime all salvestatud automaat-
programmide valmistussamme ei saa
muuta.

i Info abil saate sdltuvalt kiipsetusprot-
sessist avada nt teavet kiipsetatava
toidu sissellikkamiseks voi keerami-
seks.

m Kui programm on I&ppenud, valige an-
durnupp (]
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m Valige Figene Programme (& J.

m Valige programm, mida soovite muu-
ta.

m Valige Programm &ndern.

m Valige valmistussamm, mida soovite
muuta, vGi Garschritt hinzuflgen, et lisa-
da valmistussamm.

m Valige ja kinnitage soovitud seadis-
tused.

m Kui soovite muudetud programmi
kaivitada seda muutmata, valige Prog-
ramm starten.

m Kui olete koik seadistused muutnud,
valige Speichern.

Ekraanil kuvatakse kinnitus, et teie prog-
ramminimi salvestati.
m Kinnitage nupuga OK.

Salvestatud programm on muudetud ja
te saate selle kaivitada kohe vdi viivitu-
sega.



Eigene Programme

Nime muutmine
m Valige Eigene Programme (a].

m Valige programm, mida soovite muu-
ta.

m Valige Name dndern.
m Muutke programminime.
m Valige V.

Ekraanil kuvatakse kinnitus, et teie prog-
ramminimi salvestati.

m Kinnitage nupuga OK.

Programminimi on muudetud.

Oma programmide kustutamine
m Valige Figene Programme (& J.

m Valige programm, mida soovite kustu-
tada.

m Valige Programm ldschen.
m Kinnitage paring valikuga Ja.

Programm on kustutatud.

Menliiis Weitere | Einstellungen ™ |
Werkeinstelungen | Eigene Programme
saate kéik oma programmid korraga
kustutada.
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Kilipsetamine

Toiduainete saastev kaitlemine on
teie tervise huvides.

Pruunistage kooke, pitsat, friikartuleid
vOi muud sarnast vaid kuldkollaseks
ja arge kupsetage neid tumepruuniks.

Juhised kiipsetamiseks

- Seadistage kilipsetusaeg. Klipsetami-
sel ei tohi eelvalitud aeg olla liiga pikk.
Muidu hakkab tainas kuivama ja kergi-
tusaine moju vahenema.

- Uldjuhul vite kasutada resti, univer-
saalset kiipsetusplaati ja igasugust
kuumakindlast materjalist kiipsetus-
vormi.

- Asetage kiipsetusvormid alati restile.

- Kipsetage kilmutatud tooteid, nagu
koogid, pitsa voi pikad saiad, alati res-
til.

Universaalne klipsetusplaat v&ib kor-
getel temperatuuridel nii tugevasti
koverduda, et seda ei saa kuumana
kiipsetuskambrist katte.

- Universaalsel kiipsetusplaadil saate
kiipsetada selliseid kiilmutatud too-
teid, nagu friikartulid, kroketid ja muu
sarnane. Keerake kiilmutatud tooteid
valmistamise ajal mitu korda.

- Kiipsetage maksimaalselt kahel tasan-
dil korraga.
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Kilipsetuspaberi kasutamine

Miele tarvikud, nt universaalne kiipse-
tusplaat, on kaetud PerfectClean-kat-
tega (vt peatiikki “Puhastamine ja
hooldus”). Uldjuhul ei pea
PerfectClean-kattega pindu rasvainega
maarima voi kiipsetuspaberiga katma.

m Kasutage klpsetuspaberit, kui valmis-
tate:

- vesikringleid, sest valmistamisel kasu-

tatav soodalahus véib PerfectClean-
katet kahjustada,

- suure munavalgesisaldusega tainaid,
nagu biskviit, besee ja makroonid, sest
need tainad kleepuvad kergesti,

- leht- voi struudlitainast,
- kilmutatud tooteid restil,

- kiilmutatud tooteid, nagu friikartuleid,
kroketeid voi muud sarnast universaal-
sel kiipsetusplaadil.



Kiipsetamine

Nouanded kiipsetamiseks

Klpsetamiseks kasutage eelistatult
tumedaid kipsetusvorme. Valtige kat-
teta materjalidest heledaid, 6hukeste
seintega vorme, sest heledates vormi-
des tekib ebalihtlane voi nérk pruunis-
tus. Ebasoodsatel asjaoludel ei saa
valmistatav toit valmis.

Vormis optimaalse soojuse jaotumise
ja Uhtlase kipsetustulemuse saavu-
tamiseks asetage kandilistes vormides
vOi piklikes vormides koogid kiipsetus-
kambrisse diagonaalis.

Kilmutatud toodete, nagu friikartulite,
kroketite, kookide, pitsade ja pikkade
saiade valmistamiseks valige keskmi-
ne tootja poolt ette antud tempera-
tuur.

Kui valmistusajaks on margitud ajava-
hemik, kontrollige lihema aja mo66du-
misel, kas toit on valmis. Selleks tor-
gake puutikk tainasse. Kui puutiku kl-
jes ei ole niiskeid tainattikikesi, on toit
valmis.

Juhised téoreziimide kohta

Ulevaate kigist tédreziimidest koos
nende juurde kuuluvate soovitatavate
temperatuuridega leiate peatiikist “Pea-
ja alammendtd”,

Combigaren

See tooreziim toédtab ahjureziimi ja niis-
kuse kombinatsiooniga. Kiipsetatava toi-
du pind ei kuiva tanu auru lisamisele ara.
Leib, saiakesed ja lehttainas saavad lai-
kiva, krdbeda kooriku.

Valida saab mitme soojendusviisi vahel:
- Combigaren + Heilluft plus

- Combigaren + Ober-/Unterhitze

- Combigaren + Gril

Soovitame kiipsetada leiba ja saiakesi
mitme kiipsetussammuga: ldike saavu-
tate 1. kiipsetussammus aurutamisega
(maksimaalne niiskus, madal tempera-
tuur). Pruunistamine toimub jargmises
kiipsetussammus kdrge niiskuse ja kor-
ge temperatuuriga. Seejarel kuivatatakse
madala niiskuse ning keskmise kuni kor-
ge temperatuuriga.

No6uanne: Retseptid ja mahukad kipse-
tustabelid andmetega tooreziimide,
temperatuuride, niiskuse ja kiipsetusae-
gade kohta leiate Miele kokaraamatust/
retseptivihikust “Kiipsetamine, praadi-
mine, aurutamine”.
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Kilipsetamine

Automatikprogramme
Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

HeiRluft plus

Kui kiipsetate mitmel tasandil sama-
aegselt, kasutage seda t6oreziimi.

Voite kasutada igasugust kuumakindlast
materjalist kiipsetusvormi.

Voite toitu kiipsetada madalamatel tem-
peratuuridel kui reziimis Ober-/Unter-
hitze, sest soojus jaotatakse kohe kiipse-
tuskambrisse.

Ober-/Unterhitze

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

Klpsetage vaid thel tasandil. Kui
valmistate plaadikooki, kasutage

3. tasandit. Kiipsetusvormis kookide
jaoks valige 2. tasand.

Intensivbacken

See tooreziim sobib niiske kattega koo-
kide, pitsa, lahtise piruka ja muu sarnase
kiipsetamiseks.

Likake kipsetatav toit 1. tasandile.
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Unterhitze

Valige see reZiim kiipsetusaja I6pus, kui
kiipsetatav toit peab alt rohkem pruunis-
tuma.

Oberhitze

Valige see tooreziim kiipsetusaja I16pus,
kui soovite klipsetatavat toitu pealt roh-
kem pruunistada.

See tooreziim sobib hasti vormiroogade
gratineerimiseks ja Ulekiipsetamiseks.

Kuchen spezial

Kasutage seda toorezZiimi keeksitainaste
ja kilmutatud soolakringlite, -pulkade
kiipsetamiseks.

Eco-HeiRluft

See tooreziim sobib vaikeste koguste, nt
kilmutatud pitsa voi vormikipsiste
energiasaastlikuks kiipsetamiseks.



Praadimine

Juhised praadimiseks

- Arge kunagi praadige kiilmunud liha,
sest see kuivab siis ara. Sulatage liha
enne praadimist dles.

Eemaldage enne praadimist nahk ja
kelmed.

- Marineerige ja maitsestage liha soovi-
kohaselt.

- Kui soovite samaaegselt praadida mi-
tut lihattikki, kasutage vGimalusel sa-
ma paksusega tikke.

Kasutage universaalset kiipsetusplaati
selle peale asetatud restiga. Kiipse-
tuskamber jaab puhtaks ja te saate
kokkukogutud lihamahla seejérel kasu-
tada kastme valmistamiseks.

Laske valmis prael enne lahti |6ikamist
umbes 10 minutit puhata. Lihamahl
saab selle aja jooksul Uhtlaselt jaotu-
da.

Juhised téoreziimide kohta

Ulevaate kigist tédreziimidest koos
nende juurde kuuluvate soovitatavate
temperatuuridega leiate peatiikist “Pea-
ja alammendtd”,

Combigaren

See tooreziim toédtab ahjureziimi ja niis-
kuse kombinatsiooniga. Kiipsetatava toi-
du pind ei kuiva tanu auru lisamisele ara.
Liha saab eriti 8rn ja mahlane ning
omandab hasti pruunistatud kooriku.
Kasutage t66reziimi Combigaren M
liha-, kala- ja linnulihatoitude valmista-
miseks.

Valida saab mitme soojendusviisi vahel:
- Combigaren + Heilzluft plus

- Combigaren + Ober-/Unterhitze

- Combigaren + Gril

Soovitame liha kiipsetada aeglaselt ja
ornalt mitme kiipsetussammuga: 1. kiip-
setussammus kdrgel temperatuuril, et
pinda pruunistada. 2. kiipsetussammus
suurendatud niiskuse ja vahendatud
temperatuuriga. Liha kiipseb Uhtlaselt ja
lihasvalk avaneb, mistottu on kiipsenud
liha eriti &rn.

No6uanne: Retseptid ja mahukad kiipse-
tustabelid andmetega tooreziimide,
temperatuuride, niiskuse ja klipsetusae-
gade kohta leiate Miele kokaraamatust/
retseptivihikust “Kiipsetamine, praadi-
mine, aurutamine”.

119



Praadimine

Automatikprogramme
Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

HeiRluft plus

See t66reziim sobib pruuni koorikuga
liha- ja linnulihatoitude praadimiseks.

Voite toitu kiipsetada madalamatel tem-
peratuuridel kui reziimis Cber-/Unter-
hitze , sest soojus jaotatakse kohe kiip-
setuskambrisse.

Ober-/Unterhitze

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

Valige tooreziim Unterhitze klpsetusaja
I6pus, kui kiipsetatav toit peab alt roh-
kem pruunistuma.

Arge kasutage tédreziimi Intensiv-
backen praadimiseks, sest praeleem
muutub liiga tumedaks.
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Grillimine

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Kui avate grillimise ajal ukse, muutu-
vad juhtelemendid vdaga kuumaks.

Hoidke uks grillimise ajal kinni.

Juhiseid grillimiseks

- Grillimisel ei ole eelkuumutamist vaja.
Likake toit kiilma kiipsetuskambrisse.

- Kasutage universaalset kiipsetusplaati
selle peale asetatud restiga.

- Kala grillimisel pange selle alla sobi-
vasse mootu I0igatud kiipsetuspaber.

- Grillige korgeid toiduaineid, nt pool ka-
na, 2. voi 3. tasandil, madalaid, nt stei-
ke, 4. tasandil.

- Keerake toitu 2/3 valmistusaja moédu-
misel. Erand: kala ei ole vaja keerata.

Nouanded grillimiseks

- Marineerige lahja liha v6i maarige
seda oliga. Muud rasvad muutuvad
kergesti liiga pruuniks véi tekitavad
suitsu.

- Tehke praevorstidesse enne grillimist
ristilSiked.

Kasutage umbes Uhepaksuseid liha-
vOi kalaviile, et grillimisajad vaga palju
ei erineks.

Liha puhul vajutage klipsuse proovi-
miseks sellele lusikaga. Nii saate teha
kindlaks, kui kiips 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 jare-
le, on see labikipsenud.

Kui suuremate lihattkkide pind on juba
tugevasti pruun, aga sisu on veel too-
res, pange toiduaine madalamale
sisestustasandile vdi grillige edasi
madalama grillimisastmega.
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Grillimine

Juhised tooreziimide kohta

Ulevaate kdigist todreziimidest koos
nende juurde kuuluvate soovitatavate
temperatuuridega leiate peatiikist “Pea-
ja alammenatd”,

Combigaren + Grill

See tooreziim sobib grillitavate toidu-
ainete grillimiseks, mis peaks pruunistu-
ma, ent samal ajal mitte kuivama, nt
maisitdlvikud.

Grill groR

Kasutage seda tooreziimi suuremas ko-
guses toidu grillimiseks ja suurte vormi-
de Uleklipsetamiseks.

Grill klein

Kasutage seda tooreziimi vaikeste toidu-
koguste grillimiseks ja vaikeste vormide
Ulekipsetamiseks.

Umluftgrill

See t66reziim sobib suurema labimd6-
duga toiduainete grillimiseks, nt linnuli-
ha, rullpraad.
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Puhastamine ja hooldus

Puhastamis- ja hooldusjuhised

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Aurukipsetusahi muutub t66 ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambri, kinnitusresti ja tarvi-
kutega poletada.

Laske kittekehadel, kiipsetuskambril,
kinnitusrestil ja tarvikutel enne kasitsi
puhastamist esmalt jahtuda.

& Elektriloogist pShjustatud
vigastusoht.

Aurupuhasti aur voib sattuda pinge all
olevatele osadele ja p&hjustada lihi-
se.

Arge kasutage aurukiipsetusahiju
puhastamiseks mingil juhul auru-
puhastit.

Kui kasutate sobimatuid puhastus-
vahendeid, vdivad k&ik pinnad varvi
muuta vdi muutuda. Eelkdige auru-
kiipsetusahju esipaneel saab ahjupu-
hastusvahendite ja katlakivieemaldite
kasutamisel kahjustada.

Kdik pealispinnad on kriimustustund-
likud. Klaasesipaneelide puhul vdivad
kriimustused pdhjustada purunemist.
Eemaldage puhastusvahendite jaagid
kohe.

Tugev maardumine vdib aurukipse-
tusahju kahjustada.

Puhastage kipsetuskambrit, ukse
sisekilge ja uksetihendit kohe, kui
need on jahtunud. Liiga pikk oota-
mine raskendab puhastamist ja aar-
muslikul juhul muudab selle vdima-
tuks.

Arge kasutage puhastamiseks t66s-
tuslikke, vaid tksnes olmekasutuseks
mdeldud puhastusvahendeid.

Arge kasutage alifaatseid siisivesinik-
ke sisaldavaid puhastus- ja ndude-
pesuvahendeid. Need v&ivad p&hjus-
tada tihendite pundumist.

m Puhastage ja kuivatage aurukiipsetus-

ahju ja tarvikuid iga kord parast kasu-
tamist.

m Sulgege uks alles siis, kui kiipsetus-

kamber on taielikult kuivanud.

Kui kasutate peamiselt auruprotsesse
ja ei kasuta hooldusprogrammi Hydro-
Clean, peaksite vahemalt kord aastas
valmistama toitu temperatuuril Gle
225 °C, et eemaldada niiskus ka au-
rukipsetusahju ligipddsmatutest koh-
tadest.

Kui te ei kasuta aurukiipsetusahju pike-
mat aega, puhastage seda veel kord
pohjalikult, et valtida ebameeldiva |6h-
na jne teket. Jatke uks seejarel lahti.
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Puhastamine ja hooldus

Sobimatud puhastusvahendid

Pealispinna kahjustuste valtimiseks arge
kasutage puhastamisel

- soodat, ammoniaaki, happeid voi klo-
riidi sisaldavaid puhastusvahendeid,

katlakivi lahustavaid puhastus-
vahendeid,

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

lahustit sisaldavaid puhastus-
vahendeid,

- nGudepesumasina puhastus-
vahendeid,

klaasipuhastusvahendeid,

klaaskeraamiliste pliidiplaatide
puhastusvahendeid,

abrasiivseid kdvu harju ja kdsnu (nt
puhastuskasnu, kasutatud kasnu, mil-
lel vdib veel olla abrasiivse puhastus-
vahendi jaake),

- mustuse eemaldamise kustutuskum-
me,

- teravaid metallkaabitsaid,
- terasvilla,
- roostevabast terasest kllrimiskasnu,

- Uhe koha hddrumist mehaaniliste pu-
hastusvahenditega,

ahjupuhastusvahendeid ja -pihusteid.

124

Esipaneeli puhastamine

m Puhastage esikllge puhta niiske lapi,
kasindudepesuvahendi ja sooja veega.

m Seejarel kuivatage esipaneel pehme
lapiga.
No6uanne: Puhastamiseks voite kasu-

tada ka puhast niisket mikrokiudlappi,
aga puhastusvahendita.



Puhastamine ja hooldus

PerfectClean

Universaalse kiipsetusplaadi ja kombi-
neeritud resti pinnad on kaetud
PerfectClean-kattega. Seelabi tekib op-
tiline efekt, mis laseb pindadel sillerda-
vana naida. PerfectClean-kattega pinnad
on nakkumisvastase toimega ja neid on
lihtne puhastada.

Optimaalse kasutamise jaoks on oluline
pindu parast iga kasutust puhastada.
Nakkumisvastane toime ei toimi, kui
PerfectClean-kattega vaaristatud pinnad
on eelnevatest kasutustest parinevate
jaakidega kaetud. Mitmekordne kasuta-
mine jarjest ilma vahepeal puhastamata
vGib pohjustada puhastamisel rohkem
vaeva.

Ulevoolanud puuviljamahl vdib jatta pii-
sivaid varvikahjustusi. Need ei véhenda
aga PerfectClean-katte omadusi.

Eemaldage alati kdik puhastusvahen-
dite jaagid, et nakkumisvastast toi-
met mitte mojutada.

Et PerfectClean-kattega pindu mitte
pisivalt kahjustada, valtige puhasta-
misel

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

- klaaskeraamiliste pliidiplaatide
puhastusvahendeid,

- klaaskeraamika ja roostevaba terase
puhastusvahendeid,

- terasvilla,

- abrasiivseid svamme (nt puhas-
tussvamme) vbi kasutatud svamme,
millel v3ib veel olla abrasiivse
puhastusvahendi jaanuseid,

- kiipsetusahju aerosoolpuhasteid,
- Uihe koha hé6rumist mehaaniliste pu-
hastusvahenditega.

Arge mitte mingil juhul peske
PerfectClean-kattega osasid ndude-
pesumasinas.
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Puhastamine ja hooldus

Kiipsetuskamber

Klpsetuskambri kollakaks muutumine
parast pikemat kasutamist on normaal-
ne. Kasutusomadused seetdttu ei hal-
vene.

Jalgige, et puhastusvahendid ei sa-
tuks kiipsetuskambri tagaseinas ole-
vatesse avadesse.

Kipsetuskambri mugavaks puhasta-
miseks saate ukse eest ara votta,
eemaldada kinnitusrestid ja keerata Ule-
mise / grilli kiittekeha alla.

Puhastamine parast auruga valmista-
mise protsessi

m Eemaldage:

- kondensaat kasna véi lapiga,

- kerge rasvane mustus puhta niiske la-
pi, ndudepesuvahendi ja sooja veega.

m Plhkige parast puhastust puhta veega
tle, kuni k&ik puhastusvahendite jaa-
gid on eemaldatud.

m Seejarel kuivatage kiipsetuskamber ja
ukse sisekiilg lapiga.

Nouanne: Lopuks voite lasta kiipsetus-
kambrit automaatprogrammiga Trocknen
automaatselt kuivatada (vt jaotist “Pfle-

gen).
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Puhastamine parast praadimis-, grilli-
mis- voi kiipsetusprotsessi

Puhastage kamber pérast iga praadi-
mis-, grillimis- voi klipsetusprotsessi,
kuna vastasel juhul kérbeb mustus
kinni ja seda vdib olla teatud juhtudel
vBimatu eemaldada.

m Puhastage kiipsetuskamber ja ukse
sisekilg puhta ndudepesukasna, kuu-
ma vee ja ndudepesuvahendiga. Vaja-
duse korral voite kiipsetuskambri
puhastamiseks kasutada ka ndudepe-
sukasna karedamat poolt.

m Pihkige parast puhastust puhta veega
ule, kuni kéik puhastusvahendite jaa-
gid on eemaldatud.

m Seejarel kuivatage kiipsetuskamber ja
ukse sisekilg lapiga.

Nouanne: Puhastada on hdlpsam, kui
leotate mustust moni minut nGudepesu-
vahendi lahusega v&i kui seadistate
programmi Weitere | Pflege |
Einweichen.

Tugeva, kangekaelse mustuse korral
soovitame kiipsetuskambrit puhastada
hooldusprogrammiga HydroGlean (vt jao-
tist “Pflege”).



Puhastamine ja hooldus

Pohjas6ela puhastamine

m Peske ja kuivatage p&hjasdel iga kord
parast kasutamist.

m Eemaldage varjundid ja lubjakivisetted
pohjasoelalt dadikaga ja seejarel lopu-
tage seda puhta veega.

Uksetihendi puhastamine

Uksetihend voib rasvajaakide tottu
muutuda rabedaks ja puruneda.
Puhastage uksetihend parast iga
praadimis-, grillimis- v&i kiipsetus-
protsessi.

m Puhastage uksetihendit puhta, niiske
mikrokiudlapiga ilma puhastusvahen-
dita. Puhastamiseks vdite kasutada ka
puhast niisket lappi, nGudepesuva-
hendit ja sooja vett.

m Kuivatage tihendit parast iga puhas-
tust pehme lapiga.

m Kontrollige, kas uksetihend on Giges
asendis.
Vajutage vajaduse korral uksetihend
tagasi sisse nii, et see oleks igal pool
sile ja Uhtlaselt vastas.

Kui uksetihendil on kahjustused, nt
praod, peab tihendi vélja vahetama.
Vdtke Uhendust Miele kliendi-
teenindusega.

Kuni véljavahetamiseni drge valmista-
ge toitu auruga ega puhastage
hooldusprogrammiga HydroClean.

Veepaagi ja kondensaadimahuti
puhastamine

Veepaaki ja kondensaadimahutit tohib
pesta nGudepesumasinas.

m VGtke veepaak ja kondensaadimahuti
parast iga kasutust valja. Valjavotmi-
seks vajutage veepaaki ja kondensaa-
dimahutit kergelt Ules.

m Tihjendage veepaak ja kondensaadi-
mahuti.

Veepaagi ja kondensaadimahuti eemal-
damisel v&ib lahtrisse vett tilkuda.

m Vajadusel kuivatage lahter.

m Peske veepaaki ja kondensaadimahu-
tit kasitsi vdi ndudepesumasinas.

m Seejarel kuivatage veepaaki ja kon-
densaadimahutit ratikuga, et véltida
lubjakivisette teket.
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Puhastamine ja hooldus

Tarvikud

Universaalse kiipsetusplaadi ja kombi-
neeritud resti puhastamine

Universaalse kiipsetusplaadi ja
kombineeritud resti pinnad on kaetud
PerfectClean-kattega.

Jargige peatiiki “Puhastamine ja hool-
dus” jaotise “PerfectClean” puhas-
tusnduandeid.

m Eemaldage:

- kerge mustus puhta niiske lapi, ndude-
pesuvahendi ja sooja veega,

- tugevam mustus puhta néudepesu-
kdsna, kuuma vee ja ndudepesu-
vahendiga. Vajadusel vdite kasutada
ka ndudepesukasna karedamat poolt.

m Pihkige parast puhastust puhta veega
le, kuni kdik puhastusvahendite jaa-
gid on eemaldatud.

m Seejarel kuivatage pinnad lapiga.

128

Kilipsetusnoude puhastamine

Kipsetusndusid tohib pesta ndude-

pesumasinas.

m Parast iga kasutuskorda peske ja
kuivatage kiipsetusndusid.

m Sinakad varjundid eemaldage dadi-
kaga, seejarel loputage kipsetusndud
puhta veega.




Puhastamine ja hooldus

Kinnitusresti puhastamine m Eemaldage:

- kerge mustus puhta niiske lapi, ndude-

& Kuumadest pindadest pdhjus- pesuvahendi ja sooja veega,

tatud vigastusoht.

Aurukipsetusahi muutub t66 ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambri ja tarvikutega pdleta-

- tugevam mustus puhta néudepesu-
kasna, kuuma vee ja ndudepesu-
vahendiga. Vajadusel voite kasutada
ka ndudepesukasna karedamat poolt.

da.
Laske kittekehadel, kiipsetuskambril m Puhkige parast puhastust puhta veega
ja tarvikutel enne kinnitusrestide tle, kuni kéik puhastusvahendi jaagid
eemaldamist esmalt jahtuda. on eemaldatud.
m Kuivatage kinnitusrestid seejarel rati-
kuga.
| — Paigaldamine toimub vastupidises jar-
] é " jekorras.
t> E m Paigaldage kinnitusrestid hoolikalt.
O e — ——
2_@ Kui kinnitusreste ei paigaldata kor-
% rektselt, ei ole kaitse imberminemise
= ja valjatdmbamise eest tagatud.
3 Lisaks voib kiipsetusndude sissellik-
%/L kamisel temperatuuriandur kahjus-
tada saada.

m Tommake kinnitusrestid eest kinnitu-
sest (1.) ja vdtke vélja (2.).
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Puhastamine ja hooldus

Ulemise / grilli kiittekeha alla

pooramine

Kui kiipsetuskambri lagi on eriti tugevalt
maardunud, saate puhastamiseks tlemi-
se / grilli kiittekeha u 5 cm alla keerata.

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Aurukipsetusahi muutub t66 ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambri, kinnitusresti ja tarvi-
kutega poletada.

Laske kittekehadel, kiipsetuskambril,
kinnitusrestil ja tarvikutel enne pu-
hastamist esmalt jahtuda.

Ulemine / grilli kiittekeha v&ib kahjus-
tada saada.

Arge mitte kunagi tdmmake ile-

mist / grilli kiittekeha jduga alla.

m Témmake vajutatav sulgur ettevaatli-
kult alla. Ulemine / grilli kiittekeha
hippab automaatselt alla.

m Puhastage kiipsetuskambri lage niiske
lapi v&i ndudepesukasnaga (vt peatiiki
“Puhastamine ja hooldus” jaotist
“Kiipsetuskamber”).
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m Parast puhastamist vajutage tlemi-
ne / grilli kiittekeha vajutatava sulguri
valise ronga abil taas tles.

Jalgige, et vajutatav sulgur fikseeruks
korralikult.



Puhastamine ja hooldus

Pflege

Entkalken

Funktsioone Fertig um ja Start um hool-

dusprogrammides ei pakuta.

Leotamine

Selle hooldusprogrammiga saab leotada
tugevamat mustust.

m Laske kipsetuskambril jahtuda.

m V6tke k&ik tarvikud kiipsetuskambrist
vélja.

m Eemaldage jamedakoeline mustus la-
piga.

m Valige Weitere | Pflege | Einweichen,

Leotamine valtab umbes 10 minutit.

Trocknen

Selle hooldusprogrammiga kuivatatakse
ahjukambris olev jadkniiskus ka juurde-
paasematutest kohtadest.

m Kuivatage kiipsetuskambrit eelnevalt
lapiga.
m Valige Weitere | Pflege | Trocknen.

Kuivatamine valtab umbes 20 minutit.

Splilen

Selle hooldusprogrammiga loputatakse
vett juhtiv stisteem. V&imalikud toidu-
jdénused loputatakse slisteemist vilja.

m Valige Weitere | Pflege | Splilen.
m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

Loputusprotsess valtab umbes 10 minu-
tit.

Katlakivi eemaldamiseks soovitame
kasutada Miele katlakivieemaldustab-
lette (vt peatiikki “Juurdeostetavad tar-
vikud”). Need on vélja tostatud spet-
siaalselt Miele toodete jaoks, et katla-
kivi eemaldamise protsessi optimeeri-
da. Teised katlakivieemaldid, mis sisal-
davad lisaks sidrunhappele ka teisi
happeid ja / v8i muid soovimatuid
koostisosi, nt kloriide, vGivad toodet
kahjustada. Peale selle v&ib vajalik toi-
me katlakivi eemaldamise lahuse kont-
sentratsiooni nduete eiramise korral
jaada tagamata.

Kui katlakivi eemaldamise lahus sa-
tub metallile, vdivad tekkida plekid.
Pihkige katlakivi eemaldamise lahus
kohe maha.

Aurukipsetusahjust tuleb teatud aja ja-
rel eemaldada katlakivi. Kui saabunud on
katlakivi eemaldamise aeg, kuvatakse
ekraanil jarelejaanud valmistus-
protsesside arv. Loetakse tiksnes auruga
valmistusprotsesse. Parast viimast au-
rutamisprotsessi aurukipsetusahi lu-
kustub.

Soovitame aurukiipsetusahjust katlakivi
eemaldada enne, kui ahi lukustatakse.

Katlakivi eemaldamise protsess kestab
umbes 41 minutit.

Katlakivi eemaldamise protsessi ajal
tuleb veepaak tiihjendada, loputada ja
varske veega taita. Kondensaadimahuti
tuleb tihjendada.
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Puhastamine ja hooldus

Katlakivi eemaldamine

m Votke kdik tarvikud kipsetuskambrist
valja.

m Valige Entkalken (S].

Ekraanil kuvatakse teade Bitte warten.
Katlakivi eemaldamise toimingut
valmistatakse ette. See vGib kesta mone
minuti. Kui ettevalmistamine on [ppe-
nud, palutakse teil lisada veepaaki
katlakivieemaldi.

m Taitke veepaak margistuseni S leige
veega ja lisage sellele kaks Miele kat-
lakivieemaldustabletti.

m Oodake, kuni katlakivieemaldustable-
tid on lahustunud.

m Likake veepaak sisse.
m Kinnitage nupuga OK.
m Tuhjendage kondensaadimahuti.
m Kinnitage nupuga OK.

Kuvatakse jarelejaanud aeg. Katlakivi
eemaldamise protsess kaivitub.

Arge lilitage aurukiipsetusahju enne
katlakivi eemaldamise protsessi [Gppu
valja, vastasel korral peate toimingut
otsast peale alustama.

Katlakivi eemaldamise protsessi ajal
tuleb veepaak tiihjendada, loputada ja
varske veega taita. Kondensaadimahuti
tuleb tihjendada.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

Kui jarelejaanud aeg on 16ppenud, kuva-
takse Fertig ja kdlab helisignaal.
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Katlakivi eemaldamise protsessi Iope-
tamine

m Vajaduse korral votke veepaak ja kon-
densaadimahuti valja ja tihjendage
need.

m Peske ja kuivatage veepaak ja konden-
saadimahuti.

m Lilitage aurukipsetusahi vilja.

m Avage uks ja laske kiipsetuskambril
jahtuda.

m Seejarel kuivatage kiipsetuskamber.

m Sulgege uks alles siis, kui kiipsetus-
kamber on taielikult kuivanud.



Puhastamine ja hooldus

HydroClean

Kasitsi puhastamise asemel saate kiip-
setuskambrit puhastada hooldus-
programmiga HydroClean.

Selle programmiga saab hélpsalt eemal-
dada kala valmistamise jargsed Idhnad,
aga ka tugeva, kangekaelse mustuse,
mis tekib nt praadimisel ja grillimisel.
Soovitame auruklpsetusahju puhastada
programmiga HydroClean neli korda aas-
tas. Vajaduse korral véite puhastada ka
sagedamini.

Kasutage programmiga HydroClean
Uksnes Miele puhastusvahendit
HydroCleaner. See puhastusvahend
on spetsiaalselt valja tootatud teie
aurukiipsetusahju jaoks.

Muud puhastustooted voivad auru-
kiipsetusahju kahjustada.

Teie auruklpsetusahju tarnekomplektis
on Uks pudel Miele puhastusvahendit

HydroCleaner. Jargmised pudelid vahen-

dit HydroCleaner saate Miele veebi-
poest, Miele klienditeenindusest voi
oma Miele edasimuijalt.

& Puhastusvahendist pohjustatud
vigastusoht.

HydroCleaner pdhjustab naha ja sil-
made rasket arritust.

Valtige kokkupuudet naha ja silmade-
ga.

Kokkupuutel loputage kohe rohke
veega ja pusiva silmade arrituse kor-
ral poorduge arsti poole.

Hoidke vahendit HydroCleaner laste-
le kattesaamatus kohas.

Kasutage soltumata maardumisast-
mest alati kogu HydroCleaneri pudeli
sisu (125 ml).

Puhastusvahendi kogus 125 ml on
moeldud kogu puhastusprotsessi
jaoks ja seda ei tohi muuta.

Saate valida kolme eri pikkusega puhas-
tusastme vahel:

- Maardumisaste 1 kerge, vaevu néhta-
va mustuse ja Idhnade korral, nt parast
kala vdi kapsaliste toiduks valmista-
mist

Kestus u 1tund ja 57 minutit

- Maardumisaste 2 nahtava, mitte kin-
nipdlenud mustuse korral, nt alla tilku-
nud pitsajuust, valjavoolanud puuvilja-
kook

Kestus u 3 tundi ja 17 minutit

- Maardumisaste 3 tugeva, pikema aja
jooksul sisse polenud eri toiduainetest
tingitud mustuse korral ja nt parast
ahjukana valmistamist

Kestus u 4 tundi ja 17 minutit
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Puhastusprotsessi kulg
HydroClean kulgeb mitmes faasis:

1. ettevalmistus

2. puhastusfaas

3. loputusfaas

4. kasitsi jarelpuhastus
5. kuivatusfaas

Aurukipsetusahi juhib teid labi kogu pu-
hastusprotsessi. Ettevalmistuseks palu-
takse teil naiteks eemaldada kiipsetus-
kambrist tarvikuid ja valada puhastusva-
hend labi pohjasdela sisse.

Kui kdik ettevalmistused on tehtud, kai-
vitub puhastusfaas. Uks lukustub auto-
maatselt. Puhastusvahend segatakse
varske veega ja pihustatakse kiipse-
tuskambri laes asuva jaoturratta abil ko-
gu kiipsetuskambrisse. See protsess
kordub mitu korda.

Kui aega on jarel u 1 tund ja 20 minutit,
algab loputusfaas. Mustuse ja
puhastusvahendi jadgid loputatakse
kiipsetuskambrist valja. Selle faasi algu-
ses ja ajal peab veepaaki taitma mitu
korda varske veega ja kondensaadima-
hutit tihjendama.

Viimane faas on kuivatusfaas. See algab,
kui aega on jarel u 30 minutit. Jameda-
koelisemate mustusejaakide eemal-
damiseks peab kipsetuskambri enne
kuivatusfaasi kaivitust niiske lapiga Ule
puhkima.

Puhastusprotsess katkestatakse, kui
|Ulitate aurukipsetusahju valja. Parast
uuesti sisselilitamist viib aurukiipse-
tusahi automaatselt labi loputus- ja
kuivatusfaasi, et eemaldada vdimalikud
puhastusvahendi jaagid. Tavaparane
kasutamine on vGimalik alles parast
seda (vt ka peatiiki “Mida teha, kui ...”,
jaotist “Teated ekraanil”).
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Puhastamise ettevalmistamine ja kai-
vitamine

m Valige Weitere | Pflege.
m Valige HydroClean.

m Valige puhastusaste vastavalt maar-
dumisastmele.

m Kinnitage nupuga OK.

Kuvatakse teade Bitte warten.
Puhastamine valmistatakse ette. See
vOib kesta m&ne minuti. Kui ette-
valmistamine on Ipetatud, palutakse
teil eemaldada tarvikud ja kinnitusrestid.

m Votke koik tarvikud kiipsetuskambrist
valja.

m Eemaldage kinnitusrestid (vt peatiikki
“Kinnitusrestide puhastamine”).

m Kinnitage nupuga OK.

m Keerake Ulemine / grilli kiittekeha alla
(vt peatlkki “Ulemise / grilli kiittekeha
alla keeramine”).

m Eemaldage kipsetuskambrist ja poh-
jas@ela alt suurem mustus.
Jalgige, et vee dravoolu ei satuks mus-
tust.

m Kinnitage nupuga OK.

m Kontrollige, kas pShjas&el on paigalda-
tud.

m Valage kogu HydroCleaneri pudeli sisu
pohjasdela kaudu sisse.
Jalgige, et puhastusvahend ei satuks
ukseklaasile ega -tihendile.

m Kinnitage nupuga OK.
m Sulgege uks.

Destilleeritud vdi gaseeritud vesi ja
muud vedelikud vdivad aurukiipse-
tusahju kahjustada.

Kasutage eranditult vaid varsket,
kiilma joogivett.



Puhastamine ja hooldus

m Loputage veepaak ja taitke see mar-
gistuseni “max”.

m Likake veepaak lahtrisse ja kinnitage
nupuga OK.

m Tuhjendage kondensaadimahuti.

m Likake kondensaadimahuti lahtrisse
ja kinnitage nupuga OK.

Puhastusprotsess kaivitub.

Ekraanile ilmub jarelejaanud jadkaeg.

Moni sekund parast kaivitust lukustatak-

se uks automaatselt.

NG6uanne: Umbkaudset ajahetke jarg-
miste tegevuste jaoks, nt varske vee li-
samiseks, saate vaadata 1 Info abil.

Alguses ja loputusfaasi ajal tuleb kolm
korda taita veepaaki varske veega ja
kondensaadimahutit tiihjendada.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

Enne kuivatusfaasi kaivitust avatakse
ukse lukustus taas ja teil palutakse kip-
setuskambirit ja ukse sisekiilge niiske la-
piga puhkida:

m Pihkige kiipsetuskamber (ka p&hja-
sBela alt) ja ukse sisekiilg pdhjalikult
puhta, niiske mikrokiudlapi voi niiske
lapiga.

m Kinnitage nupuga OK.

m Aurukilpsetusahju optimaalse talitluse
tagamiseks kontrollige kogumisrenni
ja eemaldage vajaduse korral vesi.

& Valjavoolav vesi pohjustab kah-

justusi.

Valjavoolav vesi voib Umbritsevat

kappi ja pérandat kahjustada.

Kui kogumisrennis on mdned veetil-

gad, kontrollige, kas uksetihend on &i-

gesti paigas.

Vajutage vajaduse korral uksetihend

tagasi sisse nii, et see oleks igal pool

sile ja Uhtlaselt vastas.

Vaga ebasoodsatel asjaoludel véib

juhtuda, et kogumisrenni on kogune-

nud vett kuni tasandi kdrguseni:
N STy

sellisel juhul kutsuge Miele kliendi-
teenindus.

m Keerake ilemine / grilli kiittekeha iles
(vt peatiikki “Ulemise / grilli kiittekeha
alla keeramine”).

m Paigaldage kinnitusrestid (vt peatiikki
“Kinnitusrestide puhastamine”).

Pange tarvikud kiipsetuskambrisse.
Kinnitage nupuga OK.

Sulgege uks.

Loputage kondensaadimahuti.

Likake kondensaadimahuti lahtrisse
ja kinnitage nupuga OK.

Kui jarelejaanud aeg on 16ppenud, kuva-
takse Fertig ja kdlab helisignaal.
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Puhastusprotsessi lopetamine
m Lilitage aurukiipsetusahi valja.

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Aurukipsetusahi muutub to0 ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambri ja tarvikutega poleta-
da.

Laske kuttekehadel, kiipsetuskambiril
ja tarvikutel esmalt jahtuda, enne kui
eemaldate v&imalikud jaagid ja lubja-
setted.

m Kui kiipsetuskamber on jahtunud,
eemaldage vdimalikud jaagid ukse si-
sekiljelt, kogumisrennist ja uksetihen-
dilt puhta, niiske mikrokiudlapi v&i
niiske lapiga.

Nouanne: Kiipsetuskambri varvimuutu-

sed ja lubjasetted saate eemaldada aa-

dikalahuse v6i vahendiga DGClean (vt
peatiikki “Juurdeostetavad tarvikud”).

Plhkige seejarel puhta veega tle.

m Kuivatage kipsetuskamber ja ukse si-
sekiilg lapiga.

m Sulgege uks alles siis, kui kiipsetus-
kamber on taielikult kuivanud.

Soovitame kondensaadimahutit enne
jargmist toiduvalmistamist puhastada
kasitsi voi ndudepesumasinas (vt
peatiikki “Veepaagi ja kondensaadi-
mahuti puhastamine”).

Seejarel kontrollige dravooluotsaku
oiget asendit ja ujuki kerget liikuvust:
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Ukse eemaldamine

m Valmistage ukse jaoks ette sobiv alus-
pind, nt pehme ratik.

m Avage uks praokile.

m Vajutage ust mélema kaega llaservast
korraks alla.

Uks on hoidikute abil ihendatud ukse-
hingedega. Enne kui saate ukse hoidi-
kutelt ara tdmmata, peate esmalt ava-
ma molema uksehinge lukustushoo-

vad.

m Avamiseks keerake mdlema uksehinge
lukustushooba kuni piirajani viltu.

Kui demonteerite ukse valesti, saab
aurukipsetusahi kahjustada.

Arge mitte kunagi tdmmake ust hoidi-
kutelt horisontaalselt, sest hoidikud
hippavad vastu aurukiipsetusahju.
Arge mitte kunagi tsmmake ust hoidi-
kutelt kaepidemest, sest see vdib
murduda.

m Sulgege uks kuni I8puni.
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Uks vGib hoidikutest lahti tulla ja
kahjustada saada, kui lukustushoovad
ei ole lukustatud.

Lukustage kindlasti taas lukustushoo-
vad.

m Votke uksekiilgedest kinni ja tdmmake

need viltu suunaga Ules thtlaselt hoi-
dikutest valja.
Jalgige, et uks ei oleks seejuures nur-

geti.
m Asetage uks ettevalmistatud alus-
pinnale.

Ukse paigaldamine

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

m Avage uks taielikult.
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m Lukustushoobade uuesti lukustami-
seks keerake molema uksehinge lu-
kustushoob kuni piirajani horisontaal-
seks.



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.

Teated ekraanil

Probleem Po6hjus ja selle kérvaldamine
F10 Veepaagis olev imivoolik ei ole digesti peale pandud
vOi ei ole see pustloodis.
m Korrigeerige imivooliku asendit:
F11 Tuhjendusvoolikud on ummistunud.
F20 m Eemaldage aurukipsetusahjust katlakivi (vt peatiiki
“Puhastamine ja hooldus” jaotist “Pflege”).
m Kui veateade ilmub uuesti, kutsuge Miele kliendi-
teenindus.
F32 Ukselukustus ei sulgu programmiga HydroClean
puhastamiseks.
m Lilitage aurukipsetusahi valja ja tagasi sisse.
m Kui veateade ilmub uuesti, kutsuge Miele kliendi-
teenindus.
F55 Tooreziimi maksimaalne tooaeg on Uletatud ja raken-
dus turvavaljalilitus.
m Lilitage aurukipsetusahi vélja ja tagasi sisse.
Aurukilpsetusahi on kohe jalle to6valmis.
F138 Aurukiipsetusahi lekib. Vesi on voolanud p&hjavanni.
m Lilitage aurukiipsetusahi valja ja tagasi sisse.
m Kui veateade ilmub uuesti, kutsuge Miele kliendi-
teenindus.
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Mida teha, kui ...

Probleem

Pohjus ja selle kérvaldamine

F196

Tekkis torge.
m Lilitage aurukipsetusahi valja ja tagasi sisse.

P&hjasoel on valesti paigaldatud.

m Lilitage auruklpsetusahi valja.

m Pange pdhjasoel sisse.

m Lilitage auruklipsetusahi tagasi sisse.

m Kui veateade ilmub uuesti, kutsuge Miele kliendi-
teenindus.

Parast sisseliilitamist
kuvatakse teadet ,Hydro-
Clean" wird fortgefUhrt.

Puhastusprotsess katkestati voolukatkestuse voi valja-
[Ulitamise tottu.

Parast uuesti sisselllitamist viib auruklpsetusahi au-
tomaatselt 1abi loputus- ja kuivatusfaasi, et eemaldada
véimalikud puhastusvahendi jaagid. See protsess kes-
tab u 1tund ja 30 minutit. Parast katkestust kuiva-
tusfaasi ajal kestab protsess u 30 minutit.
Aurukiipsetusahju tavaparane kasutamine on véimalik
alles parast seda.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

Arvestage, et puhastustulemus ei ole optimaalne.

Ekraanil kuvatakse tea-
det, mida selles tabelis
ei ole.

Tekkinud on elektroonikaviga.

m Lahutage aurukiipsetusahi umbes 1 minutiks voolu-
vorgust.

m Kui probleem ei kao parast vooluvarustuse taasta-
mist, kutsuge Miele klienditeenindus.
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Ootamatu kaitumine

Probleem

Pohjus ja selle kérvaldamine

Kiipsetuskamber ei ldhe
kuumaks.

Demoreziim on aktiveeritud.

Aurukipsetusahju saab kasitseda, ent kiipsetuskambri

klte ei toimi.

m Lilitage messireziim vélja (vt peatiiki “Einstellungen”
jaotist “Handler”).

Kipsetuskamber on selle alla paigaldatud soojendus-
sahtli tttu soojenenud.

m Avage uks ja laske kiipsetuskambril jahtuda.

Aurukiipsetusahi ei liilitu
peale kolimist enam
kuumenemisfaasist au-
rutusfaasile.

Vee keemistemperatuur on muutunud, kuna uue

paigalduskoha kdrgus erineb vanast vahemalt 300 m

vorra.

m Tehke keemistemperatuuri kohandamiseks katlakivi
eemaldamine (vt peatiiki “Puhastamine ja hooldus”
jaotist “Pflege”).

Kasutamise ajal eraldub
harjumatult palju v6i ta-
vaparasest erinevatest
kohtadest auru.

Uks ei ole korralikult kinni.
m Sulgege uks.

Uksetihend ei ole diges asendis.
m Vajutage uksetihend tagasi sisse nii, et see oleks igal
pool sile ja Uhtlaselt vastas.

Uksetihend on kahjustunud, nt praguline.
m Uksetihendi vahetamiseks kutsuge Miele kliendi-
teenindus.

m Kuni valjavahetamiseni arge valmistage toitu auruga
ega puhastage funktsiooni HydroClean abil.

Programmiga HydroClean
puhastamise ajal kogu-
nes vesi kogumisrenni
kuni tasandi koérguseni.

Aurukiipsetusahi lekib.

m Eemaldage vesi ja vajaduse korral tehke puhastus-
protsess Iopuni.

m Votke Ghendust Miele klienditeenindusega.

Funktsioone Start um ja
Fertig um ei pakuta.

Temperatuur kiipsetuskambris on liiga kdrge, nt
parast valmistusprotsessi IGppu.
m Avage uks ja laske kiipsetuskambril jahtuda.

Hooldusprogrammide puhul neid funktsioone Gldjuhul
ei pakuta.
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Probleem

Pohjus ja selle kérvaldamine

Andurnupud ei reageeri.

Olete valinud seadistuse Display | QuickTouch | Aus.
Seetdttu ei reageeri andurnupud valjalilitatud auru-
kiipsetusahju korral.

m Kui lulitate aurukiipsetusahju sisse, reageerivad
andurnupud. Kui soovite, et andurnupud reageeriksid
alati ka valjaltlitatud aurukiipsetusahju korral, valige
seadistus Display | QuickTouch | Ein.

Aurukipsetusahi ei ole Uhendatud vooluvérku.

m Kontrollige, kas aurukiipsetusahju pistik on pistiku-
pesas.

m Kontrollige, ega elektrististeemi kaitse pole aktivee-
runud. Votke Ghendust elektriku voi Miele kliendi-
teenindusega.

Juhtslisteemis on tekkinud probleem.
m Puudutage sisse- / valjalilitusnuppu O, kuni ekraan
|Ulitub valja ja aurukipsetusahi kaivitub uuesti.
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Mida teha, kui ...

Miira

Probleem

Pohjus ja selle kérvaldamine

Toé6tamise ajal ja parast
aurukiipsetusahju vilja-
lilitamist kuuldub heli
(mdirin).

See miira ei viita talitlushairele ega seadme defektile.
See tekib vee sisse- ja valjapumpamisel.

Parast valjaliilitamist on
kuulda veel ventilaatori-
miira.

Ventilaator t66tab jarele.

Aurukipsetusahi on varustatud ventilaatoriga, mis ju-
hib kipsetusaurud kiipsetuskambrist valja. Ventilaator
tootab ka parast auruklipsetusahju valjaltlitamist eda-
si. Ventilaator lilitub mone aja mé66dumisel auto-
maatselt valja.

Ebarahuldav tulemus

Probleem

Pohjus ja selle kérvaldamine

Kook / kiipsetis pole
parast retseptis toodud
aja m66dumist kiips.

Sisestatud temperatuur ei Uihti retseptis etteantud
temperatuuriga.
m Muutke temperatuuri.

Olete retsepti muutnud. Naiteks rohkema vedeliku voi

munade lisamisel pikeneb valmistusaeg.

m Kohandage temperatuur ja / v3i valmistusaeg muu-
detud retseptiga.

Koogil / kiipsetisel on
vaga ebaiihtlane pruu-
nistus.

Temperatuur oli liiga korge.

Kipsetati rohkem kui kahel tasandil.

m Kasutage kiipsetamiseks maksimaalselt kahte tasan-
dit.

Parast puhastamist
funktsiooni HydroClean
abil on kiipsetuskambris
veel mustust.

Puhastusaste valiti liiga madal.
m Kaivitage HydroClean vajaduse korral uuesti suurema
puhastusastmega.

Kipsetuskambrit ei pihitud enne kuivatusfaasi tldse

vOi plhiti seda vaid pealiskaudselt.

m Vajaduse korral kdivitage HydroClean uuesti.

m Kui ekraanil kuvatakse vastav Uleskutse, plihkige
kiipsetuskamber niiske lapiga p&hjalikult Gle.

143




Mida teha, kui ...

Uldised probleemid v&i tehnilised térked

Probleem

Pohjus ja selle kérvaldamine

Aurukiipsetusahju ei saa
sisse llilitada.

Kaitse on valjas.
m Lilitage kaitse sisse (vahimat vajalikku kaitset vt tud-
bisildilt).

Voimalik, et on tekkinud tehniline rike.

m Lahutage aurukiipsetusahi umbes 1 minutiks voolu-
vorgust,

— lulitades vastava kaitsekorgi valja voi keerates su-
lavkaitsme tervenisti valja v3i
— lulitades Fl-kaitseliiliti (rikkevoolukaitse) valja.

m Kui te ei saa parast kaitsme voi Fl-kaitseldliti sisse-
lilitamist / sissekeeramist aurukiipsetusahju ikka
veel kasutada, kutsuge elektrik voi Miele kliendi-
teenindus.

Kiipsetuskambri valgus-
tus ei toimi.

Lamp on rikkis.

m Kutsuge klienditeenindus, kui lampi on vaja vaheta-
da.

Juhtpaneel ei ava-

ne / sulgu vaatamata an-
durnupu [} mitu korda
vajutamisele auto-
maatselt.

Juhtpaneeli liikkumisalas on moni ese.
m Eemaldage ese.

Kiilumiskaitse reageerib vaga tundlikult, seepéarast v&ib

aeg-ajalt juhtuda, et juhtpaneel ei avane vai ei sulgu.

m Avage / sulgege juhtpaneel kasitsi (vt peatiki I5ppu).

m Kui probleem tekib sagedasti, kutsuge Miele kliendi-
teenindus.
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Probleem

Pohjus ja selle kérvaldamine

HydroCleaner (puhas-
tusvahend) valati vee-
paaki.

Ei jargitud ekraanil olevaid juhiseid.

Optimaalse puhastustulemuse saavutamiseks on pu-

hastusprotsessi Uksikud sammud Uksteisele haalesta-

tud. Jargige alati ekraanil olevaid juhiseid (vt ka peatii-

ki “Puhastamine ja hooldus” jaotist “Pflege”).

Kui puhastusprotsess HydroClean abil ei ole veel kaivi-

tunud:

m Puhastusprotsessi katkestamiseks lilitage aurukip-
setusahi vélja.

m Tihjendage veepaak ja loputage seda pd&hjalikult.

m Kaivitage HydroClean uuesti.

Kui puhastamine viidi juba protsessi HydroClean abil Ia-

bi:

loputusfaasis loputatakse kogu slisteemi mitu korda

puhta veega. Parast puhastusprotsessi [6ppu on kdik

puhastusvahendi jadgid eemaldatud.

m Vajaduse korral kdivitage HydroClean uuesti.
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Mida teha, kui ...

Juhtpaneeli avamine kasitsi Juhtpaneeli sulgemine kasitsi
m Avage uks ettevaatlikult. m Haarake juhtpaneelist Ulalt ja alt.

m Suruge juhtpaneel ettevaatlikult alla.

%
=

m Haarake juhtpaneelist Glalt ja alt.

m Tdmmake juhtpaneel esmalt suunaga W Likake juhtpaneel sisse.
ette valja.

m Suruge juhtpaneel ettevaatlikult Ules.
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Juurdeostetavad tarvikud

Miele pakub teie seadmetele rikkalikku
Miele tarvikute ning puhastus- ja hool-
dustoodete valikut.

Neid tooteid saate holpsasti tellida Mie-
le veebipoest.

Samuti on nimetatud tooteid véimalik
hankida Miele klienditeeninduse (vt
kaesoleva kasutusjuhendi I16pust) vai
Miele mudgiesinduse kaudu.

Kiipsetusnoud

Miele pakub rikkalikku kiipsetusnoude
valikut. Need on funktsioonide ja moot-
mete poolest taiuslikult haalestatud
Miele seadmetele. Uksikasjaliku teabe
Uksikute toodete kohta leiate Miele vee-
bilehelt.

- eri suurustes perforeeritud kiipsetus-
ndud

- eri suurustes perforeerimata kiipse-
tusndud

- eri suurustes gurmee-ahjupotid

- gurmee-ahjupottide kaaned

Muud

- Kipsetusplaadid
- Ummargune kiipsetusvorm
FlexiClipi teleskoopsiinid HFC 71

Kinnitusrest 325 mm laiuse kiipsetus-
ndu jaoks

Puhastus- ja hooldusvahendid

- HydroCleaner
Spetsiaalne puhastusvahend kiipse-
tuskambri puhastamiseks hooldus-
programmiga HydroClean. Sobib eriti
hasti tugeva, kangekaelse mustuse
eemaldamiseks.

- DGClean

Spetsiaalne puhastusvahend kiipse-
tuskambri kasitsi puhastamiseks tuge-
vama mustuse korral, eriti parast praa-
dimist.

katlakivieemaldustabletid (6 tiikki)

universaalne mikrokiudlapp
sGrmejalgede ja kerge mustuse eemal-
damiseks
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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 korval-
dada, teavitage nt Miele mutgiesindajat
v&i Miele klienditeenindust.

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 tidbisildil.

Paigaldatud olekus leiate mudelitéhise
ja seerianumbri avatud juhtpaneeli lla-
osalt vaikeselt sildilt.

148

Garantii
Garantiiaeg on 2 aastat.

Lisateavet leiate kaasasolevast garantii-
tingimuste kirjeldusest.



Paigaldus

Paigaldamise ohutusjuhised

/N Asjatundmatu paigaldus v3ib pdhjustada kahjustusi.

Asjatundmatu paigaldamine vdib aurukipsetusahju kahjustada.
Laske auruklipsetusahi paigaldada vaid kvalifitseeritud spetsialistil.

P> Et aurukiipsetusahi ei saaks kahjustada, peavad aurukipsetusahju
tulbisildil toodud Ghendusandmed (sagedus ja pinge) kindlasti vasta-
ma elektrivérgu andmetele.

Vdrrelge neid andmeid enne thendamist. Kahtluse korral kiisige ndu
elektrikult.

P Harupesad v&i pikendusjuhe ei paku vajalikku ohutust (tulekahju-
oht). Arge kasutage neid aurukiipsetusahju tihendamiseks vooluvdrku.
P Jalgige, et pistikupesale paaseks juurde ka parast aurukipsetusahiju
paigaldamist.

P Auruklipsetusahi tuleb paigutada nii, et kiipsetusndu sisu oleks
Ulemisel sisestustasandil nahtav. Ainult nii saab valtida vigastusi, mis
voivad tekkida kuumade toitude uleloksumisest.
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Paigaldus

Paigaldusm6odud
K&ik méodud on antud millimeetrites.

Paigaldamine kérgesse kappi

PaigaldusnisSi taga ei tohi olla kapi tagaseina.

[

59

'
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Paigaldus

Paigaldamine alumisse kappi

Paigaldusnisi taga ei tohi olla kapi tagaseina.

:
\

L=
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Paigaldus

Kiilgvaade

587,3

11,5

473,5

592

596

N

A

545

—

-_—

A DGC 74xx: 47 mm
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Paigaldus

Juhtpaneeli lilkkumisala

Juhtpaneeli liikumisalas ei tohi olla
Uhtegi takistust (nt uksekaepide), mis
vOib takistada juhtpaneeli avamist ja

sulgemist.
74
(19) 55
A
o
0]
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Paigaldus

Uhendus ja 8hutus

N
RS
Ny
Ny
RS
N

(1) Eestvaade
(@ Toitejuhe P = 2000 mm
® BOhutusava min 180 cm?

@ Selles piirkonnas ei ole (ihendust
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Paigaldus

Aurukiipsetusahju paigaldamine

m Kinnitage toitejuhe auruklpsetusahju
kilge.

Asjatundmatu transport véib pohjus-
tada kahjustusi.

Uks v&ib kahjustada saada, kui kan-
nate auruklpsetusahju kaepidemest.
Kasutage kandmiseks korpuse kiilge- N
del asuvaid kdepidemeid. / )

il

7
[ ]

f

fi

-
(i

ft

{1

m Kinnitage aurukipsetusahi kaasas ole-
Auruahi ei toota veatult, kui aurukiip- vate puidukruvidega (3,5 x 25 mm)
setusahi ei ole horisontaalselt loodis. kapi killjeseinte kiilge.
K&rvalekalle horisontaalist tohib olla

maksimaalselt 2° m Uhendage aurukiipsetusahi vooluvér-

ku.

m Kontrollige auruklpsetusahju kdiki
funktsioone kasutusjuhendi abil.

m Likake auruklipsetusahi paigaldus-
nissi ja loodige.
Jalgige, et toitejuhe kuskile vahele ei
kiiluks ja kahjustada ei saaks.

m Avage uks.
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Paigaldus

Elektritihendus

Aurukipsetusahi on valmis Gihendami-
seks kaitsemaandusega seinakontakti.
Paigaldage aurukiipsetusahi nii, et pisti-
kupesa oleks vabalt ligipdasetav. Kui pis-
tikupesa ei ole vabalt ligipaasetav, veen-
duge, et iga pooluse jaoks oleks olemas
lahklaliti.

/N Ulekuumenemisest tingitud tule-
oht.

Aurukipsetusahju kasutamine haru-
pesade voi pikendusjuhtmetega véib
pohjustada juhtme llekoormust.
Ohutuse huvides arge kasutage haru-
pesi ega pikendusjuhtmeid.

Elektrivork peab vastama standardile
VDE 0100.

Ohutuse huvides soovitame kasutada
maja elektrististeemis aurukiipsetusahju
elektrithenduse loomiseks tlupi rik-
kevoolukaitseliilitit (RCD).

Kahjustunud toitejuhet tohib asendada
ainult sama tllpi spetsiaalse toitejuht-
mega (saadaval Miele klienditeenindu-
ses). Ohutuse huvides tohib vahetustosid
teha ainult kvalifitseeritud spetsialist voi
Miele klienditeenindus.
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Teave voolutarbe ja vastava kaitsme
kohta on toodud kaesolevas kasutusju-
hendis ja tulbisildil. Vorrelge neid and-
meid kohapealse elektriihenduse and-
metega.

Kahtluse korral kiisige ndu elektrikult.

Voimalik on ajutine voi pidev kasutamine
autonoomse vdi vérguga mittesiinkroon-
se energiavarustussiisteemiga (nt mini-
vdrgud, varusiisteemid). Kasutamise
eeltingimus on, et energiavarustussus-
teem vastab standardi EN 50160 vdi
vorreldava standardi nduetele.
Elektrisisteemi ja selles Miele seadmes
ette ndhtud kaitsemeetmete funktsioon
ja tooviis peavad ka minivorgus voi vor-
guga mittesiinkroonse kasutamise korral
olema tagatud v&i need tuleb paigaldi-
ses asendada vorreldavate meetmetega.
Seda kirjeldatakse naiteks VDE-AR-

E 2510-2 ajakohases véljaandes.



Andmed katseinstituutide jaoks

Kontrolltoidud standardi EN 60350-1 jargi (auruahju téoreziimid)

Kontrolltoit |Kﬁpsetusn6u | Kogus [g] | £33 | O | §'[°c] | @ [min]
Auru lisamine

Brokoli (81) |DGGL12 | max | 2 | @ | w0 | 3
Auru jaotus

Brokoli (82) |xDGGL20 | 300 | 2 | @ | w0 | 3

Seadme mahutavus
Herned (8.3) |[2xDGGL12 vastavalt 1,3 NI 100 -2
1500

P tasand, [ tooreziim, § temperatuur, @ valmistusaeg
aurutamine, Eco aurutamine

" Lukake kontrolltoit kiilma kiipsetuskambrisse (enne kuumutusfaasi algust).
2 Test on Idpetatud, kui temperatuur on kdige kiilmemas kohas 85 °C.

Kontrolltoidud, kogu meniiii korraga valmistamine' (Dampfgaren

tooreziim (L))

Kontrolltoit Kiipsetusndu Kogus [g] | £332 | §[°c] Korgus @ [min]
[em]

Kartulid, mittelagune- Ix DGGL12 1200 4 100 - 17

vad, neljaks 16igatud?®

Lohefilee, kiilmutatud, 1xDGGL12 6 x 150 2 100 <25 9

sulatamata >25<3,2 10
>32 1

Brokolidisikud IxDGGL12 900 3 100 - 4

£33 tasand, § temperatuur, @ valmistusaeg

" Toimimisviisi vt peatiiki “Aurutamine” jaotisest “Kogu meniii korraga valmistamine — késitsi”.
2 Liikake universaalne kiipsetusplaat 1. tasandile.

3 Likake esimene kontrolltoit (kartulid) kiilma kiipsetuskambrisse (enne kuumutusfaasi algust).
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Andmed katseinstituutide jaoks

Kontrolltoidud standardi EN 60350-1 jargi (kiipsetusahju t66-

reziimid)
Kontrolltoit Tarvikud 32 O ['5 @2 i Eelkuu-
[°c] [min] mutus
Pritskiipsised 1 kiipsetusplaat 3 140 34-36 (35) ei ei
(75.2)
2 39-41(40)
2 kupsetusplaati 140 ei ei
4 36-38 (37)
1 kiipsetusplaat 3 = | 140 30-34(32) | jah jah
Viikesed koogid 1 kiipsetusplaat 2 150 | 34-37(34) | jah ei
75.3
(753) 2 kiipsetusplaati | 2,4 140 | 43-46(44) | jah ei
Biskviitp&hi 1 lahtikaiv koogi- | 3 = | 160 30-32(31) | jah jah
(7.6.1) vorm 26 cm
(restil)
Ounakook 1 lahtikaiv koogi- | 2 160 95-105 ei ei
(7.6.2) vorm 20 cm (100)
(restil)
2 lahtiksivat koo- | 2 = | 160 85-95 (85) | jah jah
givormi 20 cm
(restil)
Réstsai (toostuslikult Rest 3 ) | Aste3 4 ei 5min
toodetud sai)
(9.2)
g‘gg)er Rest 4 ) | pcres | 1HETO N om
° H ste el min
universaalne 2. kiilg: 6

kipsetusplaat

32 tasand, [ tooreziim, § temperatuur / grillimisaste, @ valmistusaeg, §* véimendi

kuum lisadhk, (=] tla- / altkuumutus, kook, eriline, () suur grill

" Kui valmistatav toit on juba enne ettenéhtud valmistusaja méddumist piisavalt pruunistunud, vétke

plaadid varem vilja.

2 ** Sulgudes olev vaartus on optimaalne valmistusaeg.
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Andmed katseinstituutide jaoks

Energiatohususe klass standardi EN 60350-1 kohaselt

Energiatdohususe klass tuvastatakse standardi EN60350-1 jargi.

Energiatdhususe klass: A+
Mddtmisel jargige jargmisi juhiseid:
- Mdddetakse todreziimil Eco-HeiRluft (&),

- Valige seadistus Beleuchtung | ,,Ein” flr 15 Sekunden (vt peatiiki “Einstellungen” jao-
tist “Beleuchtung”).

- M&3dtmise ajal on kiipsetuskambris iiksnes mddtmiseks vajalikud tarvikud. Arge
kasutage muid voimalikke tarvikuid, nagu FlexiClip-teleskoopsiine.

- Mootmiseks peab termoelemendid torkama labi uksetihendi. Selleks tdmmake
uksetihend soonest valja ja torgake kahest kohast Iabi. Pange termoelemendid |a-
bi uksetihendis oleva kahe ava. Seejarel suruge uksetihend tugevalt tagasi soonde
nii, et see sobituks koikjal siledalt ja Gihtlaselt.

- Jargmises sammus eemaldage p&hjaséGel ja valage nii palju vett dravoolu, kuni na-
ha on vee pealispinda.

- Energiatohususklassi tuvastamise oluliseks eelduseks on, et uks on mé&tmise ajal
tugevalt kinni.
Séltuvalt kasutatavatest mddteelementidest voib uksetihendi tihendusfunktsioon
olla rohkem v6i vahem mdjutatud. See mdjutab méStetulemust negatiivselt.
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Andmed katseinstituutide jaoks

Kodumajapidamises kasutatavate kiipsetusahjude tootekirjeldus
kooskdlas delegeeritud maarusega (EL) nr 65/2014 ja maarusega (EL) nr 66/2014

MIELE

Mudelitdhis DGC 7460 HC Pro
EnergiatShususindeks/sisekamber (EEI ;) 81,8
Energiatdhususe klass/sisekamber

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

Iga sisekambri tsiikli kestel tarbitav energia tavaseisundis 1,08 kWh
Iga sisekambri tsiikli kestel tarbitav energia too6tava tiivikuga seisundis  |0,68 kWh
Sisekambrite arv 1
Sisekambri soojusallikate arv electric
Sisekambri maht 671
Seadme mass 46,4 kg
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Tehnilised andmed

Vastavusdeklaratsioon
Kiesolevaga kinnitab Miele, et see aurukiipsetusahi vastab direktiivile 2014/53/EL.

ELi vastavusdeklaratsiooni taielik tekst on saadaval Ghel jargmistest internetiaad-
ressidest:

- tooted, allalaadimine, aadressil www.miele.ee

- teenindus, teabendue, kasutusjuhendid, aadressil www.miele.ee/majapidamine/
teabenoue-385.htm, vajalik esitada toote nimetus v&i tootmisnumber

WiFi-mooduli sagedusriba 2,4000 GHz — 2,4835 GHz
WiFi-mooduli maksimaalne saatevéim- <100 mW
sus

Kommunikatsioonimooduli autoridigused ja litsentsid

Kommunikatsioonimooduli kadsitsemiseks ja juhtimiseks kasutab Miele isiklikku voi
kolmandate isikute tarkvara, mis ei kuulu nn avatud lahtekoodiga tarkvara litsentsi-
tingimuse kohaldamisalasse. See tarkvara / need tarkvarakomponendid on kaitstud
autoridigusega. Jargida tuleb Miele ja kolmandate isikute autoriGigusi.

Peale selle sisaldab kdesolev kommunikatsioonimoodul tarkvarakomponente, mis
antakse edasi avatud lahtekoodiga tarkvara litsentsitingimustel. Sisalduvad avatud
lahtekoodiga komponendid ja nendega seotud autoridiguse alased markused, vas-
tavad kehtivad litsentsitingimuste koopiad, samuti vajaduse korral muu info saab
avada seadmes lokaalselt IP alusel veebibrauseri kaudu (http://<ip aadress>/Licen-
ses). Seal kirjeldatud avatud ldhtekoodiga tarkvara litsentsitingimuste vastutus- ja
garantiitingimused kehtivad Uiksnes asjaomaste diguste omanike kohta.
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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

Vv

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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Legend

DE - Legende EE - Legend DE - Legende EE - Legend
,ein“ fur 15 Se- “Sees” 15 sekun- Combi + HeiRluft | Kombineeritud
kunden diks plus toiduvalmistamine
12 Std 12 h + kuum lisadhk
24 Std o4 h Combigaren Kombineeritud

Aktionen anzeigen

Tegevuste kuva-
mine

toiduvalmistamine

Combigaren +
Grill

Kombineeritud
toiduvalmistamine
+ grill

Combigaren +
HeiRluft plus

Kombineeritud
toiduvalmistamine
+ kuum lisadhk

Combigaren +
Ober-/Unterhitze

Kombineeritud
toiduvalmistamine
+ Ula-/altkuumu-
tus

aktivieren Aktiveerimine
Allgemein Uldine
andern Muutmine
Anzeige Naidik

Apfel Ounad
Auftauen Sulatamine
aus Valjas
ausfihren Teostamine

Automatikpro-
gramme

Automaatprog-
rammid

Automatisches
Spilen

Automaatne lopu-
tus

BegriRungsmelo-
die

Tervitusmeloodia

Beleuchtung

Valgustus

Betriebsart wah-
len

Tooreziimi valimi-
ne

Convenience Mugavus
Convenience Valmistoit
Food
Crisp function Krébedafunkt-
sioon
Dampfgaren Aurutamine
Dampfreduktion | Auru vdhenda-
mine
DampfstoR Aurupahvak
Datum Kuupaev

Betriebsart wech-
seln?

Kas vahetada t66-
reziimi?

deaktivieren

Inaktiveerimine

deutsch

Saksa keel

Betriebsarten

Tooreziimid

Display

Ekraan

Betriebsstunden

Tootundide

Display-Helligkeit

Ekraani heledus

Bitte warten

Palun oodake

Dorren

Kuivatamine

Blanchieren

Blanseerimine

Booster

Voéimendi

Eco-Dampfgaren

Saastlik aurutami-
ne
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Legend

einstellen 00:00
Min

Seadistamine
00:00 min

Gelatine sch-
melzen

DE - Legende EE - Legend DE - Legende EE - Legend

Eco-HeiRluft Saastlik kuum li- Garen schonend | Toiduvalmista-
sadhk mine, drn
Eigene Prog- Oma programmid Garschritt absch- | Valmistussammu
ramme lieBen [6petamine
ein Sees Garschritt hinzu- | Valmistussammu
Einheiten Uhikud fiien Sl
. L . Garschritte anzei- | Valmistussammu-

Einkochen Hoidistamine gen de kuvamine
einrichten Haalestamine Garzeit Valmistusaeg
einstellen Seadistamine

Zelatiini sulatami-
ne

Einstellungen

Seadistused

Gemilse

Kéogivili

Gerat wird ges-
pult

Seadet loputatak-
se

Gerateeinstellun-
gen

Seadme seadis-
tused

Einweichen Leotamine
english Inglise keel
Entkalken Katlakivieemaldus
Erhitzen Kuumutamine

Erhitzen knusprig

Kuumutamine,
krébe

Geschirr entkei-
men

Noude sterilisee-
rimine

Erhitzen scho-
nend

Kuumutamine, orn

Geschirr warmen

Noude soojenda-
mine

Fernsteuerung Kaugjuhtimine
Fertig um Valmis kell
Feuchte Niiskus

Feuchte Ticher

Niiskete ratikute

erwarmen soojendamine
Fisch Kala

Fleisch Liha

ganz Tervelt

Getreide Teravili

Gewicht Kaal

Grill groR3 Suur grill

Grill klein Vaike grill
Handler Edasimuija
Hefeteig gehen Parmitaina kergi-
lassen tamine

Heil3luft plus Kuum lisadhk
Helligkeit Heledus

Garen knusprig

Toiduvalmista-
mine, krobe

Honig entkristalli-
sieren

Mee sulatamine
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Legend

DE - Legende EE - Legend DE - Legende EE - Legend
Hulsenfriichte Kaunviljad nachbraunen Jarelpruunistami-
Inbetriebnahmes- | Kasutuslukk ne
perre nachgaren Jarelvalmimine
Info Info Nachtabschaltung | Oine valjaliilitus

Intensivbacken

Intensiivkipsetus

Name andern

Nime muutmine

ja

Jah

Joghurt herstellen

Jogurti valmista-
mine

neu einrichten

Uuesti hailesta-
ma

Ober-/Unterhitze

Ula-/altkuumutus

Kondensatbehal- | Kondensaadima- Oberhitze Ulakuumutus

ter entleeren huti tihjendamine Obst Puvili

Krustentiere Koorikloomad OK oK

Kuchen Kook Pflege Hooldus

Kuchen spezial Kook, eriline - .
Programm andern | Programmi muut-

Kurzzeit Lihiaeg mine

Land Riik Programm erstel- | Programmi loomi-

Lautstarke Helitugevus 00 ne

B . Programm Programmi kustu-

|6schen Kustutamine I6schen tamine

Melodien Meloodiad Programmm starten | Programmi kaivi-

Mentgaren Kogu menuu kor- tamine

raga valmistamine

Messeschaltung

Demoreziim

Reis

Riis

Messeschaltung
aktiviert. Gerat
heizt nicht

Demoreziim akti-
veeritud. Seade ei
kuumuta

Remote Update

Kauguuendamine

Sabbat-Programm

Sabatiprogramm

Miele@home ein-

Miele@home’i

Schokolade sch-
melzen

Sokolaadi sulata-
mine

richten seadistamine Sicherheit Turvalisus
Mix & Match Kombineeri ja so- Signaltone Signaaltoonid
bita sofort starten Kaivita kohe
Muscheln Karbid . .
Softwareversion | Tarkvara versioon
nachbacken Jarelkipsetamine

Solo-Ton

Uksik toon

Speck auslassen

Peki sulatamine
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Legend

DE - Legende EE - Legend DE - Legende EE - Legend
speichern Salvestamine Weitere Parame- | Muud parameet-
. o ter rid
Spezial Eriline

Spezialanwendun-

Erilised kasutus-

Werkeinstellun-
gen

Tehaseseadistu-
sed

Wurstwaren Vorstitooted
Zeitformat Ajavorming
zurticksetzen Lahtestamine

Zwiebeln diinsten

Sibulate hautami-
ne

gen viisid
Sprache Keel

Spilen Loputamine
Standort Asukoht
Start um Kaivitus kell
Tageszeit Kellaaeg
Tastensperre Nupulukk
Tastenton Nuputoon
Teigwaren Makarontooted
Temperatur Temperatuur
Trocknen Kuivatamine

Uberspringen

Vahelejatmine

Umluftgrill

Poorddhuga grill

Unterhitze

Altkuumutus

Verbindungssta-
tus

Uhenduse olek

Vorgang ab- Protsessi katkes-
brechen tamine

Vorgang ab- Kas katkestada
brechen? protsess?
Vorheizen Eelkuumutamine

Vorschlagstempe-
raturen

Soovitatavad
temperatuurid

Warmhalten Soojas hoidmine
Wasserharte Vee karedus
weiter Edasi

Weitere Taiendavad
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