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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.

Otstarbekohane kasutamine

P> See auruklipsetusahi on ette nadhtud kasutamiseks majapidamises
ja sellesarnastes paigaldustingimustes.

P> See aurukiipsetusahi ei ole ette ndhtud kasutamiseks valistingi-
mustes.

P Kasutage aurukipsetusahju eranditult vaid koduses majapidamises
toiduainete aurutamiseks, grillimiseks, sulatamiseks, hoidistamiseks
ja kuivatamiseks.

Mis tahes muul viisil kasutamine on keelatud.

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

Sellised isikud tohivad kasutada aurukiipsetusahju jarelevalveta vaid
juhul, kui neile on seadme kasutamine nii selgeks dpetatud, et nad
saavad sellega ohutult hakkama. Nad peavad oskama margata ja
moista 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 1 valgusallikas energiatéhususe klassi-
gaF.
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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
15 kg koormust. Lapsed vdivad end avatud ukse juures vigastada.
Takistage lapsi avatud uksel seismast, istumast voi rippumast.

Tehniline ohutus

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

P Aurukipsetusahju kahjustused vdivad ohustada teie turvalisust.
Kontrollige, ega aurukipsetusahjul pole nahtavaid kahjustusi. Arge
mitte kunagi kasutage kahjustatud aurukipsetusahju.



Ohutusjuhised ja hoiatused

P> Véimalik on ajutine vdi pidev kasutamine autonoomse voi vérguga
mittestinkroonse energiavarustusstisteemiga (nt minivérgud, varu-
slisteemid). Kasutamise eeltingimus on, et energiavarustusstisteem
vastab standardi EN 50160 v&i vorreldava standardi nduetele.
Elektrisisteemi ja selles Miele seadmes ette nahtud kaitsemeetmete
funktsioon ja t606viis peavad ka minivérgus voi vorguga mittestink-
roonse kasutamise korral olema tagatud voi need tuleb paigaldises
asendada vdrreldavate meetmetega. Seda kirjeldatakse naiteks
VDE-AR-E 2510-2 ajakohases valjaandes.

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

P Et auruklipsetusahi ei saaks kahjustada, peavad aurukipsetusahju

tulbisildil toodud Gihendusandmed (sagedus ja pinge) kindlasti vasta-
ma elektrivdrgu andmetele. Vérrelge Uhendusandmeid enne Uhenda-

mist. Kahtluse korral kiisige ndu elektrikult.

» Harupesad vdi pikendusjuhe ei paku vajalikku ohutust. Arge kasu-
tage neid auruklpsetusahju tihendamiseks vooluvérku.

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 vdib pdhjustada térkeid aurukiipsetusahju t606s.
Arge mitte mingil juhul avage aurukiipsetusahju korpust.

P Garantii kaotab kehtivuse, kui auruklpsetusahju ei paranda Miele
volitatud klienditeenindus.

P> Ainult originaalvaruosade puhul tagab Miele nende vastavuse ohu-
tusnduetele. Asendage defektsed komponendid liksnes Miele
originaalvaruosadega.

P IIma toitejuhtmeta tarnitava aurukiipsetusahju puhul peab spet-
siaalse toitejuhtme paigaldama “Miele” volitatud spetsialist (vt pea-
tuki “Paigaldamine” jaotist “elektriihendus”).

P> Kui toitejuhe on kahjustunud, peab Miele volitatud spetsialist
asendama selle spetsiaalse toitejuhtmega (vt peatiki “Paigaldamine”
jaotist “Elektriihendus”).



Ohutusjuhised ja hoiatused

P> Paigaldus-, hooldus- ja remonditédde ajal peab aurukipsetusahi
olema toitevdrgust taielikult lahutatud. Selle saate tagada jargmiselt:

- lUlitate 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 Aurukiipsetusahi vajab torgeteta to6 jaoks piisavat jahutusdhu
juurdepaasu. Jalgige, et jahutushu juurdepais ei oleks takistatud (nt
kui Gmbritsevasse kappi on paigaldatud soojustdkkeliistud). Lisaks ei
tohi muud soojusallikad (nt tahke kiitusega ahjud) vajalikku jahutu-
s6hku Ulemaara soojendada.

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.

Otstarbekohane kasutamine

P> Aurust ja kuumadest pindadest pdhjustatud vigastusoht. Aurukiip-
setusahi muutub t606 ajal kuumaks. Vdite end auru, kittekehade, kiip-
setuskambri, tarvikute ja valmistatava toiduga poletada.

Pange kuuma kiipsetatava toiduaine ahjupanemise vdi valjavdtmise,
samuti kuumas kiipsetuskambris tehtavate to6de ajaks pajakindad
katte.

P Kuumast toidust pdhjustatud vigastusoht.

Valmistatav toit voib kiipsetusnou sisseliikkamisel vdi valjavétmisel
ule loksuda. Voite saada valmistatava toiduga pdletusi.

Jalgige kipsetusndu sissellikkamisel voi valjavotmisel, et kuum val-
mistatav toit ei loksuks tle.

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

P> Sisselulitatud aurukiipsetusahju laheduses asuvad esemed vdivad
korge temperatuuri tottu suttida. Arge kasutage aurukiipsetusahju ku-
nagi ruumide kitmiseks.



Ohutusjuhised ja hoiatused

» Olid ja rasvad v&ivad iilekuumenemisel siittida. Oli ja rasvaga t66-
tades arge jatke auruklpsetusahju mingil juhul jarelevalveta. Arge
kasutage poleva 0li ja rasva kustutamiseks mingil juhul vett. Lilitage
aurukipsetusahi vélja ja lammatage leegid; selleks hoidke uks suletu-
na.

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

P Méned toiduained kuivavad kiiremini ja vBivad kdrge grillimistem-
peratuuri tdttu iseenesest suttida.

Arge mitte kunagi kasutage grillimisreziime saiakeste vdi leiva
kiipsetamiseks ega lillede vdi Urtide kuivatamiseks. Kasutage toorezii-
me Heilluft plus vdi Ober-/Unterhitze =].

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

P> Toiduainete soojashoidmiseks jadksoojuse kasutamisel vGib kdrge
ohuniiskuse ja kondensaadi téttu aurukiipsetusahjus tekkida korro-
sioon. Samuti voivad kahjustuda juhtpaneel, to6plaadid vdi imbritsev
kapp. Jatke aurukiipsetusahi sissellilitatuks ning seadistage valitud
tooreziimi madalaim temperatuur. Jahutusventilaator jaab sellisel
juhul automaatselt sisselilitatuks.

P Toiduained, mida hoitakse kiipsetuskambris soojas vdi hoiustatak-
se seal, voivad ara kuivada ja eralduv niiskus voib pdhjustada auru-
kiipsetusahju korrosiooni. Seeparast katke toiduained kinni.

P Kipsetuskambri email v3ib soojuse kogunemise téttu méraneda
vOi maha kooruda.

Arge mitte kunagi katke kiipsetuskambri pohja nt alumiiniumfooliumi
vOi kiipsetusahju kaitsekilega.

Kui soovite kiipsetuskambri pdhja kasutada toiduvalmistamisel voi
ndude soojendamiseks hoiupinnana, kasutage selleks tUksnes toore-
ziime HeiRluft plus voi Eco-HeiRRluft ilma funktsioonita
Booster.

P> Kipsetuskambri pdhi vdib esemete edasi ja tagasi nihutamise téttu
kahjustada saada. Kui asetate potte, panne véi ndusid kiipse-
tuskambri pdhja, arge nihutage neid edasi ja tagasi.
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Ohutusjuhised ja hoiatused

P> Veeaurust pdhjustatud vigastusoht. Kui kuumale pinnale valatakse
kilma vedelikku, tekib aur, mis vdib pohjustada tugevaid pdletusi.
Peale selle v0|vad kuumad pinnad jarsu temperatuurimuutuse tottu
kahjustada saada. Arge mitte kunagi valage kiilma vedelikku otse kuu-
madele pindadele.

P> Veeaurust p&hjustatud vigastusoht. Aurutamisel, lisaniisutusega

kipsetusprotsesside ja jaakvee aurustamise korral tekib veeaur, mis
vOib pohjustada tugevaid pdletusi. Arge mitte kunagi avage kaimas-
oleva auruga toiduvalmistamise voi jaakvee aurustamise ajal ust.

P> Oluline on, et temperatuur jaotuks toiduaines Uhtlaselt ja oleks ka
piisavalt korge. Keerake voi segage toiduaineid, et tagada nende Uht-
lane kuumutamine.

P> Plastndud, mis ei ole ahjukindlad, sulavad k&rgel temperatuuril ja
vOivad aurukipsetusahju kahjustada voi sittida.

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

P Avatud uksest pohjustatud vigastusoht. Avatud uks vib teid vigas-
tada vdi voite selle otsa komistada. Arge jatke ust vajaduseta lahti.

» Uks talub maksimaalselt 15 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.

P> Aur v3ib sattuda pinge all olevatele detailidele ja p&hjustada lihise.
Lisaks vdivad elektrikomponendid havineda. Arge kasutage aurukiip-
setusahju ilma lambikatteta.

Roostevabast terasest pindade puhul kehtib alljargnev:

P Kleepuvad materjalid kahjustavad kihtkattega roostevaba pinda
ning see kaotab oma maardumisvastase toime. Arge kleepige rooste-
vabast terasest pinnale markmesilte, kleeplinte ega muud kleepuvat
materjali.

P Magnetid vdivad pdhjustada kriimustusi. Arge kasutage roosteva-
bast terasest pinda magnettahvlina.
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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 voivad I16hkuda ukseklaasi. Arge kasutage ukseklaasi
puhastamiseks abrasiivseid puhastusvahendeid, karedaid kdasnu ega
harju ja teravaid metallkaabitsaid.

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

P Kataluitiliselt emailitud tagaseina saab puhastamiseks eemaldada
(vt peatiiki “Puhastamine ja hooldus” jaotist “Tagaseina eemalda-
mine”). Paigaldage tagasein digesti ja arge mitte kunagi kasutage au-
rukiipsetusahju, kui tagasein on paigaldamata.

P> Niiskes ja soojas keskkonnas on suurem tdenaosus kahjurite (nt
prussakad) levikuks. Hoidke aurukiipsetusahi ja selle imbrus alati
puhtana.

Kahjurite pohjustatud kahju ei kuulu garantii alla.

Tarvikud

P Kasutage Uksnes Miele originaaltarvikuid. Kui paigaldate seadmele
muid tarvikuid, kaotate diguse garantiile, tootmisgarantiile ja/vdi too-
tevastutusele.

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

P Miele gurmee-ahjuvormi HUB 5000/HUB 5001 (kui on olemas) ei
tohi ltkata 1. tasandile. KUpsetuskambrl pohi saab kahjustada Vaike-
se vahemiku tottu koguneb soojus ja email voib méraneda vdi maha
kooruda. Arge mitte kunagl likake ka Miele ahjuvormi 1. tasandi ule-
misele vardale, sest seal ei ole see valjatdmbamiskaitsmega kindlus-
tatud. Kasutage dldjuhul 2. tasandit.
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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 vaartuslike
materjalide liigiti kogumise punkte ja ta-
gastusvéimalusi. Transpordipakendid
vGtab tagasi Miele edasimiiija.

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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(@ Juhtseadised

@ Ukselukk

® Ulemine / grilli kiittekeha

@ Auruava

(® Aurustussiisteemi téitetoru

(® Ventilaatori imiava selle taga asuva réngakujulise kiittekehaga
@ Kogumisrenn

KatalUtiliselt emailitud tagasein

(® Kinnitusrest 5 tasandiga

Kipsetuskambri pdhi selle all asuva alumise kuttekehaga
@) Tilbisildiga esiraam

@ Uks
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Juhtseadised

@@}
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(@ Sivistatud sisse- / valjaliilitus-
nupp O
Aurukipsetusahju sisse- ja valjalili-
tamiseks
@ Optiline liides
(ainult Miele klienditeenindusele)
® Andurnupp [

Aurukipsetusahju juhtimiseks mo-
biilse I6ppseadmega

® Andurnupp &
Aurupahvakute vabastamiseks toore-
Ziimis Klimagaren

(® Ekraan
Kellaaja ja kasutusinfo kuvamiseks

(® Andurnupp ©
Sammhaaval tagasi liilkumiseks ja
menllpunktide muutmiseks
valmistusprotsessi ajal

OK [SIEEeS
\ |
o ©
(@ 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 I6puaja 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.
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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”).

Kui olete tédreziimis Klimagaren [0%] valinud aurupahvakute kasitsi
vabastamise, vabastate aurupahvakud selle andurnupuga.

Kui aurupahvakut on voimalik vabastada, pdleb selles andurnupus
oranz tuli.

Paralleelselt aurupahvakuga kuvatakse ekraanil &.

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

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

ANV
L

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

Vaartuseid voi seadistusi, mis on heledal taustal, saate muuta
noolenuppude v&i nendevahelise alaga.
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Juhtseadised

Andurnupp | Funktsioon

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.

@ Kui valmistusprotsess ei kai, saate selle andurnupuga igal ajal
seadistada lihiaja (nt munade keetmiseks).
Kui samal ajal kdib valmistusprotsess, saate seadistada lihiaja,
valmistusaja vdi valmistusprotsessi kaivitus- voi I6puaja.

-Qr Selle andurnupu valimisega saate kiipsetuskambri valgustuse sis-
se ja valja lulitada.
Soltuvalt valitud seadistusest kustub kiipsetuskambri valgustus
15 sekundi méddumisel voi jaab sisse- voi valjalulitatuks.

Siimbolid
Ekraanil voidakse kuvada jargmisi simboleid:
Siimbol Tahendus

i Sumbol tahistab lisateavet ja -juhiseid kasutamise kohta. Selle in-
foakna saab kinnitada nupuga OK.

0 Liihiaeg

v Markesimbol tahistab praegust seadistust.

BEEB-"T |Moningaid seadistusi, nt ekraaniheledus voi helitugevus reguleeri-

takse jaotusriba abil.

& Kasutuslukk ei lase aurukiipsetusahju tahtmatult kasutusele votta
(vt peatiiki “Einstellungen” jaotist “Sicherheit”).
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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 vdi 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.

20

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.




Kasutuspohimaote

Vee sisseimemine

Tooreziimides Dampfgaren ja Klima-
garen kuvatakse (leskutse panna
valmis vesi toiduvalmistamise jaoks.

m Taitke anum ndutud koguse varske
veega.

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

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

m Avage uks.

m Poorake vasakul pool juhtpaneeli all
asetsev taitetoru ette.

m Pange taitetoru varske veega anumas-
se.

m Kinnitage nupuga OK.
Imuprotsess kaivitub.

Tegelik sisseimetava varske vee kogus
vdib olla vaiksem kui ndutud, nii et osa
vOib jaada ndusse.

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

B Eemaldage anum pérast imuprotsessi
ja sulgege uks.

Korraks on veel kuulda pumba to6tami-
se mira. Taitetorusse jadnud vesi ime-
takse sisse.

Valmistusprotsess kaivitub. Vesi viiakse

kiipsetamise ajal auruna kiipsetuskamb-
risse. Auru juurdevooluavad asuvad kip-
setuskambri lae tagumises vasakus nur-
gas.

& Kuumast aurust p&hjustatud
vigastusoht.

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

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

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

Tuubisilt
Tuubisilti naete avatud ukse korral esi-

raamil.

Sealt leiate mudeli nimetuse, seeria-
numbri, samuti ihendusandmed (vdrgu-
pinge / sagedus / maksimaalne tihen-
dusvaartus).

Hoidke seda teavet kiisimuste v&i prob-
leemide korral kdeparast, sest nii saab
Miele teid paremini aidata.

Tarnepakett

- Kasutus- ja paigaldusjuhend ahju-
funktsioonide kasitsemiseks,

- kokaraamat retseptidega automaat-
programmide ja tooreziimide jaoks,

- kruvid aurukipsetusahju kinnitamiseks
Umbritsevasse kappi,

- tabletid katlakivi eemaldamiseks ja
iminapaga plastvoolik katlakivi eemal-
damiseks aurustussisteemist,

- mitmesugused tarvikud.

Kaasasolevad ja juurdeosteta-
vad tarvikud

Varustus séltub mudelist.
Aurukipsetusahju pohivarustuses on
kinnitusrestid, universaalne kiipsetus-
plaat ning kiipsetusrest (lihidalt: rest).

Sdltuvalt mudelist on aurukipsetusahi
lisaks varustatud muude siin loetletud

tarvikutega.

Koik loetletud tarvikud, samuti puhas-
tus- ja hooldusvahendid on kohandatud
Miele auruahjudele.
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Neid saab tellida Miele veebipoest, Mie-
le klienditeenindusest vdi Miele edasi-
midjalt.

Markige tellimisel oma auruahju mudeli
nimetus ja soovitud tarviku nimetus.

Kinnitusrest

Kipsetuskambris on paremal ja vasakul
ool kinnitusrestid koos tasanditega
? lisatarvikute sisseliikkamiseks.

Tasandite margistused leiate esiraamilt.

Iga tasand koosneb kahest Uksteise ko-
hal asuvast vardast.

Tarvikud (nt rest) liikatakse varraste va-
hele.

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

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

Viljatdmbekaitsmega kiipsetusplaat,
universaalne klipsetusplaat ja rest

Klpsetusplaat HBB 71:

<

Universaalne kiipsetusplaat HUBB 71:

<=

Rest HBBR 71:

Lukake tarvikud alati kinnitusresti tasan-
di varraste vahele.

Likake rest alati, hoiualus all, sisse.

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



Varustus

Kui kasutate universaalset kiipsetus-
plaati peale asetatud restiga, llikatakse
universaalne kipsetusplaat tGhe tasandi
varraste vahele ja rest automaatselt sel-
le kohale.

Vedeliku kogumiseks pange toorezii-
mis Dampfgaren tasandile 1 alati
universaalne kipsetusplaat.

FlexiClip-teleskoopsiinid HFC 71

FlexiClip-teleskoopsiine saate kasutada
tasanditel 1—-4.

Enne lisatarvikute pealeliikkamist ltka-
ke esmalt FlexiClip-teleskoopsiinid
taielikult kiipsetuskambrisse.

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

FlexiClip-teleskoopsiinide lubatud
maksimaalne koormus on 15 kg.

FlexiClip-teleskoopsiinide paigaldami-
ne ja eemaldamine

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Aurukiipsetusahi muutub t66 ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambri ja tarvikutega poleta-
da.

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

FlexiClip-teleskoopsiinid paigaldatakse
tasandi varraste vahele.

Paigaldage FlexiClip-teleskoopsiin, millel
on kiri Miele, paremale poole.

Paigaldamisel arge tommake FlexiClip-
teleskoopsiine Uksteisest valja.

. — MV
Dt

> ,)V/’7|
7

m Haakige FlexiClip-teleskoopsiin eest
tasandi alumisele vardale (1.) ja lilkake
see piki varrast kiipsetuskambrisse

(2.).
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Varustus

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

Kui FlexiClip-teleskoopsiinid parast
paigaldamist blokeeruvad, tdmmake
need uks kord tugevalt valja.

FlexiClip-teleskoopsiini eemaldamiseks
toimige jargmiselt:

m Likake FlexiClip-teleskoopsiin taiesti
sisse.

i
i)

|

|

|
II"

m ToOstke FlexiClip-teleskoopsiini eest
(1.) ja tdmmake see piki pilu valja (2.).

Gurmee-kiipsetus- ja AirFry-plaat,
perforeeritud HBBL 71

<

Gurmee-klpsetus- ja AirFry-plaadi peen
perforatsioon taiustab toiduvalmistus-
protsesse:

- varskest parmi- ja &li-kohupiimatai-
nast klipsetiste, leiva ja saiakeste kiip-
setamisel parandatakse pruunistust
alumisel kdljel.

Esmalt rullige tainas tasasel t66pinnal
lahti ning seejarel asetage see gur-
mee-kipsetus- ja AirFry-plaadile.

Friikartuleid, kroketeid v&i muud sar-
nast saab frittida ilma rasvata kuumas
dhuvoos (AirFrying).

- Kuivatamisel optimeeritakse dhuring-
lust kuivatatavate toiduainete imber.

Emailitud pealispind on kaetud
PerfectCleani kattega.

Samu kasutusvéimalusi pakub teile ka
{immargune perforeeritud kiipsetus- ja
AirFry-vorm HBFP 27-1.

Perforeeritud gurmee-kiipsetus- ja
AirFry-plaat ja Ummargune perforee-
ritud kiipsetus- ja AirFry-vorm ei sobi
kasutamiseks tooreziimis Dampfga-
ren (34,

Kasutage perforeeritud plaate ja vor-
me Uksnes kiipsetamiseks.



Varustus

Ummargused kiipsetusvormid

—

Perforeerimata iimmargune kiipsetus-
vorm HBF 27-1 sobib hasti pitsa, mada-
late parmi- voi keeksitainakiipsetiste,
magusate voi soolaste tagurpidikookide,
Ulekiipsetatud magustoitude, lapikleiva
vOi sligavkilmutatud kookide ja pitsa
kiipsetamiseks.

Perforeeritud immargusel kiipsetus-
ja AirFry-vormil HBFP 27-1 on samad
kasutusvGimalused nagu perforeeritud
gurmee-klipsetus- ja AirFry-plaadil
HBBL 71.

Molema kipsetusvormi emailitud
pealispind on kaetud PerfectCleani kat-
tega.

m Likake rest sisse ja asetage immar-
gune klipsetusvorm resti peale.

Kiipsetuskivi HBS 70

S

Keraamilise gurmee-kipsetusplaadiga
saavutate optimaalse tulemuse kiipse-
tistel, millele soovite krobedat pdhja, nt
pitsa, pirukad, leib, saiakesed, virtsikad
kiipsised jms.

Keraamiline kiipsetusplaat on tulekind-
last pdletatud keraamikast ja pealt gla-
suuritud. Kiipsetatava toiduaine peale-
asetamiseks ja aravotmiseks on kaasas
tootlemata puidust labidas.

m Likake rest sisse ja asetage kiipsetus-
kivi resti peale.

Grill- ja praeplaat HGBB 71

—_——

Grill- ja praeplaat asetatakse universaal-
sele kipsetusplaadile.

See ei lase grillimisel, praadimisel voi
AirFryingu reziimis valja tilkunud lihalee-
mel kdrbema minna, nii et leent saab
parast toiduks tarvitada.

Emailitud pealispind on kaetud
PerfectCleani kattega.

Gurmee-ahjuvorm HUB
Ahjuvormikaas HBD

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

Ahjuvormi pind on kaetud kinnik&rbe-
mist takistava kihiga.

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

Eraldi on saadaval sobivad kaaned. Ost-
misel markige mudeli nimetus.

Siigavus: 35cm
HUB 5001-XL*

Sligavus: 22 cm

HUB 5000-M
HUB 5001-M*

*sobib kasutamiseks induktsioonkeeduplaati-
del
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Varustus

Aurutusnou

Aurukipsetusahjuga on kaasas rooste-
vabast terasest kiipsetusnéud. Taienda-
valt on saadaval erineva suurusega kiip-
setusnousid, mis tarnitakse perforeeri-
tult voi perforeerimata.

Vdimalusel kasutage aurutamiseks
perforeeritud kiipsetusndusid. Aur
paaseb kdikjalt toiduni ja see valmib
Uhtlaselt.

Aurutusndu koos aurutatavate toiduai-
netega likatakse tasandile 3.

Vedeliku kogumiseks pange tasandile 1
alati universaalne kiipsetusplaat.

Aurutusnou DGG 20

1 perforeerimata kiipsetusnou roosteva-
bast terasest

mahutavus 2,4 |

kasulik maht 1,8 |

450 x 190 x 40 mm (L x S x K)

Aurutusnou DGGL 20

1 perforeeritud kiipsetusndu roosteva-
bast terasest

mahutavus 2,4 |

kasulik maht 1,8 |

450 x 190 x 40 mm (L x S x K)

26

Aurutusnou DGGL 12

1 perforeeritud kiipsetusndu roosteva-
bast terasest

mahutavus 5,4 |

kasulik maht 3,3 |

450 x 390 x 40 mm (L x S x K)

Kataltittiliselt emailitud tarvikud

Tagasein

Tellige see varuosa, kui kataltutiline
email on vale kasutamise voi vaga tuge-
va maardumise téttu muutunud ebaté-
husaks.

Tellimisel markige oma auruklipsetusah-
ju mudeli nimetus.

Eraldi kdepide pannide ahjust valjavot-
miseks HEG

Eraldi kdepide muudab universaalse
kiipsetusplaadi ja resti ahjust valjavot-
mise holpsamaks.

Puhastamise ja hoolduse tarvikud

- Tabletid katlakivi eemaldamiseks, imi-
napaga plastvoolik aurukiipsetusah-
just katlakivi eemaldamiseks

- Miele universaalne mikrokiudlapp
- Miele kipsetusahju puhastusvahend



Varustus

Ohutusseadised

- Kasutuslukk &
(vt peatiiki “Seadistused” jaotist
“Ohutus”).

Nupulukk

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

- Jahutusventilaator
(vt peatiiki “Seadistused” jaotist “Ja-
hutusventilaatori jareltddtamine”).

Turvavaljaliilitus

Turvavaljallilitus aktiveeritakse auto-
maatselt, kui aurukiipsetusahju kasu-
tatakse ebaloomulikult pikka aega. Aja
kestus séltub valitud tooreziimist.

Ventileeritud uks

Uks on osaliselt ehitatud soojust pee-
geldavatest klaasidest. T66 ajal juhitak-
se lisaks 6hku labi ukse, nii et ukse vali-
mine klaas jaab kilmaks.

Ukse saab puhastamiseks vélja ja osa-
deks lahti vétta (vt peatikki
“Puhastamine ja hooldus”).

PerfectClean-kattega pinnad

PerfectClean-kattega pindade eriparaks
on suureparane nakkumatus ja eriliselt
lihtne puhastamine.

Klpsetatud toit tuleb ndu kiljest ker-
gesti lahti. Klipsetusjaake on lihtne
eemaldada.

Kipsetatud toitu voib PerfectClean-kat-
tega pindadel I10igata ja tlkeldada.

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

PerfectClean-kattega pindade hooldus
on vorreldav klaasi hooldusega.

Lugege peatiikis “Puhastamine ja hool-
dus” olevaid juhiseid, et nakkumatuse ja
ebatavaliselt lihtsa puhastamise eelised
sailiksid.

PerfectClean-kattega pinnad:
- kiipsetuskamber

FlexiClip-teleskoopsiinid

- rest

- universaalne klpsetusplaat
- kipsetusplaat

- grill- ja praeplaat

- Gurmee-kiipsetus- ja AirFry-plaat,
perforeeritud

- Ummargune perforeeritud kiipsetus-
ja AirFry-vorm

- Ummargune kiipsetusvorm
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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.
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WiFi-iihenduse 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.

Laadi alla

App Store’ist

¢

> HANKIGE SEE

® Google Play E



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”.

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.
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Esmakordne kasutuselevott

Aurukiipsetusahju esmakordne
kuumutamine ja aurustussiis-
teemi loputamine

Aurukiipsetusahju esmakordsel kuumu-
tamisel vdivad tekkida ebameeldivad
I6hnad. Selle kdrvaldamiseks kuumuta-
ge auruklipsetusahju vahemalt tks tund.
Samal ajal on méttekas aurustussiis-
teem labi loputada.

m Taitke anum ndutud koguse varske
veega ja jargige juhiseid ekraanil (vt
peatiiki “Kasutuspdhimdte” jaotist
“Vee sisseimemine”).

Kuumutage auruklpsetusahju vahe-
malt tks tund.

Kuumutusprotsessi ajal hoolitsege
koogis hea 6hutuse eest.
Valtige ebameeldivate I6hnade joud-

mist teistesse ruumidesse.

m Eemaldage aurukilpsetusahjult ja tar-
vikutelt véimalikud kleebised voi kait-
sekiled.

® Enne kuumutamist puhastage kiipse-
tuskamber niiske lapiga véimalikust
tolmust ja pakendiprahist.

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

m Lilitage aurukiipsetusahi sisse-
/ valjaliilitusnupuga O sisse.

Kuvatakse Betriebsart wahlen
m Valige Klimagaren (o).
m Valige Klimagaren + Heilluft plus (0&).

Kuvatakse soovitatavat temperatuuri
(160 °C).

Kipsetuskambri kiite, valgustus ja jahu-
tusventilaator lllituvad sisse.

m Seadistage maksimaalne voimalik
temperatuur (250 °C).

m Kinnitage nupuga OK.
m Valige Automatischer Dampfstols.
Kuvatakse Uleskutse imuprotsessiks.
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m Lilitage aurukipsetusahi parast vahe-
malt Gihe tunni m66dumist sisse-
/ valjaliilitusnupuga O valja.

Kilipsetuskambri puhastamine péarast
esmakordset kuumutamist

& Kuumad pinnad tekitavad
poletusohtu.

Aurukipsetusahi muutub t66 ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambri ja tarvikutega poleta-
da.

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

m Eemaldage kipsetuskambrist kdik tar-
vikud ja puhastage need késitsi (vt
peatiikki “Puhastamine ja hooldus”).

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

m Kuivatage pinnad pehme lapiga.

Sulgege uks alles siis, kui kiipsetus-

kamber on kuiv.




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
EEERCC
CuickTouch
Ein | Aus*
Lautstérke Signalténe
Melodien* ENERZZ1
Solo-TonAREEEEERCCC-CCO
Tastenton
EEERCC
Begrlizungsmelodie
Ein* | Aus
Einheiten Gewicht
g* | Ib/oz | b
Ternperatur
Dc* | oF
Booster Ein*
Aus
Schnellabkihlen Ein*
Aus
Warmhalten Ein
Aus*

* Tehaseseadistus
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Einstellungen

Menlilipunkt Voimalikud seadistused
Yorschlagstemperaturen
Kihlgeblasenachlauf Temperaturgesteuert*
Zeitgesteuert
Wasserharte 1°dH | ... [ 21°dH* | ... | 70° dH
Héhenlage 0-250m* | ... 751-1000m] ... | 1751 - 2000 m
Sicherheit Tastensperre
Bin | Aus*
Inbetriebnahmesperre (&
Ein | Aus*
MWigle@home Aktivieren | Deaktivieren
Yerbindungsstatus
MNeu einrichten
Zunicksetzen
Einrichten
Femsteuerung Ein*
Aus
Rermotelpdate Ein*
Aus
Softwareversion
Handler Messeschaltung
Ein | Aus*
Werkeinstelungen Gerateeinstelungen
Eigene Programme
Yorschlagstermperaturen

* 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 valjalulitatud aurukipsetusahju

jaoks kellaaja kuva:

- Ein
Kellaaega kuvatakse ekraanil alati. See
seadistus pohjustab suuremat energia-
kulu.
Kui valite lisaks seadistuse Display |
QuickTouch | Ein, reageerivad kéik andur-
nupud puudutusele kohe.
Kui valite lisaks seadistuse Display |
QuickTouch | Aus, tuleb aurukiipsetusahi
enne kasutamist sisse lilitada.

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

- Nachtabschaltung
Kellaaega kuvatakse ekraanil vaid aja-
vahemikus 5.00 kuni 23.00. Muul ajal
on ekraan tume. See seadistus pdh-
justab suuremat energiakulu.

Zeitformat

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

Seadistada saab tunde ja minuteid.

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

Kui auruklpsetusahi on Gihendatud
WiFi-vOrguga ja registreeritud Miele
rakenduses, stinkroniseeritakse kella-
aeg Miele rakenduses vastavalt asuko-
ha seadistusele.

Datum

Kuupéaeva seadistamine.

Beleuchtung
- Ein
Kipsetuskambri valgustus on kogu

valmistusprotsessi valtel sisse lli-
tatud.

L Ein" flr 15 Sekunden

Klpsetuskambri valgustus lilitub
valmistusprotsessi ajal 15 sekundi
moodumisel vélja. Valides andurnu-
pu @, lulitate kiipsetuskambri valgus-
tuse uuesti 15 sekundiks sisse.

- Aus
Kipsetuskambri valgustus on valja
lilitatud. Valides andurnupu ¢, lulita-
te kiipsetuskambri valgustuse 15 se-
kundiks sisse.
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Einstellungen

Display

Helligkeit

Ekraani heledust kujutatakse jaotusriba
abil.

-AIREEEEN
maksimaalne heledus

minimaalne heledus

QuickTouch

Valige, kuidas reageerivad andurnupud,

kui auruklipsetusahi on valja lulitatud:

- Ein
Kui olete lisaks valinud seadistuse Ta-
geszeit | Anzeige | Ein v&i Nachtabschal-
tung, reageerivad andurnupud ka siis,
kui auruklpsetusahi on valja lilitatud.
See seadistus p&hjustab suuremat
energiakulu.

- Aus
Sdltumata seadistusest Tageszeit |
Anzeige reageerivad andurnupud vaid
siis, kui auruktpsetusahi on sisse liili-
tatud, samuti teatud aja jooksul parast
aurukipsetusahju valjaltlitamist.

Lautstarke

Signaltone

Kui signaaltoonid on sisse lulitatud, k&-
lab seadistatud temperatuuri saavuta-
misel ja parast seadistatud aja moodu-
mist helisignaal.

Melodien

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

Meloodia helitugevust kujutatakse jao-
tusriba abil.
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-AINNENEN
maksimaalne helitugevus

meloodia on vélja lulitatud

Solo-Ton

Protsessi IGpus kolab teatud aja jooksul
pidev toon.

Uksiku tooni kdrgust kujutatakse jaotus-
riba abil.

-ANENENENENEEEN
maksimaalne tooni kdrgus

minimaalne tooni kdrgus

Tastenton

Andurnuppude valimisel kostuva nupu-
tooni helitugevust kujutatakse jaotusriba
abil.

-ANNNENE
maksimaalne helitugevus

nuputoon on valja lilitatud

BegriiBungsmelodie

Sisse- / valjaliilitusnupu O puudutami-
sel kdlava meloodia saab valja vdi sisse
[Glitada.

Einheiten

Gewicht

Toiduainete kaalu saab automaatprog-
rammides sisestada grammides (g),
naelades (Ib/oz) v8i naelades / untsi-
des (Ib).

Temperatur

Temperatuuri saab seadistada
Celsiuse (°C) v8i Fahrenheiti (°F) kraadi-
des.
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Booster

Funktsioon Booster on mdeldud kipse-

tuskambri kiireks kuumutamiseks.

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

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

Schnellabkiihlen

Funktsiooniga Schnellabkihlen saate
valmistatud toidu ja kiipsetuskambri
parast kiipsetamist kiiresti maha jahuta-
da.

See funktsioon on mottekas, kui soovite
nt kohe jargmisena kaivitada automaat-
programmi, mille jaoks peab kiipsetus-
kamber olema kilm.

Funktsiooniga Warmhalten saate valmis-
tatud toitu parast kiipsetamist soojas
hoida, ilma et see edasi kiipseks.
- Ein
Funktsioon Schnellabkihlen on sisse
[Glitatud. Parast kiipsetamise I6ppu
avaneb uks automaatselt praokile. Ja-
hutusventilaator jahutab toidu ja kiip-
setuskambri kiiresti maha.

- Aus
Funktsioon Schnellabkihlen on valja
[Ulitatud. Parast kiipsetamise 16ppe-
mist jaab uks suletuks. Jahutusventi-
laator jahutab toidu ja kiipsetuskambri
maha.

Warmhalten

Funktsiooniga Warmhalten saate valmis-
tatud toitu parast kiipsetamist soojas
hoida, ilma et see edasi kiipseks. Toitu
hoitakse eelseadistatud temperatuuril
soojas (Einstellungen | Vorschlagstempera-
turen | Warmhalten).

Funktsiooni #armhalten saab kasutada
Uksnes koos funktsiooniga Schnellab-

kuhlen.

- Ein
Funktsioon Warmhalten on sisse lili-
tatud. Parast kiipsetamise 16ppu ava-
neb uks automaatselt praokile. Jahu-
tusventilaator jahutab toidu ja kiipse-
tuskambri kiiresti eelseadistatud tem-
peratuurile.
Kui temperatuur on saavutatud, sul-
gub uks toidu soojas hoidmiseks auto-
maatselt.

Aus

Funktsioon Warmhalten on valja lili-
tatud. Parast kiipsetamise I6ppemist
jaab uks suletuks. Jahutusventilaator
jahutab toidu ja kiipsetuskambri ma-
ha.
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Vorschlagstemperaturen

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

Kui olete mentupunkti aktiveerinud,
kuvatakse reziimivalikute nimekiri.

m Valige soovitav todreziim.

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

m Muutke soovitatavat temperatuuri.

m Kinnitage nupuga OK.

Muuta saab ka soovitatava tempe-
ratuuri funktsiooni Warmhalten jaoks.
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Kiihigeblasenachlauf

Parast kiipsetamist jaab jahutusventi-
laator t6ole, et Shuniiskus ei saaks kiip-
setuskambrisse, juhtpaneelile v&i imb-
ritsevasse kappi kondenseeruda.

- Temperaturgesteuert
Jahutusventilaator lllitub valja, kui
kiipsetuskambri temperatuur on alla
70 °C.

- Zeitgesteuert
Jahutusventilaator lilitub umbes
25 minuti parast valja.

Kondensaat v&ib iimbritseva kapi ja
tooplaadi rikkuda ning tekitada auru-
kiipsetusahjus korrosiooni.

Kui hoiate kiipsetuskambris valmis-
tatud toitu soojas, touseb seadistusel
Zeitgesteuert Shuniiskus, mis pohjus-
tab juhtpaneeli auruga kattumist, til-
kade moodustumist tééplaadi all voi
modblipaneeli auruga kattumist.
Arge hoidke seadistusel Zeitgesteuert
valmistatud toitu kiipsetuskambris
soojas.
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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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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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Hohenlage

Vee keemistemperatuur erineb séltuvalt
paigalduskoha kdrgusest merepinnast.
Kui uue paigalduskoha k&rgus merepin-
nast muutub enam kui 300 m, kohanda-
te selle seadistusega parast kolimist vee
keemistemperatuuri uuesti.

Sicherheit

Tastensperre

Nupulukk takistab valmistusprotsessi
tahtmatut Idpetamist véi muutmist. Kui
nupulukk on aktiveeritud, lukustatakse
moni 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 aurukipsetusahju
tahtmatult sisse lulitada.

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

Miele@home

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

juhtmeta kommunikatsiooniks.

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.

Auruahju Uhendamiseks WiFi-v8rguga
on mitu vdimalust. Soovitame auruahju
Uhendada WiFi-vérguga 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.

Yerbindungsstatus

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

MNeu einrichten

See seadistus on nahtav Uksnes siis,

kui WiFi-vork on juba loodud. Lahtes-
tage vorguseadistused ja looge kohe

uus vdrguiihendus.

Zurlcksetzen

See seadistus on nahtav Uksnes siis,
kui WiFi-vork on juba loodud. WiFi-
funktsioon lilitatakse vélja ja Ghendus
WiFi-vorguga lahtestatakse tehase-
seadistusele. Miele@home'i kasu-
tamiseks tuleb Gihendus WiFi-vGrguga
uuesti luua.

Vorguseadistused tuleb lahtestada,
kui saadate auruahju jaatmekaitluses-
se, muute selle voi vGtate kasutusse
kasutatud auruahju. Vaid nii on taga-
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tud, et kdik 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 Uhendus 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.

®

®
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Fernsteuerung

Kui olete Miele rakenduse oma mobiil-
sesse |0ppseadmesse installinud, teil on
olemas silisteem Miele@home ning ole-
te aktiveerinud kaugjuhtimise (Ein),
saate kasutada funktsiooni MobileStart
ja naiteks esitada paringu aurukiipsetus-
ahju kdimasoleva valmistusprotsessi ju-
histe kohta voi kdimasoleva valmistus-
protsessi [Gpetada.

Vorku Ghendatud valmidusreziimil vajab
aurukiipsetusahi max 2 W.
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 () péleb.

RemoteUpdate

Kuvatakse menullpunkti Remotelpdate,
mida saab vaid siis, kui Miele@home'i
kasutamise eeldused on taidetud (vt
peatiki “Esmakordne kasutuselevatt”
jaotist “Miele@home”).

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

Lilitage RemoteUpdate vilja, kui soovi-
te, et uuendusi ei laaditaks automaatselt
alla.

RemoteUpdate'i kulgemine

Handler

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

Messeschaltung

Teavet uuenduste sisu ja mahu kohta

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

nicht.

pakutakse Miele rakenduses.

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

Uuenduse saate installida kohe voi lika-
ta installimise hilisemaks. Péaring esita-
takse sel juhul aurukipsetusahju uuesti
sisselllitamisel.

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

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 tuhistada.

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

- Mdnda tarkvarauuendust saab teha
vaid Miele klienditeenindus.

Softwareversion

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

- 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.
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Kurzzeit

Funktsiooni Kurzzeit kasuta-
mine

Lihiaega L) saate kasutada eraldi toi-
mingute, nt munakeetmise jaoks.
Luhiaega saab kasutada ka siis, kui olete
samaaegselt seadistanud ajad
valmistusprotsessi automaatseks sisse-
vdi valjalulitamiseks (nt meeldetuletuse-

na toidule parast osa valmistusaega
maitseaineid lisada voi toitu kasta%.

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

Nouanne: Kasutage lisaniisutusega t66-
reziimis lihiaega meeldetuletusena, et
soovitud aegadel aurupahvakuid kasitsi
vabastada.

Liihiaja seadistamine

Kui olete valinud seadistuse Display |
QuickTouch | Aus, lulitage lihiaja sea-
distamiseks auruklpsetusahi sisse.
Vahenevat lihiaega kuvatakse sellisel
juhul valjalllitatud 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 00:00 Min.

m Sisestage navigeerimisalal 06:20.

m Kinnitage nupuga OK.

LUhiaeg salvestatakse.

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

Kui samal ajal kaib valmistusprotsess,
kuvatakse jaluses /) ja vihenevat liihi-
aega.
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Kui asute mones meniUs, vaheneb lGhi-
aeg taustal.

Parast liihiaja méddumist vilgub L), ae-
ga loendatakse llespoole ja kostub heli-
signaal.

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

Helilised ja visuaalsed signaalid lulita-
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.



Pea- ja alameniiiid

Meniili Soovitatav Vahemik
vaartus
TodrezZirnid
Heizluft plus 160°C 30-250°C
Ober-/Unterhitze (Z] 180°C 30-250°C
Dampfgaren 100°C 70-100°C
Bratautomatik 160°C 100-230°C
Intensivbacken 170°C 50-250°C
Grill grok ) 240°C 200-250°C
Umluftgrill 200°C 100-250°C
Klimagaren
Klimagaren + Bratautomatik 160°C 130-230°C
Klimagaren + Heiluft plus 160°C 130-250°C
Klimagaren + Intensivbacken 170°C 130-250°C
Klimagaren + Ober-/Unterhitze 180°C 130-250°C

Automatikprogramme
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Pea- ja alameniilid

Meniili Soovitatav Vahemik
vaartus

Weitere
Unterhitze 190°C 100-250°C
Eco-Heiluft 190°C 100-250°C
Auftauen 25°C 25-50°C
Domren 60°C 30-70°C
Geschim warmen 80°C 50-100°C
Hefeteig gehen lassen

15 Minuten aufgehen — —

30 Minuten aufgehen - -

45 Minuten aufgehen — —
Warmhaltten 75°C 60-50°C
Pllege

Entkalken

Eirwwveichen

Trocknen

Eigene Programme

Einstellungen e

Betriebsstunden
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No6uandeid energia saastmiseks

Kiipsetusprotsessid

- Kasutage v8imalusel toidu kiipseta-
miseks automaatprogramme.

Votke kipsetuskambrist valja koik tar-
vikud, mida te kiipsetamise ajal ei va-
ja.

Valige Uldise reeglina retsepti voi kiip-
setustabeli madalam temperatuur ja
kontrollige kiipsetatavat toiduainet
parast selle aja méodumist.

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

V&imalusel arge avage kiipsetusprot-
sessi ajal ust.

Kasutage eelistatult matte, tumedaid
kiipsetusvorme ja kiipsetusndusid,
mis on mittepeegeldavast materjalist
(emailitud teras, kuumakindel klaas,
kihtkaetud alumiiniumvalu). Heledad
materjalid, nagu roostevaba teras véi
alumiinium peegeldavad soojust, mis
seet6ttu liigub kiipsetatavasse toitu
halvemini. Arge katke ka kiipse-
tuskambri pdhja ega resti soojust pee-
geldava alumiiniumfooliumiga.

- Jalgige kiipsetusaega, et valtida toidu-
ainete klipsetamisel energia raiska-
mist.

Seadistage kiipsetusaeg voi kasutage
toidutermomeetrit, kui see on olemas.

Paljude toitude puhul saate kasutada

tooreziimi Heiluft plus (&]. Saate sel-

lega toitu kiipsetada madalamal tem-
peratuuril kui tooreziimil Ober-/Unter-

hitze (=], sest soojus jaotatakse kohe
kiipsetuskambrisse. Lisaks saate toitu
kiipsetada korraga mitmel tasandil.

Eco-Heilluft on uuenduslik téore-
Ziim, mis sobib vaikeste koguste, nt
kilmutatud pitsa, lleklpsetatavate
saiakeste voi vormikupsiste, aga ka li-
hatoitude ja praadide jaoks. Kiipsetate
toitu energiasaastlikult optimaalse
soojuse kasutamisega. Kiipsetades
toitu Uhel tasandil sdastate kuni 30%
energiat sama heade tulemustega.
Arge avage kiipsetusprotsessi ajal ust.

Grilltoitude jaoks kasutage vdimalusel
tooreziimi Umiuftgril C&]. Nii grillite ma-
dalamal temperatuuril kui teistel grill-
reziimidel maksimaalse temperatuuri
juures.

Vdimalusel kiipsetage mitu toitu korra-
ga. Asetage need Uksteise kdrvale voi
erinevatele tasanditele.

Kui te ei saa toite korraga kiipsetada,
kiipsetage need vdimalikult Uksteise
jarel, et kasutada juba olemasolevat

soojust.
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Nouandeid energia saastmiseks

Jaaksoojuse kasutamine

Tooreziimidel temperatuuriga Ule

140 °C ja kiipsetusajaga tile 30 minuti
saate u 5 minutit enne kiipsetusprot-
sessi |0ppu vahendada temperatuuri
minimaalse temperatuurini. Olemas-
olevast jagksoojusest piisab kiipseta-
tava toidu valmiskiipsetamiseks. Aga
arge lulitage aurukipsetusahju mitte
mingil juhul vélja (vt peatiikki “Ohutus-
juhised ja hoiatused”).

Kui olete kiipsetusprotsessi jaoks
sisestanud kiipsetusaja, lulitub kiipse-
tuskambri kiite natuke enne kiipsetus-
protsessi [6ppu automaatselt valja.
Olemasolevast jadksoojusest piisab
kiipsetusprotsessi [6petamiseks.

Kui soovite katalidtiliselt emailitud osi
oOlist ja rasvast puhastada, kaivitage
puhastusprotsess soovitatavalt vahe-
tult parast kiipsetamist. Olemasolev
jadksoojus vahendab energiakulu.

Seadistuste kohandamine
m Valige juhtelementide jaoks seadistus

Display | QuickTouch | Aus, et energia-
kulu véhendada.

m Valige kiipsetuskambri valgustuse

jaoks seadistus Beleuchtung | Aus voi
,Ein" fur 15 Sekunden. Te saate klpse-
tuskambri valgustuse andurnupuga -@:
igal ajal sisse lulitada.
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Energiasaastureziim

Aurukipsetusahi lilitub energiasaastu
eesmargil automaatselt valja, kui
valmistusprotsessi ei kdi ja rohkem te-
gevusi ei jargne. Kellaaeg on kuvatud voi
on ekraan tume (vt peatiikki “Ein-
stellungen”).



Kasutamine

m Lilitage auruklpsetusahi sisse.
Kuvatakse peamen.
m Valige soovitav tooreziim.

Kuvatakse to6reziim ja soovitatav tem-
peratuur.

m Muutke vajaduse korral soovitatavat
temperatuuri ja seadistage valmistus-
aeg.

m VGtke toit kiipsetuskambrist valja.

Kilipsetuskambri kuivatamine parast
auruga valmistusprotsessi

Soovitame péarast tooreziimis Dampfga-
ren toiduvalmistamist kiipsetus-
kambrit hooldusprogrammiga Trocknen
kuivatada.

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

m Kinnitage nupuga OK.

m Valige tooreziimis Klimagaren S00-
vitud aurupahvakud (vt peatiikki Kli-
magaren) ja kinnitage nupuga OK.

Tooreziimides Dampfgaren ja Klima-
garen kuvatakse leskutse panna
valmis vesi toiduvalmistamise jaoks.

m Taitke anum ndutud koguse varske
veega ja jargige ekraanil olevaid juhi-
seid (vt peatiki “Kasutuspdhimate”
jaotist “Vee sisseimemine”).

m Likake toit kiipsetuskambrisse.

Kuvatakse seadistatud ja tegelik tempe-
ratuur ning algab kuumutusfaas.

Temperatuuritdusu saab jalgida. Valitud
temperatuuri esmakordsel saavutamisel
kdlab helisignaal.

m Kipsetusprotsessi [6petamiseks vaju-
tage parast selle 16ppu aktiivse t60-
reziimi andurnuppu.

& Kuumast aurust p&hjustatud
vigastusoht.

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

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

Hooldusprogramm Trocknen koosneb
kuni kolmest faasist: jadkvee aurusta-
mine tihjast kiipsetuskambrist, kui-
vatamine kipsetuskambri kuumuta-
mise teel ja kiirjahutamine veidi ava-
tud ukse korral.

Viige hooldusprogramm Trocknen igal
juhul 13bi, et kaitsta kiipsetuskambrit
korrosiooni eest ja aurustada jadkvesi
taielikult.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

m Eemaldage vesi ja kondensaat kiipse-
tuskambrist ja kogumisrennist kasna
vOi majapidamislapiga.

m Sulgege uks.

m Kui hooldusprogramm Trocknen on 16-
petatud, lulitage aurukipsetusahi val-
ja.

Vee lisamine

Kui lisaniiskusega valmistusprogrammi
ajal on paagis liiga vahe vett, kostub he-
lisignaal ja kuvatakse teade varske vee
lisamiseks.

& Kuumast aurust p&hjustatud
vigastusoht.

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

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

m Taitke anum ndutud koguse varske
veega ja jargige juhiseid ekraanil (vt
peatiki “Kasutuspdhimdte” jaotist
“Vee sisseimemine”).

Kuumutusfaas algab uuesti ja valmistus-
protsessi jatkatakse.

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.

Soltuvalt tooreziimist véidakse kuvada
jargmiseid seadistusi:
- Temperatur

- Garzeit

- Fertigum

- Start um

- Booster

- Yorheizen

- Schnellabkihlen

- Warmhalten

- Crisp function

Vaartuste ja seadistuste muutmine

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

m Muutke vaartust vdi seadistust ja kin-
nitage nupuga OK.

Valmistusprotsess jatkub muudetud
vaartuste ja seadistustega.

Temperatuuri muutmine

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

m Valige noolenupp A voi V véi libistage
alal 11 W1l paremale v&i vasakule.
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Ekraanil kuvatakse seadistatud tempe-
ratuuri.

B Muutke seadistatud temperatuuri na-
vigeerimisala kaudu.

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

Valmistusprotsess jatkub muudetud
seadistatud temperatuuriga.

Valmistusaegade sisestamine

Valmistustulemusele v&ib olla nega-
tiivne moju, kui valmistatava toidu si-
sestamise ja kaivitusaja vahel on pi-
kem ajavahemik. Varsked toiduained
véivad muuta oma varvi ja isegi rikne-
da.

Tainas hakkaks kiipsetamisel kuivama
ja kergitusaine méju véhenema.
Valige klipsetamise kaivitamiseni voi-
malikult lGhike aeg.

Likkasite valmistatava toidu kiipsetus-
kambrisse ning valisite tooreziimi ja va-
jalikud seadistused, nt temperatuuri.

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

- Garzeit
Aja sisestamine, mida toit valmimiseks
vajab. Selle aja méodumisel lilitub kip-
setuskambri kiite automaatselt valja.
Maksimaalne valmistusaeg, mille saate
seadistada, soltub valitud tooreziimist.

- Fertigum
Aja maaramine, millal valmistus-
protsess peab I6ppema. Sellel ajahet-
kel lllitub kipsetusprotsess auto-
maatselt vélja.

- Start um
Funktsiooni kuvatakse mentis alles
siis, kui olete seadistanud Garzeit voi



Kasutamine

Fertig um. Start um abil maarate aja,
millal valmistusprotsess peab kaivitu-
ma. Sellel ajahetkel lllitub kiipsetus-
protsess automaatselt sisse.

m Valige andurnupp @.

m Seadistage soovitud ajad.

m Kinnitage nupuga OK.

m Valitud tooreziimi menuisse naasmi-
seks valige andurnupp ©.

Sgadistatud klipsetusaegade muut-

mine

m Valige andurnupp @.

m Valige soovitud aeg.

m Kinnitage nupuga OK.

m Valige Andemn.

m Muutke seadistatud aega.

m Kinnitage nupuga OK.

m Valitud tooreziimi mentlsse naasmi-
seks valige andurnupp D.

Voolukatkestuse korral seadistused
kustutatakse.

Seadistatud kiipsetusaegade 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 to6oreziimi mentilisse naasmi-
seks valige andurnupp ©.

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

Kui kustutate Fertig um véi Start um, kai-
vitub kipsetusprotsess seadistatud
kiipsetusajaga.

Nouanne: Klipsetusaega saab kustu-
tada ka otse navigeerimisalal.

Valmistusprotsessi katkestami-
ne

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

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

Tooreziimi andurnupuga saab seejarel lii-
kuda tagasi peamentusse.

Kui funktsioon Schnellabkiihlen on sisse
[Glitatud, avaneb uks pérast klipseta-
mise IGppu automaatselt praokile ning
jahutusventilaator jahutab toidu ja kip-
setuskambri kiiresti maha.

Valitud tooreziimi andurnupuga liigute
tagasi peamenudusse.

llma seadistatud valmistusajata
valmistusprotsessi katkestamine

m Valige valitud to6reziimi andurnupp.
Kuvatakse peamentii.

m VGi: Valige andurnupp D.

m Valige Yorgang abbrechen.

m Kinnitage nupuga OK.
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Kasutamine

Seadistatud valmistusajaga valmistus-
protsessi katkestamine

m Valige valitud t66reziimi andurnupp.
Kuvatakse Yorgang abbrechen?.

m Valige Ja.

m Kinnitage nupuga OK.

m Voi: Valige andurnupp “D.

m Valige Yorgang abbrechen.

m Kinnitage nupuga OK.

m Valige Ja.

m Kinnitage nupuga OK.

Valmistamise katkestamine t60-

reziimis Dampfgaren

Soovitame Uksnes aurureziimil toidu-
valmistamise ajal hoida uks suletuna,
et aur ei saaks eralduda ega seadis-

tatud valmistustemperatuur langeda.

Toiduvalmistamist saab tooreziimis
Dampfgaren (£, samuti tiksnes aurure-
Ziimiga programmide ja rakenduste kor-
ral katkestada ja valmistusaja peatada.

& Kuumast aurust p&hjustatud
vigastusoht.

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

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

m Kui soovite toiduvalmistamise katkes-
tada, avage toiduvalmistamise ajal
uks.

Valmistusprotsess katkestatakse ja
valmistusaeg peatatakse.
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& Kuumadest pindadest ja kuumast
toidust p&hjustatud vigastusoht.
Aurukiipsetusahi muutub t606 ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambri, kinnitusresti tarviku-
te ja valmistatava toiduga pdletada.
Pange kuuma kiipsetatava toiduaine
ahjupanemise voi valjavétmise, sa-
muti kuumas klipsetuskambris tehta-
vate t66de ajaks pajakindad katte.
Jalgige kipsetusndu sissellikkamisel
vGi valjavotmisel, et kuum valmistatav
toit ei loksuks le.

m Kui soovite toiduvalmistamist jatkata,
sulgege uks.

Toiduvalmistamist jatkatakse praeguse
valmistustemperatuuriga. Jarelejaanud
aeg kulgeb edasi.

Kilipsetuskambri eelkuumutami-
ne

Funktsioon Booster on méeldud mdnes
tooreziimis kiipsetuskambri kiireks
kuumutamiseks.

Funktsiooni Yorheizen saab kasutada kdi-
gis ahjureziimides (v.a Eco-Heiluft) ja
see tuleb iga kiipsetusprotsessi jaoks
eraldi sisse lUlitada.

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

Kipsetuskambri eelkuumutamine on va-
jalik vaid Uksikute toitude puhul.

B Enamiku toitudest saate likata otse
kilma kiipsetuskambrisse, et soojust
juba kuumutusfaasis ara kasutada.

m Eelkuumutage kipsetuskambrit jarg-
miste toitude ja tooreziimide puhul:

- tumedad leivatainad, samuti rostbiif ja
filee tooreziimidel Heiluft plus (&), Kii-
magaren ja Ober-/Unterhitze |z]



Kasutamine

- lthikese kipsetusajaga (kuni u 30 mi-
nutit) koogid ja kiipsetised, samuti r-
nad tainad (nt biskviit) t66reZiimil
Ober-/Unterhitze (=] (ilma funktsiooni-
ta Booster)

Booster

Funktsioon Booster on mdéeldud kiipse-
tuskambri kiireks kuumutamiseks.

Tehaseseadistusena on see funktsioon
jargmiste tooreziimide jaoks sisse lili-
tatud (Weitere | Einstellungen ™ |
Booster | Ein):):

- HeiRluft plus

- Ober-/Unterhitze (Z)
- Bratautomatik

- Klimagaren (o]

Kui seadistate temperatuuri tle 100 °C
ja funktsioon Booster on sisse lilitatud,
kuumutatakse kipsetuskamber seadis-
tatud temperatuurile kiire kuumutusfaa-
siga. Seejuures lilitatakse llemine / gril-
li kittekeha, ringkulttekeha ja ventilaator
samaaegselt sisse.

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

Kiipsetamise jaoks funktsiooni
Booster sisse- voi valjallilitamine

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

Vastavalt saate funktsiooni tksiku 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 lllitada.

m Valige andurnupp O.

m Valige Booster | Aus.

m Kinnitage nupuga OK.

Funktsioon Eooster on kiipsetamise au-
tomaatselt valja lilitatud. Kipsetus-

kambrit eelkuumutavad lksnes t60-
reziimi juurde kuuluvad kiittekehad.

Vorheizen

Kipsetuskambri eelkuumutamine on va-
jalik vaid Uksikute toitude puhul.
Enamiku toitudest voib likata otse kiil-

ma kipsetuskambrisse, 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 lu-
kanud.

Kaivitage valmistusprotsess kohe ilma
kaivitusaega nihutamata.

See funktsioon ei ole toorezii-
mis Dampfgaren saadaval.

Vorheizen sisseliilitamine

Funktsioon ‘Yorheizen tuleb iga kiipsetus-
protsessi jaoks eraldi sisse lilitada.
Naide: Valisite tooreziimi ja vajalikud
seadistused, nt temperatuuri.

Soovite kiipsetusprotsessi jaoks sisse
[Glitada funktsiooni Vorheizen.

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

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.
Schnellabkiihlen

Funktsiooniga Schnellabkihlen saate
valmistatud toidu ja kiipsetuskambri
parast kiipsetamist kiiresti maha jahuta-
da.

See funktsioon ei ole toorezii-
mis Dampfgaren saadaval.

Kiipsetusprotsessi jaoks funktsiooni
Schnellabkiihlen sisse- v6i vilja-
lilitamine

Kui olete valinud funktsiooni Schnellab-
kihlen | Ein, saate funktsiooni konkreetse
kiipsetuskorra jaoks eraldi valja lilitada.

Samamoodi saate funktsiooni konkreet-
se klipsetuskorra jaoks eraldi sisse lili-
tada, kui olete valinud seadistuse Sch-
nellabkihlen | Aus.

Naide: Valisite tooreziimi ja vajalikud
seadistused, nt temperatuuri.

Soovite selle kiipsetuskorra jaoks funkt-
siooni Schnellabkdhlen valja ldlitada.

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

Kui funktsioon YWarmhalten on samuti sis-
se lulitatud, kuvatakse ¥enn ,Schnellab-
kuhlen" deaktiviert wird, wird auch ,Warm-
halten” ausgeschaltet..

m Vajadusel kinnitage see teade nupuga
OK.
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Funktsioonid Schrellabkihlen ja Warm-
halten on valja lulitatud. Parast kipseta-
mise I8ppemist jaab uks suletuks. Jahu-
tusventilaator jahutab toidu ja kiipse-
tuskambri maha.

Warmhalten

Funktsiooniga Warmhalten saate valmis-
tatud toitu péarast kiipsetamist soojas
hoida, ilma et see edasi kiipseks.

Toitu hoitakse eelseadistatud tempera-
tuuril soojas (vt peatiki Einstellungen
jaotist Vorschlagstemperaturen).

Funktsiooni Warmhalten saab kasutada
Uksnes koos funktsiooniga Schnellab-
kuhlen.

Kui olete valinud funktsiooni Warm-
halten | Ein, saate funktsiooni konkreetse
kiipsetuskorra jaoks eraldi valja lilitada.

Samamoodi saate funktsiooni konkreet-
se klipsetuskorra jaoks eraldi sisse lli-
tada, kui olete valinud seadistuse ‘/arm-
halten | Aus.

See funktsioon ei ole toorezii-
mis Dampfgaren saadaval.

Kiipsetamise jaoks funktsiooni Warm-
halten sisseliilitamine

Naide: Valisite tooreziimi ja vajalikud
seadistused, nt temperatuuri.

Soovite kiipsetamiseks sisse lllitada
funktsiooni Warmhalten.

m Valige andurnupp D.
m Valige Warmhalten | Ein.
m Kinnitage nupuga OK.

Kui funktsioon Schnellabklhlen on samuti
valja lulitatud, kuvatakse ,,\Warmhalten”
bendtigt ,, Schnellabkihlen”. ,,Schnellabkih-
len” wird ebenfalls aktiviert..

m Vajadusel kinnitage teade nupuga OK.
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Funktsioonid Warmhalten ja Schnellabkih-
len on sisse lilitatud. Parast kiipsetami-
se Idppu avaneb uks automaatselt prao-
kile. Jahutusventilaator jahutab toidu ja
kiipsetuskambri kiiresti eelseadistatud
temperatuurile.

Kui temperatuur on saavutatud, sulgub
uks toidu soojas hoidmiseks auto-
maatselt.

Kilipsetamiseks funktsiooni Warm-
halten viljaliilitamine

Naide: Valisite tooreziimi ja vajalikud
seadistused, nt temperatuuri.

Soovite selle kiipsetuskorra jaoks funkt-
siooni YWarmhalten valja ltlitada.

m Valige andurnupp “D.

m Valige Warmhalten | Aus.

m Kinnitage nupuga OK.

Funktsioon ¥armhalten on valja lilitatud.
Péarast kiipsetamise IGppemist jadb uks

suletuks. Jahutusventilaator jahutab toi-
du ja kiipsetuskambri maha.

Funktsiooni Schnellabkihlen seadistus ei
muutu.

Crisp function

Funktsiooni Crisp function (niiskuse
vahendamine) kasutamine on méttekas
selliste toitude nagu lahtise piruka, pit-
sa, niiske kattega plaadikoogi voi muffi-
nite puhul.

Eelkdige linnuliha saab selle funktsioo-
niga krébeda naha.
Crisp function sisseliilitamine

Funktsiooni Crisp function saab kasutada
igas tooreziimis (v.a Dampfgaren [££)) ja
see tuleb iga valmistusprotsessi jaoks
eraldi sisse lUlitada.

Valisite tooreziimi ja vajalikud seadis-
tused, nt temperatuuri.

Soovite valmistusprotsessi jaoks sisse
[Glitada funktsiooni Crisp function.

m Valige andurnupp D.
m Valige Crisp function | Ein.
m Kinnitage nupuga OK.

Funktsioon Crisp function on sisse lili-
tatud.
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Toidu aurutamine

Dampfgaren kasutamine

Tooreziimis Dampfgaren (&) valmistate
toiduaineid toiduks iksnes auruga (vt
peatiki “Kasutuspdhimdte” jaotist “Vee
sisseimemine”).

Erinevalt tooreziimist Klimagaren ime-
takse sisse suurem kogus vett ja see an-
takse pideva auruna kiipsetuskambrisse
max temperatuuril 100 °C.

Seejuures toiduaineid ei pruunistata.

No6uanne: Hoidke uks valmistus-
protsessi ajal kinni, et aur ei eralduks.

Jargige peatiki “Puhastamine ja hool-
dus” jaotises “Restwasser ver-
dampfen” toodud juhiseid.

Sobivad toidud

Aurutamisel sailib toiduainete tudpiline
oma maitse paremini kui tavaparasel
keetmisel. Seeparast soovitame soola
Gldse mitte voi alles parast valmistamist
lisada. Toiduained sailitavad peale selle
oma varske, loomuliku varvi.

- Kéégivili sobib aurutamiseks véga
hasti, eelkdige ka blanseerimiseks. Vi-
tamiinid ja mineraalained sailivad au-
rutamisel peaaegu taielikult, sest val-
mistatavad toiduained ei ole vee sees.

Riisi valmistatakse vedelikus ja see
imeb selle valmistamise ajal taielikult
sisse, nii et toitained ei lahe kaduma.
Riisipudru valmistamine on vaga liht-
ne, sest seda ei pea segama ja see ei
lahe kdrbema.

Munatoitude (nt kiipsetatud muna,
brileekreem vai sufleed) valmistami-
sel on valmistustulemus vaga Ghtlane
ja peente pooridega.
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Kilipsetusndu

Valige vastavatele toiduainetele sobivad
kiipsetusndud (vt peatiiki “Varustus”
jaotis “Kaasasolevad ja juurdeostetavad
tarvikud”).

Voimalusel kasutage aurutamiseks per-
foreeritud kiipsetusndusid. Aur paaseb
k&ikjalt toiduni ja see valmib Uhtlaselt.

Oma noud

Kasutada vGib ka oma toidundusid.
Pange seejuures tahele:

- Vedeliku kogumiseks pange tasandi-
le 1 alati universaalne kiipsetusplaat.
Asetage ndu tasandile 3 restile voi
kiipsetusndusse.

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

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

- No&u lUlemise aare ja kiipsetuskambri
lae vahel peab olema veidi ruumi, et
anumasse paaseks piisavalt auru.

Kiilmutatud toiduained

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

Toiduvalmistamine vedelikega

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



Toidu aurutamine

Maérkused valmistustabelite
kohta

Valmistustabelid leiate kdesoleva doku-
mendi I6pust.

Tasand

Vedeliku kogumiseks pange tasandile 1
alati universaalne kiipsetusplaat.

Likake rest véi kiipsetusnéu tasandile 3.

Likake toiduvalmistusndud, rest ja plaat
alati kinnitusresti pilude vahele, et oleks
tagatud kaitse imberminemise eest.

Temperatuur

Aurutamisel saavutatav temperatuur on
maksimaalselt 100 °C. Selle tempera-
tuuriga saab toiduks valmistada peaae-
gu kdiki toiduaineid. M&nesid &rnu
toiduaineid, nt marju, peab valmistama
madalamal temperatuuril, sest vastasel
juhul need I6hkevad.

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.
Koogivili

Varsked toiduained

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

Kililmutatud toiduained

Kilmutatud koogivilju ei pea enne val-
mistamist sulatama. Erand: plokiks kuil-
mutatud koogivili.

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

Peenestage suuremad, kokku kilmunud
tukid. Valmistusaja leiate pakendilt.

Kilipsetusndu

Vaikese labimddduga tikkidega toiduai-
ned (nt herned, sparglivarred) ei moo-
dusta 60nsusi v6i moodustavad neid va-
he ning aur suudab vaevu sisse tungida.
Uhtlase valmistustulemuse saavu-
tamiseks valige nende toiduainete jaoks
lamedad kiipsetusnoud, ja taitke need
vaid 3—5 cm kérguselt. Jaotage suure-
mad toiduainekogused mitmesse lame-
dasse kiipsetusnodusse.

Sama valmistusajaga erinevaid kéogi-
vilju v8ib toiduks valmistada UGhes kip-
setusndus.

Valmistage kodogivilju, mida valmista-
takse vedelikus, nt punast kapsast,
perforeerimata kiipsetusndudes.

Tasand

Kui valmistate perforeeritud kiipsetusnou-
des varviandvat koogivilja, nt punast peeti,
arge paigutage selle alla teisi toiduaineid.
Nii valdite varvumist allatilkuva vedeliku
tottu.

Valmistusaeg

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

mittelagunevad kartulid, neljaks IGiga-
tud:

u 25 minutit

mittelagunevad kartulid, pooleks 16iga-
tud:

u 30 minutit

Kala

Varsked toiduained

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

Kiilmutatud toiduained

Kala ei pea toiduvalmistamiseks taiesti
Gles 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.

Toiduvalmistusnoud

Maarige perforeeritud toidu-
valmistusndu rasvaga.

Tasand

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

Temperatuur

85-90°C

Ornade kalasortide, nt harilik merikeel,

saastvaks valmistamiseks.

100°C

Tugeva lihaga kalade, nt tursk ja I&he, val-
mistamiseks.

Kala valmistamiseks kastmes vdi puljon-

gis.
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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 tikk, 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 klips, aurutage vaid moni
minut lisaks.

Pikendage etteantud valmistusaegu
mone minuti vorra, kui kala valmista-
takse kastmes vdi puljongis.

Noéuanded

- Vdrtside ja Urtidega, nt tilliga, toetate
toiduaine iseloomulikku maitset.

- Kipsetage suuremaid kalu ujumis-
asendis. Selleks, et neil oleks vajalik
toetuspunkt, asetage vaike tass vms
Umberpo6oratuna kiipsetusnousse.
Asetage kala avatud kdhuga selle pea-
le.

- Pange tekkivad jaagtmed, nagu luud, ui-
med ja kalapead koos koogiviljade ja
kilma veega kiipsetusndusse ja keetke
neist kalapuljong. Valmistage 100 °C
juures 60 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 IGhe.



Toidu aurutamine

Liha
Varsked toiduained
Valmistage liha nagu tavaliselt ette.

Kiilmutatud toiduained

Sulatage kilmunud liha enne kiipse-
tamist tles (vt peatiiki “Eriprogrammid”
jaotist “Sulatamine”).

Ettevalmistus

Liha, mida soovitakse esmalt pruunistada ja
seejarel hautada, nt guljasiks, tuleb enne
pliidil praadida.

Valmistusaeg

Valmistusaeg soltub 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 sailima, kasu-
tage perforeeritud kiipsetusnoud.
Kontsentraati, mis kogutakse univer-
saalsele kiipsetusplaadile, saate kasu-
tada kastmete maitsestamiseks voi
selle hilisemaks kasutamiseks kiilmu-
tada.

- Tugeva puljongi valmistamiseks sobi-
vad supikana ja veiselt kondiga 10ige
kintsust, rinnattkk, kondiga karbonaad
ja veisekondid. Pange liha koos konti-
de, kdogiviljade ja kilma veega kiipse-
tusndusse. Mida pikem valmistusaeg,
seda tugevama puljongi saate.

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 erinev.

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

Teravili

Teravili paisub valmistamise ajal, see-
parast peab seda toiduks valmistama
vedelikus. Teravilja ja vedeliku vahekord
sOltub teravilja sordist.

Teravilja saab toiduks valmistada tervete
teradena voi purustatult.

Makaronitooted

Kuivained

Kuivad nuudlid ja pastatooted paisuvad
valmistamise ajal, seeparast peab neid
vedelikus valmistama. Vedelik peab
nuudleid taielikult katma. Kuuma vede-
liku kasutamisel on valmistamistulemus
parem.

Pikendage tootja antud valmistusaega u
1/3 vbrra.

Varsked toiduained

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

Vabastage kokkukleepunud nuudlid v&i
makarontooted Uksteise kiiljest ja laota-
ge Uhtlaselt kiipsetusndusse.

Puuvili
Selleks, et mahl ei [aheks kaotsi, kiipse-

tage puuvilja perforeerimata kiipsetus-
nous.

Kui kiipsetate puuvilja perforeeritud
kiipsetusndus, koguge mahl universaal-
se kupsetusplaadi abil kokku.

No6uanne: Kogutud mahla voite kasu-
tada torditarretise valmistamisel.
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Klimagaren

Klimagaren kasutamine

Tooreziimis Klimagaren [0%)kiipsetate,
praete voi valmistate toiduaineid toiduks
kombineerides klipsetuskambri kiitet li-
saniiskusega (vt peatiikki “Pea- ja alam-
meniid” ja peatiki “Kasutuspdhiméte”
jaotist “Vee sisseimemine”).
Sisseimetud vesi viiakse kiipsetamise
ajal Ghe kuni kolme aurupahvakuna kiip-
setuskambrisse. Toiduaineid kiipseta-
takse Ghtlaselt ja erinevalt tooreziimist
Dampfgaren pruunistatakse neid sa-
ma ajal ténu kdrgematele temperatuuri-
dele.

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

Jargige peatiiki “Puhastamine ja hool-
dus” jaotises “Restwasser ver-
dampfen” toodud juhiseid.

Sobivad toidud

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

- Parmitaina puhul saavutatakse parem
kerkimine aurupahvakuga kiipsetus-
protsessi alguses.

- Leib ja saiakesed kerkivad paremini
aurupahvakuga alguses. Lisaks muu-
tub koorik laikivamaks, kui kiipsetus-
protsessi [Gpus lisatakse veel Uiks au-
rupahvak.

- Rasvase liha kilipsetamisel aitab al-
guses antud aurupahvak rasva paremi-
ni valja praadida.

Lisaniisutusega kiipsetamine ei sobi tai-
naliikide puhul, mis sisaldavad vaga pal-
ju niiskust, nt munavalgekipsetised. Siin
peab kiipsetamisel toimuma kuivatus-
protsess.
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No6uanne: Kasutage tugipunktina kaasas
olevaid retsepte voi rakendust Miele.

& Veeaurust pohjustatud vigastus-
oht.

Veeaur vdib pdhjustada tugevaid po-
letusi.

Peale selle pdhjustab veeauru juhtpa-
neelile kondenseerumine andurnup-
pude pikemat reageerimisaega.

Arge avage aurupahvakute ajal ust.

Kui soovite toitu, nt leiba voi saiakesi
valmistada eelkuumutatud kiipsetus-
kambris, vabastage aurupahvakud
eelistatult kasitsi ja valige funktsioon
‘orheizen | Ein. Vabastage esimene au-
rupahvak kohe parast toidu ahju ltkka-
mist.

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

Kui soovite kasutada funktsiooni ‘or-
heizen, arvestage kasitsi voi aegjuhitult
vabastatavate aurupahvakute puhul
kuumutusfaasiga (vt peatiiki “Kasuta-
mine” jaotist “Vorheizen”).




Klimagaren

Automatischer Dampfsto

Aurupahvak vabastatakse parast
kuumutusfaasi automaatselt.

Vesi suunatakse auruna kipsetuskamb-
risse. Ekraanil kuvatakse <& ja Dampfstof
akdtiv.

Psrast aurupahvakut kustuvad & ja
Dampfstols aktiv.

m Kipsetage toit 16puni.

Dampfst6Re manuell

Aurupahvakud saab vabastada kohe, kui
andurnupp & pdleb.

Oodake kuumutusfaasi IGpuni, et vee-
aur jaotuks kipsetuskambri dhus Uiht-
laselt.

Nouanne: Aurupahvakute aja maarami-
sel lahtuge kaasasolevas kokaraamatus
vOi rakenduses Miele olevate retseptide
andmetele. Kasutage aja meeldetuletu-
sena funktsiooni Kurzzeit £).

m Valige andurnupp O.

Aurupahvak vabastatakse. Ekraanil kuva-
takse O ja Dampfsto aktiv ja andur-
nupp & kustub.

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

Parast viimast aurupahvakut kustuvad
ekraanil andurnupp &, juhis ja O.

m Kipsetage toit I6puni.

DampfstoRe zeitgesteuert

Aurukiipsetusahi vabastab vastava auru-
pahvaku seadistatud kellaajal.

Kui aurupahvak vabastatakse, kuvatakse
O ja Dampfstol aktiv.

Parast viimast aurupahvakut kustuvad &
ja Dampfstols aktiv.

m Kipsetage toit I6puni.
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Automatikprogramme

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

Kategooriad

Automaatprogrammid on parema
Ulevaate andmiseks sorteeritud kate-
gooriate jargi. Valige lihtsalt oma valmis-
tatava toidu jaoks sobiv automaatprog-
ramm ja jargige juhiseid ekraanil.

Jargige peatiiki “Puhastamine ja hool-
dus” jaotises “Restwasser ver-

dampfen” toodud juhiseid.

Automaatprogrammide kasuta-
mine

m Valige Automatikprogramme [utd),
Kuvatakse valikuloendit.

m Valige soovitud kategooria.

Kuvatakse valitud kategoorias olevad au-
tomaatprogrammid.

m Valige soovitud automaatprogramm.
m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

No6uanne: 1 Info abil saate sdltuvalt val-
mistusprotsessist avada nt teavet
valmistatava toidu sisseliikkamiseks voi
keeramiseks.

Kasutamisjuhised

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

- Automaatprogrammide puhul on kaa-
sas olevad retseptid orienteerumis-
abiks. Vastava automaatprogrammiga
saab valmistada sarnaseid retsepte ka
muude kogustega.
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Enne automaatprogrammi kaivitamist
laske kiipsetuskambril parast kiipse-
tusprotsessi kdigepealt toatempera-
tuurini jahtuda.

Kui likkate valmistatava toidu kuuma
kiipsetuskambrisse, olge ukse avami-
sel ettevaatlik. Valjuda v&ib 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.

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

Monede automaatprogrammide puhul
tuleb parast osalist kiipsetusaega ve-
delikku lisada. Vastav juhis koos ajaga
ilmub ekraanile (nt vedeliku lisami-
seks).

Automaatprogrammi kestus on ligi-
kaudne aeg. See voib kipsetusprot-
sessi kaigus liheneda voi pikeneda.
Muutused ajas voivad tuleneda juba
liha esialgsest temperatuurist.

Kui parast automaatprogrammi I18ppe-
mist ei ole toit teie soovide jargi valmi-
nud, valige Machgaren voi Nachbacken
(olenevalt automaatprogrammist). Toi-
tu jarelvalmistatakse voi -klipsetatak-
se tavaparase kuumutusega umbes

3 minutit.



Muud rakendused

Sellest peatikist leiate teavet jargmiste

rakenduste kohta:

- Auftauen

- Dorren

- Geschirr warmen

- Hefeteig gehen lassen

- Warmhalten

- madalal temperatuuril kipsetamine

- hoidistamine

- sligavkiilmutatud tooted / valmistoi-
dud

Auftauen

Kui kiilmutatud toiduaineid sulatatakse
ornalt, séilivad vitamiinid ja toitained
suuremas osas.

m Valige Weitere ().
m Valige Auftauen.

m Vajadusel muutke soovitatavat
temperatuuri ja seadistage kiipsetus-
aeg.

Kipsetuskambri &hk ringleb ja kilmuta-
tud toiduaine sulatatakse ornalt.

& Bakterite vohamisest pohjustatud
nakkusoht.

Bakterid, nt salmonellad vdivad p&h-
justada toidumiirgitust.

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

Arge kasutage sulamisvedelikku.
Toodelge toiduaineid parast sulata-
mist kohe edasi.

Nouanded

- Votke kiilmutatud toiduaine pakendist
vélja ja laske sulada universaalsel kiip-
setusplaadil voi kausis.

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

- Liha, linnuliha voi kala ei pea enne
kiipsetamist olema taielikult tles sula-

nud. Piisab, kui toiduained on veidi su-
lanud. Siis on pealispind piisavalt peh-
me, et virtsidega maitsestuda.

Dorren

Kuivatamine on puuviljade, mdnede
koogiviljade ja Urtide traditsiooniline
konserveerimisviis.

Kuivatatav puuvili ja koogivili peab ole-
ma varske, kiips ja plekkideta.

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

B Jaotage kuivatatavad toiduained séltu-
valt suurusest véimalikult Ghe kihina
Uhtlaselt restile v6i universaalsele
kiipsetusplaadile.

No6uanne: Voite kasutada perforeeritud
gurmee-kipsetus- ja AirFry-plaati, kui
see on olemas.
m Kuivatage korraga maksimaalselt ka-
hel tasandil.
Likake kuivatatavad toiduained tasan-
dile 1+3.
Kui kasutate resti ja universaalset
kiipsetusplaati, likake universaalne
kiipsetusplaat sisse resti all.

m Valige Weitere =)
m Valige Dorren.

m Vajaduse korral muutke soovitatavat
temperatuuri ja seadistage kuivatus-
aeg.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

m Keerake kuivatatavaid toiduaineid uni-
versaalsel kiipsetusplaadil regulaarse-
te ajavahemike jarel.

Tervete ja pooleks |6igatud kuivatata-
vate toiduainete puhul kuivatusajad pi-
kenevad.
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Muud rakendused

Kuivatatav o
toiduaine L] |El°cl| ©Ih]
Puuvili 60-70| 2-8
K&ogivili 55-65| 4—12
Seened 45-50| 5-10
Urdid* =) |[30-35] 4-8

(] Eriline kasutusviis / té6reziim,

§ temperatuur, @ kuivatamisaeg,

eriline kasutusviis Dérren,

(=] téoreziim Ober-/Unterhitze

*Kuivatage Urte Uiksnes universaalsel kiipse-
tusplaadil tasandil 2 ja kasutage tooreziimi
Ober-/Unterhitze (Z], sest erilise kasutusvii-
si Dorren korral on ventilaator sisse lilitatud.

m Kui kiipsetuskambrisse tekivad veetil-
gad, alandage temperatuuri.

Kuivatatud toiduaine valjavotmine

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Aurukiipsetusahi muutub t66 ajal kuu-
maks. Voite end kiittekehade, kiipse-
tuskambri ja tarvikutega pd&letada.
Pange kuivatatud toiduaine valjavét-
mise ajaks pajakindad katte.

m Laske kuivatatud puuviljal v&i kdogivil-
jal jahtuda.

Kuivatatud puuvili peab olema taiesti
kuiv, ent pehme ja elastne. Lahti mur-
des voi Idigates ei tohi enam mahla
eralduda.

m Sailitage kuivatatud toiduaineid sule-
tud purkides voi karpides.
Geschirr warmen

Tanu ndude eelsoojendamisele ei jahtu
toiduained nii kiiresti.

Kasutage kuumakindlaid ndusid.

m Lukake rest 2. tasandile ja asetage
soojendatavad ndud selle peale. Sol-
tuvalt ndu suurusest voite selle ka
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kiipsetuskambri pdrandale asetada ja
lisaks eemaldada kinnitusresti.

m Valige Weitere [(3).
m Valige Geschirr warmen.

m Vajaduse korral muutke soovitatavat
temperatuuri ja seadistage aeg.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Aurukipsetusahi muutub t66 ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambiri ja tarvikutega pdleta-
da. Nou alla voivad moodustuda Uksi-
kud veetilgad.

Pange ndu valjavotmise ajaks pajakin-
dad katte.

Hefeteig gehen lassen

See programm on mdeldud parmitaina
kergitamiseks.

m Valige Weitere (3.

m Valige Hefeteig gehen lassen.

m Valige kergitusaeg.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

Warmhalten

Toiduaineid saab klipsetuskambris soo-
jas hoida mitmeid tunde.

Toiduaine kvaliteedi sailitamiseks vali-
ge voimalikult lGhike aeg.

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

m Likake soojas hoitav toiduaine kiipse-
tuskambrisse ja kinnitage nupuga OK.

m Vajadusel muutke soovitatavat
temperatuuri ja seadistage aeg.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.



Muud rakendused

Madalal temperatuuril kiipseta-
mine

Madalal temperatuuril kiipsetamine so-
bib ideaalselt 6rna veiseliha, sealiha v&i

lambaliha valmistamiseks, mis peab ole-
ma vaga tapselt kiipsetatud.

Liha pruunistatakse alguses liihikese aja
jooksul suurel kuumusel imbertringi
Uhtlaselt pruuniks.

Seejarel pannakse lihatikk eelkuumuta-
tud kiipsetuskambrisse, kus see kiipse-
tatakse madalal temperatuuril ja pika
valmimisaja jooksul sddstvalt ja 6rnalt
I8puni valmis.

Samal ajal liha rahuneb. Sisemuses olev
mahl hakkab ringlema ja jaotub Ghtlaselt
valimiste kihtideni.

Valmistustulemus on védga &rn ja mahla-
ne.

m Kasutage vaid hasti laagerdunud, lah-
jat liha, millel ei ole k&&luseid ega ras-
vaaari. Luud tuleb eelnevalt eemal-
dada.

m Kasutage pruunistamiseks kdrget
temperatuuri taluvat rasvainet (nt seli-
tatud vi, toidudli).

m Kipsetamise ajal arge katke liha kinni.

Ober-/Unterhitze [—] kasutamine

Lahtuge selle dokumendi I8pus olevate
kiipsetustabelite andmetest.

Kasutage universaalset kiipsetusplaati

selle peale asetatud restiga.

Valmistusaeg on u 2—4 tundi ja sdltub
lihattki kaalust, suurusest ja soovitud
kiipsusastmest.

m Kui valmistusprotsess on |6ppenud,
saate liha kohe lahti |digata. Seismine
pole vajalik.

m Enne serveerimist hoidke liha kipse-
tuskambris soojas. Kiipsetustulemus
ei muutu.

m Serveerige liha eelsoojendatud taldri-
kutel koos hasti kuuma kastmega, et
liha liiga kiiresti ei jahtuks. Lihal on op-
timaalne s66mistemperatuur.

m Likake universaalne kiipsetusplaat
koos restiga 2. tasandile.

m Valige tooreziim Ober-/Unterhitze =)
ja temperatuur 120 °C.
m Eelkuumutage kiipsetuskambrit koos

universaalse kiipsetusplaadi ja restiga
u 15 minutit.

m Sellel ajal kui kiipsetuskamber kuume-
neb, pruunistage lihattkki pliidil tuge-
valt koigilt kiilgedelt.

& Kuumad pinnad tekitavad
poletusohtu.

Aurukipsetusahi muutub t66 ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambri ja tarvikutega pdleta-
da.

Pange kuuma kiipsetatava toiduaine
ahjupanemise voi valjavétmise, sa-
muti kuumas klipsetuskambris tehta-
vate t6ode ajaks pajakindad katte.

m Asetage pruunistatud liha restile.

m Alandage temperatuuri 100 °C-ni (vt
peatiikki “Kiipsetustabelid”).

m Kupsetage liha |6puni.
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Muud rakendused

Hoidistamine

& Bakterite vohamisest pdhjus-
tatud nakkusoht.

Kaunviljade ja liha Ghekordsel kuumu-
tamisel ei havine bakteri Clostridium
botulinum'i eosed piisaval hulgal. See-
labi vBivad tekkida toksiinid, mis p&h-
justavad raskeid mirgistusi. Need eo-
sed surevad alles teistkordsel kuumu-
tamisel.

Kuumutage kaunvilju ja liha parast jah-
tumist kahe paeva jooksul alati veel
kord.

& Suletud purkide Gleréhust
pd&hjustatud vigastusoht.

Suletud konservikarpides tekib keet-
misel ja kuumutamisel tlerdhk, mille
mdjul vdivad need I6hkeda.

Arge keetke ega ka kuumutage kon-
servipurke.

Puu- ja kéogivilja ettevalmistamine

Need juhised kehtivad kuni 6 Gheliitrise
purgi kohta.

m Oodake “parlite” tekkimiseni, st kuni

purkides tdusevad uhtlaselt mullid.

Ulekeemise véltimiseks vahendage
oigel ajal temperatuuri.

Puuvilja ja kurkide hoidistamine

m Kohe, kui purkides on nahtavad “par-

lid” seadistage margitud jarelsoojen-
dusaeg ja laske purkidel kiipsetus-
kambris margitud aja jooksul jarelsoo-
jeneda.

Koogivilja hoidistamine

m Kohe, kui purkides on nahtavad “par-

lid”, seadistage margitud pastoriseeri-
misaeg ja kuumutage koogivilja margi-
tud aja jooksul.

m Parast kuumutamist seadistage mar-

gitud jarelsoojendusaeg ja laske purki-
del kiipsetuskambris margitud aja
jooksul jarelsoojeneda.

Kasutage vaid spetsiaalseid purke, mis
on saadaval erikauplustes (hoidiste-
purgid vdi keeratava kaanega purgid).
Kasutage vaid kahjustusteta purke ja
kummiréngaid.

VS (Y%

- 30°C
Puuvili —/— 2535 min

. 30°C
Kurgid /- 25-30 min

Punapeet 120 °C 30°C
P 30-40 min | 25-30 min

Oad (rohelised 120 °C 30°C
voi kollased) 90—120 min | 25—30 min

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

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

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

m Valige todreziim Heiluft plus ja
temperatuur 160—170 °C.
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§/@ pastériseerimistemperatuur ja -aeg, kui
naha on “parlid”
§/¥ jarelsoojenemistemperatuur ja -aeg




Muud rakendused

Purkide valjavotmine parast kuumuta-
mist

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Purgid on péarast kuumutamist vaga
kuumad.

Pange purkide valjavétmise ajaks pa-
jakindad katte.

m Votke purgid kiipsetuskambrist valja.

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

m Kuumutage kaunvilju ja liha parast jah-
tumist kahe paeva jooksul alati veel
kord.

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

Kuumutage lahtiseid purke uuesti vdi
sailitage neid jahedas ning kasutage
hoidistatud puu- ja koogiviljad kohe.

m Kontrollige purke sailitamise ajal. Kui
purgid on sailitamise ajal avanenud
vOi keeratav kaas on kummis ja avami-
sel ei plaksu, havitage sisu.

Suigavkiilmutatud tooted /
valmistoidud

No6uanded kookide, pitsa ja pikkade
saiade jaoks

- Klpsetage kooke, pitsat voi pikki saiu
klipsetuspaberiga kaetud restil.
Kipsetusplaat v&i universaalne kiip-
setusplaat vdivad nende stigavkilmu-
tatud toodete kiipsetamisel nii tuge-
vasti kdverduda, et neid ei saa kuuma-
na kiipsetuskambrist valja votta. Iga
jargnev kasutamine pdhjustab lisade-
formeerumist.

- Valige pakendil soovitatud tempera-
tuuridest madalam.

Noéuanded friikartulite, kroketite voi
muu sarnase jaoks

- Neid kilmutatud tooteid saate kiipse-
tada kipsetusplaadil v&i universaalsel
kiipsetuslaadil.

- Valige pakendil soovitatud tempera-
tuuridest madalam.

- Keerake kiipsetist ahjus mitu korda
Umber.

Siigavkiilmutatud toodete / valmis-
toitude valmistamine

Toiduainete sédastev kaitlemine on
teie tervise huvides.

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

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

m Likake toit eelkuumutatud kiipsetus-
kambris pakendil soovitatud tasandile.

m Kontrollige toitu parast pakendil soo-
vitatud lihemat valmistusaga.
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Eigene Programme

Luua ja salvestada saab kuni 20 oma
programmi.

Todreziim Dampfgaren ei ole oma
programmide jaoks saadaval.

- Lemmikretseptide v&i sagedasti kasu-
tatavate retseptide tapseks kirjeldami-
seks saab omavahel kombineerida
kuni 9 valmistussammu. Valige iga val-
mistussammu jaoks seadistused, nt
tooreziim, temperatuur ja valmistus-
aeg.

- Saate méaarata toidu jaoks tasandi(d).

- Saate sisestada oma retseptile prog-
ramminime.

Kui aktiveerite programmi uuesti, labi-

takse see automaatselt.

Teised véimalused oma programmide
loomiseks:

- Salvestage automaatprogramm pérast
selle Idppu oma programmina.

- Salvestage kiipsetusprotsess parast
selle I6ppu oma kiipsemisajaga.

Seejdrel sisestage programminimi.

Oma programmide loomine
m Valige Weitere =)

m Valige Eigene Programme.

m Valige Programm erstellen.

NUld saab maarata seadistused esime-
se valmistussammu jaoks.

Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

m Valige ja kinnitage soovitud seadis-
tused.

Kui valite funktsiooni Vorheizen, I6peta-
ge esmalt esimene valmistussamm.
Seejarel lisage Garschritt hinzufligen abil
jargmine valmistussamm, seadistades
valmistusaja. Alles siis saate prog-
rammi salvestada vdi kaivitada.
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m Valige Garschritt abschliefZen.

Seadistused esimese valmistussammu

jaoks on maaratud.

Valmistussamme saab lisada, nt kui

parast esimest tooreziimi tuleb kasu-

tada teist reziimi.

m Kui vajalikud on lisavalmistussammud,
valige Garschritt hinzuflgen ja toimige
nagu 1. valmistussammu puhul.

m Kui olete kdik vajalikud valmistus-
sammud maaranud, valige Ebene eins-
tellen.

m Valige soovitud tasand(id).
m Kinnitage nupuga OK.

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

m 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 voi viivitusega v6i muuta
valmistussamme.

Oma programmide kaivitamine
m Likake toit kiipsetuskambrisse.

m Valige Weitere =)

m Valige Eigene Programme.

m Valige soovitud programm.

m Valige Ausflhren.

Sdltuvalt programmiseadistustest kuva-
takse jargmiseid menuipunkte:

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



Eigene Programme

- Fertigum
Saate maarata programmi IGppemise
aja. Sel ajahetkel lUlitub kiipsetusprot-
sess automaatselt valja.

- Start um
Saate méaarata programmi kaivitumise
aja. Sel ajahetkel lUlitub kiipsetusprot-
sess automaatselt sisse.

Garschritte anzeigen
Kuvatakse kokkuvotet teie seadis-
tustest.

Aktionen anzeigen
Kuvatakse vajalikke tegevusi, nt
valmistatava toidu sisseliikkamine.

m Valige soovitud menulpunkt.

m Kinnitage juhis, millisele tasandile toit
likata, valjaga OK.

Programm kaivitub kohe vdi seadistatud
ajahetkel.

i Info abil saate séltuvalt kiipsetusprot-
sessist avada nt teavet valmistatava
toidu sissellikkamiseks voi keeramiseks.

Kipsetamise ajal saate funktsioone
Schnellabkihlen ja Warmhalten sisse voi
valja lilitada <D abil.

m Kui programm on IGppenud, valige an-
durnupp (&

Valmistussammude muutmine

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

m Valige Weitere (3.

m Valige Eigene Programme.

m Valige programm, mida soovite muuta.
m Valige Programm &ndern.

m Valige valmistussamm, mida soovite
muuta, v&i valmistussammu lisami-
seks Garschritt hinzuflgen.

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
selle saab kaivitada kohe vdi viivitusega.

Nime muutmine
m Valige Weitere [(3).
m Valige Eigene Programme.

m Valige programm, mida soovite muu-
ta.

m Valige Name &ndern.
B Muutke programminime.
m Valige V.

m Kui olete programminime muutnud,
valige Speichern.

Ekraanil kuvatakse kinnitus, et teie prog-
ramminimi salvestati.

m Kinnitage nupuga OK.
Programminime muudetakse.

Oma programmide kustutamine
m Valige Weitere =)

m Valige Eigene Programme.

m Valige programm, mida soovite kustu-
tada.

m Valige Programm loschen.
Programm kustutatakse.

Menliis Weitere | Einstellungen ™ |
Werkeinstellungen | Eigene Programme
saate kdik 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.

Nouanded kiipsetamiseks

Seadistage kiipsetusaeg. Kiipsetami-
sel ei tohiks ette valitud aeg olla liiga

pikk. Tainas hakkaks kuivama ja kergi-
tusaine moju vahenema.

Uldjuhul v@ite kasutada resti, kiipse-

tusplaati, universaalset kiipsetusplaati
ja igasugust kuumakindlast materjalist

kiipsetusvormi.

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

Vormis optimaalse soojuse jaotumise
ja Uhtlase kiipsetustulemuse saavu-
tamiseks asetage kandilistes vormi-
des voi piklikes vormides koogid kiip-
setuskambrisse diagonaalis.

Asetage kiipsetusvormid alati restile.

Klpsetage puuviljakooke ja korgeid
plaadikooke universaalsel kiipsetus-
plaadil.

Kiipsetuspaberi kasutamine

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

m Kasutage kipsetuspaberit, kui kiipse-

tate soolakringleid, -pulki, sest kiipse-

tamisel kasutatav soodalahus voib
PerfectClean-katet kahjustada.
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m Kasutage kiipsetuspaberit biskviidi,
besee, makroonide ja muu sarnase
kiipsetamisel. Need tainad kleepuvad
suure munavalgesisalduse tottu ker-
gesti plaadi kiilge.

m Kasutage kiipsetuspaberit kiilmutatud
toodete restil kiipsetamisel.

Markused valmistustabelite
kohta

Valmistustabelid leiate kdesoleva doku-
mendi IGpust.

Temperatuuri § valimine

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

Valmistusaja @ valimine

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

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

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



Kiipsetamine

Juhised tooreziimide kohta

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

Automatikprogramme [Aitd kasutamine
m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

HeiRluft plus kasutamine

Saate toitu kiipsetada madalamatel
temperatuuridel kui reziimis Cher-/Un-
terhitze (=), sest soojus jaotatakse kohe
kiipsetuskambrisse.

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

m Uks tasand: liikake kiipsetatav toit 2.
tasandile.

m Kaks tasandit: Iikake kiipsetatav toit
1. ja 3. vdi 2. ja 4. tasandile.

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

Nouanded

- Kui kiipsetate toitu mitmel tasandil
samaaegselt, likake universaalne kiip-
setusplaat kdige alla.

- Kipsetage suure niiskusesisaldusega
kipsetisi vdi kooke korraga kuni kahel
tasandil.

Klimagaren kasutamine

Kasutage seda tooreziimi enda soovitud
kittereziimil lisaniisutusega toiduvalmis-
tamiseks.

m Likake kiipsetatav toit 2. tasandile.

Intensivbacken kasutamine

Kasutage seda tooreziimi niiske kattega
kookide klipsetamiseks.

Arge kasutage seda to6reZiimi lamedate
kiipsetiste kiipsetamiseks.

m Likake kook 1. voi 2. tasandile.

Ober-/Unterhitze (—) kasutamine

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

Kasutage seda toorezZiimi traditsioonilis-
te retseptide kiipsetamiseks. Vanema-
test kokaraamatutest parinevate retsep-
tide puhul seadistage temperatuur mar-
gitust 10 °C v&rra madalamaks. Kiipse-
tusaeg ei muutu.

m Likake kupsetatav toit 1. voi 2. tasan-
dile.
Eco-HeiRluft 8+ kasutamine

Kasutage seda tooreziimi vaikeste ko-
guste, nt kiilmutatud pitsa, tleklpseta-
tavate saiakeste voi vormikipsiste ener-
giasaastlikuks kiipsetamiseks.

m Likake kiipsetatav toit 2. tasandile.
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Liha kiipsetamine

Nouanded liha kiipsetamiseks

Kasutada voib igasugust kuumakind-
last materjalist ndud, nt ahjuvormi,
ahjupotti, klaasvormi, kiipsetuskotti,
savist ahjupotti, universaalset kiipse-
tusplaati, resti ja/vdi grill-ja praeplaati
(kui on olemas) universaalsel kiipse-
tusplaadil.

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

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

Kui kasutate kiipsetuskotti, jargige
pakendil olevaid juhiseid.

Kui kasutate liha kiipsetamiseks resti
vOi lahtist klipsetusndud, voite lahja
liha maarida rasvaga voi katta voi pik-
kida selle pekiviiludega.

Maitsestage liha ja asetage see kiip-
setusndusse. Katke see vdi- voi mar-
gariinitikkidega vdi kastke 6&li voi toi-
durasvaga. Lisage suurele lahjale
praele (2—3 kg) ja rasvasele linnulihale
u1/8 | vett.

Arge lisage kiipsetamise ajal liigselt
vedelikku. See mdjutab liha pruunis-
tumist. Pruunistus tekib kiipsetusaja
[Gpul. Liha pruunistub intensiivselt, kui
eemaldate umbes poolel kiipsetusajal
kiipsetusndult kaane.

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

Linnuliha nahk jaab krébe, kui seda
10 minutit enne kipsetusaja I6ppu
soolveega pintseldada.
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Juhised kiipsetustabelite juurde

Klipsetustabelid leiate kdesoleva doku-
mendi [Gpust.

m Jargige etteantud temperatuurivahe-
mikke, tasandeid ja aegu. Sealjuures
tuleb arvestada erinevate kipsetu-
ndude, lihatlkkide ja kiipsetusharju-
mustega.

Temperatuuri § valimine

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

m Valige Heilluft plus (&), Kimagaren
ja Bratautormatik puhul u 20 °C vo-
ra madalam temperatuur kui Cber-/
Unterhitze (=) puhul.

m Valige lihattikkide puhul, mis kaaluvad
rohkem kui 3 kg, umbes 10 °C mada-
lam temperatuur, kui valmistustabelis
on margitud. Kiipsetamine kestab vei-
di kauem, aga liha valmib Ghtlaselt ja
koorik ei muutu liiga paksuks.

m Liha kiipsetamiseks restil valige u
10 °C vérra madalam temperatuur kui
liha kiipsetamiseks suletud kiipsetus-
ndus.

Valmistusaja @ valimine

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

m Kipsetusaja leidmiseks korrutage sél-
tuvalt lihaliigist prae kdrgus [cm] aja-
ga kdrguse cm kohta [min/cm]:

- loomaliha/ulukiliha: 15—18 min/cm

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

- rostbiif/filee: 8—10 min/cm



Liha kiipsetamine

m Uldiselt kontrollige parast liihemat ae-
ga, kas valmistatav toiduaine on kiips.

Nouanded

- Sdlgavkilmutatud liha valmistusaeg
pikeneb kilo kohta u 20 minutit.

- Sigavkilmutatud liha kaaluga kuni
u 1,5 kg saate kiipsetada ilma eelneva
sulatamiseta.

Juhised tooreziimide kohta

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

Kui valmistatav toiduaine peab alt roh-
kem pruunistuma, valige to6reziim Un-
terhitze (—] valmistusaja I&pus.

Arge kasutage tédreziimi Intensiv-
backen liha kiipsetamiseks, sest
praeleem muutub liiga tumedaks.

Automatikprogramme [Autd kasutamine
m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

HeiBluft plus (&] v&i Bratautoma-
tik (=) kasutamine

Need tooreziimid sobivad pruuni koori-
kuga liha-, kala- ja linnulihatoitude
kGipsetamiseks, samuti rostbiifi ja filee
kiipsetamiseks.

Saate tooreziimis Heifzluft plus toitu
valmistada madalamatel temperatuuri-
del kui reziimis Cber-/Unterhitze E],
sest soojus jaotatakse kohe kiipsetus-
kambrisse.

To6reziimis Bratautomatik kuumuta-
takse kupsetuskamber esmalt kdrgele
pruunistustemperatuurile (u 230 °C).
Niipea kui see temperatuur on saavu-
tatud, langetab aurukipsetusahi tempe-

ratuuri varem seadistatud klipsetustem-
peratuurini (edasikiipsemistempera-
tuur).

m Likake valmistatav toit tasandile 2.

Klimagaren kasutamine

Kasutage seda toorezZiimi enda soovitud
kittereziimil lisaniisutusega toiduvalmis-
tamiseks.

m Likake kiipsetatav toit 2. tasandile.

Ober-/Unterhitze (—) kasutamine

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

m Likake kiipsetatav toit 2. tasandile.

Eco-HeiRluft kasutamine

Kasutage seda tooreziimi vaikeste prae-
tikkide vai lihatoitude energiasaastli-
kuks kiipsetamiseks.

m Likake kiipsetatav toit 2. tasandile.
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Grillimine

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Kui grillite avatud uksega, ei juhita
kuuma kiipsetuskambri dhku enam
automaatselt jahutusventilaatorisse
ega jahutata seda. Juhtelemendid
muutuvad kuumaks.

Sulgege grillimisel uks.

Nouanded grillimiseks

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

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

- Lahja liha v@ite pintseldada &liga. Arge
kasutage teisi rasvaineid, sest need
kdrbevad kergesti ja tekitavad suitsu.

- Puhastage lamedad kalad ja kalali-
gud ning maitsestage soolaga. Kala
vGib ka sidruniga piserdada.

- Kasutage universaalset klipsetusplaati
koos selle peale asetatud restiga v&i
grill- ja praeplaati (kui on olemas).
Grill- ja praeplaat ei lase valjatilkunud
lihaleemel kdrbema minna, nii et leent
saab parast toiduks tarvitada. Grillimi-
seks pintseldage rest vdi grill- ja
praeplaat Gliga ja asetage kipsetatav
toit selle peale.

Arge kasutage kiipsetusplaati.
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Markused valmistustabelite
kohta

Valmistustabelid leiate selle dokumendi
[Gpust.

m Jargige etteantud temperatuurivahe-
mikke, tasandeid ja aegu. Sealjuures
tuleb arvestada erinevate kiipsetus-
ndude, lihatlikkide ja valmistusharju-
mustega.

m Kontrollige valmistatavat toitu lihema
aja jarel.
Temperatuuri § valimine

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

Tasandi valimine

m Valige tasand soltuvalt kiipsetatava
toiduaine paksusest.

m Likake lame toiduaine 3. v6i 4. tasan-
dile.

m Likake suurema labim&dduga toidu-
aine 1. voi 2. tasandile.



Grillimine

Kiipsetusaja @ valimine

m Grillige lamedaid liha- voi kalal&ike u
6—8 minutit kummaltki poolt.
Jalgige, et I6igud oleksid umbes Ghe-
paksused, et kiipsemisajad ei oleks lii-
ga erinevad.

m Kontrollige parast lihemat aega, kas
kiipsetatav toiduaine on kiips.

m 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 jarele,
on see labikiipsenud.

No6uanne: Kui suuremate lihatiikkide
pind on juba tugevalt pruunistunud, ent
sisemus ei ole veel valmis, llikake kiip-
setatav toiduaine madalamale tasandile
v&i vahendage grillimistemperatuuri. Nii
ei muutu pind liiga tumedaks.

Juhised téoreziimide kohta

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

Grill groR (] kasutamine

Kasutage seda to6reziimi suuremas ko-
guses toiduainete grillimiseks ja suurte
vormide Uleklpsetamiseks.

Kogu ulemine/grilli kiittekeha muutub
vajaliku soojuskiirguse tootmiseks hd6-
guvpunaseks.

Umluftgrill kasutamine

See tooreziim sobib suurema labima&6-
duga toiduainete grillimiseks, nt kana.

Lamedate toiduainete jaoks on tldjuhul
soovitatav temperatuuriseadistus

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

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Aurukipsetusahi muutub too ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambri ja tarvikutega poleta-
da.

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

& Elektriloogist pdhjustatud
vigastusoht.

Aurupuhasti aur voib sattuda pinge all
olevatele osadele ja p&hjustada llhise.
Arge mitte kunagi kasutage puhasta-
miseks aurupuhastit.

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.

Sobimatud puhastusvahendid

Pealispinna kahjustuste valtimiseks arge
kasutage puhastamisel:

- soodat, ammoniaaki, happeid vdi klo-

riidi sisaldavaid puhastusvahendeid,

katlakivi lahustavaid puhastus-

vahendeid esipaneelil,

abrasiivseid puhastusvahendeid (nt

kutirimispulbrit, -piima, -kive),

lahustit sisaldavaid puhastus-

vahendeid,

roostevaba terase puhastusvahendeid,

- nGudepesumasina puhastus-
vahendeid,

74

- klaasipuhastusvahendeid,

- keraamilisest klaasist pliidiplaatide
puhastusvahendeid,

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

- mustuse eemaldamise kustutuskum-
me,

- teravaid metallkaabitsaid,

- terasvilla,

- Uhe koha hddrumist mehaaniliste pu-
hastusvahenditega,

- ahjupuhastusvahendeid,

- roostevabast terasest kilrimiskasnu.

Kui mustus jaab pinnale kauemaks,
v3ib olla seda hiljem v&imatu eemal-
dada. Kui ahju kasutatakse mitu korda
jarjest ilma vahepeal puhastamata,
v&ib hilisem puhastamine nduda roh-
kem vaeva.

Soovitame mustuse kohe eemaldada.

Tarvikuid ei tohi pesta ndudepesu-
masinas (v.a kiipsetusndud).

No6uanne: Mustust, nagu puuviljamahl
ja halvasti sulguvatest kiipsetusvormi-
dest valjavoolanud tainas, saate koige
holpsamini eemaldada, kui kiipsetus-
kamber on veel veidi soe.

Mugavaks puhastamiseks soovitame:
m Eemaldage uks.

m Eemaldage kinnitusrestid koos Flexi-
Clip-teleskoopsiinidega (kui on ole-
mas).

m Eemaldage katalldtiliselt emailitud ta-
gasein.




Puhastamine ja hooldus

Tavaparase mustuse eemalda-
mine
NoGuanne: Puhastamine on hélpsam, kui

kasutate programmi Weitere | Pflege
| Einweichen (vt jaotist “Hooldus”).

m Eemaldage kondensaat kiipsetus-
kambrist ja kogumisrennist kasna voi
majapidamislapiga.

m Tavaparane mustus eemaldage eelis-
tatult kohe sooja vee, ndudepesuva-
hendi ja puhta lapi v&i puhta niiske
mikrokiududest lapiga.

m Eemaldage puhastusvahendite jaagid
pdhjalikult véhese puhta veega.

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

m Seejarel kuivatage pinnad pehme lapi-
ga.
Tihendi puhastamine

Kipsetuskambri imber jookseb ukse si-
sekilje isolatsioonina tihend.

Tihend vGib rasvajaakide téttu muutu-
da rabedaks ja puruneda.

m K&ige parem on, kui puhastate tihen-
dit parast iga kiipsetuskorda.

Kui tihend ei ole digesti paigaldatud,
vBib valmistusprotsessi ajal valjuda
kiipsetuskambrist auru.

Arge mitte kunagi vétke tihendit val-
ja.

Kiipsetusnéude puhastamine

Kipsetusndusid tohib pesta ndude-
pesumasinas.

m Parast iga kasutuskorda peske ja
kuivatage klipsetusndusid.

m Sinakad varjundid eemaldage dadikaga,
seejarel loputage kiipsetusndud puhta
veega.

Tugeva mustuse eemaldamine
(v.a FlexiClip-teleskoopsiinid)

Ulevoolanud puuviljamahl v&i praeve-
delik vBib pindadele jatta pusivaid
varvikahjustusi véi tuhme laike. Plekid
ei mdjuta kasutusomadusi.

Arge piiiidke neid plekke iga hinna eest
eemaldada. Kasutage vaid kirjeldatud
abivahendeid.

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

NG&uanne: Puhastamine on hdlpsam, kui
kasutate programmi Weitere | Pflege |
Einweichen (vt jaotist “Hooldus”).

KatalGtiline email kaotab oma isepu-
hastumisvéime abrasiivsete puhas-
tusvahendite, kriimustavate harjade
ja kdsnade, samuti ahjupuhastusva-
hendite toimel.

Enne ahjupuhastusvahendite kasuta-
mist eemaldage katalldtiliselt emaili-
tud osad.

Ahjupuhastusvahendi kasutamine

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

Kui pihustatav ahjupuhastusvahend
satub vaheruumidesse ja avadesse,
voib jargnevatel kiipsetusprotsessidel
tekkida ebameeldiv I16hn.

Arge pihustage pihustatavat ahjupu-
hastusvahendit kiipsetuskambri lak-
ke.

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

m Laske ahjupuhastusvahendil mdjuda
vastavalt pakendil toodud juhistele.

Parast puhastamist voivad FlexiClip-
teleskoopsiinidele tekkida varvimuutu-
sed, mis ei mdjuta aga kasutusomadu-

Si.

Teiste tootjate ahjupuhastusvahendeid
vGib panna vaid kiilmadele pindadele ja
kuni 10 minutit mdjuda lasta.

m Lisaks voite parast mojuaega kasutada
ndudepesukasna karedamat poolt.

m Eemaldage puhastusvahendite jaagid
pohjalikult puhta veega.

m Kuivatage pinnad pehme lapiga.

Tugev mustus FlexiClip-tele-
skoopsiinidel

FlexiClip-teleskoopsiinide eriméaare
loputatakse ndudepesumasinas pe-
semise kaigus valja, mistottu nende
libisemisomadused halvenevad.
Arge mitte kunagi peske FlexiClip-te-
leskoopsiine nGudepesumasinas.

Pindade tugeva mustuse véi kuullaagrite
kinnikleepumise korral tlevoolanud puu-
viljamahla téttu toimige jargmiselt:

m Leotage FlexiClip-teleskoopsiine lthi-
kest aega (u 10 minutit) kuumas ndude-
pesuvahendi lahuses.

Vajadusel kasutage lisaks ndudepesu-
kasna karedamat poolt. Kuullaagreid
voite puhastada pehme harjaga.
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Katalliiitiliselt emailitud tagasei-
na puhastamine

Katalldtiline email puhastab end dlist ja
rasvast korgetel temperatuuridel ise. Li-
sapuhastusvahendeid ei ole vaja. Mida
kdrgem on temperatuur, seda t6husam
on protsess.

Kataludtiline email kaotab oma isepu-
hastumisvoime abrasiivsete puhas-
tusvahendite, kriimustavate harjade
ja kdsnade, samuti ahjupuhastusva-
hendite toimel.

Enne kiipsetuskambris ahjupuhastus-
vahendite kasutamist eemaldage ka-
taltGdtiliselt emailitud osad.

Viirtsidest, suhkrust v6i muust sarna-

sest pohjustatud mustuse eemalda-

mine

m Eemaldage tagasein (vt peatiiki
“Puhastamine ja hooldus” jaotist “Ta-
gaseina eemaldamine”).

m Puhastage tagasein kasitsi sooja vee,
noudepesuvahendi ja pehme harjaga.

m Loputage tagaseina p&hjalikult.

m Laske tagaseinal enne uuesti paigal-
damist kuivada.

Oli ja rasva eemaldamine

m V&tke k&ik tarvikud (sh kinnitusrest)
kiipsetuskambrist valja.

m Enne katalGtilise puhastamise kaivi-
tamist eemaldage ukse sisekiiljelt ja
PerfectClean-kattega pindadelt jame-
dakoeline mustus, et see ei kdrbeks
kinni.

m Valige té6reziim Heiluft plus (&] ja
250 °C.




Puhastamine ja hooldus

m Kuumutage tiihja kiipsetuskambrit va-

hemalt tks tund.

Kestus s6ltub maardumisastmest.

Kui katalGdtiline email on tugevalt
maardunud 0li voi rasvaga, voib puhas-
tusprotsessi ajal tekkida kiipsetus-
kambrisse kile.

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Aurukipsetusahi muutub t66 ajal
kuumaks. Véite end kiittekehade ja
kiipsetuskambriga pdletada.

Laske kuttekehadel ja kiipsetuskamb-
ril enne kasitsi puhastamist esmalt
jahtuda.

m Puhastage ukse sisekiilge ja kiipse-
tuskambrit sooja vee, nGudepesuva-
hendi ja puhta niiske lapi voi puhta
niiske mikrokiududest lapiga.

Iga jargnev korgele temperatuurile kuu-
mutamine kérvaldab alles jadnud mus-
tuse vahehaaval.

Kiipsetuskambri lae
puhastamine

Mottekas on kiipsetuskambri lage regu-
laarselt toiduainete jadkidest puhastada.

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Aurukiipsetusahi muutub t66 ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambri ja tarvikutega pdleta-
da.

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

Aurukipsetusahi véib saada kahjus-
tada, kui veeaur tungib labi lambikat-
te.

Arge mitte kunagi votke aurukiipse-
tusahju kasutusele, kui lambikate ei
ole kinnitatud.

Ulemine / grilli kiittekeha vdib kahjus-
tada saada.

Arge mitte kunagi vajutage ile-

mist / grilli kiittekeha alla.

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

Restwasser verdampfen

Kui lisaniisutusega kiipsetusprotsess
katkestatakse kasitsi vdi voolukatkestu-
se t6ttu, voib auru voi lisaniiskusega
toiduvalmistamisel jadda veel aurustu-
mata vett aurustussusteemi.

Jargmisel Dampfgaren (&£, Klimagaren
vdi mdne lisaniisutusega automaat-
programmi kasutamisel kuvatakse ek-
raanil Restwasser verdampfen.

m Kaivitage jaakvee aurustamine kohe,
et jargmise kiipsetusprotsessi ajal ka-
sutataks auru lisamiseks eranditult
vaid varsket vett ja et aurustussis-
teem ei voolaks lisavee sisseimemise
tottu dle.

& Veeaurust pohjustatud vigastus-
oht.

Veeaur voib p&hjustada tugevaid po-
letusi.

Arge avage jadkvee aurustamise ajal

ust.

Jaakvee aurustamise kestus voib soltu-
valt olemasolevast vee kogusest erine-
da.

Kipsetuskamber kuumutatakse ja
jarelejaanud vesi aurustatakse, nii et
niiskus kondenseerub kiipsetuskambris
ja uksel.

m Parast seadme jahtumist tuleb kiipse-
tuskambrisse ja uksele kondenseeru-
nud niiskus kindlasti eemaldada.
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Jaakvee aurustamise kohene kiivita-
mine

& Veeaurust pohjustatud vigastus-
oht.

Veeaur voib p&hjustada tugevaid po&-
letusi.

Arge avage aurupahvakute ajal ust.

m Valige t6oreziim véi lisaniisutusega
automaatprogramm.

Kuvatakse paringut Restwasser ver-
dampfen?.

m Valige Ja.

Kuvatakse Restwasser verdampfen ja ae-
ga.

Jaakvee aurustamine kaivitub. Kulgemist
saab jalgida.

Margitud aeg soltub aurustussiisteemis
oleva vee kogusest. Slisteem vdib aega
jaakvee aurustamise jooksul séltuvalt te-
gelikust veekogusest korrigeerida.

Jaakvee aurustamise I16pus kolab helisig-
naal ja kuvatakse Fertig.

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

Jaakvee aurustamisel kondenseerub
niiskus kipsetuskambrisse ja uksele.
Parast seadme jahtumist tuleb see
kondenseerunud niiskus kindlasti
eemaldada.




Puhastamine ja hooldus

Jaakvee aurustamise vahelejatmine

& Nakkusoht veepaagis oleva saas-
tunud vee tottu.

Kui jatate jaakvee aurustamise vahe-
le, voivad veepaaki tekkida mikroobid.
See saastunud vesi vdidakse jargmi-
sel toiduvalmistamisel aurustada val-
mistatavale toidule.

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

Vaga ebasoodsatel asjaoludel v&ib
jargmisel vee sisseimemisel vesi au-
rustusstisteemist klipsetuskambrisse
uUle voolata.

Vdimalusel arge katkestage jagkvee
aurustamist.

m Valige t6oreziim vdi lisaniisutusega
automaatprogramm.

Kuvatakse Restwasser verdampfen?
m Valige Uberspringen.

Nuld saate toitu valmistada mdne t66-
reziimi voi lisaniisutusega automaat-
programmiga.

Jargmisel tooreZiimi voi lisaniisutusega
automaatprogrammi valimisel, samuti
aurukiipsetusahju valjalllitamisel palu-
takse teil uuesti jaakvesi aurustada.

Pflege

Einweichen

Selle hooldusprogrammiga saate leota-
da torksat mustust.

m Votke tarvikud kiipsetuskambrist val-
ja.

m Eemaldage jamedakoeline mustus
ratikuga.

m Valige Weitere | Pflege | Einweichen.
m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

& Kuumast aurust p&hjustatud
vigastusoht.

Kui hooldusprogramm on I6petatud,
vGib ukse avamisel eralduda véga pal-
ju kuuma auru. Voite saada auruga
poletusi.

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

m Eemaldage parast leotamist vesi kohe
ja kondensaat kiipsetuskambrist ja
kogumisrennist kdsna v&i majapida-
mislapiga.

m Seejarel kuivatage kiipsetuskamber ja
ukse sisekiilg lapiga.

Nouanne: Soovitame parast hooldus-
programmi Einweichen viia labi hooldus-
programm Trocknen, et eemaldada niis-
kus ka klipsetuskambri ligipaasmatutest
kohtadest.

Trocknen

Selle hooldusprogrammiga saate kuiva-
tada ahjukambris oleva jaakniiskuse ka
juurdepaasematutest kohtadest, et
kaitsta kiipsetuskambrit korrosiooni
eest.
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Hooldusprogramm Trocknen koosneb
kuni kolmest faasist: jadkvee aurustami-
ne tlihjast kiipsetuskambrist, kuivatami-
ne kiipsetuskambri kuumutamise teel ja
kiirjahutamine veidi avatud ukse korral.

& Nakkusoht veepaagis oleva saas-
tunud vee tottu.

Kui te ei kasuta hooldus-

programmi Trocknen, vdivad veepaaki
tekkida mikroobid. See saastunud
vesi vOidakse jargmisel
toiduvalmistamisel aurustada valmis-
tatavale toidule.

Viige hooldusprogramm Trocknen igal
juhul 13bi, et kaitsta kiipsetuskambrit
korrosiooni eest ja aurustada jaakvesi
taielikult.

m Valige VWeitere | Pflege | Trocknen.

m Valige, kas soovite kuivatamise kaivi-
tada kohe vai hiljem, ja kinnitage nu-
puga OK.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

m Eemaldage vesi ja kondensaat kiipse-
tuskambrist ja kogumisrennist kdsna
vOi majapidamislapiga.

m Kui hooldusprogramm Trocknen on 16-
petatud, lulitage aurukiipsetusahi val-
ja.
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Entkalken

Aurustussisteemist tuleb katlakivi
eemaldada regulaarselt, soltuvalt vee
karedusest.

Katlakivi eemaldamise protsessi saab
kaivitada igal ajal.

Parast teatud arvu kiipsetusprotsesse
kuvatakse automaatselt tleskutse katla-
kivi eemaldamiseks aurustusslisteemist,
et sailiks laitmatu t60.

Kuvatakse katlakivi eemaldamiseni jaa-
nud 10 viimast kiipsetusprotsessi, mis
loendatakse nullini. Parast seda on lisa-
niisutusega tooreziimide, automaatprog-
rammide ja hooldusprogrammide
kasutamine lukustatud.

Neid tooreziime saab kasutada alles siis,
kui olete katlakivi eemaldamise protses-
si labi viinud. Jatkuvalt saab kasutada
kdiki teisi ilma lisaniisutuseta toorezii-
me, automaatprogramme ja hooldus-
programme.

Katlakivi eemaldamise protsessi kulg

Kui olete kaivitanud katlakivi eemal-
damise protsessi, peate selle I0puni
viima, sest seda ei saa katkestada.

Katlakivi eemaldamise protsess kestab
umbes 140 minutit ja kulgeb mitmes jar-
gus:

1. Katlakivi eemaldamise protsessi
ettevalmistamine

katlakivieemaldi sisseimemine
toimefaas

. loputamine 1

loputamine 2

loputamine 3

Jaakvee aurustamine ja kiipse-
tuskambri kuivatamine

NOOR®N



Puhastamine ja hooldus

Katlakivi eemaldamise protsessi ette-
valmistamine

Vajate u 11 mahutavusega anumat.

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

Optimaalse puhastustulemuse saavu-
tamiseks soovitame kasutada kaasas-
olevaid spetsiaalselt Miele jaoks valja
tootatud katlakivieemaldustablette.

Nouanne: Katlakivieemaldustablette
saab juurde tellida Miele veebipoest,
Miele klienditeenindusest voi Miele
edasimuujalt.

Teised katlakivieemaldid, mis sisal-
davad lisaks sidrunhappele ka teisi
happeid ja / vdi muid soovimatuid
koostisosi, nt kloriide, vivad p&hjusta-
da kahjustusi.

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

m Taitke anum u 900 ml kilma kraani-
veega ja lahustage selles kaks katlaki-
vieemaldustabletti taielikult.

K§tl§kivi eemaldamise protsessi labi-
viimine

m Valige Weitere =)

m Valige Pflege.

m Valige Entkalken.

Kui lisaniisutusega tooreziimid ja auto-
maatprogrammid olid juba lukustatud,
saate katlakivi eemaldamise protsessi
kohe kaivitada, vajutades kinnituseks
nuppu OK.

m Katlakivieemaldi kogumiseks parast
kasutamist likake universaalne kiip-
setusplaat piirajani Glemisele tasandi-
le. Kinnitage teade nupuga OK.

m Kinnitage plastvooliku Uks ots taitetoru
kilge.

m Asetage katlakivieemaldiga anum kip-
setuskambri pdhja.

m Plastvooliku teine ots pange anuma
pohjani katlakivieemaldisse ja kinnita-
ge see iminapaga anuma kiilge.

m Kinnitage nupuga OK.

Imuprotsess kaivitub. Kuulda on pumpa-
misheli.

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

Parast imuprotsessi kuvatakse teadet.

m Kinnitage nupuga OK.

m Pange valmis 11 varsket vett ja jargige
ekraanil olevaid juhiseid.

Kaivitub toimefaas. Aja kulgemist saab

jalgida.

m Jitke anum koos taitetoru vooliku-
Uhendusega kiipsetuskambrisse.

Toimefaasi ajal imeb slisteem mitu
korda vedelikku sisse. Kuulda on pum-
pamisheli.

Kogu protsessi valtel on kiipsetuskambri
valgustus ja jahutusventilaator sisse lili-
tatud.

Toimefaasi |6pus kdlab helisignaal.
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Aurustussiisteemi loputamine parast
toimefaasi

Parast toimefaasi tuleb katlakivieemaldi
jaakide eemaldamise jaoks aurustussus-
teemi kiilma kraaniveega loputada.

Selleks pumbatakse kolm korda u 11
varsket kraanivett 1abi aurustusstisteemi
ja see kogutakse universaalsele kiipse-
tusplaadile.

Loputage noud parast esimest lopu-
tusprotsessi pohjalikult, et eemaldada
katlakivieemaldi jaagid.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

Parast kolmandat loputust t66tab pump

u 1 minuti, et pumbata jarelejaanud vesi

aurustussisteemist valja.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

m Votke universaalne kiipsetusplaat,
nou ja plastvoolik valja.

m Kinnitage nupuga OK.

Loputamine on |opetatud.

Jaakvee aurustamine

Parast kolmandat loputust kaivitub jagk-
vee aurustamine ja kuivatusprotsess.

m Sulgege uks.

& Veeaurust pohjustatud vigastus-
oht.

Veeaur voib p&hjustada tugevaid po-
letusi.

Arge avage jaikvee aurustamise ajal
ust.

Klpsetuskambri kiite lUlitub sisse ja
kuvatakse jaakvee aurustamise kestust.
Kestust korrigeeritakse automaatselt
vastavalt tegelikule jadkvee kogusele.
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Parast jaakvee aurustamist kaivitub au-
tomaatselt kuivatusprotsess, et eemal-
dada niiskus ka kiipsetuskambiri ligi-
paasmatutest kohtadest.

Katlakivi eemaldamise protsessi Iope-
tamine

Jaakvee aurustamise I6pus kuvatakse
teabeakent katlakivi eemaldamise prot-
sessi jargse puhastamise juhistega.

m Kinnitage nupuga OK.
Kolab helisignaal ja kuvatakse Fertig.

m Lilitage auruklpsetusahi sisse-
/ valjaliilitusnupuga O valja.

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Aurukiipsetusahi muutub t66 ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambri ja tarvikutega poleta-
da.

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

m Puhastage jahtunud kiipsetuskamber
seejarel voimalikest katlakivieemaldi
jaakidest.

m Sulgege uks alles siis, kui kiipsetus-
kamber on kuiv.
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Ukse eemaldamine m Sulgege uks kuni I8puni.
Uks kaalub ligikaudu 9 kg. \

Uks on hoidikute abil Gihendatud ukse-
hingedega.

Enne kui saate ukse nendelt hoidikutelt
ara tdmmata, peate esmalt avama mole-
ma uksehinge lukustushoovad.

m Avage uks taielikult.

m V&tke ukse kilgedest kinni ja tdmma-
ke suunaga lles hoidikutest valja. Jal-
gige, et uks ei oleks seejuures nurgeti.

m Lukustushoobade avamiseks keerake
neid kuni piirikuni.

Kui demonteerite ukse valesti, saab
aurukipsetusahi kahjustada.

Arge mitte kunagi tdmmake ust hoidi-
kutelt horisontaalselt, sest hoidikud
hlppavad vastu auruklpsetusahju.
Arge mitte kunagi tdmmake ust hoidi-
kutelt kdepidemest, sest see vGib
murduda.
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Ukse osadeks votmine

Uks koosneb 3 osaliselt soojust peegel-
dava klaasi avatud siisteemist.

To60 ajal liigub dhk lisaks labi ukse, nii et
valimine klaas jaab kilmaks.

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

Kriimustused vdivad 16hkuda ukse-
klaasi.

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

Jargige ukseklaaside puhastamisel ka
juhiseid, mis kehtivad aurukiipsetus-
ahju esipaneeli kohta.

Ahjupuhastusvahendid kahjustavad alu-
miiniumprofiilide pinda.

Puhastage osi sooja vee, ndudepesu-
vahendi ja puhta niiske lapi vdi puhta
niiske mikrokiududest lapiga.

Ukseklaasid voivad mahakukkumisel
puruneda.

Hoidke eemaldatud ukseklaasi turva-
lises kohas.

& Kokku p6&6rduvast uksest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Uks voib kokku poorduda, kui vétate
selle paigaldatud olekus osadeks lah-
ti.

Votke uks alati enne osadeks v&tmist
eest ara.

m Asetage ukse valimine klaas pehmele
aluspinnale (nt nduderétile), et valtida
kriimustusi.

Seejuures on méttekas asetada kée-
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pide lauaserva kdrvale, et ukseklaas
oleks tasasel pinnal ja ei laheks pu-
hastamise kaigus katki.

m Keerake ukseklaaside mdélemad lukus-
tused lapiku kruvikeerajaga valjapoole.

Votke ukse siseklaas lahti:

2.
——77 5

— 14

m Tostke sisemist ukseklaasi kergelt
Ules ja tommake see plastliistust vilja.
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m Tostke keskmist ukseklaasi kergeltja ~ m Liikake sisemine ukseklaas, mati triki-
tdmmake see valja. ga kilg all, plastliistule ja pange sise-

m Puhastage ukseklaase ja teisi osi soo- mine ukseklaas lukustuste vahele.

ja vee, ndudepesuvahendi ja puhta
niiske lapi vdi puhta niiske mikrokiu-
dudest lapiga.

m Kuivatage detaile pehme lapiga.

Pange seejarel uks hoolikalt jalle kokku:

m Keerake ukseklaaside molemad lukus-
tused lapiku kruvikeerajaga sissepoo-
le.

Uks on jalle kokku pandud.

m Asetage keskmine klaas kohale nii, et
tootenumber oleks loetav (st mitte
peegelpildis).
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Ukse paigaldamine

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

m Avage uks taielikult.

Uks v&ib hoidikutest lahti tulla ja
kahjustada saada, kui lukustushoovad
ei ole lukustatud.

Lukustage kindlasti taas lukustushoo-
vad.
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m Lukustage lukustushoovad, keerates
need piirajani horisontaali.

FlexiClip-teleskoopsiinidega
kinnitusrestide eemaldamine

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

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

& Kuumadest pindadest p&hjus-
tatud vigastusoht.

Aurukiipsetusahi muutub t606 ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambri ja tarvikutega poleta-
da.

Laske kuttekehadel, kiipsetuskambril
ja tarvikutel enne kinnitusrestide
eemaldamist esmalt jahtuda.
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i

=

W

:

B Tommake kinnitusrestid eest kinnitu-
sest (1.) ja vBtke vélja (2.).

m Lahutage aurukiipsetusahi vooluvor-
gust. Selleks tdmmake toitepistik valja
voi lUlitage elektrististeemi kaitse val-
ja.

m Eemaldage kinnitusrestid.

m Keerake neli tagaseina nurkades ole-
vat kruvi lahti ja votke tagasein vilja.

m Puhastage tagasein (vt peatiikki “Ka-
taltdtiliselt emailitud tagaseina
puhastamine”).

Paigaldamine toimub vastupidises jar-
jekorras.

Paigaldamine toimub vastupidises jar-
jekorras.

m Paigaldage tagasein hoolikalt.

m Paigaldage hoolikalt kdik detailid.

Tagaseina eemaldamine

Tagaseina saab puhastamiseks vélja vot-
ta.

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

Aurukipsetusahi muutub t66 ajal
kuumaks. Voite end kittekehade,
kiipsetuskambri ja tarvikutega pdleta-
da.

Laske kittekehadel, kiipsetuskambril
ja tarvikutel enne tagaseina eemalda-
mist esmalt jahtuda.

& Poorlevast rootorist pohjustatud
vigastusoht.

Kuumadhuventilaatori rootor véib teid
vigastada.

Arge mitte kunagi kasutage ilma taga-
seinata aurukipsetusahju.

Avad peavad olema paigutatud nii, na-
gu on kujutatud peatikis “Ahju lilevaa-
de”.

m Paigaldage kinnitusrestid.

m Uhendage aurukiipsetusahi uuesti
vooluvdrguga.
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Mida teha, kui ...

Enamiku igapdevase t60 kdigus esineda voivatest térgetest ja vigadest saate ise
korvaldada. Paljudel juhtudel hoiate sellega kokku nii aega kui ka raha, kuna te ei pea
kutsuma klienditeenindust.

Aadressilt www.miele.com/service leiate teavet tdrgete ise kdrvaldamise kohta.
Allolevad tabelid on teile abiks torke voi vea pohjuste véljaselgitamisel ja kérvalda-
misel.

Probleem Po6hjus ja selle kdrvaldamine

Ekraan on tume. |Olete valinud seadistuse Tageszeit | Anzeige | Aus. Seepérast on

valjaltlitatud aurukiipsetusahju ekraan tume.

m Peamenil kuvatakse kohe, kui lulitate aurukipsetusahju sis-
se. Kui soovite kellaaega pidevalt kuvada, valige seadistus
Tageszeit | Anzeige | Ein.

Aurukiipsetusahjul ei ole toidet.
m Kontrollige, kas auruklipsetusahju toitepistik on pistikupesas.

m Kontrollige, ega elektrististeemi kaitse pole aktiveerunud.
Votke Ghendust elektriku voi Miele klienditeenindusega.

Te ei kuule Signaaltoonid on valja lllitatud véi liiga vaikseks seadistatud.
signaaltooni. m Lilitage signaaltoonid sisse voi suurendage helitugevust sea-
distusega Lautstarke | Signaltdne.

Kiipsetuskamber | Demoreziim on aktiveeritud.

ei lahe kuumaks. | Ekraanil saab valida menidpunkte ja andurnuppe, ent kipse-

tuskambri kiite ei toota.

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

Andurnupp [ Te ei ole oma auruklpsetusahju seni WiFi-vdrguga sidunud.
vilgub, kui liilita- | Andurnupp annab vilkumisega marku, et saate aurukiipsetus-
te aurukiipsetus- | ahju selle andurnupu abil h&lpsalt vérku ihendada. Pérast au-
ahju sisse. rukiipsetusahju mitmekordset sisse- ja véljaliilitamist andur-
nupp enam ei vilgu, vérku ihendamise funktsioon on aga endi-
selt aktiivne.
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Probleem

Pohjus ja selle kérvaldamine

Andurnupud ei
reageeri.

Olete valinud seadistuse Display | QuickTouch | Aus. Seetdttu ei

reageeri andurnupud valjalilitatud auruklpsetusahju korral.

m Kui lUlitate aurukiipsetusahju sisse, reageerivad andurnupud.
Kui soovite, et andurnupud reageeriksid alati ka valjalulitatud
aurukiipsetusahju korral, valige seadistus Display | Quick-
Touch | Ein.

Aurukipsetusahi ei ole lihendatud vooluvdrku.
m Kontrollige, kas aurukiipsetusahju pistik on pistikupesas.

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

Juhtslisteemis on tekkinud probleem.
m Puudutage sisse- / valjaltlitusnuppu O, kuni ekraan lilitub
valja ja aurukipsetusahi kaivitub uuesti.

Ahju sisseliilita-
misel kuvatakse
ekraanil Zum Ent-
sperren Taste OK

6 Sekunden dric-

ken.

Kasutuslukk & on sisse liilitatud.

m Kasutusluku saab kipsetamise jaoks avada, puudutades an-
durnuppu OK vahemalt 6 sekundit.

m Kui soovite kasutusluku pusivalt vélja lllitada, valige seadis-
tus Sicherheit | Inbetriebnahmesperre & | Aus.

Ekraanil kuva-
takse MNetzausfall
-Vorgang abge-
brochen.

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

m Lilitage auruklipsetusahi vélja ja tagasi sisse.

m Kaivitage valmistusprotsess uuesti.

Ekraanil kuva-
takse 12:00.

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

Ekraanil kuva-

takse IWaximale

Betriebsdauer er-
reicht.

Aurukipsetusahju kasutati ebaloomulikult pikka aega. Turvaval-
jaliilitus aktiveerus.
m Kinnitage nupuga OK.

Sellega on aurukiipsetusahi jalle toovalmis.

Ekraanil kuva-
takse Fehler ja
siin mitte toodud
veakood.

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

Funktsioone
Start um ja Fertig
umn ei pakuta.

Temperatuur kiipsetuskambris on liiga korge, nt parast
valmistusprotsessi [0ppu.
m Avage uks ja laske kiipsetuskambril jahtuda.

Hooldusprogrammide puhul neid funktsioone dldjuhul ei paku-
ta.
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Probleem

Pohjus ja selle kérvaldamine

Péarast katlakivi
eemaldamise
funktsiooni vali-
mist kuvatakse ek-
raanil Diese Funktion
steht derzeit nicht zur

Aurustussiisteem on rikkis.
m Votke Uhendust Miele klienditeenindusega.

Yerflgung..
Lisaniisutusega | DemoreZiim on aktiveeritud. Ekraanil saab valida menutpunkte
kiipsetamise ja andurnuppe, ent aurustussiisteemi pump ei toota.

puhul ei imeta
vett sisse.

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

Aurustussisteemi pump on rikkis.
m Votke Uhendust Miele klienditeenindusega.

Parast kiipseta-
mise 16ppu kos-
tub téomiira.

Parast kiipsetamist jaab jahutusventilaator sisse (vt peatiiki
“Seadistused” jaotist “Jahutusventilaatori jarelté6tamine”).

Aurukiipsetusahi
ei lllitu peale
kolimist enam
kuumenemisfaa-
sist aurutusfaa-
sile.

Vee keemistemperatuur on muutunud, kuna uue paigalduskoha

kdrgus erineb vanast vdhemalt 300 m vorra.

m Sobitage keemistemperatuur uue paigalduskoha korgusele
(vt peatiiki Einstellungen jaotist Hohenlage).

Kasutamise ajal
eraldub harju-
matult palju voi
tavaparasest eri-
nevatest kohta-

Uks ei ole korralikult kinni.
m Sulgege uks.

Uksetihend on kahjustunud, nt praguline voi uksetihend ei ole
Oigesti paigaldatud.

dest auru. m V3tke Ghendust Miele klienditeenindusega.
Ukse siseklaas on nii tugevalt maardunud, et tihend ei ole &i-
gesti vastas.
m Puhastage ukse siseklaas (vt peatiiki “Puhastamine ja hool-
dus” jaotist “Ukse osadeks vdtmine”).
Aurukiipsetusahi | Aurukiipsetusabhi lilitub energia kokkuhoiuks automaatselt val-

ltilitus ise valja.

ja, kui parast aurukipsetusahju sisselilitamist voi parast toidu-
valmistamise 18ppu teatud aja jooksul rohkem tegevust ei jarg-
ne.

m Lilitage aurukiipsetusahi tagasi sisse.
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Probleem

Pohjus ja selle kérvaldamine

Kook / kiipsetis
pole parast val-
mistustabelis
toodud aja mo66-
dumist kiips.

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

Koostisainete kogused erinevad retseptis toodust.

m Kontrollige, ega te ei ole retsepti muutnud. Vedeliku vdi mu-
nade lisamisel muutub tainas niiskemaks ja vajab pikemat
valmistusaega.

Kook/kiipsetis
pole lihtlaselt
pruunistunud.

Olete valinud vale temperatuuri v&i tasandi.

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

Klpsetusvormi materjal v3i varv ei sobi tooreziimiga.

m Heledad véi haljad kiipsetusvormid ei sobi eriti hasti toorezii-
miga Ober-/Unterhitze (=). Kasutage matte, tumedaid kiipse-
tusvorme.

Kataluditilisel
emailil on roos-
tevarvi mustus.

Virtsidest, suhkrust v6i muust sarnasest pohjustatud mustust

ei eemaldata katallutilise puhastusprotsessi kaigus.

m Eemaldage katalUitiliselt emailitud osad ja eemaldage selline
mustus sooja vee, ndudepesuvahendi ja pehme harjaga (vt
peatiikki “Kataltitiliselt emailitud tagaseina puhastamine”).

FlexiClip-teles-
koopsiine on
raske sisse liika-
ta ja valja tom-
mata.

FlexiClip-teleskoopsiinide kuullaagrites ei ole piisavalt maaret.
m Maarige kuullaagrid Miele erimaardega ile.
Uksnes Miele erimaare on kohandatud kiipsetuskambri korgete
temperatuuridega. Muud maéarded voivad kuumutamisel kivis-
tuda ja FlexiClip-teleskoopsiinid ummistada. Miele erimaarde
saate Miele edasimuijalt voi Miele klienditeenindusest.

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

Olete valinud seadistuse Beleuchtung | ,,Ein" flr 15 Sekunden.
m Kui soovite, et kiipsetuskambri valgustus on kogu kiipsetami-
se valtel sisse lilitatud, valige seadistus Beleuchtung | Ein.

Kiipsetuskambri
valgustus on val-
ja ltilitatud voi ei
ltlitu sisse.

Olete valinud seadistuse Beleuchtung | Aus.

m Lilitage kiipsetuskambri valgustus 15 sekundiks sisse, vali-
des andurnupu -¢.

m Soovi korral valige seadistus Beleuchtung | Ein vai ,Ein" fir 15
Sekunden.

Klpsetuskambri valgustus ei toota.
m Votke Ghendust Miele klienditeenindusega.
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Klienditeenindus

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

~ tingimuste kirjeldusest.
Kontakt torgete korral & J

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.

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

Paigaldusm6odud
M&odud on toodud millimeetrites.

Integreerimine korgesse voi alumisse kappi

Kui aurukipsetusahi paigaldatakse pliidiplaadi alla, jargige ka pliidiplaadi paigalda-

mise juhiseid ja pliidiplaadi paigalduskdrgust.
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Paigaldus

Kiilgvaade
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Paigaldus

Uhendused ja 8hutus
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( Eestvaade

(@ Toitejuhe, pikkus = 1500 mm

(® Selles piirkonnas ei ole (ihendust
@ Ohutusava min 150 cm?
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Paigaldus

Aurukiipsetusahju paigaldamine

Ohutu kaituse tagamiseks kasutage
aurukipsetusahju vaid 16plikult
paigaldatuna.

Aurukipsetusahi vajab tdrgeteta t66
jaoks piisavat jahutus6hu juurdepaa-
su. Muud soojusallikad (nt tahke kii-
tusega ahjud) ei tohi vajalikku jahutu-
sbhku llemaara soojendada.

Paigaldamisel arvestage kindlasti
jargmisega.

Veenduge, et vahepdhi, millele auru-
kiipsetusahi paigaldatakse, ei oleks
vastu seina.

Arge paigaldage imbritseva kapi
kiilgseintele soojustdkkeliiste.

m Uhendage aurukiipsetusahi elektrivér-
ku.

Uks vGib kahjustada saada, kui kan-
nate aurukipsetusahju kdepidemest.
Kasutage kandmiseks korpuse kiilge-
del asuvaid kandesooni.

Mottekas on uks enne paigaldamist
eemaldada (vt peatiiki “Puhastamine
ja hooldus” jaotist “Ukse eemalda-
mine”) ja lisatarvikud vélja vdtta. Nii on
aurukipsetusahju kergem tmb-
ritsevasse kappi nihutada ja te ei saa
aurukiipsetusahju kogemata ukse kae-
pidemest hoides kanda.

m Likake aurukiipsetusahi imb-
ritsevasse kappi ja loodige aurukiipse-
tusahi.

m Kui te ei ole ust eemaldanud, avage
see.
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m Kinnitage auruklpsetusahi kaasasole-
vate kruvidega Uimbritseva kapi kiilje-
seinte kilge.

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



Paigaldus

Elektritihendus

& Vigastusoht!

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

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

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

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

Juhul, kui kasutajal puudub juurdepaas
pistikupesale v6i kui on ette ndhtud pii-
sillhendus, peab paigalduspoolel olema
lahkldliti.

Lahkldlititeks peetakse liliteid, mille
kontaktiava on vahemalt 3 mm. Siia
hulka kuuluvad LS-tiipi lulitid, kaitsmed
ja kaitsereleed (EN 60335).

Vajalikud lihendusandmed leiate tiilibi-
sildilt, mis on kipsetuskambri esiraamil.
Need andmed peavad Uihtima vooluvér-
gu andmetega.

Miele poole poordumisel esitage alati

jargmine teave:

- Mudeli nimetus

- Seerianumber

- Uhendusandmed (vérgupinge / sage-
dus / maksimaalne tihendusvaartus)

Toitejuhtme henduse muutmisel voi
vahetamisel peab kasutama sobiva
labimddduga kaablittitipi H 05 VV-F.

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

VDE-AR-E 2510-2 ajakohases véljaan-
des.

Aurukiipsetusahi

Aurukipsetusahi on varustatud vaheldu-
vvooluvdrgule 230 V, 50 Hz ette nahtud
kolmesoonelise toitejuhtme ja pistikuga.
Kaitse on 16 A. Seadet tohib Gihendada
vaid nduetekohaselt paigaldatud kaitse-
maandusega pistikupessa.

Maksimaalsed Gihendusandmed: vt tid-
bisilt.
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Valmistustabelid

Koogivili

Kobgivil O | (% | O | 12y
Lillkapsas | terve 3 100 3 | 20-40
Lillkapsas | Sisikud 100 3 10
Rohelised oad 100 3 15
Brokoli | &isikud 3 100 3 6
Herned 100 3 4-6
Fenkol | poolitatud 35 100 3 | 20-28
Fenkol | ribadeks Iigatud 100 3 6-8
Nuikapsas | kangideks I8igatud 100 g 8-10
Karvits | kuubikuteks 18igatud 3 100 3 4-6
Porgandid | terved 100 3 7-18
Porgandid | poolitatud i 100 3 79
Porgandid | tiikeldatud 100 3 6-10
Koorega kartulid, mittelagunevad 100 3 28—-44
Porrulauk (roheline) | réngasteks I6igatud 8 100 3 6-10
Romaani lillkapsas | terve 100 3 1022
Romaani lillkapsas | &isikud i 100 3 7-10
Rooskapsas 100 3 12—18
Keedukartulid | kooritud, terved 100 3 23-40
Keedukartulid | kooritud, pooleks I8igatud H 100 3 20-30
Keedukartulid | kooritud, neljaks 18igatud 100 3 1625
Juurseller | kangideks I8igatud i 100 3 6-10
Spargel, roheline 100 3 514
Spargel, valge, poidlapaksune H 100 3 13—19
Spinat 100 3 3-4
Savoia kapsas | tiikeldatud 100 3 | 12-18
Suvikérvits | viiludeks I18igatud By 100 g 3—4
Salatihernes H 100 3 8-10

(] tooreziim, § temperatuur, {13 tasand, @ valmistusaeg, Dampfgaren

" Kasutage perforeeritud aurutusndud ja liikake universaalne kiipsetusplaat tasandile 1, et vedelik

kokku koguda.
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Valmistustabelid

Kala

Kala (varske véi sulatatud) ] [oﬂc-:] IR [rgi)n]
Ahvenafilee 100 3 8-10
Forell 3 100 3 1013
Lohefilee, 3 cm paksune 100 3 6—10
Meriforell 100 3 17-20
Lest 38 100 3 8—14
Lestafilee B 100 3 3-5

Liha

Ll - [°ﬂc] | [min]
Kana rinnafilee 3 100 3 8—10
Kalkunirulaad 100 3 | 12-15
Kalkunisnitsel KN 100 3 4—6

Suitsuliha viilud 4 100 3 6—10

(] toodreziim, § temperatuur, {13 tasand, @ valmistusaeg, Dampfgaren

' Kasutage perforeeritud aurutusndud ja liikake universaalne kiipsetusplaat tasandile 1, et vedelik
kokku koguda.

Makaronitooted

: 5 52 $)
Makaronitooted J [°C] £33 [rmin]
Kartuli- / saiaklimbid, varsked 35 100 3 15
Kartuli- / saiaklimbid, keedukotis 35 100 3 20
Riis

e AR, ﬂg 52 @
Riis S0 C] [°c] 51 [min]
Basmatiriis 1:1,5 100 3 15
Aurutatud riis 1:1,5 100 3 |23-25
Pudruriis 1:2,5 H 100 3 30-35
Taisterariis 1:1,5 B 100 3 25-30

& . [P riisi ja vedeliku vahekord, [ tééreziim, § temperatuur, {35 tasand, @ valmistusaeg,
Dampfgaren

2 Kasutage perforeerimata kiipsetusndud.
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Valmistustabelid

Keeksitainas
R O] (& | ¥ |08 g | ©F
Muffinid (1 plaat) 150-160 | — | 2 | 25-35 | -
Muffinid (2 plaati) 150-160 | — | 1+3| 30-40°| -
Viikesed koogid* (1 plaat) 150 - 2 | 3040 | -
=]| 160? - | 3| 2030 | -
Vaikesed koogid* (2 plaati) 1502 - | 1+3| 25-35 | -
Liivakook (rest, kandiline vorm, 150-160 | — | 2 | 60-70 | -
30 cm)’ =] 1551652 | = | 2 | 60-70 | V
Marmor-, pahklikook (rest, kandiline 150-160 | — 2 | 6070 | —
vorm, 30 cm)' =] 15060 | - | 2 [ 6070 | -
Marmor-, pahklikook (rest, auguga 150160 | - 2 | 50-60 | -
keeksivorm / vormikoogi vorm,
@ 26 cm)’ =J| 150160 | — | 2 | 60-70 | -
Puuviljakook (1 plaat) 150-160 | v | 2 | 35-45 | V
=] 160170 | vV | 2 | 4555 | V
Puuviljakook (rest, lahtikaiv koogi- 150160 | — | 2 | 55-65 | —
vorm, & 26 cm)’ =) 1651752 | — | 2 | 45-55 | V
Tordipdhi (rest, tordipdhjavorm, 150-160 | — | 2 | 25-35 | -
@28 cm)’ =) 7080 - | 2 | 1525 | -

(] tooreziim, § temperatuur, §3 véimendi, £33 tasand, @ valmistusaeg, funktsioon
CF Crisp, HeiRluft plus, (=] Ober-/Unterhitze, v sees, — viljas

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

2 Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit.

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

vGtke plaadid varem vilja.
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Valmistustabelid

Muretainas
R O] ¢ | ¥ |0 o | ©F
Vormikiipsised (1 plaat) 140-150 | — | 2 | 25-35 | -
150160 | — | 2 | 25-35 | —
Vormikiipsised (2 plaati) 140-150 | — | 1+3| 25-35° | —
Pritskiipsised* (1 plaat) 140 - | 2| 35-45 | -
=)| 1602 - | 3| 2535 | -
Pritskiipsised* (2 plaati) 140 — | 143 | 40-50° | -
Tordipdhi (rest, tordipdhjavorm, 150-160 | v | 2 | 35-45 | -
@28 cm)' =) w0802 | v | 2 | 2030 | -
Juustukook (rest, lahtikaiv koogivorm, | (Z] | 170180 | - | 2 | 75-718 | -
@26 cm)' 160-170 | = | 2 | 6070 | —
Ameerikaparane dunapirukas (rest, 160 - 2 | 90-100 | -
lahtikaiv koogivorm, @ 20 cm)* = 180 _ 1 85-95 | —
Kattega dunakook (rest, lahtikaiv koo-| (Z] | 180—190% | — 2 60-70 | Vv
givorm, & 26 cm)' 160-170 | — | 2 | 60-70 | V
Tarretisekattega puuviljakook (rest, (=] | 170180 - 2 60—-70 -
lahtikaiv koogivorm, @ 26 cm)’ 150160 | — 2 | 55-65 | -
Glasuuriga puuviljakook (1 plaat) =]| 170180 | - 2 | 50-60 | V
160170 | — | 2 | 45-55 | V
Ohuke plaadikook, magus (1 plaat) =) | 2102202 vV | 1 | 40-50 | V
190200 | — | 2 | 3040 | vV

(] tooreziim, § temperatuur, §£3 véimendi, £33 tasand, @ valmistusaeg, funktsioon
CF Crisp, HeiRluft plus, Eco-HeiRluft, (=] Ober-/Unterhitze, Intensivbacken,

sees, — véljas

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

2 Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit.

 Kui valmistatav toit on juba enne ettenihtud valmistusaja mé&dumist piisavalt pruunistunud,

vGtke plaadid varem vilja.
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Valmistustabelid

Parmitainas
R O] (& | ¥ |08 g | ©F
Vormikook (rest, vormikoogi vorm, 150-160 | -— 2 50-60 | -
@ 24 cm)' =) eo—170 | = | 2 | 50-60 | -
Jdulu-rosinasai (1 plaat) 150-160 | — | 2 | 55-65 | —
(=] | 160170 2 | 55-65 | -
Purukook puuviljadega / puuviljadeta 160—170 | — 2 | 4050 | VvV
(1 plaat) = 70180 | - | 3 | 5060 | V
Puuviljakook (1 plaat) 160170 | vV | 2 | 45-55 | V
=)| 170180 | vV | 3 | 4555 | V
Ounataskud / rosinasaiad (1 plaat) 160170 | v | 2 | 2535 | —
Ounataskud / rosinasaiad (2 plaati) 160170 | Vv | 1+3| 30-40*| -
P&randasai (1 plaat) 190200 | —= | 2 | 30-40° | V*
=J| 190—200| - | 2 | 3040 | -
Valge sai (rest, kandiline vorm, 180190 | vV | 2 | 45-55 | —
30 cm)' 190-200%| v | 2 | 55-65° | V°
Taisteraleib (rest, kandiline vorm, 180190 | v | 2 | 5565 | -
30 cm)' 200-210%| - | 2 | 45-85° | V¢
Parmitaina kergitamine (rest) =)| 30-35 — | =3 - -

(] tooreziim, § temperatuur, §3 véimendi, £33 tasand, @ valmistusaeg, funktsioon
CF Crisp, HeiRluft plus, (=] Ober-/Unterhitze, Klimagaren + HeiRluft plus, Kli-
magaren + Ober-/Unterhitze, V' sees, — viljas

1
2
3

valja votta ka kinnitusrestid.

votke plaadid varem vélja.

o
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Kasutage matti tumedat kiipsetusvormi ja asetage see resti keskele.
Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit.

Lulitage krobedafunktsioon 15 minutit parast valmistusprotsessi algust sisse.

Valmistusprotsessi algusest 2 minuti méédumisel vabastage kasitsi tiks aurupahvak.

Pange rest kiipsetuskambri pdhja ja asetage ndu selle peale. Séltuvalt anuma suurusest vdib

Kui valmistatav toit on juba enne ettendhtud valmistusaja mé6dumist piisavalt pruunistunud,




Valmistustabelid

Kohupiima-olitainas

R O] (& | ¥ |08 g | ©F
Puuviljakook (1 plaat) 160170 | vV | 2 | 45-55 | V

=J| 170180 | vV | 3 | 45-55 | V
Ounataskud / rosinasaiad (1 plaat) =]| 160170 | - 3| 25-35 | V
Ounataskud / rosinasaiad (2 plaati) 150160 | v | 1+3| 25-35' | V

(] tosreziim, § temperatuur, §3 véimendi, f_J5 tasand, @ valmistusaeg, funktsioon
CF Crisp, HeiRluft plus, (=) Ober-/Unterhitze, v/ sees, — viljas

" Kui valmistatav toit on juba enne ettenihtud valmistusaja mé&dumist piisavalt pruunistunud,

vGtke plaadid varem vilja.

Biskviittainas

Koogid / kiipsised 'S o 5

(tarvikud) 0J [°C] & [min] oF
Biskviitpdhi (2 muna) (rest, lahtikaiv 5

koogivorm, @ 26 cm)’ &)| eo-70*| - | 2 | 1525 | -
Biskviitpdhi (4—6 muna) (rest, lahti- .

kaiv koogivorm, & 26 cm)’ &) | 1s0-160* | — | 2 | 30-40| -
Biskviitphi* (rest, lahtikaiv koogi- 180 - 2 | 25-35 | -
vorm, & 26 cm)' =] 150170 | - | 2 [ 2545 -
Biskviidiplaat (1 plaat) =J| 180—190*| - | 2 | 1520 | -

(] tooreziim, § temperatuur, §£3 véimendi, £33 tasand, @ valmistusaeg, funktsioon
CF Crisp, (=] Ober-/Unterhitze, HeiRluft plus, v sees, — viljas

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

' Kasutage matti tumedat kiipsetusvormi ja asetage see resti keskele.

2 Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit.
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Valmistustabelid

Keedutainas, lehttainas, munavalgekiipsetised

a0 6cm)

R O] (& | ¥ |08 g | ©F
Tuuletaskud (1 plaat) 160170 | — | 2 | 3040 | V

160170 | — | 2 | 35-45' | V?
Lehttainataskud (1 plaat) 180-190 | — | 2 | 2030 | -
Lehttainataskud (2 plaati) 180—190 | — | 1+3| 20-30° | -
Makroonid (1 plaat) 120130 | — | 2 | 25-50 | V
Makroonid (2 plaati) 120130 | — | 43| 25-50° | Vv
Beseed (1 plaat, 6 tiikki & @ 6 cm) 80-100 | — | 2 [120-150| Vv
Beseed (2 plaati, m&lemal 6 tiikki 80-100 | - | 1+3|150-180| v

(] téoreziim, § temperatuur, 7 véimendi, |35 tasand, @ valmistusaeg, funktsioon

CF Crisp, HeiRluft plus, Klimagaren + HeiRluft plus, V' sees, — viljas

' Parast 8 minuti méédumist valmistusprotsessi algusest vabastage tiks aurupahvak.
2 Lilitage krdbedafunktsioon 15 minutit parast valmistusprotsessi algust sisse.
3 Kui valmistatav toit on juba enne ettendhtud valmistusaja méddumist piisavalt pruunistunud,

votke plaadid varem vélja.
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Valmistustabelid

Soolased toidud

(s O] (& | ¥ |08 g | ©F
Ohuke plaadikook, soolane (1 plaat) | (=) | 220-230"| v | 1 | 35-45 | V
180-190 | — | 1 | 3040 | vV
Sibulakook (1 plaat) =J|180-190"| Vv | 2 | 25-35 | V
170180 | — | 2 | 3040 | V
Pitsa, parmitainas (1 plaat) 170180 | vV | 2 | 2535 | V
(=) 210220"| —= | 2 | 20-30 | V
Pitsa, 6li-kohupiimatainas (1 plaat) 170180 | vV | 2 | 2535 | V
(=)|190—200"| vV | 2 | 2535 | V
EELZ])UtatUd pitsa, eelkiipsetatud 200-210 | — 2 | 2025 | -
Rostsai* (rest) i} 250 - | 3 5-8 -
Ulekiipsetatud / gratineeritud (nt
rostsai) (rest universaalsel kiipsetus- | () 2502 - 3 3-6 -
plaadil)
Grillitud koogiviljad (rest universaalsel| ] 2502 - | 4| 510 | V
kiipsetusplaadil) 2502 — | 3 510° | v
Ratatouille (1 universaalne kiipsetus- 180-190 | — 2 | 40-60| -

plaat)

(] tosreziim, § temperatuur, §£3 véimendi, f_J5 tasand, @ valmistusaeg, funktsioon
CF Crisp, (] Ober-/Unterhitze, Intensivbacken, HeiRluft plus, Eco-HeiRluft,

() Grill groR, Umluftgrill, v sees, — viljas

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

" Enne valmistatava toidu sisseliikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit.

2 Enne valmistatava toidu sisseliikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit 5 minutit.

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

Veiseliha
Valmistatav toit 'S et s| O M
(tarvikud) O ey |85 ming | el
Mooritud praad veiselihast, u 1 kg (&P 1501603 vV | 2 [120—-130°%| -
(kaanega ahjuvorm) =F| 170-180°| v | 2 |120=130°| =
180-190 | — | 2 |160-180"| —
Veisefilee, u 1 kg (universaalne kipse- =F|180-190°| v | 2 | 25-60 |45-75
tusplaat)
Veisefilee, verine, u 1kg ' (=F| 80-85* | — | 2 | 70-80 [45-48
Veisefilee, poolkiips, u 1kg" (=P| 90-95* | — | 2 | 80-90 |54-57
Veisefilee, labikiips, u 1kg (=P| 95—100* | = | 2 | 110130 |63-66
Rostbiif, u 1 kg (universaalne kiipse- =r|180-190°| v | 2 | 35-65 |45-75
tusplaat)
Rostbiif, verine, u1kg ' (=P| 80-85* | — | 2 | 8090 [45-48
Rostbiif, poolkiips, u 1 kg’ (=P| 90-95* | = | 2 | 110120 |54-57
Rostbiif, 1abikiips, u 1kg (=P| 95—100* | = | 2 | 130—140 |63-66
. g 5 _ 1: 1117 _
Burger, lihapallid ] 250 4 2. 7108

(] todreziim, § temperatuur, §£3 vdimendi, £33 tasand, @ valmistusaeg, #\ sisetempe-
ratuur, Bratautomatik, () Ober-/Unterhitze, Eco-HeiRluft, (] Grill groR, v sees, —

valjas

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

Pruunistage liha esmalt pliidiplaadil.

nekul langetage temperatuuri.

ge u 0,5 | vedelikku.
sage u 0,5 | vedelikku.

aeg, 2: teise poole grillimisaeg).
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Kasutage resti ja universaalset kiipsetusplaati.

Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit.

Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kipsetuskambrit 5 minutit.

Eelkuumutage kipsetuskambrit 15 minutit temperatuuril 120 °C. Kiipsetatava toiduaine ahjupa-

Valmistage toitu esialgu kaane all. Eemaldage kaas kiipsetusajast 90 minuti méddumisel ja lisa-
Valmistage toitu esialgu kaane all. Eemaldage kaas kiipsetusajast 100 minuti méddumisel ja li-

Poorake valmistatavat toiduainet, kui see on piisavalt pruunistunud (1: esimese poole grillimis-




Valmistustabelid

Vasikaliha

(e O] 6 | ¥[8 o | fol
Mooritud praad vasikalihast, u1,5 kg | [Z)?| 160-170%| Vv | 2 |120-130°| -
(kaanega ahjuvorm) =F| 170-180°| v | 2 |120-130°5| =
Vasikafilee, u 1 kg (universaalne kiip- =1|160-170°| v | 2 | 30-60 |45-75
setusplaat)

Vasikafilee, roosa, u 1 kg' (=P| 80-85* | — | 2 | 50-60 [45-48
Vasikafilee, poolkiips, u 1 kg’ (=P| 90-95* | = | 2 | 80-90 |54-57
Vasikafilee, labikiips, u 1 kg’ (=P| 95—100* | — | 2 | 90—100 |63-66
Vasika seljatiikk, roosa, u 1 kg' (=)P| 80-85* | — | 2 | 80-90 |45-48
Vasika seljatiikk, poolkips, u 1 kg' (=P| 90-95* | = | 2 | 100130 | 54-57
Vasika seljatiikk, labikips, u 1 kg’ (=P| 95—100* | — | 2 | 130—140 |63-66

(] todreziim, § temperatuur, §£3 vdimendi, £_J5 tasand, @ valmistusaeg, #\ sisetempe-
ratuur, Bratautomatik, (=] Ober-/Unterhitze, V' sees, — viljas

" Kasutage resti ja universaalset kiipsetusplaati.

2 Pruunistage liha esmalt pliidiplaadil.

® Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit.
4 Eelkuumutage kiipsetuskambrit 15 minutit temperatuuril 120 °C. Kiipsetatava toiduaine ahjupa-

nekul langetage temperatuuri.

® Valmistage toitu esialgu kaane all. Eemaldage kaas kiipsetusajast 90 minuti méddumisel ja lisa-

ge u 0,5 | vedelikku.

107




Valmistustabelid

Sealiha

a0 O oy [ BO e |5
Seapraad / praad abalihast, u 1kg 160-170| v | 2 | 140-150° |80—90
(kaanega ahjuvorm) =) | 170-180] v | 2 | 130-140° [80-90
Seapraad kamaraga, u 2 kg (ahju- 180—190| v | 2 | 140—160% |80—90
vorm) (=] |190—200| v | 2 | 130-150%° |80—90
Seafilee, u 350 g' (=P 90100 - | 2 70-90 |63-69
Sinkp)raad, u 1,5 kg (kaanega ahju- 160-170| = | 2 | 130-160° |80-90
vorm

?;;:cjss't:)lll:aa{)u 1 kg (universaalne kip- 160-170| v | 2 55-65 |63-68
Suitsuliha, u 1 kg' (=P| 95105*| — | 2 | 140-160 |63-66
Pikkpoiss, u 1 kg (universaalne kiip- 170180 | vV | 2 60-—70% |80-85
setusplaat) = [190—200] V| 2 | 70-80° [80-85
Hommikupeekon / peekon’ PRl 250° | = | 4 3-5 -
Praevorst' CPR| 220° | = | 3 815" -

(] téoreziim, § temperatuur, 7 véimendi, f_J3 tasand, @ valmistusaeg, #\ sisetempe-
ratuur, Bratautomatik, (=) Ober-/Unterhitze, Klimagaren + HeiRluft plus, Eco-
HeiRluft, () Grill groR, V' sees, — viljas

1

2

3

4

Kasutage resti ja universaalset kiipsetusplaati.
Pruunistage liha esmalt pliidiplaadil.
Lilitage krébedafunktsioon sisse.

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

Enne valmistatava toidu sisseliikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit 5 minutit.

Valmistage toitu esialgu kaane all. Eemaldage kaas kiipsetusajast 60 minuti méddumisel ja li-
sage u 0,5 | vedelikku.

Parast kuumutusfaasi vabastage valmistusaja peale jagatuna kolm aurupahvakut kasitsi.
Poole valmistusaja moéddumisel lisage u 1| vedelikku.
Lilitage krébedafunktsioon 60 minutit parast valmistusprotsessi kaivitust sisse.

Valmistage toitu esialgu kaane all. Eemaldage kaas kiipsetusajast 100 minuti méddumisel ja li-
sage u 0,5 | vedelikku.

Pddrake valmistatav toiduaine vdimaluse korral poole aja pealt imber.
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Valmistustabelid

Lambaliha, ulukiliha

Valmistatav toit 'S = 5| @ M
(i) O g |85 (min | [
Lambakints kondiga, u 1,5 kg (kaane- )| 180-190| - | 2 |100-120*| 64—82
ga ahjuvorm)

Lamba seljatiikk ilma kondita (univer- =7 180-1902| v | 2 | 10-20 |53-80
saalne kiipsetusplaat)

Lamba seljatlikk ilma kondita (rest ja | 95-105* | - | 2 | 40-60 |54—66
universaalne kiipsetusplaat)

Hirve seljatiikk ilma kondita (univer- =) 160-1702| - | 2 | 70-90 |60-81
saalne kiipsetusplaat)

Metskitse seljatlikk ilma kondita (uni- 7| 140-1502| = | 2 | 25-35 |60-81
versaalne kiipsetusplaat)

Metsseakints ilma kondita, u 1 kg =)| 170-180 | = | 2 |100-120%|80—90
(kaanega ahjuvorm)

(] téoreziim, § temperatuur, 7 véimendi, 35 tasand, @ valmistusaeg, #\ sisetempe-
ratuur, (=] Ober-/Unterhitze, v sees, — viljas

" Pruunistage liha esmalt pliidiplaadil.

2 Enne valmistatava toidu sisseliikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit.
3 Eelkuumutage kiipsetuskambrit 15 minutit temperatuuril 120 °C. Kiipsetatava toiduaine ahjupa-

nekul langetage temperatuuri.

4 Valmistage toitu esialgu kaane all. Eemaldage kaas kiipsetusajast 50 minuti méédumisel ja lisa-

ge u 0,5 | vedelikku.
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Valmistustabelid

Linnuliha, kala

versaalne kiipsetusplaat)

Valmistatav toit 'S et s| O M
o) O ey |85 ming | el
Linnuliha, 0,8—1,5 kg (universaalne 170-180 | v | 2 | 55-65 |85-90
kipsetusplaat)
Kana, u 1,2.kg (rest universaalsel kiip- 180—190'| — | 2 | 60-70° |85—90
setusplaadil)
Linnuliha, u 2 kg (ahjuvorm) 180—190 | v | 2 [100-115%*85-90
Linnuliha, u 4 kg (ahjuvorm) 160—170 | v | 2 |180—200° 90-95
(=) | 180190 | v | 2 [180-200°|90-95
Kala, 209—300 g (nt forellid) (univer- 10-2202| — | 2 | 15-255 | 75-80
saalne kiipsetusplaat)
Kala, 1-1,5 kg (nt vikerforellid) (uni- o2 e .
versaalne kiipsetusplaat) 2107220 z | Sl el
Kalafilee fooliumis, 200—300 g (uni- 200-210! = | 2 | 25-30 |75-80

(] tooreziim, § temperatuur, §£3 véimendi, £ 35 tasand, @ valmistusaeg, #\ sisetempe-
ratuur, Bratautomatik, Umluftgrill, (=) Ober-/Unterhitze, Klimagaren + Ober-/
Unterhitze, Eco-HeiRluft, v sees, — viljas

" Enne valmistatava toidu sisseliikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit 5 minutit.
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Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit.
P&orake grillitav toiduaine vdimaluse korral poole grillimise ajal imber.
Valmistusprotsessi alguses lisage u 0,25 | vedelikku.
30 minuti moéddumisel lisage u 0,5 | vedelikku.
Valmistusprotsessi algusest 2 minuti mé6dumisel vabastage kasitsi tiks aurupahvak.
Lulitage krobedafunktsioon 12 minutit parast valmistusprotsessi algust sisse.



Andmed katseinstituutide jaoks

Kontrolltoidud standardi EN 60350-1 jargi (t66reziim Dampfga-
ren (1))

Kontrolltoit | Kiipsetusndu | Kogus [g] | £ | §'Iec] | @[min]
Auru lisamine
Brokoli (8.1) | 1x DGGL12 | max | 2 | 100 | 6
Auru jaotus
Brokoli (8.2) | xDGGL20 | 300 | 2 | 100 | 6
Seadme mahutavus

Herned (8.3) mDGGL 20 800 N 100 302

1x DGGL12 1600 2

£ 35 tasand, § temperatuur, @ valmistusaeg
" Liikake kontrolltoit kiilma kiipsetuskambrisse (enne kuumutusfaasi algust) ja liikake universaalne kiip-

setusplaat 1. tasandile.

2 Test on Idpetatud, kui temperatuur on kdige kiilmemas kohas 85 °C.

Kontrolltoidud, kogu mentiii korraga valmistamine (t66reziim

Dampfgaren (%))

Kontrolltoit Kiipsetusndu Kogus [g] 3 §[°c] KE:: s\lis @ [min]
Kartulid, mittelagune- | 4, h56) 20 400 4 100 - 37
vad, neljaks |6igatud

Lohefilee, kilmutatud, |1 61 20 2x 150 2 100 | 225<30 | (22)
sulatamata

Brokolidisikud 1x DGGL 20 300 4 100 - (16)

£ 35 tasand, § temperatuur, @ valmistusaeg

" Esimese kontrolltoidu valmistusaeg vastab kogu meniii valmistusajale.
Kui soovite meeldetuletuseks seadistada lihiaja, seadistage vastavalt jargmise kontrolltoidu sisseliik-
kamiseni jaanud aeg (vt peatiikki “Kurzzeit”).

m Likake universaalne kiipsetusplaat 1. tasandile.

m Liikake esimene kontrolltoit (kartulid) kiilma kiipsetuskambrisse.

m Valige t6oreziim Dampfgaren ja seadistage temperatuur.

m Seadistage valmistusaeg kartulite ja kogu meniii jaoks (37 minutit).

Kui seadistatud temperatuur on saavutatud, kdlab signaal ja ekraanil kuvatakse kiip-
setusaeg.

& Kuumast aurust p&hjustatud vigastusoht.

Auruga valmistusprotsessi korral voib ukse avamisel eralduda vaga palju kuuma
auru. Voite saada auruga poletusi.
Astuge samm tagasi ja oodake, kuni kuum aur on valjunud.
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Andmed katseinstituutide jaoks

m Kohe kui kuvatakse jarelejadnud aeg 22 minutit, likake kiipsetuskambrisse teine

kontrolltoit (I8hefilee).

m Kohe kui kuvatakse jarelejaanud aeg 16 minutit, likake kiipsetuskambrisse kol-

mas kontrolltoit (brokolidisikud).

m Valmistusprotsessi [8petamiseks vajutage parast selle I8ppu andurnuppu (2.

m Votke toit kiipsetuskambrist vélja.

Kontrolltoidud standardi EN 60350-1 jargi (kiipsetusahju t66-

reziimid)

o . HE £y 5 @
Kontrolltoidud (tarvikud) ] [°C e [min] CF
Viikesed koogid (1 kiipsetusplaat’) 150 - | 2| 2838 | -

=]| 160 - | 3| 2232 | -
Viikesed koogid (2 kiipsetusplaati') 150* — | 143 | 25-35 | -
Pritskiipsised (1 kiipsetusplaat') 140 - | 2| 35-45 | -

=]| 160 - | 3| 2530 | -
Pritskiipsised (2 kiipsetusplaati') 140 — | 143 | 40-50°| —
Ameerikaparane dunapirukas (rest’, 160 - 2 | 90—100| -
lahtik3iv koogivorm?, & 20 cm) = 180 _ 1 | 85-95 | —
Biskviitp&hi (rest’, lahtikaiv koogi- 180 - | 2| 25-35 | —
VOI'mZ, & 26 Cm) [:3 150_1704 _ 2 2545 -
Rostsai (rest') (il 250 -] 3 5-8 -

— = -

Burger (rest' universaalsel kiipsetus il 2508 _ a4 | 182077 | =

plaadil’)

(] téoreziim, § temperatuur, 7 véimendi, |35 tasand, @ valmistusaeg, funktsioon
CF Crisp, HeiRluft plus, (=] Ober-/Unterhitze, () Grill groR, V' sees, — viljas

Kasutage Uksnes Miele originaaltarvikuid.

votke plaadid varem vélja.
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Poorake valmistatav toiduaine vGimaluse korral poole aja pealt imber.

Kasutage matti, tumedat lahtikaivat koogivormi. Asetage lahtikaiv koogivorm resti keskele.
Valige Uldiselt madalam temperatuur ja kontrollige valmistatavat toitu lihema kipsetusaja jarel.
Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kiipsetuskambrit.

Enne valmistatava toidu sissellikkamist eelkuumutage kipsetuskambrit 5 minutit.
Kui valmistatav toit on juba enne ettendhtud valmistusaja mé6dumist piisavalt pruunistunud,




Andmed katseinstituutide jaoks

Energiat6hususklass

Energiatohususklass tuvastatakse standardi EN60350-1 jargi.

Energiatdhususklass: A+
Mddtmisel jargige jargmisi juhiseid:
- Mdddetakse todreziimil Eco-HeiRluft (&),

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

- Md6tmise ajal on kiipsetuskambris iksnes m&dtmiseks vajalikud tarvikud.
Arge kasutage muid voimalikke tarvikuid, nagu FlexiClip-teleskoopsiine voi kata-
lGttilise kattega osi, nagu kiljeseinu vdi laeplaati.

Energiatdhususklassi tuvastamise oluliseks eelduseks on, et uks on mddtmise ajal
tugevalt kinni.

Séltuvalt kasutatavatest mddteelementidest voib uksetihendi tihendusfunktsioon
olla rohkem v&i vahem mdjutatud. See mdjutab mddtetulemust negatiivselt.
Puudust saab vahendada ust tugevalt kinni surudes. Ebasoodsates oludes vdib
selleks vaja minna ka sobivaid tehnilisi abivahendeid. Seda puudust ei esine tava-
lises praktilises kasutuses.

Kodumajapidamises kasutatavate kiipsetusahjude tootekirjeldus
kooskdlas delegeeritud maarusega (EL) nr 65/2014 ja méaarusega (EL) nr 66/2014

MIELE

Mudelitéhis DGC 7350, DGC 7450
Energiatdhususindeks/sisekamber (EEI,;,) 81,7
Energiatdhususe klass/sisekamber

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

Iga sisekambri tsiikli kestel tarbitav energia tavaseisundis 1,05 kWh
Iga sisekambri tsiikli kestel tarbitav energia to6tava tiivikuga seisundis  |0,71 kWh
Sisekambrite arv 1
Sisekambri soojusallikate arv electric
Sisekambri maht 761
Seadme mass 42,0 kg
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Tehnilised andmed

Voimsustarve valjalulitatud olekus, kellaajanait valjas max 0,3 W
Voimsustarve valjalllitatud olekus, kellaajanait sees max 0,8 W
Voimsustarve vorku Ghendatud valmidusreziimis max 2,0 W

Aeg automaatse lilitumiseni valjalilitatud olekusse 20 min

Aeg automaatse lilitumiseni vorku thendatud 20 min
valmidusreziimi

WiFi-mooduli sagedusriba 2,4000—2,4835 GHz
WiFi-mooduli saatevéimsus max 100 mW

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

ELi vastavusdeklaratsiooni taielik tekst on saadaval tGhel 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

Kommunikatsioonimooduli autoridigused ja litsentsid

Kommunikatsioonimooduli kdsitsemiseks ja juhtimiseks kasutab Miele isiklikku v&i
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 autoridigusi.

Peale selle sisaldab kdaesolev 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 Uksnes 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.

15



Legend

DE

ET

»ein“ fiir 15 Sekunden

“Sees” 15 sekundiks

“Warmhalten” benétigt “Schnellabkiih-
len”. “Schnellabkiihlen” wird ebenfalls
aktiviert.

Soojashoidmise jaoks on vaja kiirjahu-
tust. Kiirjahutus aktiveeritakse samuti.

1 DampfstoR3

1 aurupahvak

12 Std

12 tundi

15 Minuten aufgehen

Kergitamine 15 minutit

2 DampfstoRe

2 aurupahvakut

24 Std

24 tundi

3 DampfstoRRe

3 aurupahvakut

30 Minuten aufgehen

Kergitamine 30 minutit

45 Minuten aufgehen

Kergitamine 45 minutit

Abkulhlen

Jahutamine

Aktionen anzeigen

Tegevuste kuvamine

aktivieren Aktiveerimine
andern Muutmine

Anzeige Naidik

Auftauen Sulatamine

aus Viljas

ausfihren Teostamine
Automatikprogramme Automaatprogramm

Automatischer Dampfstol3

Automaatne aurupahvak

BegrifSungsmelodie

Tervitusmeloodia

Beleuchtung

Valgustus

Betriebsart wahlen

Tooreziimi valimine

Betriebsart wechseln?

Kas vahetada tooreziimi?

Betriebsarten

Tooreziimid

Bleche und Roste entnehmen

Eemaldage kiipsetusplaadid ja restid

Booster

Booster
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Bratautomatik

Praadimisautomaatika

Crisp function

Krobedafunktsioon

Dampfgaren

Aurutamine

DampfstoR aktiv

Aurupahvak aktiivne

DampfstoBe manuell

Kasitsi aurupahvakud

DampfstoRe zeitgesteuert

Aegjuhitavad aurupahvakud

Datum

Kuupaev

deaktivieren

Inaktiveerimine

deutsch

Saksa keel

Diese Funktion steht derzeit nicht zur
Verfligung.

See funktsioon ei ole hetkel saadaval.

Display

Ekraan

Display-Helligkeit

Ekraani heledus

Dorren

Kuivatamine

Ebene einstellen

Tasandi seadistamine

Eco-HeiRluft

“Eco” kuum lisadhk

Eigene Programme

Oma programmid

ein

Sees

Ein Update steht zur Verfiigung. Das
Update kann mehrere Minuten dauern.

Saadaval on varskendus. Varskendu-
seks voib kuluda mitu minutit.

Einheiten

Uhikud

einrichten

Haalestamine

einstellen 00:00 Min

Seadistamine 00:00 min

Einstellungen

Seadistused

Einweichen Leotamine
Einwirkphase Mdjufaas

english Inglise keel
Entkalken Katlakivieemaldus
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Entkalkungsmittel einsaugen ist ab-
geschlossen

Katlakivieemaldusvahendi imemine on
[Gpetatud

Fehler Viga
Fernsteuerung Kaugjuhtimine
Fertig Valmis

Fertig um Valmis kell

Gargut einschieben um

Likake valmistatav toit sisse kell

Gargut in Ebene 2 einschieben

Lukake valmistatav toit 2. tasandile

Garraum von Riickstanden reinigen

Puhastage kiipsetuskamber jaakidest

Garschritt abschlieRen

Valmistussammu IGpetamine

Garschritt hinzufligen

Valmistussammu lisamine

Garschritte anzeigen

Valmistussammude kuvamine

Garzeit

Valmistusaeg

GefalR mit 11 Frischwasser auf Gar-
raumboden stellen. Schlauch in Gefal3
geben und fixieren. Dauer ca. 1 Minute

Asetage kiipsetuskambri pdhja anum 1|
varske veega. Pange voolik anumasse ja
fikseerige. Kestus umbes 1 minut

Gefalkl mit mindestens xxx ml Wasser
unter das Einfullrohr halten

Hoidke vahemalt xxx ml veega anum
taitetoru all

Gerateeinstellungen

Seadme seadistused

Geschirr warmen

Noude soojendamine

Grill grof3

Suur grill

Handler

Edasimuija

Hefeteig gehen lassen

Parmitaina kergitamine

Heil3luft plus Kuum lisachk
Helligkeit Heledus
Hohenlage Kdrgus merepinnast

Inbetriebnahmesperre

Kasutuslukk

Info

Info

Innenraum reinigen

Puhastage sisemus

Intensivbacken

Intensiivkiipsetus
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Kerntemperatur Sisetemperatuur
Klimagaren Kliimakupsetus

Klimagaren + Bratautomatik

Kliimakiipsetus + praadimisautomaatika

Klimagaren + HeiRluft plus

Kliimakupsetus + kuum lisadhk

Klimagaren + Intensivbacken

Kliimakipsetus + intensiivkiipsetus

Klimagaren + Ober-/Unterhitze

Kliimakupsetus + tla-/altkuumutus

Kuchen

Kook

Kuhlgeblasenachlauf

Jahutusventilaatori jareltoo

Kurzzeit Lihiaeg
Lautstéarke Helitugevus
I6schen Kustutamine

Maximale Betriebsdauer erreicht

Maksimaalne t66aeg saavutatud

Melodien

Meloodiad

Messeschaltung

Demoreziim

Messeschaltung aktiviert. Gerat heizt
nicht

Demoreziim aktiveeritud. Seade ei kuu-
muta

Miele@home einrichten

“Miele@home’i” seadistamine

Mitgelieferten Schlauch am Einfillrohr
fixieren. Gefald mit Entkalkungsmittel
(900 ml) auf Garraumboden stellen.
Schlauchende im Gefald befestigen.
Dauer ca. 1 Minute.

Fikseerige kaasasolev voolik taitetoru
kllge. Asetage katlakivieemaldusvahen-
diga anum (900 ml) kiipsetuskambri
pohja. Kinnitage vooliku ots anumasse.
Kestus umbes 1 minut.

nachbacken Jarelkiipsetamine
nachgaren Jarelvalmistamine
Nachtabschaltung Oine valjalilitus

Name andern

Nime muutmine

Netzausfall - Vorgang abgebrochen

Voolukatkestus — protsess katkestatud

neu einrichten

Uuesti haalestama

Ober-/Unterhitze

Ula-/altkuumutus
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OK

OK

Pflege

Hooldus

Programm andern

Programmi muutmine

Programm erstellen

Programmi loomine

Programm |6schen

Programmi kustutamine

Programm starten

Programmi kaivitamine

Remote Update

Kauguuendamine

Restwasser verdampfen

Jaakvee aurustamine

Restwasser verdampfen?

Kas aurustada jaakvesi?

Restwasserverdampfung

Jaakvee aurustamine

Restzeit

Jarelejaanud aeg

Schlauch vom Einfillrohr nehmen. Uni-
versalblech und GefaRk aus Garraum he-
rausnehmen

Eemaldage voolik taitetorult. Vétke uni-
versaalne kipsetusplaat ja anum kiipse-
tuskambrist valja

Schnellabkihlen Kiirjahutus
Sicherheit Turvalisus
Signaltone Signaaltoonid

sofort starten

Kaivita kohe

Softwareversion

Tarkvaraversioon

Solo-Ton Uksik toon
Spater Hiljem
speichern Salvestamine
Sprache Keel
Spllphase Loputusfaas
Standort Asukoht
Start um Kaivitus kell
Starten Kaivitamine
Tageszeit Kellaaeg
Tastensperre Nupulukk
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Tastenton Nuputoon
Temperatur Temperatuur
temperaturgesteuert Temperatuurjuhitav
Trocknen Kuivatamine

Tur nicht 6ffnen

Arge avage ust

Tar schlieRen

Sulgege uks

Uberspringen

Vahelejatmine

Umluftgrill

Poorddhuga grill

Universalblech entleeren und Gefald mit
11 Frischwasser neu flllen. Schlauchen-
de im GefaR fixieren. Dauer ca. 1 Minu-
te.

Tuhjendage universaalne kiipsetusplaat
ja taitke anum uuesti 11 varske veega.
Fikseerige vooliku ots anumasse. Kes-
tus umbes 1 minut.

Universalblech entleeren und Gefald mit
100 ml Frischwasser fullen. Sch-
lauchende im Gefal fixieren

Tuhjendage universaalne kiipsetusplaat
ja taitke anum 100 ml varske veega. Fik-
seerige vooliku ots anumasse

Universalblech entleeren. Schlauch
vom Einfullrohr nehmen. Gefald aus
Garraum herausnehmen. Universalb-
lech im Garraum belassen

Tihjendage universaalne kiipsetusplaat.
Eemaldage voolik taitetorult. Vétke
anum kipsetuskambrist valja. Jatke uni-
versaalne kipsetusplaat kiipsetus-
kambrisse

Universalblech in die oberste Ebene
einschieben

Likake universaalne kiipsetusplaat tle-
misele tasandile

Universalblech in Ebene 1 einschieben

Likake universaalne kiipsetusplaat 1.
tasandile

Unterhitze

Altkuumutus

Update jetzt durchfiihren?

Kas kaivitan varskenduse kohe?

Verbindungsstatus

Uhenduse olek

Vorgang abbrechen

Protsessi katkestamine

Vorgang abbrechen?

Kas katkestada protsess?

Vorgang beendet

Protsess |opetatud

Vorheizen

Eelkuumutamine

Vorschlagstemperaturen

Soovitatavad temperatuurid
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Warmhalten

Soojashoidmine

Wasser einsaugen

Vee sisseimemine

Wasserharte Vee karedus
weiter Edasi
Weitere Taiendavad

Weitere Parameter

Muud parameetrid

Wenn “Schnellabkiihlen” deaktiviert
wird, wird auch “Warmhalten” ausgesc-
haltet.

Kui kiirjahutus inaktiveeritakse, lilita-
takse ka soojashoidmine valja.

Werkeinstellungen

Tehaseseadistused

Zeitformat

Ajavorming

zeitgesteuert

Aegjuhitav

Zum Abkuhlen Tir 6ffnen

Jahutamiseks avage uks

Zum Entsperren Taste OK 6 Sekunden
driicken

Lukustuse avamiseks vajutage 6 sekun-
dit nuppu “OK”

zurticksetzen

Lahtestamine
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