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Ohutusjuhised ja hoiatused

Ké&esolev mikrolaineahi vastab ettenahtud ohutusnduetele. Vale
kasutamine vdib vigastada inimesi ja pohjustada materiaalset kahju.
Lugege kasutusjuhend enne seadme kasutuselevottu hoolikalt 1abi.
See sisaldab olulisi juhiseid paigaldamiseks, ohutuks kasu-
tamiseks ja hoolduseks. Sellega kaitsete ennast ja véldite seadme
kahjustamist.

Kooskdlas standardiga IEC/EN 60335-1 juhib Miele tahelepanu
sellele, et seadme paigaldamist kasitlev peatikk ning ohutusjuhi-
sed ja hoiatused tuleb 1abi lugeda ja neid jargida.

Miele ei vastuta juhiste eiramise tottu tekkinud kahju eest.

Hoidke kasutusjuhend alles ning andke see koos seadmega voi-
malikule jargmisele omanikule edasi!

Otstarbekohane kasutamine

» Mikrolaineahi on méeldud kasutamiseks kodumajapidamises.
See mikrolaineahi ei ole ette nahtud kasutamiseks véaliskeskkonnas.

» Mikrolaineahju tohib kasutada vaid kdrgusel alla 2000 m.

» Kasutage mikrolaineahju eranditult vaid koduses majapidamises
toiduainete sulatamiseks, kuumutamiseks, klipsetamiseks, grillimi-
seks ja hoidistamiseks. Mis tahes muu kasutusotstarve on lubamatu.
» Kui kuivatate mikrolainereziimil stittivaid materjale, aurustub nen-
des sisalduv niiskus. Nii voivad need kuivaks muutuda ja iseenesest
suttida. Arge kunagi kasutage mikrolaineahju suttivate materjalide
hoidmiseks ega kuivatamiseks!

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

» Kipsetuskambris on erinduete t6ttu (nt seoses temperatuuri, niisku-
se, keemilise vastupidavuse, kulumiskindluse ja vibratsiooniga) spet-
siaalne valgusti. Seda spetsiaalset valgustit tohib kasutada vaid ette-
néhtud otstarbel. See ei sobi ruumi valgustamiseks. Vahetustdid tohib
teha vaid Miele volitatud spetsialist voi Miele klienditeenindus.

» Sellel mikrolaineahjul on 1 valgusallikas energiatdhususe klassiga E.
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Ohutusjuhised ja hoiatused

Lapsed ja majapidamine

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

P Lapsed alates kaheksandast eluaastast tohivad kasutada seadet j&-
relevalveta vaid juhul, kui neile on seadme kasutamine nii selgeks ope-
tatud, et nad saavad sellega ohutult hakkama. Lapsed peavad oskama
margata ja mdista valest kasutamisest tulenevaid voimalikke ohte.

P Lapsed ei tohi mikrolaineahju jarelevalveta puhastada ega hooldada.
» Jalgige mikrolaineahju ldhedal viibivaid lapsi. Arge kunagi lubage
lastel seadmega méangida.

» Lambumisoht! Lapsed voivad mangimisel pakkematerjali (nt kiles-
se) kinni jadda voi selle endale Ule pea tdmmata ja lambuda. Hoidke
pakkematerjali lastele kattesaamatus kohas.

» Pdletusoht! Lapse nahk on 6rnem ja korgete temperatuuride suh-
tes tundlikum kui taiskasvanul. Mikrolainetega vdi mikrolaineteta gril-
limisel I1dhevad kipsetuskamber, grilli kittekeha ja seadme uks kuu-
maks! Arge lubage lastel mikrolaineahju kasutamise ajal puudutada.

Tehniline ohutus

» Mikrolaineahju kahjustused vdivad ohustada teie turvalisust. Kont-
rollige, ega mikrolaineahjul pole nahtavaid kahjustusi. Arge kunagi
kasutage kahjustunud seadet.

» Kui toitejuhe on kahjustunud, tuleb see lasta Miele volitatud spet-
sialistil valja vahetada, et véltida ohte kasutajale.

» Voimalik on ajutine vai pidev kasutamine autonoomse vai vérguga
mitteslinkroonse energiavarustussitsteemiga (nt minivérgud, varu-
susteemid). Kasutamise eeltingimus on, et energiavarustusslisteem
vastab standardi EN 50160 vdi vorreldava standardi nduetele.
Elektrisiisteemi ja selles Miele seadmes ette ndhtud kaitsemeetmete
funktsioon ja tddviis peavad ka minivorgus voi vorguga mitteslnk-
roonse kasutamise korral olema tagatud voi need tuleb paigaldises
asendada vorreldavate meetmetega. Seda kirjeldatakse naiteks VDE-
AR-E 2510-2 ajakohases véljaandes.
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Ohutusjuhised ja hoiatused

» Katkisest sisselulitatud mikrolaineahjust véivad véljuda mikro-
lained, mis ohustavad kasutajat. Arge kasutage seadet, kui

— uks on kover,

— uksehinged on lahti,

— korpusel, uksel voi kipsetuskambri seintel on ndhtavad augud voi
praod.

» Kokkupuude pinge all olevate (ihendustega ning elektrilise ja
mehaanilise konstruktsiooni muutmine on teile ohtlik ja voib pohjusta-
da torkeid mikrolaineahju t60s. Arge kunagi avage seadme korpust.

» Mikrolaineahju ttlbisildil toodud ihendusandmed (pinge ja sage-
dus) peavad kindlasti vastama elektrivorgu andmetele, et seade
kahjustada ei saaks. Vorrelge neid andmeid enne Uhendamist. Kaht-
luse korral kisige ndu elektrikult.

> Harupesad voi pikendusjuhe ei paku vajalikku ohutust (tulekahju-
oht). Arge kasutage neid mikrolaineahju ihendamiseks vooluvorku.

» Mikrolaineahju elektriohutus on tagatud ainult siis, kui seade on
Uhendatud nduetekohaselt paigaldatud maandussisteemi. On vaga
oluline seda pdhilist turvanduet taita, et valtida kahjustusi (nt elektri-
[66ki), mille on pdhjustanud vigane voi puuduv maandus. Kahtluse
korral laske elektrikul maja elektrisisteem Ule kontrollida.

» Asjatundmatu remondi tagajarjel voib seade kasutajale ohtlikuks
muutuda. Remonttdid tohib teha vaid Miele volitatud spetsialist voi
Miele klienditeenindus.

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

P Remondi voi puhastuse ja hoolduse ajaks tuleb mikrolaineahi elektri-
vorgust lahutada. Seade on elektrivérgust lahutatud vaid siis, kui on
taidetud Uks jargmistest tingimustest:

— seadme toitepistik on pistikupesast valja tdommatud.

Seadet elektrivorgust lahutades arge tdommake juhtmest, vaid pistikust,
— maja elektrististeemi kaitse on valja lUlitatud,

— maja elektrisisteemi keeratavad kaitsmed on taiesti valja keeratud.



Ohutusjuhised ja hoiatused

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

» Mdobliukse taha paigaldatud mikrolaineahje tohib kasutada ainult
avatud médbliuksega. Arge sulgege modbliust, kui seade té6tab.
Suletud médbliukse taha koguneb soojus ja niiskus. See voib
kahjustada seadet ja Umbritsevat kappi. Sulgege moobliuks alles
siis, kui seade on taiesti maha jahtunud.

» Mikrolaineahju ei tohi kasutada mittestatsionaarsetes paigaldus-
kohtades (nt laevas).

Otstarbekohane kasutamine

/N Grillist péhjustatud pé&letusoht.

Mikrolaineahi 1aheb nii mikrolainetega kui ka mikrolaineteta grillimi-
sel kuumaks. Kupsetuskambri, grillklttekeha, kipsetatava toidu-
aine, tarvikute ja seadme ukse puudutamisel voite end pdletada.
Pange kuuma kupsetatava toiduaine ahjupanemise voi valjavotmi-
se, samuti kuumas kiUpsetuskambris tehtavate t66de ajaks paja-
kindad katte.

» Jélgige, et toidud saaksid alati piisavalt labi kuumutatud.

Selleks vajalik aeg oleneb paljudest teguritest, nagu algtemperatuur,
kogus, toidu liik ja omadused ning retseptis tehtud muudatused.
Toidus olevad voimalikud mikroobid havinevad alles piisavalt kdrgel
temperatuuril (> 70 °C) ja piisavalt pika aja jooksul (> 10 min). Kui te
kahtlete, kas toit saab piisavalt 1abi kuumutatud, valige veidi pikem
klpsetusaeg.

» On oluline, et temperatuur jaotuks toidus Uhtlaselt ja oleks ka
piisavalt korge.

Keerake vdi segage toitu, et tagada selle Uhtlane kuumutamine, ning
jargige kuumutamise, sulatamise, kiipsetamise kohta antud
tasakaalustusaega. Tasakaalustusaeg on rahunemisaeg, kui tempe-
ratuur toidus Uhtlaselt jaotub.



Ohutusjuhised ja hoiatused

» Arvestage, et mikrolainetega kiipsetamisel, kuumutamisel ja sula-
tamisel on valmimisajad sageli oluliselt IlUhemad kui pliidiplaadil voi
klpsetusahjus.

Liiga pikk sisselllitusaeg voib toitu liigselt kuivatada voi pohjustada
isegi toidu slttimist. See kujutab endast tuleohtu. Tuleohtu kujutab
endast ka leiva, saiakeste, lillede voi maitsetaimede liiga pikaajaline
kuivatamine. Arge kuivatage neid esemeid mikrolaineahjus!

» Seemnete, kirsikivide vOi geellga taidetud padjad ja muud sarnased
esemed voivad suttida ka siis, kui need vdetakse pérast soojendamist
mikrolaineahjust vilja. Arge soojendage neid seadmes. Tuleoht!

» Mikrolaineahi ei sobi tarbeesemete puhastamiseks ega des-
infitseerimiseks. Tekivad kdrged temperatuurid ja esemete valjavot-
misel on poletusoht. Tuleoht!

» Mikrolaineahi vdib puuduva toiduaine vdi vale taitmise tottu kah-
justuda. Seetdttu arge kasutage seadet ndude eelsoojendamiseks
vOi maitsetaimede ja muu sarnase kuivatamiseks.

» Lilitage mikrolaineahi sisse alles siis, kui toiduaine véi pruunistus-
nou asetseb juba kipsetuskambris, ja kasutage seda vaid sissease-
tatud pdordalusel.

» Suletud anumates ja pudelites tduseb kuumutamisel réhk, mis
vOib pdhjustada purunemise. Arge kunagi soojendage toite voi vede-
likke suletud ndudes ega pudelites.

Enne eemaldage lutipudelitelt kork ja lutt.

» Toidu soojendamisel tekib soojus otse toidus ja seetbttu on ndu
kilmem. NOu soojeneb vaid toidult soojuse lUlekandumise tottu. Toi-
du valjavotmisel kontrolllge kas see on soovitud temperatuuriga.
Arge otsustage néu temperatuuri jargi! Eriti tihelepanelikult jilgige
temperatuuri beebitoidu soojendamisel! Parast soojendamist se-
gage beebitoitu korralikult voi raputage seda ja seejarel maitske, kas
see on sobiva temperatuuriga, et see beebit ei kdrvetaks.



Ohutusjuhised ja hoiatused

P Vedelike keetmisel, eriti mikrolaineahjus jarelkuumutamisel voib juh-
tuda, et keemistemperatuur on saavutatud, kuid tlUpilisi keemismulle
ei teki. Vedelik ei lahe Uhtlaselt keema. See niinimetatud keemispunkti
nihkumine voib ndu valjavotmisel voi raputamisel vallandada akilise
mullide tekke ja pohjustada jarsu plahvatusliku tlekeemise. Poletusoht!
Ohumullide teke vaib olla nii tugev, et seadme uks vdib iseenesest ava-
neda. Vigastus- ja kahjustusoht! Segage vedelikku enne kuumutamist/
keetmist. Parast kuumutamist oodake vahemalt 20 sekundit, enne kui
votate ndu kipsetuskambrist vélja. Lisaks voite kuumutamise ajaks
asetada anumasse klaaspulga voi sarnase eseme, kui see on olemas.
» Kui toit hakkab kiipsetuskambris suitsema, jatke seadme uks
kinni, et lAmmatada voimalikke leeke.

Katkestage protsess, lulitades mikrolaineahju sisse-/véljalllitus-
nupuga valja, ja eemaldage toitepistik pesast.

Avage uks alles siis, kui suits on kadunud.

» Olid ja rasvad véivad tilekuumenemisel siittida. Oli ja rasvaga t66-
tades arge jatke mikrolaineahju mingil juhul jarelevalveta. Arge kasu-
tage seadet frittimiseks. Arge kasutage p&leva dli ja rasva kustutami-
seks mingil juhul vett. LUlitage seade valja ja lammatage leegid; sel-
leks hoidke uks suletuna.

» Sisselilitatud mikrolaineahju laheduses asuvad suttivad esemed
voivad korge temperatuuri tottu suttida. Arge kunagi kasutage
seadet ruumide kutmiseks.

» Kui kasutate toiduvalmistamisel alkohoolseid jooke, arvestage, et
alkohol aurustub korgel temperatuuril. Aur voib kuumadel pindadel
suttida. Arge kunagi kuumutage lahjendamata alkoholi. Tuleoht!

» Toidud, mida hoitakse kiipsetuskambris soojas vdi hoiustatakse
seal, voivad ara kuivada ja eralduv niiskus voib pdhjustada mikrolai-
neahju korrosiooni. Samuti voivad kahjustuda juhtpaneel, t66plaadid
vOi Umbritsev kapp. Seepérast katke toidud kinni.

» Kui kiipsetuskambri roostevabast terasest seinale satub keedu-
soola sisaldavat toitu voi vedelikku, eemaldage see kohe hoolikalt, et
valtida korrosiooni teket.
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Ohutusjuhised ja hoiatused

P Kiipsetuskamber on pérast kasutamist kuum. On pdletusoht! Puhas-
tage kipsetuskambrit ja tarvikuid kohe, kui need on jahtunud. Liiga pikk
ootamine raskendab puhastamist ja darmuslikul juhul muudab selle vi-
matuks. Tugev maardumine vaib teatud asjaoludel mikrolaineahju
kahjustada ning pohjustada koguni ohtlikke olukordi. Tuleoht!

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

» Tuleoht! Mikrolainereziimil kasutamiseks sobimatud plastnéud véivad
havineda ja mikrolaineahju kahjustada. Arge kasutage metallist anu-
maid, fooliumit, metallkattega sddgiriistu ega ndusid, pliid sisaldavat
kristallklaasi, kdrgema aarega kausse, temperatuuritundlikke plastnou-
sid, puitndusid, metallklambreid, plast- vdi paberklambreid, mille sees
on traat, plasttopse, mille alumiiniumkate ei ole taielikult eemaldatud (vt
peatikki “Soovitused mikrolainereziimil kasutatavate néude kohta”).
Nende esemete kasutamisel voivad ndud kahjustuda voi pohjustada tu-
leohu.

» Uhekordselt kasutatavad plastnéud peavad olema peatiikis “Juhised
ndude kasutamise kohta mikrolainetega / Plast” toodud omadustega.
Arge jatke mikrolaineahju jarelevalveta, kui kuumutate voi valmistate
toiduaineid Uhekordselt kasutatavates plastist, paberist voi muust sitti-
vast materjalist ndudes.

» Termopakendid sisaldavad muu hulgas dhukest fooliumikihti. See
peegeldab mikrolaineid tagasi. Mikrolained voivad paberikihti seda-
vord tugevalt kuumutada, et see suittib.

Arge soojendage mikrolaineahjus toite, mis on pakitud termopaken-
ditesse, naiteks grillitud kana termokotis.

» Kui kuumutate mikrolaineahjus kooreta mune, véib munarebu
parast kiipsetamist kérgsurvel vélja pritsida. Torgake munarebusse
eelnevalt mitu auku.

» Kui kuumutate mikrolaineahjus koorega mune, lahevad need I6hki,
ka péarast klpsetuskambrist valjavotmist. Keetke koorega mune vaid
spetsiaalses nous.

Arge soojendage kdvaks keedetud mune mikrolaineahjus.

» Kui kuumutate tugeva koorega toiduaineid, nagu tomat, vorsti-
kesed, koorega kartulid, baklazaan, vbéivad need I6hkeda. Torgake
neisse toiduainetesse eelnevalt augud voi tehke neisse takked, et
tekkiv aur saaks eralduda.
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Ohutusjuhised ja hoiatused

» Odnsate kéepidemete ja kaanenuppudega ndud ei ole mikrolainerezii-

mil kasutamiseks sobilikud. Odnsustesse voib sattuda niiskus, nii et tekib
korge rohk, mis paneb 66nsad kehad I6hkema (erandiks on piisava 6hu-

tusega 66nsused). Arge kasutage toiduvalmistamiseks selliseid ndusid.

» Elavhdbe- voi vedeliktermomeetrid ei sobi kdrgete temperatuuride
jaoks ja purunevad kergesti.

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

» Aurupuhasti aur véib sattuda mikrolaineahju pinge all olevatele
osadele ja pdhjustada lUhise. Arge kasutage seadme puhastamiseks
mingil juhul aurupuhastit.

Roostevabast terasest pindade puhul kehtib alljargnev:

» Kleepuvad materjalid kahjustavad roostevaba pinda ning see kao-
tab oma maardumisvastase toime. Arge kleepige roostevabast tera-
sest pinnale markmesilte, kleeplinte ega muud kleepuvat materijali.

» Pind on kriimustustundlik. Isegi magnetid véivad pdhjustada krii-
mustusi.

Tarvikud

» Kasutage eranditult vaid Miele originaaltarvikuid. Kui paigaldate
seadmele muid tarvikuid, kaotate diguse garantiile, tootmisgarantiile
ja/voi tootevastutusele.

» Miele annab péarast teie mikrolaineseadme seeriatootmise 16ppu
kuni 15-aastase, kuid mitte luhema kui 10-aastase tarnegarantii talit-
lust séilitavatele varuosadele.

» Kaasasolev rest ja gurmeeplaat on spetsiaalselt kohandatud mik-
rolainete lainepikkusele ning seega saab neid kasutada nii mikro-
lainetega kui mikrolaineteta reziimil grillimiseks.

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

» Gurmeeplaat laheb vaga kuumaks. Seetdttu votke plaadist kinni
vaid pajakinnastega. Asetage plaat kuumakindlale alusele.

Rest l&heb grillimisel (mikrolainetega ja mikrolaineteta) kuumaks.
Poletusoht!

» Arge kasutage gurmeeplaati koos kauplustes miiiidava mikrolai-
neahjukindla kattega, sest kate muutuks liiga kuumaks.
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Enne esmakordset kasutamist

Laske lahti pakitud seadmel enne
selle kasutuselevottu parast trans-
portimist ligikaudu 2 tundi toatempe-
ratuuril seista.

Selle aja jooksul Uhtlustub seadme tem-
peratuur Umbritseva temperatuuriga.
See on vaga tahtis seadme elektroonika
edasise 160 jaoks.

& Pakkematerjalist pohjustatud
[&mbumisoht.

Lapsed voivad mangimisel pakkema-
terjali (nt kilesse) kinni jadda voi selle
endale Ule pea tdommata ja lambuda.
Hoidke pakkematerijali lastele kétte-
saamatus kohas.

m Seadme lahtipakkimisel eemaldage
kogu pakkematerijal.

——

Arge eemaldage mikrolainete valju-
misava katet kiipsetuskambris.

m Kontrollige, ega seadmel pole kahjus-
tusi.

& Katkisest seadmest pohjustatud
oht tervisele.

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

Arge kasutage mikrolaineahju, kui

— seadme uks on kover,

— uksehinged on lahti,

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

m Puhastage kipsetuskambirit ja tarvi-
kuid niiske svammlapi ja sooja veega.
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Paigaldus

Mikrolaineahju paigaldamisel tuleb Paigaldus korgesse kappi
jalgida takistamatud 6hu aravoolu ja
sissevoolu seadme esikiiljel.

Seepérast arge katke dhutusavasid
esemetega kinni.

Uks voib saada kahjustada, kui hoia-
te mikrolaineahju transportimiseks
kaepidemest kinni.

Kasutage kandmiseks korpuse kil- 450° :‘
gedel asuvaid kandesooni.

Paigaldusmoodud
Moodud on antud millimeetrites.

Paigaldus alumisse kappi
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Paigaldus

Kiilgvaade

Pz~ — |

451,56 4555

* klaas

** roostevaba teras

22*[23,3*

T min.2
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Paigaldus

Uhendus, kérge kapp

595

To

l 4515

() Vaade eest

@ Toitejuhe,
pikkus = 1600 mm

(3 Selles piirkonnas ei ole Gihendust
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Paigaldus

Uhendus, alumine kapp

() Vaade eest

@ Toitejuhe,
pikkus = 1600 mm

(3 Selles piirkonnas ei ole Gihendust
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Paigaldus

Paigaldamine

Mikrolaineahju tohib kasutada tks-
nes paigaldatuna.

m Rihtige seade vélja.

m Avage seadme uks ja kruvige seade
kaasasolevate kruvidega kapi kilje-
m Nihutage mikrolaineahi nissi. Seejuu- seinte kulge kinni.
res juhtige pistikuga juhe labi Gmbrit-
seva kapi.
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Paigaldus

Elektriihendus

& Katkisest seadmest pdhjustatud
vigastusoht.

Veenduge enne Uhendamist, et
seade pole kahjustunud.

Arge mitte kunagi votke katkist
seadet kasutusele.

Seade on toitejuhtme ja pistikuga va-
rustatuna Ghendusvalmis.

Veenduge, et kaitsemaandusega pisti-
kupesa on igal ajal vabalt ligipdasetav.
Kui see ei ole vdimalik, veenduge, et iga
pooluse jaoks on olemas lahklliti.

/N Ulekuumenemisest tingitud tule-
oht.

Seadme kasutamine harupesade voi
pikendusjuhtmetega véib pdhjustada
juhtme llekoormust.

Samuti ei tohi seadet kaitada niini-
metatud sdéstupistikutega, kuna siis
on energia juurdevool seadmesse
vahenenud ja seade vdib liigselt soo-
jeneda.

Ohutuse huvides &rge kasutage ha-
rupesi ega pikendusjuhtmeid.
Uhendage seade originaaljuhtmega
vahetult ja ilma vaheelementideta.

Elektrivork peab vastama standardile
VDE 0100 ja kohalikele eeskirjadele.

Kahjustunud tGhendusjuhet tohib asen-
dada ainult sama tldpi spetsiaalse
Uhendusjuhtmega (saadaval Miele klien-
diteeninduses). Ohutuse huvides tohib
vahetustdid teha ainult kvalifitseeritud
spetsialist voi Miele klienditeenindus.

Vajalikud hendusandmed leiate tiibi-
sildilt, mis asetseb seadme esipaneeli
sisekuljel voi seadme tagakiiljel.

Vorrelge tuubisildi andmeid elektrivérgu
andmetega. Need peavad kokku lange-
ma.

Kahtluste korral kiisige ndu elektrikult.

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

Pakendi suunamine jaatme-
kaitlusesse

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

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

20

Vana seadme utiliseerimine

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

i

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



Seadme Kkirjeldus

L @

@ Juhtimisala
@ Grill

(3 Pd6rdalus
® Uks

® Grillrest

(® Gurmeeplaat
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Kaasasolevad tarvikud

Grillrest

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

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

Gurmeeplaat

See kujutab endast immargust, mitte-
nakkuva kattekihiga grillplaati. Selle
gurmeeplaadi abil saate Ilihikese ajaga
valmistada magusaid voi soolaseid suu-
pisteid, aga ka véikeseid roogi.

Nouanne: Seda ja teisi tarvikuid saate
tellida Miele veebipoest.

Samuti on neid tooteid véimalik hankida
Miele tehaseklienditeeninduse (vt kdes-
oleva kasutusjuhendi [6pust) voi Miele
mutgiesinduse kaudu.
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Juhtimisala

(f @ ) IR AR T /I\ OK @  start
0, ® ®  ©6 ® ©®

@ Sisse-/véljalilitusupp O
@ Kiirmikrolainenupp

(® Nupp “© sammhaaval tagasi liikumiseks ja
valmistusprotsessi katkestamiseks

(@ Navigeerimisala nuppudega A ja Vv
valikuloendites lehitsemiseks ja vaartuste muutmiseks

(® Ekraan kellaaja ja kasutusinfo kuvamiseks

(® Nupp OK funktsioonide aktiveerimiseks ja seadistuste salvestamiseks
@ Nupp @ luhiaja véi valmistusaja seadistamiseks

Nupp start valmistusprotsessi kéivitamiseks

(® Nupp taiendavate programmide ja seadistuste jaoks

Nupp erinevate automaatprogrammide jaoks

@) Nupp popkorni jaoks

@2 Mikrolaine ja grilli koos kasutamine

@ Grillimisreziim

erinevad mikrolaine voimsusastmed
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Juhtseadised

Sisse-/viljaliilitusupp (O

Sisse-/valjaltilitusnupp (D asub siiven-
dis ja reageerib sorme puudutusele.

Sellega lllitate mikrolaineahju sisse ja
vélja.

Ekraan

Ekraanil kuvatakse kellaaega voi erine-
vat teavet t66reziimide, temperatuuride,
valmistusaegade, automaatprogrammi-
de, oma programmide ja seadistuste
kohta.

Parast mikrolaineahju sisselllitamist sis
se-/valjalilitusnupuga () kuvatakse pé-
himenuud Uleskutsega Betricbsart wah-
len.

Andurnupud

Andurnupud reageerivad sérmepuudu-

tusele. Iga puudutusega kaasneb nupu-
toon. Selle nuputooni saate vélja lulita-

da, valides seadistuse Lautstarke ja see-
jarel Tastenton ning helitugevuse noole-
nuppudega taielikult vaigistada.

Kui ekraan on pime, peate mikrolai-
neahju enne sisse lulitama, et andur-

nupud reageeriks.
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Andurnupud ekraani kohal
Siit leiate mikrolaineahju t66reziimid ja
muud funktsioonid.
Tooreziim/funktsioon
Véimsusaste 900 W
750 Vdimsusaste 750 W
Véimsusaste 600 W
450 VVdimsusaste 450 W
7 Grill

—~ Kombireziim
450 W + grill

- Kombireziim
300 W + grill

Popcorn
Automaatprogrammid

Muud

(programmid ja Einstellungen ™)
300 W
150 W
S0 W
150 W + Grill
Auftauen
Erhitzen

Einstellungen ™



Juhtseadised

Andurnupud ekraani all

| Andurnupp | Funktsioon

Selle andurnupuga kaivitate kiirmikrolaine funktsiooni. Valmistus-
protsess kdib maksimaalse mikrolaine véimsuse (900 W) ja
valmistusajaga 1 minut (vt peatiiki “Kasutamine” jaotist “Kiirmik-
rolaine”). Selle andurnupu mitmekordse puudutamisega saate
valmistusaega sammhaaval pikendada.

Soltuvalt sellest, millises menlUs asute, liigute selle andurnu-
puga tagasi kdrgemal tasemel mentiusse v3i peamenuisse.

Kui valmistusprotsess kéib, saate valmistusprotsessi selle
andurnupuga peatada ning katkestada, kui vajutate andurnuppu
veel kord.

AV
(TR

Navigeerimisalal saab noolenuppude abil v8i nendevahelisel alal
valikuloendites ules voi alla likuda. Ekraanil kuvatakse mentiu-
punkti, mida soovite valida.

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

OK

Kui ekraanil kuvatakse funktsiooni, saate selle nupuga OK akti-
veerida. Seejarel saate valitud funktsiooni muuta.

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

Selle andurnupuga saate igal ajal seadistada IUhiaja (nt munade
keetmiseks), ka siis, kui samal ajal kdib valmistusprotsess.
Peale selle saate selle andurnupuga programmeerida valmistus-
aegu.

| Start

| Selle andurnupuga kaivitate valmistusprotsessi.
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Juhtseadised

Ekraanisiumbolid
Ekraanil voidakse kuvada jargmisi simboleid:

| Siimbol |Tihendus
i SUmbol tahistab lisateavet ja -juhiseid kasutamise kohta. Selle in-
foakna kinnitate andurnupuga OK.
s Viide kdrgemal asuvatele menilpunktidele, mida ei saa ruumi-
puuduse téttu mendditeel kuvada.
EEEEC-C-1 |[Modningaid seadistusi, nt ekraaniheledus voi helitugevus regulee-
ritakse segmentriba abil.
v Méarkesimbol seadistuse jarel tdhendab, et suvand on hetkel vali-
tud.
& Kasutuslukk on sisse lUlitatud (vt peatlki “Seadistused” jaotist
“Ohutus”). Kasutamine on blokeeritud.
| A [Luhiaeg
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Kasutamise pohimote

Menilpunkti valimine ning
vaartuse voi seadistuse muut-
mine

Noolenuppudel A ja V ning nendeva-

helisel alal II1 Bl on jArgmised funkt-
sioonid:

- MenUUpunkti valimine valikuloendist.

- Vaartuse (nt kaal) voi seadistuse (nt
signaaltoonide helitugevus) muut-
mine.

m Puudutage vastavat noolenuppu voi
libistage noolenuppude vahelisel alal
paremale voi vasakule, kuni kuva-
takse soovitud menuuipunkti voi vaar-
tust.

Nouanne: Kui hoiate noolenuppe all, lii-
guvad valikuloend voi vaartused auto-
maatselt edasi, kuni lasete noolenupu
lahti.

m Kinnitage valik nupuga OK.

Praegune seadistus on tahistatud sim-
boliga V.

T66reziimi voi funktsiooni vali-
mine

Tooreziimide ja funktsioonide (nt seadis-
tused) andurnupud asuvad ekraani ko-
hal. Todreziimi voi funktsiooni valite vas-
tava andurnupuga juhtpaneelil (vt pea-
tikke “Kasutamine” ja “Seadistused”).

m Puudutage soovitud to6reZiimi voi
funktsiooni andurnuppu.

Andurnupus juhtpaneelil pdleb oranz tu-
li.
m Seadistage vaartused voi lehitsege

valikuloendites, kuni kuvatakse soovi-
tud seadistus.

Valmistusprotsessi katkesta-
mine
Valmistusprotsessi katkestate to6reziimi

oranzilt péleva andurnupu véi andurnu-
puga D.

m Valmistusprotsessi katkestamiseks
puudutage vastavat to6reziimi andur-
nuppu voi kaks korda andurnup-
pu O.

m Kui olete seadistanud valmistusaja,
valige Yorgang abbrechen ja kinnitage
nupuga OK.

Kuvatakse peamenid.
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Talitluse kirjeldus

Mikrolaineahjus on magnetron. See
muundab elektri elektromagnetlaineteks
— mikrolaineteks. Lained jaotuvad kulp-
setuskambris Uhtlaselt ning lisaks pee-
gelduvad need kipsetuskambri metall-
seintelt. Nii padsevad mikrolained igast
kiljest toiduainele ligi ja selle sisse.
P&o6rdaluse juurdelllitamisega jaotuvad
mikrolained optimaalselt.

Selleks et mikrolained jouaksid toiduni,
peavad ndud mikrolaineid Iabi laskma.
Mikrolained l&bivad portselani, klaasi,
pappi ja plasti, aga mitte metalli. See-
téttu &rge kasutage metallndusid ega
ndusid, kus on kasutatud metalli, nt me-
talli sisaldava kaunistusega néusid. Me-
tall peegeldab mikrolaineid ja tekkida
voivad sademed. Mikrolained ei neeldu.

Mikrolained tungivad otse l&bi sobiva
ndu toiduainesse. Kuna toiduaine koos-
neb paljudest vaikestest molekulidest,
hakkavad molekulid, eelkdige veemole-
kulid kdrge sagedusega vonkuma ning
koguni 2,5 miljardit korda sekundis.
Seeldbi tekib soojus. Kdigepealt tekib
see toiduaine pealmises kihis ning liigub
siis sissepoole. Mida rohkem vett toidu-
aine sisaldab, seda kiiremini see sooje-
neb vdi kiipseb.
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Seega tekib soojus otse toiduaines. Nii
on sellel jargmised eelised:

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

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

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

— toiduaine loomulik vérv ja iseloomulik
maitse peaaegu ei muutu.

Mikrolainete tekitamine peatub, kui
kasutamine katkestatakse v6i seadme
uks avatakse. Kasutamise ajal pakub
suletud ja korras uks piisavalt kaitset
mikrolainete eest.



To66 kirjeldus

Tanu mikrolainele sulavad, kuumenevad
vOi kiipsevad toiduained llhikese ajaga.

Saate mikrolaineahju kasutada jargmisel
viisil:
— saate toiduaineid mikrolainevéimsuse

ja aja sisestamisega kas sulatada,
kuumutada voi klipsetada;

— saate slgavkulmutatud valmistoite
sulatada ja seejarel kuumutada voi
klpsetada;

— mikrolaineahju saab kasutada veel ka
naiteks parmitaina kergitamiseks, Soko-
laadi ja vdi ning ka zelatiini sulatami-
seks, koogiglasuuri valmistamiseks ning
vaikeste puuvilja-, aedvilja- ja lihako-
guste hoidistamiseks.

Téoreziimid
Mikrolaineahju kasutamine uksi

See t66reziim sobib sulatamiseks,
kuumutamiseks ja klipsetamiseks.

Grillimine

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

Mikrolaine ja grillimise kombireziim

on ideaalne Uleklpsetamiseks ja
Ulepruunistamiseks. Mikrolaine kiipse-
tab, grill pruunistab.

Automaatprogrammid

Kasutada saab jargmisi automaatprog-
ramme:

Automaatprogramme saab valida nelja
kategooria hulgast.

- Kipsetamine [autd
- Sulatamine

- Kuumutamine

- Popkorn

Programmid olenevad kaalust.
Toiduainete kaalu saab sisestada gram-
mides (g), naelades (Ib) véi naelades/
untsides (Ib/oz) (vt peatiiki “Seadis-
tused” jaotist “Seadistuste muutmine”).
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Juhised noude kasutamise kohta mikrolainetega

Mikrolained

- peegelduvad metallilt.

pappi.

- neelduvad toiduaines.

& Sobimatutest ndudest pohjus-
tatud tuleoht.

Mikrolainereziimil kasutamiseks
sobimatud ndud vdivad havineda ja
mikrolaineahju kahjustada.

Jargige ndude kohta antud juhiseid.
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Materjal ja kuju

Kuumutus- ja valmistusaega mojutavad
kasutatavate ndude materjal ja kuju.
Hea tulemuse annavad Ummargused ja
ovaalsed madalad ndud. Sellistes nou-
des kuumutatakse toiduaineid Uhtlase-
malt kui kandilistes.

/N Obnsatest kiepidemeelementi-
dest ja kaanenuppudest pdhjustatud
vigastusoht.

Odnsustega ndude kasutamisel, mil-
lesse voib sattuda niiskus, on oht ro-
hu tekkeks koos 66nsuse plahvatus-
laadse havinemisega.

Arge kasutage 66nsate kéepideme-
elementide ja kaanenuppudega ndu-
sid, v.a juhul, kui 86nsused on piisa-
va 6huvahetusega.

Metall

Mikrolaineseadmesse ei sobi metall-
anumad, foolium, sédgiriistad, aga
ka noéud, millel on metallkate (dekoor,
nt kullatud &ar, koobaltsinine). Metall
peegeldab mikrolaineid ja takistab
seega klpsemist.

Arge kasutage plasttopse, millel on
alumiiniumkaas téielikult eemalda-
mata.

Erandid:

- fooliumkarpides valmistoite

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



Juhised noude kasutamise kohta mikrolainetega

Fooliumkarpide kasutamisel vdib tek-
kida séarinat ja sademeid, seepéarast
arge pange neid restile.

- Fooliumitikk

Erineva suurusega lihatlkkide, nt linnu-
liha puhul saavutate Uhtlase sulamise,
kuumutamise vdi kipsemise, kui katate
lamedamad osad viimasteks minutiteks
vaikeste fooliumitikkidega.

Foolium peab kipsetuskambri sein-
test vdhemalt 2 cm eemal olema.
See ei tohi seintega kokku puutudal

- Metallvardad, -klambrid

Neid metallosi voite kasutada, kui liha-
tlkk on oluliselt suurem kui metall.

Noude glasuurid, varvid

Moned ndude glasuurid ja varvid
sisaldavad metalli. Seeparast ei sobi
need ndud mikrolainetele.

Klaas

Tulekindel klaas ja keraamiline klaas so-
bivad vaga hésti.

Kristallklaas sisaldab enamasti pliid
ning voib mikrolaineahjus puruneda.

Seepérast ei sobi see mikrolainetele.

Portselan
Portselanndud sobivad véaga hésti.

Aga neil ei tohi olla metalldekoori, nt
kuldrante, ega d6nsaid kdepidemeid.

Savinoud

Maalingutega savindude puhul peab
muster olema kaetud glasuuriga.

Savindud voivad muutuda kuumaks.
Pange pajakindad kéatte.

Puitnoud

Puidus sisalduv vesi aurustub kipse-
tamise ajal. Puit kuivab ara ja selles-
se tekivad praod.

Seepaérast ei sobi puitndud mikrolai-
netele.

Plast

& Kuumatundliku plasti pohjus-
tatud kahjud.

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

Kasutage plastndusid ainult mikro-
lainega t6oreziimil.

Erikaupluses on saadaval ka spetsiaal-
sed mikrolainekindlad plastnéud.
Melamiinist plastndud ei sobi kasu-
tamiseks. Need neelavad energiat ja
muutuvad seetdttu kuumaks. Seetottu
selgitage ostmisel valja, millisest mater-
jalist plastnéud on valmistatud.
Vahtplastist, nt penoplastist ndusid voi-
te kasutada toitude llhiajaliseks soojen-
damiseks.

Saate plastist klipsetuskotti selle sisu
soojendamiseks ja kiipsetamiseks
kasutada, kui koti eelnevalt augusta-
te. Aukudest paaseb aur vélja. Nii ei
tduse kotis rohk ja kott ei [6hke.
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Juhised noude kasutamise kohta mikrolainetega

Lisaks on olemas spetsiaalsed auru-
kipsetuskotid, mida ei pea augustama.
Palun jéargige pakendil toodud juhiseid.

& Sobimatutest materjalidest
pohjustatud tuleoht.

Metallklambrid ja plast- vdi paber-
klambrid, mille sees on traat, voivad
suttida.

Véltige neid klambreid.

Uhekordselt kasutatavad néud

Uhekordselt kasutatavad plastnéud
peavad olema peatulkis “Plast” toodud
omadustega.

& Sobimatutest ndudest pohjus-
tatud tuleoht.

Plastist, paberist voi muudest pdle-
vatest materjalidest Uhekordselt ka-
sutatavad ndud voivad suttida.

Arge jitke seadet jarelevalveta, kui
kuumutate voi klipsetate toiduaineid
Uhekordselt kasutatavates plastist,
paberist voi muust sittivast materja-
list nbudes.

Keskkonna huvides véltige Gihekordselt
kasutatavaid ndusid.
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Noude katsetamine

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

m Asetage tUhi ndu kipsetuskambri
keskele.

m Sulgege uks.
m Vajutage nuppu (D.
m Valige vdimsusaste 900 W.

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

m Testi kdivitamiseks vajutage nuppu
Start.

Kui kuulete selle testi ajal sarinat,
mida saadavad sddemed, lUlitage ahi
kohe vélja (vajutage nuppu (D ja kin-
nitage nupuga OK). Néud, mis val-
landavad sellise reaktsiooni, ei sobi
mikrolainega kasutamiseks. Kahtlus-
te korral kiisige ndude tootjalt voi tar-
nijalt, kas ndud on mikrolainega
kasutamiseks sobivad.

Selle katsega ei saa kontrollida, kas
kéepidemete 66nsused on piisava
ohuvahetusega.



Juhised noude kasutamise kohta mikrolainetega

Kate /N Kinnikaetud avadest pshjustatud
- takistab veeauru liigset eraldumist, kahjustused.
eelkdige pikemal kuumutamisel; Kui ndu 1abimd6t on véike, vaib juh-

tuda, et kate sulgeb ndu tihedalt ning
veeaur ei saa katte kiljel asuvatest

- takistab toitude kuivamist; avadest valjuda. Kate kuumeneb lle

ja voib sulada.

Jalgige, et kate ei sulgeks néud tihe-
dalt.

- aeglustab toidu kuumenemist;

- véaldib kupsetuskambri maardumist.

Arge kasutage katet, kui
- kuumutate paneeritud toitu;

- toitudele peab tekkima koorik, nt
rostsai,

- kasutate gurmeeplaati.

& Téusvast réhust pohjustatud
plahvatusoht.

Suletud anumates ja pudelites tou-
seb kuumutamisel rohk, mis voib

m Seepérast katke toidud mikrolainere-  ~ POhjustada purunemise.

ziimil mikrolaineahjukindla kattega. Arge kunagi soojendage toite voi
vedelikke suletud ndudes ega pudeli-
tes, néiteks beebitoiduga klaaspurke.
Katte asemel vdite kasutada ka mikro- Enne avage anum. Enne eemaldage
laineahjukindlat labipaistvat toidukilet. lutipudelitelt kork ja lutt.
Tavaline toidukile voib deformeeruda ja
kuumuse téttu toiduga Uhendeid moo-
dustada.

Vastavaid katteid saab osta kauplusest.

& Kuumatundliku plasti pohjus-
tatud kahjud.

Katte materjal kannatab reeglina
temperatuure kuni 110 °C (vt tootja
andmed). Kérgematel temperatuuri-
del voib plast deformeeruda ja moo-
dustada toiduga Uhendeid.

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

Kasutage mikrolaineahju Uksnes
paigaldatuna.

Kui Uhendate mikrolaineahju vooluvor-
ku, on see kohe kasutusvalmis.

Tervituskuva

Kuvatakse Miele logo. Seejarel palutak-
se teha mdéned seadistused, mida vaja-
te mikrolaineahju esmakordseks kasu-
tuselevotuks.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

Keele seadistamine

m Valige noolenuppudega soovitud
keel.

m Kinnitage nupuga OK.

Kui valisite kogemata keele, millest te
aru ei saa, jargige peatuki “Seadis-
tused” jaotises “Keel M” antud juhi-
seid.

Riigi seadistamine
m Valige noolenuppudega soovitud riik.

m Kinnitage nupuga OK.
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Kellaaja seadistamine

m Seadistage kellaaeg noolenuppude-
ga.
m Kinnitage nupuga OK.

Ekraaniteade Tageszeitanzeige aus on ta-
histatud siimboliga V.

m Kinnitage nupuga OK.

Ekraanil kuvatakse teave Stromverbrauch
-, sest valjalulitatud kellaajakuvaga
séastetakse energiat.

m Vajutage nuppu OK.

Ekraanil kuvatakse Inbetriebnahme ab-
geschlossen.

m Kinnitage nupuga OK.

Ekraanil kuvatakse Betriebsart wahlen.

Kellaajakuva on tehaseseadistusena
seadistatud taustal kulgema. Energia
saastmiseks on ekraan tume.

Seda seadistust saate muuta, kui soo-
vite kellaaega kogu aeg ndha (vt pea-
tUki “Seadistused” jaotist “Seadistuste
muutmine”).

Kui kellaaeg on nahtav, reageerivad
koik andurnupud puudutusele kohe.

Kui kellaaeg ei ole nahtav, on seade
vélja lUlitatud. Enne kui see on taas
kasutusvalmis, tuleb see sisse-/

véljaltlitusnupuga (D sisse lilitada.

Noéuanne: Kellaaega saab kuvada ka 12
tunni vormingus (vt peattiki “Seadis-
tused” jaotist “Kellaaeg”).



Esmakordne kasutuselevott

Kellaaja muutmine

m Lilitage seade sisse-/valjalilitamisnu-
puga () sisse.

Ekraanil kuvatakse Betriebsart wahlen.

m Puudutage andurnuppu ([&3.

m Valige noolenuppudega alapunkt Ein-
stelungen ™ ja kinnitage valik nupuga
OK.

m Valige seejérel noolenuppudega ala-
punkt Tageszeit ja kinnitage nupuga
OK.

m Valige noolenuppudega einstellen ja
kinnitage nupuga OK.

Ekraanil on praegune kellaaeg valgel
taustal.

m Muutke kellaaega noolenuppudega ja
kinnitage nupuga OK.

m Tagasi esimesele tasandile lilkumi-
seks vajutage andurnuppu <D mitu
korda.

Ekraanil kuvatakse Betriebsart wahlen.
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Seadistused

Ulevaade seadistustest

Meniiilipunkt Véimalikud seadistused
Sprache ™ ...deutsch®, english...
Riik
Tageszeit Anzeige
(Tageszeitanzeige aus™, Tageszeitanzeige ein, Nachtabschaltung)
Zeitformat (24 Std*, 12 Std)
einstellen
Lautstérke SignattoneBIBIBEZZ

TastentorB@ARZ-_1

Display-Heligkeit |[HEREZZ21
Einheiten Gewicht (g%, b, Ib/oz)
Warmhalten ein*, aus

Quick-Mikrowelle

Leistung (...900 W*, 750W, ...)
(Garzeit (01:00*, seadistatav)

Popcorn Garzeit
03:20*, seadistatav 2:30 ja 3:50 min vahel
Abfrage Gargut ein®, aus
Sicherheit Tastensperre (aus®, ein)
Inbetriebnahmesperre (& (aus*, ein)
Softwareversion
Handler Messeschaltung (aus*, ein)

Werkeinstellungen

nicht zurlcksetzen, zurlcksetzen

* Tehaseseadistus
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Seadistused

Seadistuste muutmine

Monele seadme seadistustele saab vali-
da alternatiivi.

Need seadistused, mida saate muuta,
on esitatud tabelis.

Tehaseseadistused on tabelis téhistatud
tarniga*.

Seadme seadistuste muutmiseks tehke
jargmist:

m Vajutage nuppu ().

m Valige seejarel noolenuppudega Ein-
stellungen ™.

m Kinnitage valik nupuga OK.

m NUUld saate noolenuppudega valida
tabelis toodud valikute vahel.
Kinnitage soovitud punkt nupuga OK.

m Soltuvalt menlUpunktist saate niid
vadrtuseid sisestada voi noolenuppu-
dega valida Uhe alapunktidest.

m Kui te ei soovi seadistust muuta ja
soovite teise seadistuse juurde lii-
kuda, puudutage nuppu <D.

m Kui te ei soovi rohkem seadistusi
muuta, puudutage nuppu ().

Muudetud seadistused sailivad ka
parast voolukatkestust.

Sprache
Saate seadistada oma keele ja riigi.

Riik on valitav siis, kui valitud keele
juurde saab valida erinevaid riike ja
sellega keelevariante.

Valimise ja kinnitamise jarel iimub kohe
ekraanile soovitud keel.

Noéuanne: Kui valisite kogemata keele,
millest te aru ei saa, valige (). Orien-
teeruge stimboli ™ jérgi, et liikuda taas
alammentilisse Sprache ™.

Tageszeit
Anzeige

Valige sisselulitatud mikrolaineahju

jaoks kellaajakuva viis:

- ein
Kellaaega kuvatakse ekraanil alati.
Kdik andurnupud reageerivad puudu-
tusele kohe.

- als
Energia sddstmiseks on ekraan tume.
Mikrolaineahi tuleb enne kasutamist
sisse lulitada.

- Nachtabschaltung
Energia sdastmiseks kuvatakse kella-
aega ekraanil vaid ajavahemikus 5.00
kuni 23.00. Muul ajal on ekraan tume.
Mikrolaineahi tuleb enne kasutamist
sisse lulitada.

Zeitformat

Kellaaega saab kuvada 24 voi 12 tunni
vormingus.

einstellen
Seadistada saab tunde ja minuteid.

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

Lautstarke

Toonide helitugevust kujutatakse jao-
tusriba abil.

- INNENEN
maksimaalne helitugevus

Toon on valjaliilitatud.
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Seadistused

Signaltone

Kui signaaltoonid on sisse lllitatud, ko-
lab parast seadistatud aja mé6dumist
signaal.

Tastenton

Kui nuputoon on sisse lulitatud, kélab
andurnupu valimisel signaal.
Display-Helligkeit

Ekraani heledust kujutatakse jaotusriba
abil.

- INNREER
maksimaalne heledus

minimaalne heledus

Einheiten
Gewicht

Toiduainete kaalu saab automaatprog-
rammides sisestada grammides (g),
naelades (b) voi naelades/untsides (b/
02).

Warmhalten

Funktsioon #armhalten |Ulitub auto-
maatselt sisse, kui parast vahemalt 450
W valmistusprotsessi I6ppemist jadb

uks suletuks ja Uhtegi nuppu ei vajutata.

Valmistatavat toitu hoitakse sel juhul
parast u 2 min méédumist 80 W juures
maksimaalselt 15 minutit soojas.
- ein
Funktsioon armhalten on sisse lUli-
tatud.

- aus
Funktsioon ‘#armhalten on valja lali-
tatud.
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Quick-Mikrowelle

Nupu € vajutamisel td6tab seade (ihe
minuti maksimaalsel voimsusel.
Vdimsust ja kestust saab muuta. Nii
saab sagedasti kasutatava valmistus-
protsessi salvestada sellele programmi-
kohale.

- Leistung
Valida saab koiki olemasolevaid
voimsusastmeid.

- Garzeit
Maksimaalse vdimsusastme juures
on programmeeritavad maksimaalselt
5, muude puhul 10 minutit valmistus-
aega.

Popcorn

See programm sobib mikrolainepopkor-
ni valmistamiseks.

Tehaseseadistust 3.20 minutit saab
muuta.

Selle saab seadistada vahemikus
2.30 kuni 3.50 minutit.

Abfrage Gargut

Valmistatava toiduaine péring tuletab
meelde, et seadet ei tohi ilma valmis-
tatava toiduaineta kaivitada.

Mikrolaineahi voib puuduva toiduaine
téttu kahjustuda.

Kui kéivitate valmistusprotsessi, nii et
ust pole eelnevalt avatud, kuvatakse
ekraanil kisimus Gargut im Garraum?.

Kuna ust pole pikema aja jooksul (ligi-
kaudu 20 minutit) avatud, pole seadmes
téendoliselt veel valmistatavaid toidu-
aineid.

Protsess kaivitub alles pérast kinnita-
mist nupuga OK voi ukse avamist.



Seadistused

Sicherheit

Inbetriebnahmesperre &

Kasutuslukk takistab seadme tahtmatut
kaivitamist.

Ka aktiveeritud kasutuslukuga saate
seadistada lIlhiaja.

Ka pérast voolukatkestust jaab kasu-
tuslukk aktiveerituks.

- &ein

Kasutuslukk on aktiveeritud. Enne
mikrolaineahju kasutamist IUlitage
see sisse ja puudutage nuppu OK va-
hemalt 6 sekundit.

- ads

Kasutuslukk on inaktiveeritud. Mikro-
laineahi on harjumuspéraselt kasu-
tatav.

Tastensperre

Nupulukk takistab valmistusprotsessi
tahtmatut véljaltlitamist véi muutmist.
Kui nupulukk on aktiveeritud, lukusta-
takse moni sekund pérast valmistus-
protsessi kaivitumist ekraanil kdik
andurnupud ja valjad.

- &in
Nupulukk on aktiveeritud. Enne, kui
saate monda funktsiooni kasutada,
puudutage nuppu OK vahemalt 6 se-

kundit. Siis inaktiveeritakse nupulukk
IGhikeseks ajaks.

= aus
Nupulukk on inaktiveeritud. Koik

andurnupud reageerivad valimisel
kohe.

Softwareversion

Tarkvaraversioon on moeldud Miele
klienditeenindusele. Kodukasutuse
jaoks pole seda teavet vaja.
Handler

See funktsioon annab miijale véimalu-
se naidata mikrolaineahju ilma, et kitte-
keha sisse lUlituks. Kodus ei ole seda
funktsiooni vaja.

Messeschaltung

Kui ldlitate mikrolaineahju aktiveeritud
messireziimiga sisse, kuvatakse ekraanil
juhist Messeschaltung. Seade ei kuume-
ne.

- ein
Messireziim aktiveeritakse, kui

puudutate nuppu OK vahemalt 4 se-
kundit.

- aus

Messireziim inaktiveeritakse, kui
puudutate nuppu OK véahemalt 4 se-
kundit.

Mikrolaineahi on taas taielikult toimiv.
Werkeinstellungen

Uhe seadistuse abil saab ldhtestada
koik tehtud muudatused mikrolaineahju
algolekusse.

- nicht zurlicksetzen

Koik tehtud muudatused séilivad.

- zurlicksetzen

Koik seadistused ldhtestatakse
tehaseseadistustele.
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Kasutamine

Ukse avamine

Kui mikrolaineahi t66tab, siis ukse ava-
misel 166 katkestatakse.

& Avatud uksest pdhjustatud
vigastusoht.

Uks talub maksimaalselt 8 kg koor-
must. Lapsed vdivad end avatud uk-
se juures vigastada.

Takistage lapsi avatud uksel seis-
mast, istumast voi rippumast.

Noude asetamine kiipsetus-
kambrisse

Kdige parem on asetada ndud kiipse-
tuskambri keskele.

Poordalus

Tanu pooérdalusele saab toiduainet Uht-
laselt sulatada, kuumutada voi kiipse-
tada.

Kasutage seadet ainult paigaleaseta-
tud poordalusega.

P&6rdalus hakkab igal kasutuskorral au-
tomaatselt pddrlema.

Arge sulatage, kuumutage ega kiipseta-
ge toiduainet otse poddrdalusel. Jalgige,
et ndu poleks suurem kui pddrdalus.
Vdéimalusel segage aeg-ajalt voi kasu-
tage vormi, milles toiduaine soojeneb
Uhtlaselt.

Protsessi alustamine

Mikrolainevdimsus valitakse vastava an-

durnupu vajutamisega.

m Puudutage soovitud véimsusastme
andurnuppu.

Andurnupus juhtpaneelil pdleb oranz tu-

li.

m Seadistage noolenuppudega soovi-
tud valmistusaeg ja kinnitage valik
nupuga OK.
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m Vajutage nuppu start.
Valmistusprotsess kaivitub.

Saate valida seitsme voimsusastme
vahel.

Mida suurem voimsus, seda rohkem
mikrolaineid toiduaineni jouab.

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

Ainult nii jaotub soojus Uhtlaselt.
Valmistusaeg on kull pikem, aga nii
saate soovitud klpsetustulemuse.
Vajalik aeg soltub

- toidu algtemperatuurist. Otse kilmi-
kust voetud toidud vajavad pikemat
kuumutus- ja kipsetusaega kui toa-
temperatuuril toidud;

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

- segamise vOi keeramise sagedusest.
Sagedasel segamisel voi keeramisel
jaotub soojus Uhtlasemalt ja toit vajab
seega luhemat valmistusaega;

- toidu kogusest.

Rusikareegel: topeltkogus — peaaegu
topeltaeg

Vaikeste toidukoguste puhul Itiheneb
vastavalt ka valmistusaeg;

- noude kujust ja materjalist.
Gargut im Garraum?

Teade Gargut im Garraum? naidikul tuletab
meelde, et seadet ei tohi ilma valmis-
tatava toiduaineta kaivitada.



Kasutamine

Mikrolaineahi voib puuduva toiduaine
téttu kahjustuda.

Kui puudutate stardinuppu, nii et ust
pole eelnevalt avatud, kuvatakse naidi-
kul teade Gargut im Garraum?. Kuna ust
pole pikema aja jooksul avatud, pole
seadmes tdendoliselt toitu. Start on se-
nikaua blokeeritud, kuni uks avatakse.

Protsessi katkestamine/jatka-
mine

Saate protsessi igal ajal . . .

. . . katkestada:

m Avage seadme uks.

Aeg peatatakse.
Ekraanil kuvatakse teadet: Tur schliefzen.

. . . jatkata:

m Sulgege uks ja puudutage nup-
PU Start.

Protsessi jatkatakse.

Sisestatud andmete muutmine

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

. .. valitud mikrolainevéimsus on liiga
suur voi liiga vaike:
m valige uus mikrolainevéimsus.
. . . sisestatud aeg on liiga lUhike véi lii-
ga pikk:
m Muutke aega noolenuppudega ja jat-
kake protsessi (puudutage nup-
pu Start).

Protsessi kustutamine

m Puudutage kaks korda nuppu <D voi
alternatiivselt valitud voimsusastet.

Ekraanil kuvatakse Yorgang abbrechen.

m Kinnitage nupuga OK.

Parast loppenud protsessi

Parast |6ppenud protsessi kdlab helisig-
naal. Kiipsetuskambri valgustus kustub.

Signaali korratakse méned korrad. Ek-
raanil kuvatakse Fertig.

m Kinnitamiseks vajutage valitud
vdimsusastme nuppu.

Warmbhalten

Funktsioon Warmhalten ldlitub auto-
maatselt sisse, kui parast vahemalt 450
W valmistusprotsessi I6ppemist jadb
uks suletuks ja Ghtegi nuppu ei puudu-
tata.

Valmistatavat toitu hoitakse sel juhul
parast u 2 minuti mé66dumist 80 W juu-
res maksimaalselt 15 minutit soojas.

Naidikul kuvatakse ‘Warmhalten.

Protsess katkestatakse, kui avate ukse
vOi puudutate ménda nuppu.

Funktsiooni YWarmhalten ei saa eraldi va-
lida.

Selle funktsiooni valiku saate tiihistada
(vt peatlikki “Seadistused”).

Valmistusaegade programmee-
rimine
Valmistustulemusele véib olla nega-
tilvne moju, kui valmistatava toidu si-
sestamise ja kaivitusaja vahel on pi-
kem ajavahemik. Varsked toiduained
voivad muuta oma varvi ja isegi rik-
neda.
Valige valmistusprotsessi kaivitami-
seni voimalikult [Uhikene aeg.

Sisestusega Fertig um voi Start um saate
valmistusprotsessi automaatselt valja
vOi sisse lulitada.
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Kasutamine

- Fertig um

Maarate aeg, millal valmistusprotsess
peab I6ppema. Sel juhul [Ulitub mik-
rolaineahi sellel kellaajal automaatselt
valja.

- Startum

Maarake aeg, millal valmistus-
protsess peab kaivituma. Sel juhul
Itlitub mikrolaineahi sellel kellaajal
automaatselt sisse.

m Asetage toit klipsetuskambrisse.
m Valige soovitav td6reziim.

m Seadistage valmistusaeg ja kinnitage
nupuga OK.

m Vajutage nuppu @.

m Valige noolenuppudega Fertig um voi
Start um ja kinnitage nupuga OK.

m Maarake noolenuppudega ajahetk,
milleks valmistusprotsess peab 16p-
pema voi kadivituma ning kinnitage nu-
puga OK.

Ekraanil kuvatakse Start um ja kéivitus-

aeg.

Kiirmikrolaine valimine

Nupu € vajutamisel té6tab seade iihe
minuti maksimaalsel voimsusel.

m Vajutage nuppu 4.

llma lisanupuvajutuseta kaivitub maksi-
maalsel véimsusel valmistusaeg 1 mi-
nutit.
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Aja voimsuse muutmine

Salvestatud aega ja voimsust saab
muuta ning nii pdhikasutuse salvestada.

m Valige ().

m Valige Einstelungen [ ja kinnitage nu-
puga OK.

m Valige Cuick-Mikrowelle ja kinnitage
nupuga OK.

m Valige Leistung.

Ekraanil kuvatakse Leistung ja selle jarel
salvestatud voéimsus.

m Kui soovite vdimsust muuta, kinnitage
nupuga OK.

Salvestatud véimsus on margistatud
stimboliga V.

m Muutke véimsust noolenuppudega ja
kinnitage valik nupuga OK.

m Valige siis noolenuppudega Garzeit ja
seejarel OK.

m Seadistage noolenuppudega soovi-
tud valmistusaeg ja kinnitage nupuga
OK.

Ekraanil kuvatakse Garzeit ja selle jarel
valitud aeg.

m Tagasi pohitasandile likumiseks vaju-
tage nuppu <D mitu korda.

Muudetud véimsusaste, samuti muude-
tud aeg on nuud salvestatud ja need
aktiveeritakse, kui vajutate nuppu <.

Voolukatkestuse korral on teie prog-
rammeeritud ajad salvestatud ning
neid ei pea uuesti sisestama.




Kasutamine

Kasutuslukk

Kasutuslukk takistab seadme tahtmatut
kaivitamist.

Kasutusluku sisseliilitamine
m Valige (3.

m Valige Einstelungen ™ ja kinnitage nu-
puga OK.

m Valige Sicherheit ja kinnitage nupuga
OK.

m Valige Inbetriebnahmesperre (& ja see-
jarel OK.

m Valige ein ja seejarel OK.

m Kasutusluku aktiveerimiseks lUlitage
seade vélja.

Seadme funktsioonid on niid lukusta-
tud ja neid saab kasutada vaid siis, kui
kasutuslukk tuhistatakse.

Vaid taimerit saab kasutada ka aktivee-
ritud kasutusluku korral (vt peattkki
“Taimer”).

Ka pérast voolukatkestust jaab kasu-
tuslukk aktiveerituks.

Kasutusluku katkestamine
Kasutusluku saab ajutiselt tihistada.

m Lulitage seade sisse-/valjalilitamisnu-
puga () sisse.

Ekraanil kuvatakse Inbetriebnahmesperre

i
m Kinnitage nupuga OK.

Ekraanil kuvatakse Driicken Sie 6 Sek,
IIOKII.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

Aega naidatakse ekraanil tagurpidi ma-
haloendusega.
Seejarel on kasutuslukk katkestatud.

m Sisestage soovitud valmistus-
protsess.

Kuni seadme véljalllitamiseni on kdik
nupud ja protsessid vabalt valitavad.
Alles parast seadme valjalllitamist on
kasutuslukk jélle aktiivne.

Kasutusluku tiihistamine

m Lilitage seade sisse-/valjalllitamisnu-
puga (V) sisse.

Ekraanil kuvatakse Inbetriebnahmesperre
&
m Kinnitage nupuga OK.

Ekraanil kuvatakse Driicken Sie 6 Sek.
IIOKII.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid.

Aega nédidatakse ekraanil tagurpidi ma-
haloendusega.
Seejarel on kasutuslukk katkestatud.

m Valige ().

m Valige Einstelungen [ ja kinnitage nu-
puga OK.

m Valige Sicherheit ja kinnitage nupuga
OK.

m Valige Inbetrisbnahmesperre (3 ja see-
jarel OK.

m Valige aus ja seejarel OK.
m Lilitage seade vélja.

Kasutuslukk on nltd inaktiveeritud.
Seadme funktsioone saab jélle kasu-
tada.
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Kasutamine

Taimeri kasutamine

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

Luhiaega saab kasutada ka siis, kui ole-
te samaaegselt seadistanud ajad
valmistusprotsessi automaatseks sisse-
voi véljalUlitamiseks (nt meeldetuletu-
seks, et toidule parast osa valmistus-
aega maitseaineid lisada).

m Puudutage nuppu @.
Ekraanil kuvatakse Kurzzeit.

m Sisestage noolenuppudega soovitud
IUhiaeg ja kinnitage nupuga OK.

Ekraanil pdleb ) ja aeg loetakse tagur-
pidi maha.

Pérast aja I16ppemist kdlab signaaltoon.
[ vilgub ja aega loendatakse edasi. Nii
on tuvastatav, mis ajast seadistatud IU-
hiaeg on juba mé6dunud.

m Protsessi peatamiseks puudutage
nuppu @.

Lihiaja muutmine
m Vajutage nuppu @.

Ekraanil kuvatakse andern. Jooksev lUhi-
aeg on peatunud.

m Kinnitage nupuga OK.

m Korrigeerige aeg noolenuppudega ja
kinnitage nupuga OK.

Lihiaega jatkatakse.
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Liihiaja kustutamine
m Vajutage nuppu @.

Ekraanil kuvatakse andern. Jooksev lUhi-
aeg on peatunud.

m Valige noolenuppudega Ldschen ja
kinnitage nupuga OK.

Ldhiaeg on kustutatud.

Taimeriaja koos valmistusprotsessiga
kasutamine

Lihiaja saab seadistada ka kdimasole-
vale valmistusprotsessile ning seejarel
jookseb see taustal |6puni.

m Puudutage valmistusprotsessi ajal
nuppu @.

m Valige noolenuppudega Kurzzeit ja
kinnitage nupuga OK.

m Sisestage noolenuppudega soovitud
lGhiaeg ja kinnitage nupuga OK.

m Puudutage nuppu @.

Ekraanil on kérvuti ndhtavad kdimasolev
valmistusaeg ja kdimasolev lUhiaeg.



Kasutamine - grillimine

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

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

Et liha-/kalaldigud saaksid mélemalt
poolt Uhtlaselt grillitud, keerake [6ike
poole grillimisaja méédudes. Lamedaid
|6ike ja tikke peate keerama ainult Uhe
korra, Umaraid tikke mitu korda.

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

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

& Ulekuumenemisest pdhjustatud
kahjustused.

Kaasasolev gurmeeplaat ei sobi ras-
va kogumiseks. Sel juhul kuumeneb
tdhi plaat Ule. See kahjustab katte-
kihti.

Kasutage selle asemel kuumakindlat,
mikrolaineahjus kasutamiseks sobi-
vat vormi.

m Asetage kiipsetatav toiduaine sobi-
vasse nousse.

m Paigutage rest ja kuumakindel mikro-
laineahju sobiv vorm vodi klaaskauss
vOi ndu kiipsetatava toiduainega
podrdalusele.

& Kuumadest ndudest pdhjustatud
pdletusoht.

Rest ja ndud muutuvad kiipsetamise
ajal kuumaks.

Pange pajakindad kéatte.

Nousid ja resti saab kergemini puhasta-
da, kui panete need kohe pérast grilli-
mist ligunema.

Kipsetuskambri lagi varvub grilli Gmb-
ruses ajapikku sinakaks. Neid kasuta-

misjalgi ei saa véltida, aga need ei mo-
juta seadme toimimist.

Grillimine ilma mikrolaineta

See t66reziim on ideaalne lameda grilli-
tava toiduaine, nt steigi voi vorstikeste
grillimiseks.

m Vajutage nuppu [J.
Nupus (] juhtpaneelil pleb oranz tuli.
Ekraanil on Garzeit ja 00:00 Min.

m Seadistage noolenuppudega soovi-
tud valmistusaeg ja kinnitage valik
nupuga OK.

m Vajutage nuppu start.

Valmistusprotsess kaivitub.
Pérast 16ppenud protsessi kdlab helisig-
naal.
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Kasutamine - grillimine

Grillimisaja muutmine
Grillimisaega saab t66 ajal muuta.

m Vajutage monda noolenuppu.
Protsess katkestatakse.
m Muutke aega noolenuppudega.

m Protsessi jdtkamiseks vajutage nuppu
Start.

Kaivitusaja voi Iopuaja valimine
Grillimisaeg voib kaivituda eelvalitud
ajal ja 16ppeb péarast maaratud kestust.

m Vajutage nuppu (.
Nupus (] juhtpaneelil pleb oranz tuli.
Ekraanil on Garzeit ja 00:00 Min.

m Seadistage noolenuppudega soovi-
tud valmistusaeg ja kinnitage valik
nupuga OK.

m Seejarel vajutage nuppu @.

Ekraanil on Garzeit ja grillimisprotsessi
seadistatud kestus.

m Valige noolenuppudega valikute Start
um ja Fertig um vahel.

Start umn abil maarate aja, millal grilli-
misprotsess peab kaivituma.
Fertig um abil ma&arate aja, millal grilli-
misprotsess peab I6ppema.

Alternatiivselt saate selles kohas valida
ka Kurzzeit, kui soovite lisaks grillimis-
protsessile kdivitada lthiaja eraldi
protsessi jaoks.

m Kinnitage valik nupuga OK.

Ekraanil on Start um voi Fertig um soéltu-
valt sellest, mille olete valinud.
Peale selle on kellaaeg heledal taustal.
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m Valige noolenuppudega soovitud kai-
vitusaeg voi [6puaeg ning vajutage
seejdrel kinnitamiseks nuppu OK.

Ekraanil on Start um ja nupp ) péleb.

Grillimisprotsess kaivitub eelnevalt vali-
tud ajal.

Parast |6ppenud protsessi kdlab helisig-
naal.

Grilli kombineerimine mikro-
lainega

See t66reziim sobib hasti Glekipseta-
miseks ja pruunistamiseks. Mikrolaine
klpsetab, grill pruunistab.

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

T66 ajal ei saa neid kolme kombinat-
siooniastet vahetada, ilma et protsessi
tuleks katkestada.

Kombinatsioonid (353 ja (355) asuvad ot-
se juhtpaneelil, kombinatsioon asub
all.

m Valige soovitud kombinatsioon, vaju-
tades nuppu (359), voi ([, kui
soovite valida (750).

Vastavas nupus juhtpaneelil pdleb oranz
tuli.

Ekraanil on Garzeit ja 00:00 Min.

m Seadistage noolenuppudega soovi-
tud valmistusaeg ja kinnitage valik
nupuga OK.

m Vajutage nuppu start.

Valmistusprotsess kaivitub.
Parast |6ppenud protsessi kdlab helisig-
naal.



Kasutamine - grillimine

Aja muutmine
Aega saab t66 ajal muuta.

m Vajutage monda noolenuppu.
Protsess katkestatakse.
m Muutke aega noolenuppudega.

m Protsessi jdtkamiseks vajutage nuppu
Start.

Kaivitusaja voi Iopuaja valimine

Valmistusaeg voib kaivituda eelvalitud

ajal ja 16ppeb péarast maaratud kestust.

m Valige soovitud kombineeritud t66re-
ziim.

Vastavas nupus juhtpaneelil pdleb oranz

tuli.

Ekraanil on Garzeit ja 00:00 Min.

m Seadistage noolenuppudega soovi-
tud valmistusaeg ja kinnitage valik
nupuga OK.

m Seejérel vajutage nuppu @.

Ekraanil on Garzeit ja grillimisprotsessi
seadistatud kestus.

m Valige noolenuppudega valikute Start
um ja Fertig um vahel.

Start um abil maarate aja, millal prot-
sess peab kaivituma.
Fertig um abil m&arate aja, millal prot-
sess peab I6ppema.

Alternatiivselt saate selles kohas valida
ka Kurzzeit, kui soovite lisaks valmis-
tusprotsessile kaivitada lihiaja eraldi

protsessi jaoks.

m Kinnitage valik nupuga OK.

Ekraanil on Start um voi Fertig um soltu-
valt sellest, mille olete valinud.
Peale selle on kellaaeg heledal taustal.

m Valige noolenuppudega soovitud kai-
vitusaeg voi [6puaeg ning vajutage
seejarel kinnitamiseks nuppu OK.

Ekraanil on Start umn ja valitud to6reziimi
nupp poleb.

Valmistusprotsess kaivitud eelnevalt va-
litud ajal.

Parast I6ppenud protsessi kdlab helisig-
naal.
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Gurmeeplaat

Kasutussoovitused

& Kuumadest néudest pohjustatud
poletusoht.

Gurmeeplaat laheb véga kuumaks.
Seetottu votke kuumast plaadist
kinni vaid pajakinnastega. Asetage
plaat kuumakindlale alusele.

Enne esmakordset kasutamist

Enne esmakordset kasutamist téitke
plaat 400 ml vee ja 3-4 supilusikataie
aadika voi sidrunhappega ning kuumu-
tage 5 minutit reziimil 450 vatti + grill
&),

Tanu gurmeeplaadi kattekihile saab toi-
dud sellelt hasti katte ning plaati on ker-
ge puhastada.

Teflonisarnased kattekihid on |6ike-
ja kriimustustundlikud.

Metall- voi teravad esemed voivad
kattekihti kahjustada.

Seetdttu drge I6igake toite otse plaa-
dil.

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

Praadimine/pruunistamine

/N Ulekuumenemisest tingitud tule-
oht.

Olid ja rasvad véivad tilekuumenemi-
sel suttida.

Rasva ja Oliga t66tades arge jatke
gurmeeplaati jarelevalveta.

m Kasutage praadimisel vaid veidi rasva
voi 6li. Tanu kilgejaamist valtivale
kattekihile saate valmistada mada-
lama kalorsusega toite.
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m Valmistage toidud nii ette, et need
saaks kohe pérast kuumutamist pan-
na kuumale plaadile.

m Asetage gurmeeplaat alati otse
poordalusele.

Sademed voivad plaati ja kiipsetus-
kambrit kahjustada.

Sademete valtimiseks arge asetage
plaati restile ning jalgige, et see
asuks klpsetuskambri seintest vahe-
malt 2 cm kaugusel.

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

& Ulekuumenemisest p&hjustatud
kahjustused.

Arge kuumutage tiihja plaati ile.
Muidu voib kattekiht kahjustuda.
Seetottu drge asetage plaati grillimi-
sel rasva kogumiseks resti alla.

Kui kasutate praadimiseks 0li, saate
seda kuumutada kas koos plaadiga voi
panna selle plaadile parast kuumuta-
mist.

Pange vai plaadile alati parast kuumuta-
mist, sest voi on temperatuuritundlikum
kui 8li ja lAheb muidu liiga tumedaks.
Kuivatage liha, linnuliha, kala ja aedvil-
jad enne gurmeeplaadile asetamist alati
hasti ara.

Munad véivad I6hkeda.

Arge kasutage gurmeeplaati munade
valmistamiseks voi juba keedetud
munade soojendamiseks.



Gurmeeplaat

Kasutusnaited

Eelkuumutage gurmeeplaati pdordalu-

sel kuni 5 minutit 450 vati + grilli re-

ziimil.

- Kalapulgad (stgavkilmutatud), 150 g
+ 2 sl 8li (353), kummaltki poolt 3-4
min.

- Hamburger, 2 tiikki + 2 sl 6li (&30,
kummaltki poolt 3—4 min.

- Kroketid (sigavkiimutatud), 10-12
tiikki + 2 sl 6li (&%), 6-8 min, aeg-ajalt
keerake

- Fileesteik, u 200 g (58], kummaltki
poolt u 5 min (vastavalt kiipsetusast-
mele)

- Pitsa (stigavkiilmutatud), 300 g, (550,
7-9 min.

- Pitsa, toores, eelkuumutamata (250), u
15 min (vastavalt kattele)

Retseptid

Etteantud valmistusaegade puhul on te-
gemist ettevalmistamiseks ja kiipseta-
miseks kuluva koguajaga. Toiduainete
rahunemis- ja marineerimisajad esita-
takse eraldi.

Croque Monsieur (kolmele)
Valmistusaeg: 10-15 minutit

Koostisained

6 viilu rostleiba

30 g pehmet void

75 g riivitud Emmentali juustu
3 viilu keedusinki

Valmistamine

Maarige rostleivaviiludele void. Jagage
juust kolmele rostleivaviilule ja katke
keedusingiviiluga. Pange kolm Ulejaa-
nud réstleivaviilu singi peale, vdiga
maéaritud pool all. Asetage rostleivavii-
lud umbes 5 minutit 450 vati + grilli re-
ziimil kuumutatud gurmeeplaadile.
Pange pdodrdalusele ning pruunistage
molemalt poolt umbes 3 minutit 450 va-
ti + grilli reziimil.

Muud téidised vdivad olla nérutatud
tuunikala ja vaga 6hukeseks I6igatud si-
bulardngad voéi ananassiviilud, juust ja
keedusink.
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Gurmeeplaat

Aedviljapanniroog (kolmele)
Valmistusaeg: 25-35 minutit

Koostisained

2 sibulat

2 sl dli

100 g puhastatud austerservikuid voi
Sampinjone

150 g vaikeseid porgandeid (stigavkul-
mutatud) vdi porgandiviile

100 g brokolidisikuid

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

1 tomat

soola, pipart

30 g riivitud parmesani

Valmistamine

Ldigake sibul 6hukesteks rongasteks;
I6igake paprika pooleks ja siis veerandi-
keks, puhastage sasist ja seemnetest
ning ldigake ribadeks. Ldigake tomat
kuubikuteks. Pange gurmeeplaat
poodrdalusele ning kuumutage umbes

5 minutit 450 vati + grilli reziimil. Lisage
Oli ja sibulardngad. Pange plaat uuesti
podrdalusele ning pruunistage ligikaudu
2 minutit 450 vati + grilli reziimil. Lisage
seened, porgandid, brokoli, paprikari-
bad, tomatikuubikud ja maitseained
ning segage. Valmistage 450 vati + gril-
li reziimil ligikaudu 6 minutit. Segage
ning serveerige parmesaniga ulepuista-
tuna.
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Seafilee Luculluse moodi
(kahele)

Valmistusaeg: 15-20 minutit

Koostisained

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

10 g void

200 g Sampinjoniviile

200 ml r66ska koort

2 sl brandit

Valmistamine

Loigake seafilee neljaks viiluks. Mait-
sestage iga viil soola ja pipraga, keera-
ke pekiviiluga tihedalt rulli ja kinnitage
puutikuga. Pange gurmeeplaat p&6rd-
alusele ning kuumutage umbes 5 minu-
tit 450 vati + grilli reziimil. Lisage voi
ning asetage fileeviilud plaadile. Pange
poodrdalusele ning kiipsetage molemalt
poolt umbes 3 minutit 450 vati + gril-

li reziimil. Votke liha ara ning hoidke
kaane all soojas. Pange seened, koor ja
bréndi praeleeme sisse ning hautage
maksimaalsel véimsusel ligikaudu 4 mi-
nutit. Serveerige liha juurde.

Pikantne seafilee

Valmistusaeg: 10-12 minutit

Valmistamine

Loigake Uks seafilee neljaks viiluks.
Kipsetage kuumal gurmeeplaadil 450
vati + grilli reziimil umbes 4 minutit.
Seejarel lisage 50 ml valget veini,

125 ml koort, 2 supilusikatéit kastme-
paksendajat ning 150 g rokfoori, sega-
ge ja kupsetage veel 3 minutit.



Gurmeeplaat

Pikantsed kanakuubikud
(kolmele)

Valmistusaeg: 25-35 minutit

Koostisained

600 g kana- voi kalkunirinnafileed
2 sl oli

2 sl valget veini

2 sl dunamahla

1 spl sidrunimahla

soola, musta pipart

1 tl karripulbrit

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

1/2 tl Tabascot
20 g void

Valmistamine

Loigake filee 2 x 2 cm suurusteks kuu-
bikuteks. Segage omavahel Ulejadnud
koostisained, valja arvatud vdi, ja vala-
ge lihakuubikute peale. Segage ja laske
u 30 minutit seista. Asetage gur-
meeplaat pédrdalusele. Kuumutage 450
vati + grilli reziimil umbes 5 minutit. Li-
sage VvOi ja siis veidi ndrutatud lihakuu-
bikud. Pange plaat péérdalusele ning
kipsetage umbes 4 minutit 450 vati +
grilli reziimil, siis segage ning kipsetage
samal reziimil veel umbes 4 minutit. Kui
peaks tekkima liiga palju lihamahla, nii
et liha eriti ei pruunistu, votke veidi liha-
mabhla &ra.

Naturaalne Iohefilee (kahele)
Valmistusaeg: 5-10 minutit

Koostisained

2 tikki I6hefileed (a 150 g)
1 spl sidrunimahla

soola, valget pipart

Valmistamine

Piserdage I6hefileeviilud sidrunimahlaga
ja laske u 10 minutit seista. Pange gur-
meeplaat pédrdalusele ning kuumutage
u 5 minutit 450 vati + grilli reziimil.
Pange kobgipaberiga kuivatatud mait-
sestatud I6hefilee gurmeeplaadile ja
vajutage kergelt. Pange pddrdalusele
ning klpsetage mdlemalt poolt u 11/2 -
2 minutit 450 vati + grilli reziimil.
Serveerige I0het riisi, Hollandi kastme
voi pruunistatud vdiga ning vérske leht-
salatiga.
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Kasutamine - automaatprogrammid

Kdik automaatprogrammid olenevad
kaalust.

Toiduainete kaalu saab sisestada gram-
mides (g), naelades (Ib) v6i naelades/
untsides (Ib/oz) (vt peatlki “Seadis-
tused” jaotist “Seadistuste muutmine”).

Automaatprogrammidel on neli kate-
gooriat:

- Kipsetamine [autd
- Sulatamine

- Kuumutamine

- Popkorn (€]

Valmistusprogrammid ja popkorniprog-
ramm aktiveeritakse andurnuppudega
voi (8.

Sulatamise ja kuumutamise kategooria-
te automaatprogrammid aktiveeritakse
andurnupuga ja neid saab valida
noolenuppudega.

Automaatprogrammide
kasutamine

m Valige soovitud automaatprogramm ja
kinnitage nupuga OK.

m Sisestage toiduaine kaal ja kinnitage
nupuga OK.

m Valige noolenuppudega valikute Sofort
starten, Start um ja Fertig um vahel.

m Jargige ekraanil olevaid juhiseid, nt
(Gargut wenden voi Gargut umrihren

m Laske toidul ettenahtud aja jooksul
toatemperatuuril seista (tasakaalus-
tusaeg), et soojus jaotuks toidu sees
Uhtlaselt.
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Toiduvalmistamine

Jargmistest valmistusprogrammidest
modne puhul lUlitatakse vahepeal sisse

grill.

& Kuumatundliku plasti pohjus-
tatud kahjud.

Katte materjal talub reeglina kuni
110 °C temperatuuri (vt tootja and-
med). Kérgematel temperatuuridel
voib plast deformeeruda ja moodus-
tada toiduga Uhendeid.

Kasutage katet vaid siis, kui kasuta-
takse ainult mikrolainega reziimi.
Arge mingil juhul kasutage katet sis-
selllitatud grilliga, st tarniga (*) mar-
gistatud programmides.

Valida saab 23 programmi vahel. Tasa-
kaalustusaeg on u 2 minutit.

- Frihstlcksspeck

- Kartoffeln

- Héhnchenteile *

- Hahnchen in Solze

- Fischfilet

- Fischfilet in Solse

- Pommes tiefgekdhlt *
- Suppe

- Gemuse

- Auflauf tiefgekdhlt *
- Pizza dlnn*

- Pizza dick *

- Fertiggericht tiefgekUhlt
- GemUse tiefgekuhlt

- Fruchtkompott



Kasutamine - automaatprogrammid

- Auflauf

- Grilhdhnchen *

- Fischauflauf *

- Fisch gegrillt *

- Grilspiefs *

- Fleisch in Soke

- Reis

- Eintopf

* vahepeal lllitatakse grill juurde
Sulatamine

Erinevate toiduainerihmade sulatami-
seks on olemas 13 programmi. Tasa-
kaalustusaeg on u 10 minutit.

- Brot

- Kuchen

- Hahnchenkeulen
- Tellergerichte

- Fischfilet

- Obst

- Fleischstlcke

- Hackfleisch

- Gefligel

- Suppe

- Fleisch in Scheiben
- Gemuse

- Fisch

Kuumutamine

Erinevate toiduainerithmade kuumu-
tamiseks on olemas 8 automaat-
programmi. Nende programmide puhul
on tasakaalustusaeg u 2 minutit.

- Auflauf

- Hahnchen in Sol2e
- Tellergerichte

- Fischfilet in Solée
- Suppe

- Fleisch in Solge

- Eintopf

- Gemlse
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Popkorn /N Kuumast kotist tingitud pdletus-
See automaatprogramm sobib mikrolai- oht.
nepopkorni valmistamiseks. Kott on vaga kuum.

Seepaérast votke see ettevaatlikult

Mikrolainepopkorni pakutakse kauplus-
tes eri suurusega pakendites. See prog-
ramm on héalestatud u 100 g pakendi-
Uhikule. Sellest erinevate pakendithiku-
te korral saab méaératud aega teatud in-
tervalliga muuta (vt peatiki “Seadis-
tused” jaotist “Seadistuste muutmine”).
Kéimasoleva programmi aega ei saa
muuta.

vélja.

Programm ei sobi popkornimaisi voi
maisiseemnete valmistamiseks.
Valmistage selle automaatprogram-
miga vaid selgesdnaliselt mérgista-
tud mikrolainepopkorni.

m Asetage kotike vastavalt pakendil ole-
vale juhisele poordalusele.

Kui kott puutub vastu siseseina ja
jaab kinni, voib tekkida kuumuse ko-
gunemine.

Hoolitsege selle eest, et kott saaks
takistamatult taituda.

m Puudutage nuppu [(&].

Lihikese aja m66dudes programm kai-
vitub. See kaivitub kohe, kui puudutate
NUPPU Start.

Juba varsti kuulete, kuidas esimesed
maisiseemned lahti Iahevad.

m Ldpetage programm enne mooédu-
mist, kui plaksumishelid harvemaks
muutuvad. Jérgige pakendil olevaid
juhiseid.
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Retseptid - automaatprogrammid

Siin on toodud toiduvalmistamise
kategooria automaatprogrammide kohta
moned retseptisoovitused, mida saate
ise tdiendada voi varieerida.

Kui Uletate programmi etteantud kaa-
lu, ei pruugi toit piisavalt 1&bi kiipse-
da.

Jargige etteantud kaalu.

Gemiise

Valmistamine

Pange puhastatud ja ettevalmistatud
aedviljad kaussi. Lisage vastavalt vars-
kusele ja niiskusesisaldusele 3—4 supi-
lusikatait vett ja natuke soola vdi muid
maitseaineid. Sisestage kaal, arvesta-
des ka vett, ja kiipsetage kausis kaane
all. Umbes poole valmistusaja jarel ko-
lab signaal, et keeraksite voi segaksite
klpsetatavat toitu.

Kui valmistate aedvilja kastmes, sises-
tage kaal koos kastme koostisosadega.
Palun jargige maksimaalset etteantud
kaalu.

Porgandid harakputke-
koorekastmes (kahele)

Valmistusaeg: 25-35 minutit

Koostisained

350 g puhastatud porgandeid

5 g void

50 ml aedviljapuljongit (lahustuv)

75 g creme fraiche

1 sl valget veini

soola, pipart

1 ndpuotsatais suhkrut

1/2 tl sinepit

1-2 sl varsket hakitud aed-harakputke voi
1 sl kuivatatud aed-harakputke pulbrit
u 1 sl heledat kastmepaksendajat

Valmistamine

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

Seadistus: Gemiise
Kaal: 525 g
Tasand: pddrdalus
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Kartoffeln

Selle programmiga saate valmistada
soola-, mundri- ja puljongikartuleid.

Valmistamine
Sisestage kartulite ja vedeliku kaal.

Pange marjad soolakartulid kaussi, lisa-
ge soola ja kiipsetage kaane all.

Mundrikartulite puhul lisage u 1 sl vett
kartuli kohta. Torgake kartulikoorde
kahvli voi puutikuga augud ja kiipsetage
kaane all.
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Kuldkollased kartulid (kolmele)
Valmistusaeg: 25-35 minutit

Koostisained

500 g kooritud kartuleid

1 peeneks hakitud sibul

10 g void

1-2 sl karripulbrit

250 ml lahustuvat aedviljapuljongit (la-
hustuv)

50 ml rddska koort

125 g sugavkulmutatud herneid
soola, pipart

Valmistamine

Loigake kartulid suurteks kuubikuteks (u
3 x 3 cm) vOi kasutage vaikeseid kartu-
leid. Pange koik koostisained piisavalt
suurde kaussi ja segage. Klipsetage
kaane all, parast seadme signaaltooni
segage koik hasti 1abi ja klipsetage
edasi.

Seadistus: Kartoffeln

Kaal: 800 g

Tasand: pdo6rdalus

Reis

Selle programmiga saate valmistada
mikrolaineahjus riisi.

Valmistamine

Sisestage kuiva riisi kaal.

Valage kuiv riis Ule keeva veega vahe-
korras 1 osa riisi ja 2 osa vett.

Valmistage riisi kaane all.
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Koogiviljagrataan
(neljale)
Valmistusaeg: u 40 minutit

Koostisained
400 g lillkapsast voi brokolit
400 g porgandeid

Juustukaste

20 g margariini

20 g jahu

300 ml lahustuvat aedviljapuljongit (la-
hustuv)

200 ml piima

100 g Emmentali sulajuustu

50 g riivitud Gouda juustu

pipart, soola, muskaati

1 sl hakitud peterselli

Valmistamine

Loigake lillkapsas voi brokoli vaikesteks
Oisikuteks ja porgandid 6hukesteks vii-
ludeks (3 mm). Pange molemad u 24
cm l&bimddduga ahjuvormi ja segage.
Kuumutage margariini, lisage jahu ning
pidevalt segades puljong ja piim. Lisage
Emmentali juust ja laske vaikselt keeda,
kuni juust on sulanud. Maitsestage tu-
gevalt soola, pipra ja muskaatpéhkliga
ja lisage petersell. Valage kaste aedvilja-
dele, riputage Ule Goudaga ja kiipseta-
ge ilma kaaneta.

Seadistus: [putd Auflauf
Kaal: 1500 g
Tasand: p6oérdalus

Kartuli-juustu grataan (neljale)
Valmistusaeg: 45 minutit

Koostisained

Gratéaan

600 g jahuseid kartuleid
75 g riivitud Gouda juustu

Kaste

250 g vahukoort

soola, musta pipart, muskaati
void

Peale puistamiseks
75 g riivitud Gouda juustu

Vormi jaoks
1 kuuslaugukits

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

Valmistamine

Maarige kipsetusvorm kidslauguga.

Kastmeks segage rddsk koor, sool, pi-
par ja muskaatpahkel.

Koorige kartulid ja I6igake 6hukesteks,
3-4 mm paksusteks viiludeks. Segage
kartulid Gouda juustu ja kastmega ning
pange kipsetusvormi.

Puistake peale Gouda ja kiipsetage ilma
kaaneta.

Seadistus: [autd Auflauf
Kaal: 1000 g
Tasand: pdordalus
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Fileevardakesed
(8 varrast)

Valmistusaeg: 25-35 minutit + 1 tund
rahunemisaega

Koostisained

1 seafilee, u 300 g
1 punane paprika
2 sibulat

Marinaadiks

8 sl toidudli

pipart, soola, magusat paprikat, tSilli-
pulbrit

8 puutikku

Valmistamine

Loigake seafilee 16 tukiks. Puhastage
paprika ja Idigake suupérasteks tikki-
deks. Loigake sibulad kaheksaks.
Pange vardasse vaheldumisi liha, papri-
ka ja sibul. Marinaadiks segage koostis-
ained hasti |abi ja mééarige sellega var-
dakesi. Laske tund aega seista. Aseta-
ge vardad grillrestile ning pange koos
mikrolaineahju- ja kuumakindla vormiga
ahju. Keerake umbes poole grillimisaja
mooddudes (signaal).

Seadistus: Grillspief
Kaal: iga varras u 100 g
Tasand: rest ja vorm pddrdalusel
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Grillitud kanavardad (8 varrast)

Valmistusaeg: 25-35 minutit + 1 tund
rahunemisaega

Koostisained

4 tikki kana rinnafileed, u 120 g tukk
4 viilu ananassi (konserv)

16 poolitatud aprikoosi (konserv)

Marinaadiks

4 sl toidudli

4 sl seesamioli
soola, pipart

1/2 tl teravat paprikat

1/2 tl karripulbrit

veidi tSillipulbrit

maitse jargi jahvatatud ingverit voi
jahvatatud koriandrit

8 puutikku

Valmistamine

Loigake iga kana rinnafilee neljaks ti-
kiks. Loigake ananassiviilud samuti nel-
jaks. Laske aprikoosipoolikutel hasti
norguda. Marinaadiks segage koik
koostisained omavahel hasti 1&bi.

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

Seadistus: Grillspief
Kaal: iga varras u 100 g
Tasand: rest ja vorm pdodrdalusel
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Kanakoivad

Valmistamine

Maérige kanakoivad nagu tavaliselt kas
vai vOi dliga ja maitsestage. Asetage
need grillrestile ning pange koos mikro-
laineahju- ja kuumakindla vormiga ahju.
Keerake kanakoibi umbes poole valmis-
tusaja méddudes (signaal) ning kiipse-
tage valmis.

Seadistus: Hahnchenteile
Grillkana

Valmistamine

Loigake kana pooleks. Maarige nagu ta-
valiselt kas voi voi dliga ja maitsestage.
Asetage poolikud grillrestile, 16ikepool
Uleval, ning pange koos mikrolaineahju-
ja kuumakindla vormiga ahju. Keerake
kanapoolikuid umbes poole valmistus-
aja moéddudes (signaal) ning kiipsetage
valmis.

Seadistus: Grilhahnchen
Linnuliha grillimiseks

Valmistamine

Kui soovite saada linnu grillimisel ilusat
varvi, soovitame kasutada paprika ja
karri maitseainesegu. Lisaks maitsele
omandab nahk tédnu nendele virtsidele
eriti isuaratava kuldpruuni varvitooni.

Kalakarri
(neljale)
Valmistusaeg: 35-45 minutit

Koostisained

300 g ananassitikke

1 punane paprika

1 vaike banaan

500 g kuldse v6i punase meriahvena fi-
leed

3 sl sidrunimahla

30 g void

100 ml valget veini

100 ml ananassimahla

soola, suhkrut, tSillipipart

2 sl heledat kastmepaksendajat

Valmistamine

Loigake kalafilee kuubikuteks, pange
kaussi ja piserdage sidrunimahlaga. L6i-
gake paprika neljaks, puhastage sasist
ja seemnetest ning I16igake kitsasteks ri-
badeks. Koorige ja viilutage banaanid.
Lisage need koos paprika ja ananassi-
tikikestega kalale ning segage. Lisage
vOi. Segage omavahel vein, mahl, virt-
sid ja kastmepaksendaja ning valage
kaussi kala peale. Segage kdik omava-
hel hasti labi ja klipsetage kaane all.

Seadistus: Fischfilet in SoRke
Kaal: u 1200 g
Tasand: pdodrdalus
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Krobekala
(kahele)

Valmistusaeg: 25-35 minutit

Koostisained

400 g punase meriahvena fileed
3 sl sidrunimahla

soola, valget pipart

50 g void

2 tl sinepit

1 peeneks hakitud sibul

40 g riivitud Gouda juustu

20 g riivsaia

2 sl hakitud tilli

Valmistamine

Piserdage kalafileed sidrunimahlaga ja
laske u 10 minutit seista. Maarige lame
ahjuvorm véhese voiga. Tupsutage kala
veidi kuivemaks, maitsestage soola ja
pipraga ning pange vormi. Segage sula-
tatud voi (450 W, 40-50 sek) sinepi, si-
bula, Gouda, riivsaia ja tilliga hasti 1abi
ja maérige kalale. Kipsetage kuldpruu-
niks.

Seadistus: Fischauflauf
Kaal: u 600 g
Tasand: p6oérdalus
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Punase meriahvena-tomati
grataan

(neljale)

Valmistusaeg: 35-45 minutit

Koostisained

500 g punase meriahvena fileed
2 sl sidrunimahla

500 g tomateid

Urdisoola

2 tl kuivatatud punet

150 g riivitud Gouda juustu

Valmistamine

Loigake punase meriahvena filee tlikki-
deks, piserdage sidrunimahlaga ja laske
u 10 minutit seista. Léigake tomat kuu-
bikuteks ning pange koos kala ja poole
juustukogusega ahjuvormi. Maitsestage
tugevalt virtsisoola ja punega ning se-
gage. Riputage peale Ulejaédnud juust ja
klpsetage ilma kaaneta kuldpruuniks.
Seadistus: [autd Fischauflauf

Kaal: u1150g
Tasand: pdodrdalus
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Grillitud forellid
(neljale)
Valmistusaeg: 25-30 minutit

Koostisained

4 forellia 250 g

4-8 sl hakitud peterselli
soola, pipart, sidrunimahla
voihelbeid

Valmistamine

Puhastage forellid, maitsestage seest ja
véljast ning téitke Urtidega. Asetage fo-
rellid kergelt dlitatud grillrestile, maarige
pehme vdiga ning pange koos mikrolai-
neahju- ja kuumakindla vormiga kipse-
tuskambrisse.

Seadistus: Fisch gegrillt
Kaal: u 1000 g
Tasand: rest ja vorm pdodrdalusel

Frihstlucksspeck

Selle programmiga saate valmistada
mikrolaineahjus krdbedat peekonit.

Valmistamine

Asetage majapidamispaberi leht mikro-
laineahjukindlale taldrikule.

Asetage peekon paberile ja katke teise
majapidamispaberi lehega.

Aktiveerige programm Frihstlcksspeck,
sisestage viilude arv ja kéivitage prog-
ramm.
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Kana rinnafilee sinepis
(neljale)
Valmistusaeg: 30 minutit

Koostisained

250 g creme fraiche

1 kluslauguklUs, puruks vajutatud
4 sl magusat sinepit

‘I1/2 tl soola

1/2 tl salveid
4 kana rinnafileed (& 200 g), ettevalmis-
tatud

Tarvikud
kipsetusvorm, mikrolainekindel

Valmistamine

Kastmeks segage creme fraiche, kiiUs-
lauk, sinep, sool ja salvei.

Pange kana rinnafileed kiipsetusnousse
ja valage kaste peale. Katke kaanega ja
kéivitage programm.

Parast ekraanile ilmuvat Gargut wenden
podrake kana rinnafileesid ja kastke
kastmega. Kiipsetage kaane all edasi.

Seadistus: Hahnchen in Soke
Kaal: 1100 g
Tasand: p6ordalus

Nouanne
Teise vbimalusena voite kasutada tera-
list sinepit.
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Minestrone
(neljale)
Valmistusaeg: 40 minutit

Koostisained

50 g peekonit

1 sibul

150 g sellerit

2 tomatit

150 g porgandeid

100 g suigavkilmutatud rohelisi ube
100 g sugavkilmutatud herneid

50 g nuudleid (vaikesed teokarbid)

1 sl ltaalia Urdisegu, stigavkilmutatud
100 ml aedviljapuljongit

100 g kova juustu (parmesan), tiikina

Tarvikud
kaanega klaasndu, mikrolainekindel

Valmistamine

Léigake peekon ja sibul kuubikuteks.
Ldigake seller ja tomatid kuubikuteks.
Loigake porgandid viiludeks. Pange
koik klaasndusse.

Lisage oad, herned, nuudlid ja rdid
koos puljongiga ja segage. Katke kaa-
nega ja kaivitage programm.

Aeg-ajalt segage suppi ja laske kaane
all edasi valmida.

Riivige parmesan ja puistake supi peale.

Seadistus: Suppe
Kaal: 1000 g
Tasand: pdordalus

No6uanne
Nuudlite asemel voib kasutada ka 150 g
tUkeldatud kartulit.
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Kapsapada
(neljale)
Valmistusaeg: 45 minutit

Koostisained

200 g veisehakkliha

1/2 tl soola

'/, 1l paprikapulbrit, magusat
pipart

1 sibul

250 g kartuleid

100 g porrut

250 g valget peakapsast
250 g punapeeti

250 ml veisepuljongit
‘11/2 tl soola

2 sl punase veini dadikat
150 g creme fraiche

1 sl hakitud peterselli

Tarvikud
kauss, mikrolainekindel

Valmistamine

Segage hakkliha soola, paprika ja pipra-
ga. Vormige véikesed hakklihapallid ja
pange kaussi.

Loigake sibul ja kartulid kuubikuteks.
Loigake porru rongasteks. Loigake val-
ge peakapsas ribadeks. Riivige puna-
peet.

Laotage aedviljad kihtidena lihapallide-
le. Lisage veisepuljong ja sool. Kipse-
tage kaane all vastavalt programmile.

Segage sisse creme fraiche ja petersell.
Maitsestage punase veini dadikaga.

Seadistus: Eintopf
Kaal: 1600 g
Tasand: p6oérdalus

Konigsbergi klops
(neljale)
Valmistusaeg: 30 minutit

Klops

40 g riivsaia

110 ml vett

1 peeneks hakitud sibul
250 g seahakkliha

250 g veisehakkliha

1 muna, suurus M

1 tl soola

pipart

Kastmeks

40 g pehmet void

40 g nisujahu, tadp 405

500 ml lihapuljongit, kilmana
2 sl vahukoort

1 sl kappareid

1 tl sidrunit

Tarvikud
kipsetusvorm, mikrolainekindel

Valmistamine

Segage riivsai veega ja laske paisuda.
Lisage riivsaiale hakkliha ja sibul. S6tku-
ge koos muna, soola ja pipraga lihatai-
naks. Vormige 8 lihapalli ja pange kiipse-
tusvormi.

Segage vdi ja jahu ning pange vaikeste
portsjonitena lihapallide korvale. Lisage
lihapuljong. Kiipsetage kaane all vasta-
valt programmile.

Signaaltooni kdlades siluge kaste ette-
vaatlikult siledaks. Maitsestage r6dsa
koore, kapparite ja sidruniga ning kup-
setage edasi.

Seadistus: Fleisch in SoRe
Kaal: 1400 g
Tasand: pdo6rdalus
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Kililmutatud pitsa

Programmidega Fizza dinn ja Pizza dick
saate kupsetada kilmutatud valmispit-
sat.

Programm Pizza dinn on sobiv 6hukes-
te, eelklpsetatud pitsade jaoks, prog-
ramm Pizza dick paksemate pitsade
jaoks, mille tainas peab kipsetus-
kambris veel kerkima.

Valige vastavalt pitsale sobiv prog-
ramm.

Fischfilet

Maitsestage ettevalmistatud kalafilee
vastavalt soovile, pange mikrolaineahju-
kindlasse kipsetusvormi, katke mikro-
lainekile voi mikrolaineahjukindla katte-
ga, sisestage kaal ja kipsetage kaetult.
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Marjapuder
(neljale)
Valmistusaeg: 15-20 minutit

Koostisained

400 g erinevaid marju

(nt maasikad, vaarikad), varskeid voi
kilmutatud

50 ml maasikasiirupit

1-2 sl tarklist

20 ml sostralikddri

Valmistamine

Pange marjad 100 ml vee ja maasikasii-
rupiga kaussi.

Segage tarklis 2 sl vee ja likdoriga, lisa-
ge marjadele ja valmistage vastavalt
programmile.

Seadistus: Fruchtkompott
Kaal: 500 g
Tasand: pdordalus

Noéuanne
Selle juurde sobib vanillikaste voi -jaa-
tis.



Kuumutamine

Toiduainete kuumutamiseks valige jarg-
mised mikrolainevdimsused:

Joogid 900 W
Toidud 600 W
Imiku- ja lastetoit 450 W

& Liiga kuumast toidust pdhjus-
tatud poletusoht.

Imiku- ja lastetoit ei tohi tle kuume-
neda.

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

Nouandeid kuumutamiseks

Kuumutage toiduaineid kaane all; vaid
paneeringuga praetud toiduaineid kuu-
mutage ilma kaaneta.

& Tousvast rohust pdhjustatud
plahvatusoht.

Suletud anumates ja pudelites tou-
seb kuumutamisel rohk, mis voib
pohjustada purunemise.

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

/N Ulekeemisest péhjustatud
vigastusoht.

Vedelike keetmisel, eriti mikrolai-
neahjus jarelkuumutamisel vaib juh-
tuda, et keemistemperatuur on
saavutatud, kuid tlUpilisi keemismul-
le ei teki. Vedelik ei l&he Uhtlaselt
keema. See niinimetatud keemis-
punkti nihkumine voib ndéu valjavot-
misel vai raputamisel vallandada &ki-
lise mullide tekke ja pdhjustada jarsu
plahvatusliku tlekeemise. Ohumulli-
de teke vaib olla nii tugev, et seadme
uks voib iseenesest avaneda.

Valtige keemispunkti nihkumist, se-
gades vedelikku enne kuumutamist.
Péarast kuumutamist oodake vahe-
malt 20 sekundit, enne kui votate
nou kupsetuskambrist vélja. Lisaks
voite kuumutamise ajaks asetada
anumasse klaaspulga voi sarnase
eseme, kui see on olemas.

Munad voivad I6hkeda.

Arge kuumutage kdvaks keedetud
mune mikrolainereziimil, ka mitte iima
kooreta mune.
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Kuumutamine

Otse kilmikust voetud toidud vajavad
pikemat kuumutusaega kui toatempera-
tuuril toidud. Kuumutamiseks vajalik
aeg soltub toidu omadustest, kogusest
ja algtemperatuurist.

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

Kui te kahtlete, kas toit on piisavalt l1abi
kuumutatud, lisage veel veidi aega.

Suuremaid toidukoguseid tuleb kuumu-
tamise kestel vahepeal segada voi po6-
rata. Segage valimistest kihtidest kes-
kele, sest dared soojenevad kiiremini.
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Parast kuumutamist

Ettevaatust toidundu valjavétmisel.
See voib olla kuum.

Nou ei soojene mitte mikrolainetega

(erandiks on ahjus kipsetamise savi-
noud), vaid soojuse Ulekandumisega
toidult.

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

& Liiga kuumadest toitudest
pohjustatud pdletusoht.

Toidud vdivad péarast kuumutamist
olla vaga kuumad.

Pérast toidu, eriti beebi- ja lastetoidu
soojendamist tuleb seda kindlasti se-
gada voi raputada ning s66mis-/joo-
mistemperatuuri kontrollida.



Toiduvalmistamine

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

Toiduvalmistamisel on otstarbekas toidu
keemaajamiseks seadistada algul véim-
suseks 900 vatti ja edasikeetmiseks 450
vatti.

Toitude, naiteks riisi ja manna paisuta-
miseks tuleks algul seadistada 900 vatti
ja seejarel 150 vatti.

Nouandeid toiduvalmistami-
seks

Aedvilja valmistusaeg séltub aedvilja
seisundist. Varske koogivili sisaldab
rohkem vett ja valmib seetottu kiiremini.
Lisage seisnud koodgiviljale veidi vett.

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

Segage voi keerake toitu valmimise ajal.
See aitab soojusel Uhtlasemalt jaotuda.

& Liiga lihikesest valmistusajast
pohjustatud oht tervisele.

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

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

Tugeva koorega toiduainetesse, nt to-
matite, vorstikeste, koorega kartulite ja
baklazaanide koore sisse tuleb teha mi-
tu auku véi sélku, et tekkiv aur saaks
véljuda ning toiduained ei I16hkeks.

& Koorega munadest pdhjustatud
vigastusoht.

Koorega munad vdivad valmistamisel
I6hkeda, ka parast kiipsetuskambrist
valjavotmist.

Koorega mune keetke mikrolaineah-
jus vaid spetsiaalses ndus.

& Kooreta munadest pdhjustatud
poletusoht.

Kooreta munade puhul vdib munare-
bu péarast kiipsetamist réhu all valja
pritsida.

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

Parast toiduvalmistamist

Ettevaatust toidundu valjavétmisel!
See voib olla kuum.

No&u ei soojene mitte mikrolainetega

(erandiks on ahjus kiipsetamise savi-
ndud), vaid soojuse Ulekandumisega
toidult.

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

& Uuesti killmutamisest pohjus-
tatud oht tervisele.

Ulessulanud vai sulatatud toiduained
kaotavad uuesti klilmutamisel toite-
vaartust ning riknevad.

Ules sulanud v&i sulatatud toidu-
aineid ei tohi uuesti kiilmutada.
Kasutage need vdimalikult kiiresti
ara. Parast kulmutatud toiduainete
sulatamist ja keetmist voi praadimist
tohib toiduaineid uuesti kilmutada.

Toiduainete sulatamiseks valige jargmi-
sed mikrolainete vbimsused:

- 80W
vaga Ornade toiduainete, nt koore,
vOi, koore- ja voikreemitordi, juustu
sulatamiseks.

- 150 W
muude toiduainete sulatamiseks.

V6tke kilmutatud toiduaine pakendist
vélja, asetage mikrolaineahju sobivasse
ndusse ja sulatage ilma kaaneta. Parast
poolt sulamisaega keerake toiduainet,
jaotage see osadeks voi segage seda.

Liha sulatamisel asetage kilmunud, pa-
kendist eemaldatud liha tagurpidi po6-
ratud taldrikul klaasist voi portselanist
ndusse, et lihamahl saaks vélja tilkuda.
Sulamisaja jooksul keerake liha.

& Salmonelloosiohust pohjustatud
oht tervisele.

Linnuliha sulatamisel pidage erilist
puhtust.

Arge kasutage sulamisvedelikku.
Liha, linnuliha voi kala ei pea jargnevaks

klpsetamiseks olema téielikult Ules su-
lanud.
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Piisab, kui toiduained on veidi sulanud.
Siis on pealispind piisavalt pehme, et
virtsidega maitsestuda.

Sulatamine ja sellele jargnev
valmistamine

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

Valige algul 900 vatti ja seejarel 450 vat-
ti.

Votke toiduaine pakendist vélja ja ase-
tage mikrolaineahju sobivasse ndusse
ning sulatage kinni kaetult ja kuumutage
vOi klipsetage. Erand: hakkbiifsteeki
klpsetage kaaneta.

Rohke vedelikuga toiduaineid, nt suppi
ja aedvilja, tuleb vahepeal mitu korda
segada. Poole aja méddumisel eraldage
lihaldigud ettevaatlikult Uksteisest ja
keerake Umber. Kala keerake poole
grillimisaja jarel tmber.

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



Hoidistamine

Mikrolaineahjus saate valmistada puu-
viljadest, kddgiviljadest ja lihast véike-
ses koguses hoidiseid kauplustes muu-
davatasse mikrolaineahjukindlatesse
klaaspurkidesse. Valmistage purgid ette
nagu tavaliselt.

Purgid peavad olema taidetud nii, et
Uladareni jadks 2 cm.

Sulgege mikrolaineahjukindlad hoidi-
sepurgid vaid mikrolaineahjukindlate
klambrite voi [&bipaistva kleeplindiga.
Arge kasutage metallklambreid ega
keeratava kaanega purke, samuti
konservipurke, et véltida sddemete
tekkimist.

Kdige parem on hoidistada kuni neli 1/2-
liitrist purki.

Uhtlaste mullide tekkimise aeg, st aeg,
kuni kéikides purkides tdusevad vaikes-
te vaheaegade jarel aurumullikesed

1 purk u 3 minutit
2 purki u 6 minutit
3 purki u 9 minutit
4 purki u 12 minutit

m Asetage purgid pddrdalusele.

m Kasutage voéimsust 900 vatti, et purgi
sees hakkaksid tekkima mullid.

Selleks kuluv aeg soltub
- purgi sisu algtemperatuurist;

- purkide arvust.

Puuviljade ja kurkide puhul piisab sel-
lest ajast hoidistamiseks.

Aedviljade puhul vdhendage pérast
mullide tekkimise algust mikrolaine-
voimsus 450 vatile ja

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

Parast hoidistamist

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

Eemaldage klambrid voi kleeplint ning
kontrollige, kas kdik purgid on suletud.
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Kasutusnaited

setamine

Toiduaine Kogus Mikrolai- | Aeg (min) | Juhised
ne voim-
sus (W)
Voi/margariini 100 g 450 1:00-1:10 | sulatage ilma kaaneta
sulatamine
Sokolaadi sula- 100 g 450 3:00-3:30 |sulatage ilma kaaneta, vahe-
tamine peal segage
Zelatiini lahus- 1 pakk + 5 sl vett 450 0:10-0:30 |lahustage ilma kaaneta, vahe-
tamine peal segage
Koogiglasuuri 1 pakk + 250 ml ve- 450 4-5 kuumutage ilma kaaneta, va-
valmistamine delikku hepeal segage
Parmitainas Eelkergitus 100 g ja- 80 3-5 laske kaane all kerkida
hust
Sokolaadimusi 209 600 0:10-0:20 | taldrikul iima kaaneta
paisutamine
Salatikastme 125 ml 150 1-2 soojendage kergelt ja ilma
aromatiseerimi- kaaneta
ne
Tsitruseliste 150 g 150 1-2 asetage taldrikule ilma kaane-
tempereerimine ta
Jaatise tegemi- 500 g 150 1-3 asetage seadmesse ilma kaa-
ne tikeldata- neta
vaks
Tomatitelt naha 3 tukki 450 6-7 Tehke tomatitele varre kinnitu-
eemaldamine miskohta ristikujuline sisseloi-
ge, kuumutage vaheses vees
kaane all, tommake koor ma-
ha. Tomatid vdivad minna
vdga kuumaks.
Maasikadzem- 300 g maasikaid, 900 7-9 Segage marjad ja suhkur,
mi valmistami- | 300 g moosisuhkrut klpsetage korges kausis kaa-
ne ne all
Saiakeste sula- 2 tukki 150+grill 1-2 sulatage restil ilma kaaneta,
tamine ja kip- Grill 4-6 poole aja méddumisel keerake

Umber

Koik andmed on ligikaudsed.
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Andmed katseinstituutide jaoks

Kontrolltoidud stan- | Mikrolaine- | Kestus | Tasa- Markus
dardi EN 60705 jargi | voimsus (W) | (min) / | kaalus-
+ grill/auto- | kaal tusaeg*
maatprog- (min)
ramm
Munakreem, 300 38-40 120 | Nou (vt standardit)
1000 g moodud Ulemise serva
juures (25 x 25 cm)
Liivakook, 600 7-7:30 5 Nou (vt standardit) va-
4759 lislabimoot Glemise
serva juures 220 mm,
valmistage kaaneta
Hakklihamass, 600 4 5 Nou (vt standardit)
900 g 450 17 moodud Ulemise serva
juures 250 mm x
124 mm, valmistage
kaaneta
Kartuligrataan, Auflauf 1100 g 5 Nou (vt standardit) va-
1100 g lislabimaat Ulemise
serva juures 220 mm,
valmistage kaaneta
Kana, Grilhdhnchen | 1200 g 2 grillrest, selle alla kuu-
1200 g ma- ja mikrolaineahju-
kaal kilmutatud ole- kindel vorm, asetage
kus, sulatatud ja I6ikekohad koigepealt
poolitatud Ules, poole kipsetus-
aja méodudes keerake
Liha sulatamine 300 3 10 Nou (vt standardit), su-
(hakkliha), 150 6:30 latage kaaneta, poole
500¢ aja méodudes keerake
Vaarikad, 150 7 3 No6u (vt standardit), su-
250¢ latage kaaneta

* Laske toidul tasakaalustusaja jooksul moni minut toatemperatuuril seista, et tem-
peratuur jaotuks toidu sees Uhtlaselt.
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Puhastamine ja hooldus

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

Mikrolaineahju puhastamiseks ei tohi
mingil juhul kasutada aurupesurit.
Aur vdib sattuda mikrolaineahju pin-
ge all olevatele osadele ja pdhjusta-
da llhise.

& Kuumast kiipsetuskambrist tingi-
tud poletusoht.

Vahetult parast kasutamist vaib kiip-
setuskamber olla puhastamise jaoks
veel liiga kuum.

Puhastage kipsetuskambrit kohe,
kui see on jahtunud.

& Liiga tugevast mustusest pdhjus-
tatud tuleoht.

Tugev maérdumine voib teatud asja-
oludel seadet kahjustada ning poh-
justada tuleohu téttu ohtlikke olukor-
di.

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

Klpsetuskambrit ja ukse sisekilge voite
puhastada kerge puhastusvahendiga
voi lahja nbudepesuvahendilahusega.
Seejarel kuivatage pehme lapiga.

Mustuse korral kuumutage klaasitait
vett kliipsetuskambris 2 voi 3 minutit,
kuni see hakkab keema. Klpsetus-
kambris tekkiv aur pehmendab mustust.
Nuud saate mustuse nt vdhese ndude-
pesuvahendi abil eemaldada.
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Arge eemaldage mikrolainete vélju-
misava katet kiipsetuskambris.

Seadme 6hutuspiludesse ei tohi sat-
tuda vett ega mingeid esemeid.

Arge piihkige kiipsetuskambrit liiga
marja lapiga, muidu voib vedelik ava-
de kaudu seadme sisemusse sattu-
da.

Arge kasutage kiilrimisvahendeid,
sest need kriimustavad materjali.

Ebameeldivat |6hna saab kipsetus-
kambrist eemaldada, kui lisada tassi-
taiele veele paar tilka sidrunimahla ja
keeta seda paar minutit kiipsetus-
kambris.



Puhastamine ja hooldus

& Katkisest seadmest pohjustatud
oht tervisele.

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

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

— seadme uks on kover,

— uksehinged on lahti,

— korpusel, uksel voi kiipsetuskambri
seintel on ndhtavad augud vdi praod.

Kiipsetuskambri puhastamiseks voite

B R B O0E 8 @ 85 @
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m votta pédrdaluse valja ja puhastada
ndudepesumasinas voi lahja ndude-
pesuvahendilahusega.

m Puhastage pddrdaluse all asetsev

veordngas ning ka selle all olev kiip-
setuskambri pohi. Muidu liigub
poordalus ebatihtlaselt.

m Puhastage p6dérdaluse ja veordnga

vahelised kontaktpinnad.

Arge keerake pdordristi kdega, muidu
voite ajamimootorit kahjustada.
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Puhastamine ja hooldus

Seadme esikiilg

Kui mustus jaab kauemaks, vdib olla
seda hiljem voéimatu eemaldada ja
pealispinnad voéivad varvi muuta voi
muutuda.

Soovitame mustuse seadme esikiil-
jelt kohe eemaldada.

Puhastage seadme esikllge puhta
svammlapi, kdsindudepesuvahendi ja
sooja veega. Seejarel kuivatage pehme
lapiga.

Puhastamiseks vodite kasutada ka pu-
hast niisket mikrokiudlappi, aga puhas-
tusvahendita.

Koik pealispinnad on kriimustustund-
likud. Klaasesipaneelide puhul voi-
vad kriimustused pd&hjustada puru-
nemist.

Koik pinnad voivad varvi muuta voi
muutuda, kui need puutuvad kokku
sobimatute puhastusvahenditega.
Jargige puhastusjuhiseid.

Seadme pealispinna kahjustuste val-
timiseks drge kasutage puhasta-
miseks

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

- katlakivi lahustavaid puhastus-
vahendeid,

- abrasiivseid puhastusvahendeid, nt
kadrimispulbrit, -piima, -kive,

- lahustit sisaldavaid puhastus-
vahendeid,

- roostevaba terase puhastus-
vahendeid,

- ndudepesumasina puhastus-
vahendeid,
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- kupsetusahju aerosoolpuhasteid,
- klaasipuhastusvahendeid,

- karedaid kiUrimissvamme ja -harju,
nt metallsvamme,

- mustuse eemaldamise kustutuskum-
me,

- teravaid metallkaabitsaid.

Kaasasolevad tarvikud
Rest

Peske resti iga kord pérast kasutamist,
seda voib teha ndudemasinas. Eemal-
dage mustus, mida ei saa maha pesta,
roostevaba terase puhastusvahendiga.

Gurmeeplaat

Puhastage gurmeeplaati kuuma vee, la-
pi ja rasva lahustava ndudepesu-
vahendiga.

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

Plaati ei tohi ndudepesumasinas
pesta.

Parast tugeva I6hnaga toitude valmista-
mist voite valada gurmeeplaadile vett ja
sidrunimahla ning kuumutada mikrolai-
neahjus maksimaalsel véimsusel 2-3
minutit ning seejérel loputada puhta
veega.



Mida teha, kui ...

Enamikku igapéevase t66 kdigus esineda voivatest torgetest ja vigadest saate ise
korvaldada. Paljudel juhtudel hoiate sellega kokku nii aega kui ka raha, kuna te ei
pea kutsuma klienditeenindust.

Allolevad tabelid on teile abiks tdrke v&i vea pdhjuste véljaselgitamisel ja korvalda-

misel.

Probleem

Pohjus ja selle korvaldamine

Protsess ei saa kaivi-
tada.

Kontrollige,

m kas seadme uks on suletud;

m kas kasutuslukk on sisse lllitatud (vt peattiki
“Kasutamine” jaotist “Kasutuslukk”);

m kas ekraanil kuvatakse teadet Gargut im Garraum?.
Ust pole pikemat aega (umbes 20 minuti jooksul)
avatud (vt peatiki “Kasutamine” jaotist “Gargut im
Garraum?”);

m kas seadme toitepistik on korralikult pistikupesas;

B ega maja elektrislisteemi kaitse pole rakendunud,
sest seade, maja elektrislisteem voi muu seade on
rikkis (eemaldage toitepistik pesast ja p6érduge
elektriku voi klienditeeninduse poole, vt peatikki
“Klienditeenindus”).

Parast valmistus-
protsessi loppu kostub
téoomiira.

See ei ole torge. Péarast kiipsetuskorda jadb jahutus-
ventilaator veel natukeseks ajaks t60le, et dhuniis-
kus ei saaks kondenseeruda kipsetuskambrisse,
juhtpaneelile voi Umbritsevasse kappi. See lilitub
automaatselt vélja.

Naidik on tume.

Kellaaeg on véljalllitatud.
m LlUlitage seade sisse-/véljalllitusnupuga sisse.

Po6ordalus liigub eriti
ebaiihtlaselt.

Poé6rdaluse Umbrus vdib olla maardunud.

m Kontrollige, ega pddrdaluse ja klipsetuskambri
pohja vahel pole mustust.

m Kontrollige, kas pooérdaluse ja veordnga vahelised
kontaktpinnad on puhtad.

m Puhastage p66rdaluse imbrus.
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Mida teha, kui ...

Probleem

Pohjus ja selle korvaldamine

Parast seadistatud aja
moo6dumist ei ole toit

piisavalt sulanud, soo-
jendatud voi valminud.

Valitud kestus voi véimsusaste polnud sobivad.

m Kontrollige, kas valisite sisestatud ajale vastava
véimsusastme.
Mida madalam véimsusaste, seda pikem aeg.

m Kontrollige, ega kasutuskorda ei katkestatud ega
alustatud uuesti.

Mikrolainereziim toimib,
aga kiipsetuskambri
valgustus mitte.

Lamp ei too6ta.

Saate seadet kasitseda nagu tavaliselt, aga lamp ei

t6ota.

m Kui soovite valgustuse valja lllitada, teavitage
klienditeenindust.

Mikrolainereziimil kos-
tab ebatavalist miira.

Toit on fooliumiga kaetud.
m Eemaldage foolium.

Metallnoude kasutamisest tekivad sddemed.

m Jargige ndusid kasitlevas peatlikis nende kohta
antud juhiseid.

Naidikul olev kellaaeg ei
ole dige.

Parast voolukatkestust peate kellaaja uuesti seadis-
tama.

m Korrigeerige kellaaega.

Toit jahtub liiga kiiresti.

Mikrolainete omaduste t6ttu tekib soojus kdigepealt
toiduaine pealmises kihis ning liigub siis sissepoole.
Nii voib juhtuda, et kui kuumutate toitu kérgel mikro-
lainevéimsusel, voib see olla véljast kuum, aga seest
mitte. Temperatuuri jargneval tasakaalustumisel soo-
jeneb toiduaine seestpoolt ning jahtub valjastpoolt.
m Seetdttu soojendage erineva koostisega toite, nt
mitut kdiku, madalamal mikrolainevéimsusel ja
vastavalt pikema aja jooksul.

Mikrolaineahi liilitub
kiipsetus-, kuumutus-
vOi sulatuskorra ajal
vélja.

Ohuringlus vaib olla ebapiisav.

m Kontrollige, ega 6hu sisenemis- voi véljumisavad
pole suletud.
Eemaldage esemed.

Seadme llekuumenemisel voib see ohutuskaalutlus-
tel vélja Itlituda.

m Péarast jahtumist saate kiipsetuskorda jatkata.

Seade lUlitab end korduvalt valja.
m Teavitage klienditeenindust.
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Klienditeenindus

Kontakt torgete korral

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

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

Miele klienditeeninduse kontaktand-
med leiate selle dokumendi 16pust.

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

Garantii
Garantiiaeg on 2 aastat.

Lisateavet leiate kaasasolevast garantii-
tingimuste kirjeldusest.
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Garantii

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

I
1.

2.

Garantii kestus ja algus

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

Garantiiperiood algab seadme miitigikviitungil olevast kuupaevast.

Garantiitoimingud ja garantiist tulenevad asendustarned ei pikenda garantiiaega.

I}
1.

3.
v

Garantii tingimused

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

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

Garantii sisu ja ulatus

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

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

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

Garantii ei hdlma kulutarvikute ja lisatarvikute tarnet.
Garantii piirangud

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

1.

© 00 N O

v

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

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

vOi loputusvahendite voi kemikaalide kasutamine.

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

tu véimalik kasutada v6i on seda voimalik kasutada ainult piirangutega.

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

loodusjéudude pohjustatud kahjud.

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

ja volitanud.

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

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

. Kasutusjuhendis kirjeldatud hooldus- ja puhastustoimingute eiramine.

Andmekaitse

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

DE ET
OK OK
12 Std 12 tundi
150 W + Grill 150 W + grill
24 Std 24 tundi
Abfrage Gargut Valmistatava toidu péaring
andern Muutmine
Anzeige Naidik
Auflauf Vormiroog
Auflauf tiefgekuhlt Kilmutatud vormiroog
Auftauen Sulatamine
aus Valjas

Betriebsart wahlen

Too6reziimi valimine

Brot

Leib

deutsch

Saksa keel

Display-Helligkeit

Ekraani heledus

Driicken Sie 6 Sek. “OK”

Vajutage 6 sek nuppu “OK”

ein Sisse
Einheiten Uksused
einstellen Seadistamine

Einstellungen

Seadistused

Eintopf Pajaroog

english Inglise keel

Erhitzen Kuumutamine

Fertig Valmis

Fertig um Valmis kell
Fertiggericht tiefgekihlt Kldlmutatud valmistoit
Fisch Kala
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Legend

DE ET
Fisch gegrillt Grillitud kala
Fischauflauf Kalavorm
Fischfilet Kalafilee

Fischfilet in SoBe

Kalafilee kastmes

Fleisch in Scheiben

Liha viiludena

Fleisch in SoBe

Liha kastmes

Fleischstlicke LihatUkid
Fruchtkompott Marjakompott
Frihstlicksspeck Hommikupeekon

Gargut im Garraum?

Kas valmistatav toit on kipsetus-

kambris?

Gargut umrihren

Segage valmistatavat toitu

Gargut wenden

Keerake valmistatavat toitu

Garzeit Klpsetusaeg
Gefllgel Linnuliha
Gemuse Koogivili

Gemuse tiefgekunhlt

Kilmutatud kdogivili

Gewicht Kaal
Grillhdhnchen Grillkana
Grillspie Grillvarras
Hackfleisch Hakkliha

Hahnchen in SoBe

Kana kastmes

Hahnchenkeulen Kanakoivad
Hahnchenteile Kanatukid
Handler Edasimidja

Inbetriebnahme abgeschlossen

Kasutuselevott [6petatud

Inbetriebnahmesperre

Kasutuslukk
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Legend

DE ET
Kartoffeln Kartulid
Kuchen Kook
Kurzzeit Lihiaeg
Lautstérke Helitugevus
Leistung Voéimsus
Léschen Kustutamine
Messeschaltung Demoreziim
Min Min
Nachtabschaltung Oine véljalilitus
nicht zurticksetzen Ara lahtesta
Obst Puuvili
Pizza dick Paksu pbhjaga pitsa
Pizza dinn Ohukese pdhjaga pitsa

Pommes tiefgekuihlt

Kilmutatud friikartulid

Popcorn

Popkorn

Quick-Mikrowelle

Kiirmikrolaine

Reis Riis
Sicherheit Turvalisus
Signaltdéne Signaaltoonid
Sofort starten Kéivita kohe
Softwareversion Tarkvaraversioon
Sprache Keel

Start Start

Start um Kéivitus kell
Stromverbrauch Elektrikulu
Suppe Supp
Tageszeit Kellaaeg
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Legend

DE

ET

Tageszeitanzeige aus

Kellaajakuva valjas

Tageszeitanzeige ein

Kellaajakuva sees

Tastensperre

Nupulukk

Tastenton

Nuputoon

Tellergerichte

Taldrikul serveeritavad road

Tlr schlieBen

Sulgege uks

Vorgang abbrechen

Protsessi katkestamine

Warmhalten

Soojashoidmine

Werkeinstellungen

Tehaseseadistused

Zeitformat

Ajavorming

zurlicksetzen

Lahtestamine
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