














































































































CHEF MENU (MENUU CHEF (PEAKOKK)) (MWP 338)

TOIDURETSEPTID | Kogus | KUPSETAMISE | papvikup VALMISTAMINE
KESTUS
5 -PITSA/ QUICHE (PLAADIPIRUKAS)
250g / . Eemaldage pakendist ja pange
&> 9 i emaldage pakendist ja pang
P Ohuke pitsa 4009 9 - Mmin S pruunistusplaadile.
Valmistage tainas, kasutades 150ml
vett, 159 varsket parmi, 200-225g jahu,
1 teelusikatdis soola ja 10 ml 8li. Laske
2 tundi toatemperatuuril kerkida, kattes
toidu riidega. Kandke see rasvaga
_ s madritud pruunistusplaadile laiali ja
F5 900g 19min torgake sellesse augud. Valmistage kate
Vérske pitsa 150 tomatikastmest, 10 ml oliivalist ja
soolast ja méarige see tainale. Lisage
100g tiikeldatud mozzarella juustu. Kui
ahju eelkuumutamine on [pule viidud,
sisestage pruunistusplaat mikrolaineahju,
kasutades alumist resti.
6 - PASTA/ LASANJE
Valmistage oma lemmikretsepti
kohaselt. Alustuseks méérige
ndu pdhjale veidi beSamellkastet,
— seejarel lisage lasanjelehtede kiht.
f=]] i;fj 1200 28min Katke beSamellkastmega ja seejérel
Virske lasanie 9 lihakastmega. Korrake seda protsessi
I kolm korda. Katke viimane kint
beSamellkastmega ja puistake Ule
riivjuustuga, et saavutada taiuslikku pruuni
varvi.
5 E=7 300g - . < G -
Pc Kiilmutatud 1000g 22 - 44min e Eemaldage alumiiniumkile.
lasanje
7 - MAGUSSOOGID/ KONDIITRITOOTED
Katke pruunistusplaat muretainaga, tehke
@ ) sellesse augud ja puistake pdhjale riivsaia,
Pl 1200g 24min &Sy | etpuuijade mahl imenduks massi. Téitke
Kodune tikeldatud Guntega, mis on segatud suhkru
puuviliapirukas ja kaneeliga.
Segage hasti 275 kuni 300g kdrge val-
@@@ gusisaldusega kiipsetusjahu, 10g kiipse-
. tuspulbrit, 4 g soola, 509 sulatatud mar-
Pe Scones 560g 13,5min @ \ gariini, 200m piima, vormige mass tiheks
(TeekUpsised) tiikiks, mille diameeter on 20 cm ja pange
see rasvaga maaritud pruunistusplaadile.
=0 S o 0
Mikrolaineahi Mikrolaine- ja Pruunistusplaat ja Aurutaja Aurutaja Alumine rest 'Ulemine regt

Mikrolainekindel ndu

ahjukindel néu

pruunistuskaepide

@@

(pohi alumise resti ja kaanega)

(alaosa ja kaas)
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CHEF MENU (MENUU CHEF (PEAKOKK)) (MWP 338)

TOIDURETSEPTID

KOGUS

KUPSETAMISE
KESTUS

TARVIKUD VALMISTAMINE

7

MAGUSSOOGID/ KONDIITRITOOTED

&

Kook

600g

10min

Lisage segamiskaussi 170g suhkrut ja 2

suurt muna, segage suurel kiirusel, seejérel
vahendage kiirust ja lisage kipsetusplaadile
509 eelnevalt sulatatud margariini, 170g valget
jahu, 10g kiipsetuspulbrit ja 100ml piimarasva
ning puistake le riivsaiaga. Valage tainas
pruunistusplaadile.

S

=EH

Rostitud
pahklid

PY

50g - 2009

5,7 - 7,5min

Lisage pahklid, kui pruunistusplaat on eelkuu-
mutatud Segage ahju mérguande peale.

=

Biskviitkook
(kerge)

]
L

900g

46min

Segage hasti 250g jahu, 159 ktipsetuspulbrit,
250g suhkrut, 759 sulatatud margariini, 150ml
kiilma vett, 1859 muna ilma koorega, valage
mass kiipsetuspaberiga anumasse.

=g

“‘i"l

Muffinid

Pb

350g

23min

Segage 170g margariini ja 170g suhkrut, kuni
segu muutub pehmeks ja saavutab kahvatu var-
vi. Segage Ukshaaval sisse 3 muna. Puistake
juurde 225 g sdelutud jahu, millesse on segatud
7 g kiipsetuspulbrit ja 0,25 g soola. Kaaluge pa-
bervormidesse 28 g segu ja pange 1need lhtla-
selt kipsetusplaadile. Kui ahju eelkuumutamine
on Iopule viidud, sisestage pruunistusplaat mik-
rolaineahju, kasutades alumist resti

250g

18,5min

Segage kokku 250g jahu, 100g suhkrut ja 1,59
soola. Lisage 125g margariini. Segage sisse
liks muna. Segage kdik koostisained kokku, ru-
lige massist 20g pallikesed, seejarel kasutage
kahvlit, et pallikest vastaskiilgedelt kaks korda
pressida. Kui ahju eelkuumutamine on Idpule
viidud, sisestage mikrolaine- ja ahjukindel ndu,
kasutades alumist resti.

¢

PB

Beseed

100g

39,5min

Vispeldage 2 munavalget ja 80 g suhkrut. Mait-
sestage vanilje ja mandliessentsiga. Vormige
10-12 tk kiipsetusplaadile. Kui ahju eelkuumu-
tamine on Idpule viidud, sisestage mikrolaine- ja
ahjukindel ndu, kasutades alumist resti.

Jogurt

600g
(150g x 4)

6hrs

Pange 62g jogurtit 4 keraamilisse tassi (15,5 ig-
alihte), lisage igasse tassi 125ml piima (kasut-
age pikaajalise séilivusega toatemperatuuril pii-
ma, mille rasvasisaldus on 3.5%) katke kauss
mikrolaineahjus kasutamiseks mdeldud toiduki-
lega ja pange need pddrdalusele.

~ Na
= |||l=
~

38

Aurutaja
(pdhi alumise resti ja kaanega)

g

U

Ulemine rest

Aurutaja Alumine rest

(alaosa ja kaas)

@@




6. MEELE PEAKOKA MENUU (MWP 339)

TODURETSEPTID | koaus | <UPSEIMISE | marvikup VALMISTAMINE
1-KOOGIVILJAD
T s B L . Sobib kertuitele: 200 - 300g igailks Peske ja Gikuge.
Kartulid 10009 Ahju mérguande peale pddrake toitu.
FZ Toma:toes 300-800g 12 - 16min Ldigake pooleks, maitsestage ja raputage peale juustu.
(Tomatid)
[} & . I Pange toit aurutusrestile ja lisage 100ml vett pohjale.
P Carors | 150-500g andur W | Katke keanega.
(Porgandid)
[} @ o oY Pange toit aurutusrestile ja lisage 100ml vett pohjale.
P4 Brocool 150-500 g andur Vil Katke kaznega.
(Brokkoli)
=] 150-500 andur IS Pange toit aurutusrestile ja lisage 100ml vett pohjale.
- g 9 ey Katke kaanega.
Kartulid
PE ﬁ 150-500 g andur I Pange toit aurutusrestile ja lisage 100ml vett pdhjale.
Kiilmutatud J Katke kaanega.
koogiviljad
2 - KANA
t.} Méaérige mikrolaine- ja ahjukindel ndu kergelt rasvaga.
=] &= 200g - 14.1 - 24.6min @ Maitsestage fileed ja pange need ahju, kui mikrolaine-
Kanafilee 1000g ’ ’ \ ja ahjukindel ndu on eelkuumutatud. Ahju marguande
tiikid peale pdorake toitu.
Maitsestage kanakoivad. Méérige mikrolaine- ja
f=p= & 400g - 145 - 26.5min @ ahjukindel ndu rasvaga. Lisage koivad, kui mikrolaine-
- 1000g ’ ’ \ ja ahjukindel ndu on eelkuumutatud; ahju mérguande
Kanakoivad peale pocrake toitu.
b | Q . 5 Maitsestage ja asetage aurutusrestile. Lisage pdhjale
A3 Kanafilee | 1205009 andur [} 100ml vettja katke kaanega.
tukid
3 - LIHA
Vétke liha kiilmikust vélja 30 minutit enne kiipsetamist,
maitsestage seda 6li, soola ja pipraga ning pange
_ « (— | Mikrolaine- ja ahjukindlasse konteinerisse ning
] @@ ?ggg 24,9 - 41min @ sisestage kulma ahju. Ahju mérguande peale pddrake
Loomaliha 9 praeliha. Kui kiipsetamine on I8ppenud, laske lihal
alumiiniumfooliumiga kaetult enne serveerimist
vahemalt 15 minutit seista.
=0 S o 0
Mikrolaineahi Mikrolaine- ja Pruunistusplaat ja Aurutaja Aurutaja Alumine rest 'Ulemine regt

Mikrolainekindel ndu

ahjukindel néu

pruunistuskaepide (pohi all

umise resti ja kaanega)

@@

(alaosa ja kaas)
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6. MEELE PEAKOKA MENUU (MWP 339)

TOIDURETSEPTID | KOGUS KUPSETAMISE TARVIKUD VALMISTAMINE
KESTUS
3-LIHA
Vétke liha kiilmikust valja 30 minutit enne kiipsetamist,
J p
maitsestage seda 6li, soola ja pipraga ning pange mikrolaine-
oo 1000g - 32 - 40min ja ahjukindlasse konteinerisse ning sisestage kiilma ahju.
= 15009 Ahju marguande peale pddrake praeliha. Kui kiipsetamine
Lambaliha on I6ppenud, laske lihal alumiiniumfooliumiga kaetult enne
serveerimist vahemalt 15 minutit seista.
P33 @ 150g - 14.9 - 25min Maitsestage antrekoot, mikrolaineahju marguande peale
~ | Entrecote 600g ’ pddrake seda.
(Antrekoot)
o % 50qg - ) & Lisage liha, kui pruunistusplaat on eelkuumutatud, ja ahju
P4 Peekon 150g 6 - 9min @ mérguande peale pddrake toitu.
4 - KALAIMEREANNID
I @ 150- I Maitsestage ja asetage aurutusrestile. Lisage pdhjale 100ml
i Kalafilee 5009 andur [N vett ja katke kaanega.
tukid
5 &) 2004 - Méaérige pruunistusplaat kergelt rasvaga kokku. Lisage toit,
Pc Kattega 60(? 13 - 23min @ \ kui pruunistusplaat on eelkuumutatud. Ahju marguande peale
fileetiikid, 9 poorake toitu.
kilmutatud
P3 @ ; gg; andur L) E::r?:gzurutusresti. Lisage pdhjale 100ml vett ja katke
krevetid
, g”g"@ 200q - Kasutage suuri krevette, paneeritult. Madrige kergelt
PY oA 60(? 9.5-18,5min @ \ pruunistusplaati. Lisage toit, kui pruunistusplaat on
F’Eneertl_t(l;d 9 eelkuumutatud. Ahju mérguande peale pddrake toitu.
reveti
c @ 150- Iy Maitsestage ja asetage aurutusrestile. Lisage pohjale 100m!
75 ) 5009 andur [N vett ja katke kaanega.
Kalakotletid
o5 % 150— andur I Pange aurutusrestile Lisage pahjale 100ml vettja katke
Kammkarbid | 220 9 — kaanega.
5 -pitsa / quiche (plaadipirukas)
Valmistage tainas, kasutades 150ml vett, 159 varsket parmi,
200-2259 jahu, 1 teelusikatéis soola ja 10 ml &li. Laske 2
, tundi toatemperatuuril kerkida, kattes toidu riidega. Kandke
P Kodune 8509 14min © \ see rasvaga méaritud pruunistusplaadile laiali ja torgake
pitsa sellesse augud. Valmistage kate 150g tomatikastmest, 10
ml oliivdlist ja soolast ja maarige see tainale. Lisage 100g
tiikeldatud mozzarella juustu.
= S @ ©
-ja Prut ja Aurutaja Aurutaja Alumine rest Ulemine rest
nou nou (pdhi alumise resti ja kaanega) (alaosa ja kaas)
40 )




6. MEELE PEAKOKA MENUU (MWP 339)

TOIDURETSEPTID | Kogus | KUPSETAMISE | rapvikup VALMISTAMINE
KESTUS
5 -PITSA/ QUICHE (PLAADIPIRUKAS)
Rullige pruunistusplaadile asetatud
@ kiipsetuspaberile lahti eelvalmistatud
Quich lehttainas ja torgake tainasse augud. Segage
P2 omaime | 900g 16min & S | 4muna, 150mi kbdgikreem, 130g Gruyére
(Lothring riivjuustu. Lisage lehttainale 100g tikkideks
kook) 16igatud peekonit ja katke kreemiga.
Maitsestage musta pipra ja muskaatpahkliga.
B3 300g - 9- 12 5min @ \ Eemaldage pakendist ja pange
- Pannipitsa 700g ' pruunistusplaadile.
>
250g - . Eemaldage pakendist ja pange
P9 Kimutatud 400g 9 - 1min S pruunistusplaadile.
ohuke pitsa
Valmistage tainas, kasutades 150ml vett,
15g vérsket parmi, 200-2259 jahu, 1
teelusikatéis soola ja 10 ml li. Laske 2
tundi toatemperatuuril kerkida, kattes toidu
riidegg. Kandke see rasvaga mééritud
=] @ 900g 19min T pruunlstusplaadlle laiali ja torgake slellesse
Varske pitsa augud. Valmistage kate 1509 tomatikastmest,
10 ml oliivélist ja soolast ja méarige see
tainale. Lisage 100g tiikeldatud mozzarella
juustu. Kui ahju eelkuumutamine on I6pule
viidud, pange mikrolaine- ja ahjukindel ndu
mikrolaineahju, kasutades alumist resti.
6 - PASTA/ LASANJE
Valmistage oma lemmikretsepti kohaselt.
Alustuseks méarige ndu pohjale veidi
ax) beSamellkastet, seejarel lisage lasanjelehtede
=] ——/ 1200 28min kiht. Katke beSamellkastmega ja seejérel
Vérske 9 lihakastmega. Korrake seda protsessi kolm
lasanje korda. Katke viimane kiht beSamellkastmega
ja puistake Ule riivjuustuga, et saavutada
taiuslikku pruuni varvi.
300g - ) A
P Killmutatud 1000g 22 - 44min Eemaldage alumiiniumkile.
lasanje
5 S 5 o |
Mikrolaineahi Mikrolaine- ja Pruunistusplaat ja Aurutaja Aurutaja Alumine rest Ulemine rest

Mikrolainekindel néu ahjukindel néu pruunistuskaepide (pohi alumise resti ja kaanega)

@@

(alaosa ja kaas)
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6. MEELE PEAKOKA MENUU (MWP 339)

TOIDURETSEPTID | kogus | KUPSETAMISE|  pgvikup VALMISTAMINE
KESTUS
6 - PASTA/ lasanje
Pange 1 kuni 3 pastaportsjonit aurutaja pohja,
arvestades et iga portsjon on ca 70g. Lisage
vett kuni sobiva tasemeni, mis on margitud au-
rutaja sisepinnale, allpool teksti “Pasta + vesi”
/
) 4 -9min + (1=1 portsjon, 2 = 2 portsjonit jne).
P3 K L .3 . kdvastumise 555 Katke toit aurutaja kaanega. Arge kasutage
— portsjonit —J . d hdd
Pasta aeg keskmist aurutaja resti.
Kui ekraanil kuvatakse sellekohane teade, va-
lige kiipsetatavate portsjonite arv (L1 =1 port-
sjon, L2 = 2 portsjonit jne). Valige kiipsetusaeg
kasitsi, vastavalt pakendil toodud juhistele.
7 - RIIS/TERAVILJAHELBED
Pange 1 kuni 4 riisiportsjonit aurutaja pohja, ar-
vestades et iga portsjon on ca 100g. Lisage
vett kuni sobiva tasemeni, mis on margitud au-
rutaja sisepinnale, allpool teksti “Riis + vesi” (1
o / 1.4 2~,5 - 7min + — =1 portsjon, 2= 2 portsjonit jne).Katke toit au-
g — tsionit kovastumise Vg rutaja kaanega. Arge kasutage keskmist au-
Riis ports aeg rutaja resti.
Kui ekraanil kuvatakse sellekohane teade, va-
lige kipsetatavate portsjonite arv (L1 = 1 port-
sjon, L2 = 2 portsjonit jne). Valige kiipsetusaeg
kasitsi, vastavalt pakendil toodud juhistele.
g |Ffandge guru}e(l)jg thtj]?Ie118%0—|400t? Ispeltanisu,
u ) ) ) : i isades iga 100g kohta 180ml vett ja
Pc Wg 100-400g | 20,5 - 50,5min —J népuotsatais soola, segage héstija katke
Speltanisu aurutaja kaanega. Arge kasutage aurutusresti.
Og"a |F_’andge e_luru}e(;jg pfhg]etlle21o%0—l400t? kinoad,
8 B isades iga 100g kohta 200ml vett,
F3 /g % 01 rts':nit 22,5 - 42min £ napuotsatais soola ja 20g kuivatatud tomateid,
i ports) segage hasti ja katke aurutaja kaanega. Arge
Quinoa kasutage aurutusresti
8 - MAGUSSOOGID/ KONDIITRITOOTED
atke pruunistusplaat muretainaga, tehke
Katk istusplaat muretai tehk
@ sellesse augud ja puistake péhjale riivsaia,
Al 1200g 24min &Sy | et puuviliade mahl imenduks massi. Taitke
K_CI’_dUUek tilkeldatud Guntega, mis on segatud suhkru ja
puuviljapirukas kaneeliga.
Segage hasti 275 kuni 300g kérge valgusisal-
@@@ dusleg% I(;Upssi'ttis{ar[;u, 10g kli.jpsgt(l;gptljlb.(it, 4q
pu . \ soola, 509 sulatatud margariini, 200ml piima,
Pc Scones 560g 13,5min @ vormige mass Uheks tikiks, mille diameeter on
(TeekUpsised) 20 cm ja pange see rasvaga maaritud mikro-
laine- ja ahjukindlale ndusse.
= = g Wy > ’
-ja Prut ja Aurutaja Aurutaja Alumine rest Ulemine re;t
nou nou (pdhi alumise resti ja kaanega) (alaosa ja kaas)
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6. MEELE PEAKOKA MENUU (MWP 339)

KUPSETAMISE

TOIDURETSEPTID KESTUS

KOGUS TARVIKUD

VALMISTAMINE

8 - MAGUSSOOGID/ KONDIITRITOOTED

I

600g 10min OO

Koogi
pruunistamine

Lisage segamiskaussi 170g suhkrut ja 2

suurt muna, segage suurel kiirusel, seejarel
vahendage kiirust ja lisage kipsetusplaadile 50g
eelnevalt sulatatud margariini, 170g valget jahu,
10g kiipsetuspulbrit ja 100ml piima.

Méérige kipsetusplaati ja puistake see Ule
riivsaiaga. Valage tainas pruunistusplaadile.

¢

50g-200g | 5,7-7,5min [

pahklid

Lisage pahklid, kui mikrolaine- ja ahjukindel néu
on eelkuumutatud. Segage ahju marguande
peale.

o

PS5 150-500 g andur

Puuvili

Koorige ja I6igake viludeks, asetage
aurutusrestile Lisage pohjale 100ml vett ja katke
kaanega.

li

PE 900g 46min

Biskviitkook

Segage hasti 250g jahu, 159 kiipsetuspulbrit,
2509 suhkrut, 759 sulatatud margariini, 150ml
kiilma vett, 185 muna ilma koorega, valage
mass kiipsetuspaberiga anumasse.

4

P

—

18/
Muffinid

3509 23min

Segage 170g margariini ja 170g suhkrut, kuni
segu muutub pehmeks ja saavutab kahvatu
varvi. Segage Ukshaaval sisse 3 muna. Puistake
juurde 225 g sdelutud jahu, millesse on segatud
7 g kipsetuspulbrit ja 0,25 g soola. Kaaluge
pabervormidesse 28 g segu ja pange 1need
Ghtlaselt kipsetusplaadile.

Kui ahju eelkuumutamine on 6pule viidud,
sisestage mikrolaine- ja ahjukindel ndu,
kasutades alumist resti.

s | B

250g 18,5min

Segage kokku 250g jahu, 100g suhkrut ja 1,59
soola. Lisage 1259 margariini. Segage sisse ks
muna. Segage kdik koostisained kokku, rullige
massist 20g pallikesed, seejarel kasutage kahviit,
et pallikest vastaskulgedelt kaks korda pressida.
Kui ahju eelkuumutamine on I6pule viidud,
sisestage mikrolaine- ja ahjukindel ndu,
kasutades alumist resti.

Ps | Y

Beseed

100g 39,5min

Vispeldage 2 munavalget ja 80 g suhkrut.
Maitsestage vanilie ja mandliessentsiga. Jaotage
10-12 tukiks mikrolaine- ja ahjukindlas néus, Kui
ahju eelkuumutamine on I6pule viidud, sisestage
pruunistusplaat mikrolaineahju, kasutades
alumist resti.

600g
(1509 x 4)
Jogurt

6hrs ﬁ = @2

Pange 629 jogurtit 4 keraamilisse tassi

(15,5 igalihte), lisage igasse tassi 125ml

piima (kasutage pikaajalise séilivusega
toatemperatuuril piima, mille rasvasisaldus on
3.5%),katke kauss mikrolaineahjus kasutamiseks
mdeldud toidukilega ja pange need pddrdalusele.

~ —
105 = s

Mikrolaine- ja
ahjukindel néu

Mikrolaineahi
Mikrolainekindel ndu

Pruunistusplaat ja pruu-
nistuskaepide

Aurutaja
(pohi alumise resti ja kaanega)

@@

3

Aurutaja
(alaosa ja kaas)

Alumine rest Ulemine rest

43



AUTO CLEAN (AUTOMAATNE PUHASTAMINE)

See automaatne puhastustsiikkel aitab teil puhastada mikrolaineahju d6nt ja eemaldada
ebameeldivaid [6hnasid.

PN = a, <
Microwave Grill Forced Air Dual Crisp Chef Menu @]
[o] 7% 1300 [>]
Dk re =Fi e
* ¢ = 5, s @
sToP Jet Defrost Combi KeepWarm  Dual Crisp Fry Special Menu  Stop TT JET START
Opress3sec

ENNE TSUKLI KAIVITAMIST:
@ Pange anumasse 250ml toatemperatuuril vett (vt soovitusi jaotises “Napunéited ja soovitused” allpool).

@ Pange anum otse klaasist poérdalusele.

TSUKLI KAIVITAMISEKS:
@ Vajutades nuppu Auto Clean (Automaatne Puhastamine) kuvatakse ekraanil puhastustsikli kestus.

@ Vajutage funktsiooni kaivitamiseks Confirmation (kinnitusnuppu) / nuppu Jet Start (Kiirk&ivitus).

KUI TSUKKEL ON LOPPENUD:
(1) Vajutage stop (stopp)-nuppu.

(2) Eemaldage anum.
@ Kasutage sisepindade puhastamiseks lahja pesuainega niisutatud pehmet lappi v6i paberkateratikut.

0 Népuniited ja soovitused:

« Parema puhastustulemuse saamiseks on soovitatav kasutada 17-20cm diameetriga anumat, mil-
le kdrgus ei Uleta 6,5¢cm. Mudelite puhul, kus aurutaja on tarvikuks, kasutage vaid aurutaja alaosa, et

see funktsioon kéivitada.
+ Kuna anum on pérast puhastustsikli [dpuleviimist kuum, on soovitatav anuma eemaldamisel mikro-

laineahjust kasutada kuumuskindlaid kindaid.
« Parema puhastustulemuse saavutamiseks ja ebameeldivate 16hnade eemaldamiseks lisage veele

veidi sidrunimahla.
« Grillielementi ei ole vaja puhastada, sest tugev kuumus pdletab &ra mahaléinud toidu, kuid ahju lagi

voib vajada regulaarset puhastamist. Seda tuleks teha pehme ja niiske lapiga, millele on lisatud peh-
metoimelist pesuainet.
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SPECIAL MENU (ERIMENUU)

Nupp Special menu (Erimentili) on mugav nupp, mis sisaldab erinevaid funktsioone, mis toetavad kiipsetusprot-
sessi. See aitab teil tainast kergitada, void, jaatist, toorjuustu jne pehmendada ja sulatada.

v
Grill

Drd
A
ost Combi

ChefMenu  Auto Clean

]

JET START

yay 7]

Specialiveny  Stop TT

@ Vajutage nuppu Special menu (Erimenil).

@ Keerake podrdnuppu, et valida toidu kategooria (vt alltoodud tabelit) ja vajutage kinnitamiseks Confirma-
tion (kinnitusnuppu).

@ Keerake podrdnuppu, et kaalu muuta.

@ Vajutage Confirmation (kinnitusnuppu) / nuppu Jet Start (Kiirkivitus), et alustada kiipsetuststiklit.

TOIDURETSEPTIDI
MEETOD KAAL SOOQVITUSED
MWP 338 | MWP 339
Pitsataigna valmistamiseks valage otsa mahutis-
, o se vesi, mille temperatuur on 37 °C ja lahustage
E’J ,!“'\ Taiana kerai- parm vees, lisage 250g jahu, 2 supilusikatéit tai-
= | = gnakerg 250-500g | medli, 2 teelusikatait soola. Sotkuge hasti, kuni
Taigna ker- Taigna ker-| tamine moodustub tainas.
gitamine | gitamine See on elluviidav ka teiste lemmiktainaretseptide
puhul. Arge kasutage plastikkonteinereid.
e Selle funktsiooni kasutamiseks vajutage sihtots-
= . . . . tarbelist nuppu mudelil MWP 338; mudelil MWP
— Soojashoid- vt tabelit Soojas- : . L
/ , mine hoidmine 339 vajutage nuppu Special Menu (Erimen().
Soojas- Uksikasjalikumat teavet leiate jaotisest “Soojas-
hoidmine hoidmine”.
P P
< J Pehmenda- Kui vétsite otse kilmikust, eemaldage paber ja
D O, 50- 500g A :
mine asetage mikrolainekindlasse ndusse.
Voi Voi
P3| P
@ @ Pghmenda- 100-1000g K}.J!.Jaatls on kiilmunud, asetage jaatiseanum
s ... Mine pddrdalusele.
Jaatis Jaatis
ﬁ'_\l Bb\ Pehmenda- 50- 500 Kui votsite otse kiilmikust, eemaldage paber ja
T | T | mine 9 asetage mikrolainekindlasse néusse.
Toorjuust | Toorjuust
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TOIDURETSEPTIDI
MWP 338 | MWP 339

MEETOD KAAL SOOQVITUSED

Kui vétsite otse kilmikust, eemaldage paber ja
asetage mikrolainekindlasse ndusse. Segage,
kui kostab signaal.

=) Kui vétsite otse kiilmikust, eemaldage paber ja
ulatus asetage mikrolainekindlasse ndusse. Segage,
kui kostab signaal.

Juust
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KESKKONNAALASED SOOVITUSED

* Pakendikarp on taielikult taaskasutatav, mida kinnitab vastav simbol. Jargige ko-
halikke jaatmekéitluse eeskirju. Hoidke pakend, mis véib olla oht-
lik (kilekotid, poliistiireen jne), lastele kattesaamatus kohas. i

* See seade on tahistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EU elektri- ja
elektroonikaseadmete jaatmete kohta (WEEE). Tagades toote nduetekoha-
se utiliseerimise aitate &ra hoida voimalikke negatiivseid tagajérgi keskkon-
nale ja inimeste tervisele, mida vale jaatmekaitlus selle toote puhul vdib kaasa tuua.

* Suimbol tootel voi tootega kaasnevates dokumentides tdhendab, et seda seadet ei tohi
késitleda majapidamisjaatmena. Selle asemel tuleb toode viia elektri- ja elektroonilis-
te seadmete kogumispunki.

* Utiliseerimine tuleb 1&bi viia vastavalt kohapeal kehtivatele jaatmekéaitlusméarustele.

| >4 2

* Uksikasjalikuma teabe saamiseks toote jaatmekaitiuse, taastamise ja korduvkasutusse saatmi-
se kohta poorduge kohalikku omavalitsusse, kohaliku majapidamisjaatmete kaitlusega tegeleva
ettevdtte poole voi kauplusse, kust te toote ostsite.

* Enne araviskamist Idigake maha toitekaabel, nii et seadet ei saaks uuesti elektrivorku tihendada.
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Vastavalt standarditele IEC 60705, véljaanne 4, 2010-04.

+ Rahvusvaheline elektrotehnika komisjon toétas vélja erinevate mikrolaineahjude kittesoorituse vord-
leva testimise standardi. Soovitame selle ahju puhul jargmist:

KONTROLL | kogus | HCNAUDY VOIMSUSTASE ANUM
12.31 :
(munaroog) 750 g 15-16min 750W Pyrex-klaas 3 222-R
12.3.2 .
(biskviitkook) 4759 min30s 750W Pyrex-klaas 3.827
12.3.3 ,
(pikkpoiss) 9009 13-14min 750W Pyrex-klaas 3.838
Ka rtﬁgr':té s 12009 2326min Grill + 500W Pyrex-klaas 3.827
1259 1200g | 37-38min | Sunddhk 200°C+ 90W Alumine rest
(Kana)
12.3.6 800g 34min Sundohk 200°C + 90W | SCHOTT Klaasist néud
(Sidrunikook)
13.3 Paigutage 3 mm paksu-
(Kasitsi kaivita4 5009 15min 160W se plastikplaadiga poor-
tav sulatus) dalusele
TEHNILISED ANDMED
Andmed MWP 338 MWP 339
Toitepinge 220-230V ~50Hz 220-230V ~50Hz
Mikrolainete sisendvdimsus 1650 W 1650 W
Nimisisendvdimsus 2000 W 2000 W
Grill 1150-1250 W 1150-1250 W
Sundéhk 1650-1750 W 1650-1750 W £
Valismddtmed (kdrgus x laius x su- 373 x 490 x 540 373 x 490 x 540 E
gavus) 3
Sisemddtmed (kérgus x laius x sU- 295 x 395 x 370 295 x 395 x 370 2
gavus) g
432E15A004245 @ £






