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Selleks, et s6ogivalmistamine pakuks sama palju
naudingut nagu s66mine,

lugege palun labi kdesolev kasutusjuhend. Siis saate ara
kasutada oma pliidi koik tehnilised eelised.

Saate teada olulist infot tddohutuse kohta. Opite tundma
oma uue pliidi Uksikuid osi. Naitame Teile, kuidas pliiti
samm-sammult seadistada. See on vaga lihtne.

Tabelites on toodud seadistusalased andmed ja klpse-
tustasapinnad paljude roogade kohta. Koik need on meie
kddgistuudios testitud.

Ja kui seadme t68s peaks tekkima torge, siis leiate siit
infot selle kohta, kuidas vaiksemaid vigu ise korvaldada.

Pohjalik sisukord aitab Teil kiiresti orienteeruda.

Ja nuud head isu!
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Oluline informatsioon

Enne paigaldamist

Transpordil tekkinud
vigastused

Vooluvorku ithendamine

Ohutusnouded

Kuum ahi e

Lugege palun kéesolev kasutusjuhend hoolikalt
labi. Vaid siis saate oma seadet ohutult ja digesti
kasitseda.

Hoidke kasutus- ja paigaldusjuhend hoolikalt alles.
Seadme edasiandmisel teistele isikutele andke Ule
ka nimetatud juhendid.

Eemaldage pakend ja kontrollige, ega seade ei ole
transpordi ajal viga saanud. Vigastatud seadet ei
tohi vooluvorku Uhendada.

Seadet voib vooluvorku Uhendada Uksnes
kvalifitseeritud spetsialist. Asjatundmatust
Uhendamisest tingitud kahjustused ei kuulu
garantiikorras parandamisele.

Antud seade on ette nahtud Uksnes koduseks
kasutamiseks.
Kasutage seadet vaid toidu valmistamiseks.

Avage ahju ust ettevaatlikult. Ahjust voib vélja
paiskuda kuuma auru.

Arge kunagi puudutage ahju kuumi sisepindu ja
kuumutuselemente. Pdletusoht!

Hoidke lapsed seadmest eemal.

Arge hoidke ahjus kergesti siittivaid esemeid.
Pdlengu oht!

Elektriseadmete toitejuhe ei tohi kunagi jadda
kuuma ahjuukse vahele. Juhtme plastikisolatsioon
vOib dra sulada. Luhise oht!



Parandustood

A

Kahjustuste
pohjused

Kiipsetusplaat voi
alumiiniumist foolium ahju
pohjas

Vesi ahjus

Puuviljamahl

Jahutamine avatud
ahjuukse korral

Ahju tihend on méaéardunud

Ahjuuks istumisalusena

Asjatundmatult teostatud parandusté6d on
ohtlikud. Elektril66gi oht!

Parandustdid tohib teostada vaid meie tehases
véljadppe saanud tehnik.

Kui seade on katki, siis lUlitage elektrikilbis kaitse
vélja.
P66rduge klienditeenindusse.

Arge asetage ahju pohja kipsetusplaati. Arge
katke ahju pdhja alumiiniumist fooliumiga.

See takistab kuumuse eraldumist. Kiipsetus- ja
praadimisajad ei ole enam diged ja email
kahjustub.

Arge kunagi valage vett otse kuuma ahju. See voib
kahjustada emaili.

Mahlane puuviljakook ei tohi klipsetusplaadil olla
liga korge. Kipsetusplaadilt mahatilkuv
puuviliamahl jatab ahju sisepinnale plekid, mida ei
saa enam eemaldada.

Kasutage pigem sligavamat universaalset panni.

Laske ahjul jahtuda vaid suletult. Arge suruge
midagi ahjuukse vahele. Ka siis, kui ahjuuks on
vaid veidi avatud, vdib kdrvalasuva k66gimoobli
pind aja jooksul kahjustuda.

Kui ahju tihend on vadga méaérdunud, ei sulgu
ahjuuks enam korralikult. Kérvalasuva k66gimoobli
pind voib seetbttu kahjustuda. Hoidke ahju tihend
puhtana.

Arge kunagi seiske ega istuge ahjuuksel.



Teie uus pliit

Siin tutvute oma uue seadmega. Tutvustame Teile
juhtpaneeli koos nuppude ja nadidikutega. Saate
teavet kuumutusviiside ja juurdelisatud lisatarvikute

kohta.
Juhtpaneel
Erinevused detailides soéltuvalt seadme mudelist.
(] ® 8 6J il
9 (] (] (] °
@ © @ @ |
| J
Digitaalne esipaneel ja 4 keeduala
juhtnupud nuppu
Funktsiooninupp Temperatuurinupp

Funktsiooninupp
Funktsiooninupust reguleerige vélja ahju
kuumutusviis.
! Asendid
0

@ @ 8 Ulalt-/altkuumutus

3D-kuum 6hk*
Altkuumutus

Tsirkuleeriva 6huga grill
Grill
Kiirkuumutus

®
L]
B/0/8/0/®




Temperatuurinupp

Grillimisreziimid

Keedualade nupud

*kuumutusviis, mille alusel on maératud
energiasaastuklass vastavalt standardile EN50304.

Funktsiooninupu reguleerimise ajal suttib ahju
lamp.

Temperatuurinupust reguleerige valja temperatuur
voi grillimisreziim.

Temperatuur

50-270 Temperatuurivahemik°C
Grill()

1 Norkgrillimisreziim

2 Keskminegrillimisreziim
3 Tugevgrillimisreziim

Ahju kuumutamise ajal poleb naidikul
temperatuurisimbol. Kuumutuspauside ajal see
kustub. Grillimise ajal simbol ei pdle.

Grillimisel ] reguleerige temperatuurinupust valja
grillimisreziim.

4 keeduala nupu abil reguleerite vélja keedualade
kuumutusvdéimsuse.

Asendid
Vbéimsusaste 1 madalaimvdimsus
Voimsusaste9 kérgeimvdimsus

Keedualade nuppe voite keerata paremale voi
vasakule.

Keeduala reguleerimise ajal pdleb indikaatorlamp.



Sissevajutatavad
poordnupud

Digitaalne
esipaneel ja
juhtnupud

P66rdnupud on sissevajutatavad.
Sissevajutamiseks ja valjatbmbamiseks vajutage
pbordnupule.

P&6rdnuppe voite keerata paremale voi vasakule.

Kuumutusviisid

Signaalkellanupp & Selle abil programmeerite
signaalkella

Taimeri nupp® Selle abil sisestate kellaaja,
kipsetusajal=>l ja
I6petusaja—>1

Miinus — nupp Selle abil vahendate
sisestatudvaartusi

Plus + nupp Selle abil suurendate
sisestatudvaartusi

Votme nupp o-m Sellest lUlitate sisse ja valja
lasteluku

Naidikutelt saate lugeda sisestatud vaartusi.

Ahju jaoks saab valida erinevaid kuumutusviise. Nii
saate iga roa puhul kasutada optimaalset
valmistusviisi.

Ulalt-/altkuumutus

Kuumus suunatakse koogile voi praele Uhtlaselt
dlalt ja alt.

Selle kuumutusviisiga 6nnestuvad kdige paremini
keeksid ja vormiroad. Ulalt-/altkuumutus sobib
hésti ka taise loomaliha, vasikaliha ja ulukiliha
kUpsetamiseks.



3D-kuum 6hk

Ahju tagaseinas asuv ventilaator jaotab ringja
kuttekeha kuumuse ahjus Uhtlaselt.

3D-kuuma 6huga saab kooki ja pitsat kipsetada
kahel tasapinnal Uheaegselt. Lehttaignaklpsetisi ja
kUpsiseid saate Uheaegselt kipsetada kolmel
tasapinnal. Vajalik kiipsetustemperatuur on
madalam kui Ulalt- ja altkuumutuse puhul.
Taiendavad ahjuplaadid on saadaval kodumasinate
kauplustes.

3D-kuum 6hk sobib ideaalselt sulatamiseks ja
kuivatamiseks.

Altkuumutus

Altkuumutusega saate roogi altpoolt jarelkipsetada
vOi -pruunistada. Sobib ideaalselt ka
paksendamiseks.

Tsirkuleeriva 6huga grill

Grill ja ventilaator Itlituvad sisse vaheldumisi.
Kuumutuspausi ajal keerutab ventilaator grilli poolt
eraldatud soojust roa Umber. Nii Iahevad lihatUkid
igast kuljest krobedaks.

Grill

Pind grillkittekeha all kuumeneb terves ulatuses.
Nii saab grillida mitmeid biifsteeke, vorstikesi, kalu
vOi réstsaiu.



Ahi ja lisatarvikud

Lisatarvikud

Lisatarvikud
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Lisatarvikuid saab ahju lUkata 5 erinevale
korgusele.

Tasandil 2, 3 ja 4 asuvatelt siinidelt saate
lisatarvikut valja tdmmata, iima et see kaldu vajuks.

Lisatarvikuid saate osta klienditeenindusest voi
kodumasinate kauplustest. Palun tooge éra
HEZ-number.

Rest HEZ 334000

toidundude, koogivormide, praadide, grillitavate
toiduainete ja stigavkulmutatud roogade jaoks.
Asetage rest ahju, kumer pool allpool ~.

Universaalpann HEZ 332000

mahlaste kookide, kUpsetiste, sigavkilmutatud
roogade ja suurte praadide jaoks. Otse restil
grillides voib seda kasutada ka
rasvakogumisnouna.

Asetage universaalpann kaldservaga ahjuukse
suunas lépuni ahju.

Lisatarvikuid saate osta klienditeenindusest voi
kodumasinate kauplustest.

Emailitud kiipsetusplaat HEZ 331000
kookide ja kipsiste jaoks.

Asetage universaalpann kaldservaga ahjuukse
suunas lépuni ahju.



Grillplaat HEZ 325000

Grillimiseks resti asemel voi kaitseks pritsmete
eest, hoidmaks ahju puhtamana. Kasutage
grillplaati ainult universaalpanni sees.
Grillimine grillplaadil: Asetage grillplaat samale
korgusele nagu rest.

Grillplaat kaitseks pritsmete eest: Asetage
universaalpann koos grillplaadiga resti alla.

Emailitud klilgevotmatu pinnaga kilipsetusplaat
HEZ 331010

Koogid ja kupsised tulevad kupsetusplaadilt
kergemini lahti.

Asetage universaalpann kaldservaga ahjuukse
suunas lépuni ahju.

Kiilgevotmatu pinnaga universaalpann
HEZ 332010

Mahlased koogid, kUpsetised, stigavkilmutatud
road ja suured praed tulevad universaalpanni
kiljest kergemini lahti.

Klaasist kiipsetusplaat HEZ 336000

Sligavam klaasist kipsetusplaat, mis sobib ka
serveerimiseks.

Rest HEZ 324000

grillroogade jaoks. Asetage rest alati
universaalpanni sisse. Tilkuv rasv ja lihamahl
kogutakse kokku.

Pitsaplaat HEZ 317000

ideaalne pitsa, stigavkilmutatud toiduainete ja
suurte Ummarguste kookide jaoks. Pitsaplaati voite
kasutada universaalpanni asemel. Asetage plaat
restile. Lahtuge tabelis toodud andmetest.
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Ventilaator
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Laia servaga kiupsetusvorm HEZ 6001

eriti mahlaste kookide jaoks. Tanu vormi eriti laiale
servale ei voola koogist eralduv mahl Ule &are ja ahi
jdab puhtaks.

Kupsetusvormi sisepind on kaetud kulgevotmatu
kihiga.

Klaasist hautamisnou HMZ21GB

ahjus valmistatavate pajapraadide ja vormiroogade
jaoks. See on eriti sobiv praadimisautomaatika
kasutamisel.

Metallist hautamisnou HEZ 6000

see on kohandatud klaaskeraamilise pliidiplaadi
ovaalselt laieneva keedualaga. Hautamisndu on
sobiv nii keetmissensorite kui
praadimisautomaatika kasutamisel.
Hautamisndu valispind on emailitud ja sisepind
kaetud kulgevotmatu kihiga.

Pann HEZ 333000

suurte koguste valmistamiseks.

Panni HEZ 333001 kaas

muudab panni hautamisnduks.

Ahi on varustatud ventilaatoriga. See IUlitub
vajadusel sisse ja valja. Soe 6hk eraldub ukse
kaudu.



Enne esmakordset kasutamist

Simbol © ja kolm nulli
vilguvad naidikul

Ahju kuumutamine

Toimige jargnevalt

Tarvikute
eelpuhastus

Kéesolevast peatUkist leiate kdik juhised selle
kohta, mida tuleb teha enne esmakordset
toiduvalmistamist.

Pange ahi sooja ja puhastage tarvikud. Lugege labi
ohutusnéuded peatukist "Oluline informatsioon”.

Kobigepealt vaadake, kas naidikul poleb simbol ©
ja kolm nulli.
Seadke kellaaeg paika.
1. Vajutage taimeri nupule (.

Naidikule ilmub 12:00 ja kellasimbol (O vilgub.
2. + nupuga voi — nupuga seadke paika kellaaeg.

Méne sekundi mébddudes voetakse kellaaeg Ule.
NUUd on seade tbdvalmis.

Uuest ahjust spetsiifilise 16hna korvaldamiseks
kuumutage tihja suletud ahju.
1. Seadke funktsiooni valiku nupp stimbolile 3.

2. Keerake temperatuuriregulaator asendisse
240 °C.

Lulitage 60 minuti médédudes funktsiooni valiku

nupp valja.

Enne tarvikute kasutamist peske tarvikud
ndudepesuvahendi ja -lapi abil péhjalikult puhtaks.

Pliidiplaadi seadistamine

Pliidiplaadiga on kaasas kasutusjuhend. Sealt
leiate olulise informatsiooni t66ohutuse,
seadistamise ja hoolduse kohta.

13



Ahju seadistamine

Ahju seadistamiseks leidub erinevaid véimalusi.

Ahju valjaliilitamine kéasitsi  Kui roog on valmis, lUlitage ahi ise vélja.

Abhi liilitub valja Voite kéogist lahkuda ka pikemaks ajaks.
automaatselt

Ahi lilitub automaatselt Voite roa naiteks hommikul ahju asetada ja ahju nii
sisse ja valja valja reguleerida, et roog on l6una ajaks valmis.
Tabelid ja nbuanded Peatukist "Tabelid ja nduanded” leiate sobivad

seadistused paljude roogade jaoks.

Seadistamine

Naide: Ulalt- ja
altkuumutus (&, 190 °C

1. Funkisiooninupust reguleerige vélja soovitud
kuumutusviis.

2. Temperatuurinupust reguleerige vélja soovitud
temperatuur voi grillimisreziim.

Viljaliilitamine Kui roog on valmis, lllitage funktsiooninupp vélja.

14



Seadistuse muutmine

Ahi peab
automaatselt valja
lulituma

Naide: Kupsetusaeg
45 minutit

Kiipsetusaeg on I6ppenud

Seadistuse muutmine

Seadistuse katkestamine

Kui kellaaeg on naidikul
kustunud, sisestage
klipsetusaeg

Temperatuuri voi grillimisreziimi saate igal ajal
muuta.

Reguleerige nagu punktides 1 ja 2 kirjeldatud.
Sisestage nuld veel roa kipsetusaeg.

3. Vajutage taimeri nupule .
Klpsetusaja simbol I-1 vilgub.

4. + nupuga vo6i — nupuga sisestage
kUpsetusaeg.
+ nupp soovitus = 30 minutit
— nupp soovitus = 10 minutit

Mone sekundi méddudes lulitub ahi sisse.
Stmbol =1 sUttib naidikul.

Kolab helisignaal. Ahi lalitub valja.
Vajutage kaks korda nupule © ja lulitage
funktsiooninupp vélja.

Vajutage taimeri nupule ®©. + nupust voi — nupust
muutke kipsetusaeg.

Vajutage taimeri nupule (©. Vajutage — nupule,
kuni naidikul seisab null. Lilitage funktsiooninupp
vélja.

Vajutage kaks korda taimeri nupule © ja
reguleerige nagu kirjeldatud punktis 4.

15



Ahi peab
automaatselt sisse
ja valja lulituma

Naide: Kell on 10:45. Roa
valmimiseks kulub

45 minutit ning roog peab
olema valmis kell 12:45.

Kiipsetusaeg on I6ppenud

Markus

16

Pange téhele, et kergesti riknevad toiduained ei
tohi ahjus seista liiga kaua.

Reguleerige nagu punktides 1 ja 4 kirjeldatud.

5. Vajutage taimeri nupule B, kuni siimbol =
naidikul vilkuma hakkab.
Naidikult ndete, millal on roog valmis.

6. + nupuga seadke lopetusaeg hilisemaks.

Méne sekundi méddudes voetakse seadistus Ule.
Kuni ahju sisselllitumiseni seisab naidikul
[6petusaeg.

Kolab helisignaal. Ahi llitub vélja.
Vajutage kaks korda nupule © ja lulitage
funktsiooninupp vélja.

Niikaua kuni simbol vilgub, saate seadistust
muuta. Kui simbol hakkab pdlema pideva tulega,
on seadistus Ule voetud. Seadistuse Ulevotmiseni
jddvat aega saate muuta. Vt pdhiseadistuste
peatukki.



Kiirkuumutus

Seadistamine

Kiirkuumutus on I6ppenud

Selle abil saab ahju eriti kiiresti kuumaks ajada.

1. Seadke funktsiooninupp kiirkuumutusele [Z).

2. Temperatuurinupust reguleerige vélja soovitud
temperatuur.

Mone sekundi moddudes lulitub ahi sisse. Naidikul
suttib siimbol 4.

Sumbol § kustub.

Asetage roog ahju ja reguleerige ahi vélja.

17



Kellaaeg

Programmeerimine
Naide: 13:00

Suveaja muutmine
talveajaks

Kellaaja naidu
kustutamine

18

Parast esmakordset Uhendamist voi parast
voolukatkestust vilgub naidikul stimbol © ja kolm
nulli. Seadke kellaaeg paika.

Funktsiooninupp peab olema valja lulitatud.

1. Vajutage taimeri nupule .
Naidikule ilmub 12.00 ja stimbol ® vilgub.

2. + nupuga vdi — nupuga seadke paika kellaaeg.

Méne sekundi mébddudes voetakse kellaaeg Ule.

Vajutage kaks korda taimeri nupule ® ja muutke +
nupust voi — nupust.

Voite kellaaja naidu ka kustutada. Sel juhul on
kellaaeg nahtav ainult sisestamise ajal.
Selleks peate muutma pohiseadistust. Vt
pohiseadistuste peatlkki.



Signaalkell

Programmeerimine

Naide: 20 minutit

Aeg on méddas

Signaali aja muutmine

Seadistuse kustutamine

Signaalkella voite kasutada kdogikellana. See kaib
ahjust soltumatult.

Signaalkellal on eriline helisignaal. See annab
marku kUpsetusaja I6ppemisest.

Signaalkella saab programmeerida ka siis, kui
lastelukk on aktiveeritud.

1. Vajutage signaalkella £ nupule.
Siimbol 4 vilgub.

2. + nupuga voi — nupuga seadke paika signaali
aeg.
+ nupp soovitus = 10 minutit
— nupp soovitus = 5 minutit

Mone sekundi méddudes signaalkell kéivitub.
Naidikul sGttib simbol 2). Aja kulgemine on
naidikul ndha.

Kélab helisignaal. Vajutage signaalkella £ nupule.
Signaalkella ndidik kustub.

Vajutage signaalkella 2 nupule. + nupust voi —
nupust muutke aeg.

Vajutage signaalkella 22 nupule. Vajutage —
nupule, kuni naidikul seisab null.
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Signaaliaeg ja

kipsetusaeg jooksevad

tiheaegselt

Sumbolid pdlevad. Signaaliaeg hakkab naidikul

jooksma tagurpidi.

Jarelejadnud klpsetusaja 1=, I6petusaja =1 voi
kellaaja (© teadasaamiseks: vajutage taimeri
nupule B, kuni naidikule iimub vastav siimbol.
Aeg, mida soovisite teada saada, ilmub moéneks
sekundiks naidikule.

Pohiseadistused

20

Teie ahi omab erinevaid pdhiseadistusi. Kellaaja,
signaali kestuse ja seadistuse Ulevotmisaja
pohiseadistust saate muuta.

Pohiseadistus Funktsioon Muuta
Kellaaeg® Kellaaja néit Kellaaeg

! = kellaaeg 0 = kellaaega ei
esiplaanil kuvata naidikule

Signaali kestus 2

Signaal parast

Signaalikestus

¢ =ca2min klpsetusaja {=ca10sek
|6ppu voi 3 =ca5min
helisignaaliaja
saabumisel
Ulevétmisaegl->I Uksikute Ulevétmisaeg
c = keskmine seadistusoperatsi ! = lUhike
oonidevaheline 3 = pikk
ooteaeg kuni
seadistuse
Ulevotmiseni




Pohiseadistuste
muutmine

Naide: Kellaaja néidu
kustutamine

Te ei soovi muuta koiki
pohiseadistusi

Korrektuur

Sisestatud ei tohi olla mitte Ghtegi reziimi.

1. Vajutage taimeri nupule ® ja + nupule
Uheaegselt, kuni naidikule ilmub {. See on
pohiseadistus "Kellaaeg esiplaanil”.

2. + nupust voi — nupust muutke pohiseadistus.

3. Kinnitage taimeri nupuga (.

Naidikule ilmub £ signaali kestuse pohiseadistuse
jaoks.

Muutke pdhiseadistust punktis 2 kirjeldatud viisil ja
kinnitage valikut, vajutades taimeri nupule . Nuud
saate muuta veel Ulevotmisaega. Lépuks vajutage
taimeri nupule (.

Kui Te monda pohiseadistust muuta ei soovi,
vajutage taimeri nupule (©. Naidikule ilmub
jargmine pdhiseadistus.

Oma seadistusi saate igal ajal muuta.
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Lastelukk

Ahju blokeerimine

Blokeeringu tiihistamine

Markused:

Tokestamaks lastel ahju tahtmatut sisselUlitamist
on ahi varustatud lastelukuga.

Vajutage votme nupule o-m, kuni ndidikule ilmub
stimbol o-m. See votab aega umbes 4 sekundit.

Vajutage votme nupule O-w, kuni simbol o-m kustub.

Signaalkella ja kellaaega saate seadistada ka
blokeeritud ahju korral.

Parast voolukatkestust ei ole lastelukk enam peal.

Hooldus ja puhastus

Seadme valispind

Markus

Roostevabast terasest
esikiljega seadmed
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Arge kasutage kérgsurve- ega
aurupuhastusseadmeid.

Puhastage seadet veega, kuhu on lisatud pisut
ndudepesuvahendit. Kuivatage pehme ratikuga.

Abrasiivseid ja kudrivaid vahendeid kasutada ei
tohi. Kui taoline vahend satub seadme esikuljele,
puhkige see kohe veega maha.

Seadme esikllje vaikesed varvierinevused
tulenevad erinevatest materjalidest nagu klaas,
plast voi metall.

Ukseklaasil olevad varjud, mis paistavad
triipudena, on pdhjustatud ahjulambi
valgusrefleksidest.

Eemaldage katlakivi-, rasva-, tarklise- ja valguplekid
alati kohe. Taoliste plekkide all voib tekkida rooste.



Alumiiniumist esikiiljega
seadmed

Ahi

Ahjulambi sisseliilitamine

Ahjuukse mahatdéstmine

Kasutage puhastamiseks vett, kuhu on lisatud
pisut ndudepesuvahendit. Kuivatage pind pehme
ratikuga.

Kasutage pehmetoimelist aknapuhastusvahendit.
Puhkige pind pehme aknapesulapi voi
mikrokiudlapiga horisontaalsuunas joudu
rakendamata Ule.

Kasutada ei tohi abrasiivseid puhastusvahendeid,
kriimustavaid k&snu ega jaAmedakoelisi
puhastuslappe.

Arge kasutage abrasiivseid kdsne ega Svamme.
Ahjupuhastusvahendit tohib kasutada ainult ahju
emailitud pindadel.

Puhastamise hélbustamiseks
voite ahjulambi sisse lllitadaja ahjuukse hingedelt
maha tosta.

Seadke funktsiooninupp asendisse &.
Ahjuust on voimalik hingedelt maha t6sta.

1. Tehke ahjuuks taiesti lahti.

2. Tommake vasakul ja paremal pool asuvad
uksehingede fiksaatorid ette.

3. Seadke ahjuuks kaldu.
Hoidke uksest alt paremalt ja vasakult mélema
kaega kinni.
LUkake ust pisut rohkem kinni ja tdstke maha.

Parast puhastamist paigaldage ahjuuks
vastupidises jarjekorras.
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Ahju emailpindade
puhastamine

Ahjulambi klaaskupli
puhastamine

Ukseklaaside
puhastamine

24

Arge kasutage kuuma néudepesuvahendilahust
ega aadikalahust.

Suure maardumise korral kasutage
ahjupuhastusvahendit. Kasutage
ahjupuhastusvahendit ainult kilmas ahjus.

NB!

Email laheb korgetel temperatuuridel vaga
kuumaks. See voib tekitada kergeid varvimuutusi.
See on normaalne ja ei avalda mingit méju ahju
toole. Arge téddelge taolisi varvi muutnud kohti
karedate kuurimiskdsnade ega abrasiivsete
puhastusvahenditega.

Ohukeste plaatide servi ei saa taielikult emailiga
katta. Need voivad seet6ttu olla karedad.
Korrosioonikaitse on tagatud.

Klaaskuplit on soovitav puhastada
ndéudepesuvahendiga.

Ahjuukse klaasi voite puhastuse hdlbustamiseks
eemaldada.

1. Tostke ahjuuks hingedelt maha ja asetage
ratikule, kdepide peab jddma allapoole.

2. Eemaldage ahjuukse Ulaosas olev kate. Selleks
keerake paremal ja vasakul olevad kruvid mindi
abil lahti. (Joonis A)

3. Tommake klaas vélja. (Joonis B)

Puhastage klaasid klaasipuhastusvahendi ja
pehme lapiga.

4. Lukake klaas uuesti kohale. Jélgige, et sile pind
jaab valjapoole.

5. Asetage kate kohale ja kinnitage kruvidega.
6. Paigaldage ahjuuks.

Ahju tohib uuesti kasutada alles siis, kui klaasid
on nouetekohaselt tagasi pandud.



Kanderaamistike
puhastamine

Tihend

Lisatarvikud

Pliidiplaat

Kanderaamistikke saate koos siinidega
puhastamiseks valja votta.

Kanderaamistikud tuleb samale poolele tagasi
panna. Seetbttu on soovitav puhastada
kanderaamistikke Uksteise jarel.

Kanderaamistike eemaldamine:

1. Tostke kanderaamistik eest Uilespoole

2. ja eemaldage kinnitusavadest.

3. Seejarel tommake kanderaamistik taies ulatuses
ette ja tostke vélja.

Puhastage kanderaamistikke ndudepesuvahendi ja
ka&sna voi harjaga.

Kanderaamistike tagasipanek:

Kinnitage kanderaamistik kdigepealt tagumisse
avasse, suruge seda pisut tahapoole ja seejarel
asetage eesmisse avasse.

Slvend peab olema alati all.

Ahju tihend puhastage néudepesuvahendiga. Arge
kasutage abrasiivseid ega kuuriva toimega
puhastusvahendeid.

Leotage lisatarvikuid kohe péarast kasutamist
ndéudepesuvahendilahuses. Toidujaéke on siis
harja voi nuustikuga kerge eemaldada.

Juhised hoolduse kohta leiate pliidiplaadi
kasutusjuhendist.
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Tegutsemine torke korral

Torge voib olla tingitud pisiasjast. Enne
klienditeenindusse p&6rdumist pédrake tdhelepanu
jargmistele soovitustele:

Torge Voimalikpohjus Soovitused/meetmed
Seade ei td6ta Kaitse on defektne Kontrollige elektrikilbis, kas kaitse ontddkorras.
Kellanaidik vilgub. Elektrikatkestus Seadke kellaaeg uuesti paika.

Seadet tohivad parandada vaid vastava
ettevalmistusega klienditeenindustehnikud.

Teie seadme asjatundmatu parandus voib tekitada
Teile olulist materiaalset kahju.

Ahju laes asuva

ahjulambi pirni Kui ahjulambi pirn on I&bi, tuleb see vélja vahetada.

vahetamine Kuumuskindlad 40 W varupirnid on saadaval
klienditeeninduses voi kodumasinate kaupluses.
Kasutage ainult neid pirne.

Toimige jargnevalt 1. Lilitage kaitse elektrikilbist vélja.

2. Vigastuste véltimiseks asetage kiilma ahju
koogiratik.

3. Eemaldage klaaskuppel, keerates seda
vastupéeva.

4. Asendage pirn sama tllpi pirniga.

5. Keerake klaaskuppel tagasi kohale.

6. Votke koogiratik valja ja lulitage kaitse uuesti
sisse.

Klaaskupli vahetamine Kui ahjulambi klaaskuppel on kahjustatud, tuleb
see vdlja vahetada. Klaaskuplid on saadaval
klienditeeninduses. Tehke palun teatavaks oma
seadme E-number ja FD-number.
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Klienditeenindus

Kui Teie seade vajab parandust, p6érduge meie
klienditeenindusse. Lahima klienditeeninduse
aadressi ja telefoninumbri leiate telefoniraamatust.
Lahima klienditeeninduse asukoha saate teada ka
meie muugiesindustest.

E-number ja FD-number Klienditeenindusse p&6rdumisel tehke palun
teatavaks oma seadme E-number ja FD-number.
Andmesilt koos numbritega paikneb ahjuukse
paremas servas. Et vea korral ei oleks vaja kaua
otsida, voite siia andmed oma seadme kohta kohe
kirja panna.

| Enr FD |

‘ Klienditeenindus @

Pakendi ja vanade seadmete
utiliseerimine

Keskkonnasobralik kaitlus Votke seade pakendist vélja ja korvaldage pakend
keskkonnasdbralikul viisil.

E\/ Kaesolev seade on margistatud vastavalt direktiivile
2002/96/EU elektri- ja elektroonikaseadmete
jadatmete kohta.

|
Direktiiv satestab elektri- ja elektroonikaseadmete

jdatmete tagastamise ja ringlussevétu
raamtingimused Eruoopa Liidus.

27



Tabelid ja nouanded

Koogid ja
kupsetised

Uhel tasandil kiipsetamine

Kiipsetusvormid

Tabelid
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Siin leiate valiku roogadest koos optimaalsete
seadistustega. Saate teada, milline kuumutusviis ja
temperatuur antud roa jaoks sobib, millist
lisatarvikut kasutada ja millisele kdrgusele seda
asetada. Anname Teile soovitusi keedundude ja
valmistusviisi kohta ning juhiseid, mida ette votta
siis, kui midagi l1&heb ikkagi viltu.

Kookide kUpsetamiseks Uhel tasandil kasutage
Ulalt-/altkuumutust &. Nii 6nnestub kook koige
paremini.

Kodige paremini sobivad metallist tumedad
kiipsetusvormid. Ohukeste heledate
kUpsetusvormide voi klaasist vormide puhul tuleks
kasutada 3D-kuuma Ohku. Kipsetusaeg pikeneb ja
kook ei pruunistu nii Uhtlaselt.

Asetage koogivorm alati restile.

Kui kUipsetate Uheaegselt 3 kandilise vormiga,
asetage need restidele nagu joonisel naidatud.

Tabelis toodud vaértused kehtivad kupsetiste
asetamisel kilma ahju. Nii sd&state energiat.
Eelsoojendamise korral lihenevad toodud
kUpsetusajad 5 kuni 10 minuti vorra.



Tabelitest leiate sobiva kuumutusviisi erinevate
kookide ja kupsetiste jaoks.

Temperatuur ja klpsetusaeg soltuvad taigna
kogusest ja struktuurist. Seetottu on tabelites
toodud vahemikud. Katsetage kdigepealt madalamal
temperatuuril. Madalamal temperatuuril pruunistub
kUpsetis Uhtlasemalt. Vajadusel reguleerige
temperatuur jargmisel korral kdrgemaks.

Taiendavat informatsiooni leiate tabelitele jargnevas
osas "Noéuandeid kiupsetamiseks”.

Koogidvormides Vormrestil: Korgus Kuumu- Tempe- Kiipse-
tusviis ratuur°C tusaeg,
minutid
Keeks, lihtne Umar/pérjakujuline/ka 2 8 170-190 50-60
ndiline vorm3 kandilist
vormi* 1+3 150-170  75-105
Keeks, hork Umar/pérjakujuline/ka 2 8 150-170 60-70
ndiline vorm
3 kandilist vormi* 1+3 140-160 75-105
Servaga Lahtikaivtordivorm 1 8 170-190 25-35
muretaignapohi
Keeksitaignast Puuviljakoogivorm 2 8 150-170  20-30
tordipohi
Biskviitkook Lahtikaivtordivorm 2 8 160-180 30-40
Muretaignast tume lahtikaiv 1 8 170-190 70-90
puuvilja- voi tordivorm
kohupiimatort**
Keeksitaignasthork  Lahtikéivtordivorm/ 2 8 160-180 50-60
puuviljakook Umarvorm
Pikantsed Lahtikaivtordivorm 1 8 180-200 50-60
klpsetised**
(ntsoolased
pirukad/
sibulakoogid)

*  Pdorake tdhelepanu kandiliste vormide asendile. Taiendavad restid on saadaval
lisatarvikutenakodumasinatekauplustes.

** Laske koogil umbes 20 minutit ahjus jahtuda.
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Koogid plaadil Korgus Kuumu- Tempe- Kiipse-
tusviis ratuur°C  tusaeg,
minutid

Kuiva kattega keeksi-  Universaalpann 2 8 160-180 20-30
vOi parmitaigen Plaat* + 2+4 160-180 40-50
universaalpann**

Mahlase kattega Universaalpann 3 8 170-190 40-50

(puuviljaga) keeksi- Plaat* + 2+4 150-170 55-65

vOi parmitaigen universaalpann**

Rullbiskviit Universaalpann 2 8 170-190 15-20

(eelsoojendada)

Parmitaignakringel Universaalpann 2 8 170-190 30-40

500 g jahust

Stritsel 500 g jahust Universaalpann 3 8 160-180 60-70

Stritsel 1 kg jahust Universaalpann 3 8 150-170 90-100

Struudel, magus Universaalpann 2 8 180-200 55-65

Pitsa Universaalpann 2 8 220-240 25-35
Plaat* + 2+4 180-200 45-55

universaalpann**

*  Taiendavakupsetusplaadi saate kodumasinate kauplusest voi klienditeenindusest.
** Kaheltasandil kipsetades asetage universaalpann alati klipsetusplaadi kohale.

Leib ja kuklid Korgus Kuumu- Tempe- Aeg,
tusviis ratuur°C  minutid
Parmileib 1,2 kg jahust*,  Universaalpann 2 8 270 8
(eelsoojendada) 200 35-45
Hapendatudleib1,2kg  Universaalpann 2 B 270 8
jahust*, (eelsoojendada) 200 40-50
Kuklid Universaalpann 3 8 200-220 20-30

(nt rukkijahukuklid)

*  Arge valage kunagi vett otse kuuma ahju.
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Vaikesed Korgus Kuumu- Tempe- Kiipse-
klpsetised tusviis ratuur°C  tusaeg,
minutid

Kipsised Universaalpann 3 8 150-170 10-20
Plaat* + 2+4 130-150 30-40
universaalpann**

2 plaati* + 2+3+5 130-150 35-45
universaalpann***

Besee Universaalpann 3 80-100 105-195

Tuuletaskud Universaalpann 2 8 200-220 30-40

Kookoskupsised Universaalpann 3 8 100-120 30-40
Plaat* + 2+4 100-120 40-50
universaalpann**

2 plaati* + 2+3+5 100-120 45-55
universaalpann***

Lehttaigen Universaalpann 3 190-210 25-35
Plaat* + 2+4 180-200 30-40
universaalpann**

2 plaati* + 2+3+5 180-200 40-50

universaalpann***

* Taiendavad plaadid on lisatarvikutena saadaval kodumasinate kauplustes.

** Kaheltasandil kipsetades asetage universaalpann alati klipsetusplaadi kohale.

*** Asetage universaalpann alla. Selle voib valja votta varem.
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Nouandeid
kiipsetamiseks

Soovitekiipsetada omaenda
retseptijargi.

LahtugekUpsetustabelistoodud analoogilisestkupsetisest.

Niiteete kindlaks, kas keeks on
labi kiipsenud.

Torgake umbes 10 minutit enne retseptis toodud
kipsetusaja l6ppu puittikk koogi kdrgeimasse kohta. Kui
tiku kulge ei j4a enam taigent, siis on kook valmis.

Kookvajub kokku. Kasutagejargmisel korral vahem vedelikku vdi reguleerige
ahju temperatuur 10 kraadi vorra madalamaks. Pidage
kinniretseptistoodudtaignasegamisaegadest.

Kookpaisub keskelt Arge maarige lahtikaiva koogivormi serva rasvainega.

koérgemaks kui aartest.

Parast kiipsetamist I6igake kook noaga ettevaatlikult vormi
kuljestlahti.

Koogi pind laheb liiga
tumedaks.

Asetage kook madalamale, valige madalam temperatuur ja
klpsetage kooki pisut kauem.

Kook on liiga kuiv.

Torgake valmis kooki hambatikuga vaikesed augukesed.
Seejarel piserdage koogile puuviljamahla voi alkoholi.
Valige jargmine kord 10 kraadi vorra kdrgem temperatuur
jalihendage kiipsetamisaega.

Sai voi kook (ntjuustukook)
naeb heavilja, kuid on seest
natske.

Kasutage jargmine kord pisut véhem vedelikku ja
kUpsetage madalamal temperatuuril veidi kauem. Mahlase
kattega kookide puhul: Eelklpsetage koogipohi. Puistake
see Ule purustatud mandlite vai riivsaiaga ja alles seejérel
téstke peale kate. Pidage kinni retseptidest ja
klpsetusaegadest.

Kipsetis pruunistub
ebaiihtlaselt.

Valige pisut madalam temperatuur, siis pruunistub kiipsetis
Uhtlasemalt. Kiipsetage tundlikke kiupsetisi Glalt- ja
altkuumutusega@ thel tasandil. Ka Uile plaadi serva ulatuv
kUpsetuspaber voib ohutsirkulatsiooniméjutada. Loigake
kUpsetuspaber alati plaadiga Uhesuuruseks.

Puuviljakoogipo6hi on liiga
hele. Puuviljamahlvoolab iile
aare.

Kasutagejargmine kord sligavamat universaalpanni.

Kulpsetasite mitmel tasandil.
Ulemisel tasandil on kiipsetis
tumedam kuialumisel.

Mitmeltasandil kiipsetamisel kasutage alati 3D-kuuma
ohku® Uheaegselt ahju asetatud plaadikoogid ei pruugi
valmida Uhel ja samal ajal.

Mahlastekookide
kipsetamiseleraldub
kondensaatniiskust.

Klpsetamiselvoib tekkida veeaur. See eraldub ukse
kaudu. Veeaur voib koguneda juhtpaneelile voi kdrvaloleva
moobli pinnale ja kondensaatveena maha tilkuda. See on
tingitudfluusikaliselt.
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Liha, linnuliha, kala

Keedunoud

Soovitusi kiipsetamiseks

Soovitusi grillimiseks

Voite kasutada igat kuumuskindlat keedundud.
Suurte praadide jaoks sobib ka universaalpann.

Asetage keedundu alati resti keskele.

Kuuma klaasnéud on soovitav asetada kuivale
koddgiratikule. Kui alus on niiske voi kiulm, voib
klaas |6hkeda.

Kupsetustulemus soéltub liha liigist ja kvaliteedist.

Taisele lihale lisage 2 kuni 3 supilusikat vedelikku,
pajapraadidele 8 kuni 10 supilusikat, séltuvalt
kogusest.

Keerake lihatUkkidel poole kipsetusaja méddudes
teine kulg.

Kui praad on valmis, peaks see seisma
véljalllitatud suletud ahjus veel 10 minutit. Nii
jaotub lihamahl Ghtlasemalt.

Grillige alati suletud ahjus.

Valige voimalikult Ghesuurused grillitavad palad.
Need peaksid olema vahemalt 2 kuni 3 cm
paksused. Nii pruunistuvad need Uhtlaselt ja
jddvad mahlaseks. Maitsestage lihaldike soolaga
alles pérast grillimist.

Asetage grillitavad palad otse restile. Kui grillite
Uhte lihaldiku, siis asetage see resti keskele.
Lisaks asetage korgusele 1 universaalpann.
Lihamahl kogutakse kokku ja ahi jadb puhtaks.

Kahe kolmandiku grillimisaja mé6dudes keerake
grillitavatel paladel teine kulg.

GrillkGttekeha lUlitub pidevalt sisse ja valja. See on
normaalne. Kui tihti see toimub, sdltub valitud
grillimisreziimist.
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Liha Tabelis toodud vaartused kehtivad roa asetamisel
kdlma ahju. Tabelis toodud soovituslikud ajad on
orienteeruvad. Need séltuvad liha kvaliteedist ja

struktuurist.
Liha Kaal Keedunéu Korgus Kuumu- Tempera- Kipse-
tusviis tuur°C, tusaeg,
grilli- minutites
misreziim
Veiselihast 1kg 2 B 200-220 80
pajapraad 1,5kg kaane all 2 8 190-210 100
2kg 2 (=] 180-200 120
Veiseliha 1kg iima 2 (=] 210-230 70
1,5kg kaaneta 2 8 200-220 80
2kg 2 B 190-210 90
Rostbiif, 1kg ilma 1 210-230 40
pooltoores’ kaaneta
Filee, Rest™* 5 6l 3 20
labiklpsenud
Filee, Rest*** 5 B 3 15
pooltoores
Sealihailma 1kg iima 1 190-210 100
kamarata 1,5kg kaaneta 1 180-200 140
(nt kaela 2kg 1 170-190 160
karbonaad)
Sealiha 1kg iima 1 180-200 120
kamaraga™ (nt  1,5kg kaaneta 1 170-190 150
aba, koot) 2kg 1 160-180 180
Kondiga 1kg kaane all 2 8 210-230 70
suitsusealiha
Pikkpoiss 750 g iima 1 170-190 70
kaaneta
Vorstid ca750g Rest™ 4 (] 3 15
Vasikapraad 1kg iima 2 8 190-210 100
2kg kaaneta 2 8 170-190 120
Tallekintsilma 1,5kg iima 1 150-170 120
kondita kaaneta

*

Keerake rostbiifil poole klipsetusaja mé6dudes teine kllg. Mahkige see pérast kuipsetamist
fooliumi ja laske ahjus 10 minutit seista.

*k

Tehke sealiha kamarasse sisseldiked ja asetage liha praendusse alguses kamaraga
allpool.

*** Asetage universaalpann kérgusele 1.
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Linnuliha

Tabel kehtib toiduainete asetamisel kilma
praeahiju.

Tabelis toodud kogused kéivad taitmata,
praadimisvalmis linnuliha kohta.

Kui grillite otse restil, asetage universaalpann

korgusele 1.

Pardile vbi hanele tehke tiibade alla sisseldiked, nii
saab rasv vélja voolata.

Kahe kolmandiku grillimisaja mé6dudes keerake

linnul teine kulg.

Linnuliha muutub eriti krébedaks ja pruuniks, kui
méarida seda veidi enne praadimisaja 16ppu Vvai,
soolaga maitsestatud vee voi apelsinimahlaga.

Linnuliha Kaal Lisatar- Korgus Kuumu- Tempera- Kiipsetusaeg,
vikud tusviis tuur°C minutites
Pool kana, 1 kuni 4 igalks Rest 2 200-220  40-50
tukki 400 g
Kanatukid igatks Rest 2 200-220  30-40
2509
Terve kana, 1 kuni4  igalks Rest 2 190-210  50-80
tukki 1 kg
Part 1,7 kg Rest 2 170-190  90-100
Hani 3 kg Rest 2 150-170  110-130
Noor kalkun 3 kg Rest 2 170-190  80-100
2 kalkunikoiba igatks Rest 2 180-200  90-110
800 g
Kala Tabel kehtib toiduainete asetamisel kilma
praeahiju.
Kala Kaal Lisatar- Korgus Kuumu- Tempera- Kipse-
vikud tusviis tuur°C, tusaeg,
grilli- minutites
misreziim
Kala, grillitud a300g Rest 3 (] 2 20-25
1kg 2 180-200 45-50
1,5kg 2 170-190 50-60
Kala tiikkidena nt igatks Rest* 4 6l 2 20-25
kalakotletid 300g

*  Asetage universaalpannkdrgusele 1.
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Nouandeid
kipsetamiseks ja
grillimiseks

Prae kaalu kohta tabelis and-
med puuduvad.

Valige andmed lahima kaalu jargi ja pikendage aega.

Kuidas teha kindlaks, kas
praad on valmis.

Kasutagelihatermomeetrit (saadaval kodumasinate
kauplustes) voitehke "lusikaproov”. Vajutage lusikas vastu
praadi. Kui praad jaab lusika all kdvaks, siis on see valmis.
Kui liha annab jarele, peab praad veel veidi kipsema.

Praad on liiga tume ja koorik
on kohatikorbenud.

Kontrolligeklpsetamiskdrgust jatemperatuuri.

Praad naeb hea vilja, kuid ka-
ste on p6hja kérbenud.

Valige jargmisel korral védiksem hautamisndu voi lisage
rohkemvedelikku.

Praad naeb hea vilja, kuid ka-
ste on liiga hele ja vedel.

Valige jargmisel korral suurem hautamisndu voi lisage
vahem vedelikku.

Prae kastmisel tekib veeaur.

See on fllsikaliselt tingitud ja normaalne. Suur osa
veeaurust eraldub veeauru véljumisava kaudu. Veeaur voib
koguneda jahedamale juhtpaneelile voi kdrvaloleva modbli
pinnale ja kondensaatveena maha tilkuda.

Vormiroad,
rostsaiad Tabel kehtib toiduainete asetamisel kiilma
praeahiju.
Roog Keedunéud Korgus Kuumu- Tempera- Aeg
tusviis  tuur°C, minutites
grilli-
misreziim
Magusad vormiroad Ahjuvorm 2 8 180-200 40-50
(ntkohupiimavorm
puuviljadega)
Vormiroog, pikant. Ahjuvorm, 2 8 210-230 30-40
keedetudkoostisosad  universaalpann 2 B 210-230 20-30
(nt nuudlivorm)
Vormiroog, pikant. Ahjuvorm voi 2 150-170 50-60
tooredkoostisosad* universaalpann 2 150-170 50-60

(ntkartulivorm)
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Roog Keedunéud Korgus Kuumu- Tempera- Aeg
tusviis  tuur°C, minutites
grilli-
misreziim
Saiapruunistamine Rest 4 B 3 4-5
Saiallekiipsetamine  Rest** 4 (] 3 5-8

* Vorm ei tohi olla kdrgem kui 2 cm.

** Asetageuniversaalpannkorgusele 1.

Sugavkulmutatud

valmistooted Palun pidage kinni pakendil toodud andmetest.
Tabelis toodud vaartused kehtivad kupsetiste
asetamisel kilma ahju.

Roog Korgus Kuumu- Tempera- Kiipsetusaeg,

tusviis tuur°C minutites

Puuviljataidisega Universaalpann 3 190-210 45-55

struudel®

Friikartulid® Universaalpann 3 8 210-230 25-30

Pitsa* Rest 2 B 200-220 15-20

Pitsa-baguette” Rest 2 190-210 15-20

*  Katkelisatarvik kiipsetuspaberiga. Jalgige, et kiipsetuspaber kannataks toodud

temperatuure.

Markus

Universaalpann voib stgavkilmutatud toiduainete
kipsetamisel kdverduda. Selle pohjuseks on
suured temperatuurierinevused. Kupsetamise ajal
l&heb pann tagasi sirgeks.
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Sulatus
Votke toiduained pakendist vélja ja asetage
sobivas nous restile.

Palun pidage kinni pakendil toodud andmetest.

Sulatusaeg soltub toiduainete liigist ja kogusest.

Roog Lisatar- Korgus Kuumu- Temperatuur°C
vikud tusviis

Siigavkiilmutatud toiduained* Rest 2 Temperatuurinupp

ntvahukooretordid, jaébvaljalulitatuks

voikreemitordid, Sokolaadi- voi
suhkruglasuurigatordid,
puuviljad, kana, vorst ja liha,
koogid ja muud kipsetised

* Katke stigavkilmutatud toiduaine mikrolaineahjus kasutamiseks sobiva kilega. Asetage
kana taldrikule nii, et rinnaosa jaéks allapoole.

Kuivatamine
Kasutage ainult laitmatu kvaliteediga puuvilja ja
koddgivilja ja peske see hoolikalt puhtaks.
Laske sellel hasti nérguda ja kuivatage seejarel.
Katke universaalpann ja rest kipsetus- voi
pargamentpaberiga.

Roog Korgus  Kuumutusviis Temperatuur°C Aeg,tundides

600 gbunarongaid 2+4 B 80 ca5

800 gpirnitiikke 2+4 B 80 ca8

1,5 kgploome 2+4 8 80 cas8-10

200 gpuhastatud 2+4 8 80 calle

maitserohelist

Markus Vaga mahlast puu- voi kdogivilja segage mitu

korda. Eemaldage kuivatatud puu- voi kddgivili
paberilt kohe parast kuivatamist.
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Sissetegemine

Ettevalmistus

Seadistamine

Purgid ja kummitihendid peavad olema puhtad ja
terved. Kasutage voimalikult Uhesuguse suurusega
purke. Tabelis toodud andmed kaivad Uheliitriste
Ummarguste purkide kohta.

Tahelepanu! Arge kasutage suuremaid ega
kérgemaid purke. Kaaned voivad 16hkeda.

Kasutage ainult laitmatu kvaliteediga puu- ja kd6gi-
vilja. Peske see pohjalikult puhtaks.

Tostke puu- voi kéogivili purkidesse. Puhkige pur-
kide servad vajadusel veelkord Ule. Need peavad

olema puhtad. Asetage iga purgi peale marg kum-
mitihend vo6i kaas. Sulgege purgid klambritega.

Ahju tohib asetada maksimaalselt kuus purki.

Tabelis toodud andmete puhul on tegemist orien-
teeruvate vaartustega. Need voivad temperatuurist,
purkide arvust, purgisisu kogusest ja kuumusest
tingituna moningal méaral kdikuda. Enne imber-
vOi véljalllitamist veenduge, et purkides tduseb
pohjast Ules mulle.

1. Asetage universaalpann korgusele 2. Asetage
purgid pannile nii, et need ei puutu Uksteisega
kokku.

2. Valage universaalpannile % liitrit kuuma vett
(ca 80 °C).

3. Sulgege ahjuuks.

i

. Seadke funktsiooninupp asendisse &.

5. Seadke temperatuurinupp temperatuurile
170 kuni 180 °C.
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Puuviljade ja marjade
sissetegemine

Niipea kui purkides tdusevad pohjast tles mullid -
umbes 40 kuni 50 minuti mé6dudes - lllitage
temperatuurinupp vélja. Funktsiooninupp jaab
sisselUlitatuks.

Hoidke purke ahjus veel 25 kuni 35 minutit ja votke
siis ahjust valja. Kui lasta purkidel ahjus kauem
jahtuda, voivad tekkida bakterid, mille toimel vaib
sissetehtud puuvili rikneda. Lulitage
funktsiooninupp vélja.

Puuviljad ja marjad tiheliitristes purkides Parlendamise Jérelsoojus
tekkimisel

Ounad, séstrad, maasikad véljalulitada ca 25 minutit

Kirsid, aprikoosid, virsikud, tikrid véljalulitada ca 30 minutit

Ounamehu, pirnid, ploomid véljalulitada ca 35 minutit

Kéogiviljade
sissetegemine

Niipea kui purkides tdusevad pohjast Gles mullid,
vahendage temperatuuri 120 kuni 140 °C-le. Seda,
millal temperatuurinupp Vvélja lllitada tuleb, naete
tabelist. Laske kddgiviljal veel 30-35 minutit ahjus
seista. Funktsiooninupp jaab seniks sisselllitatuks.

Kilmavedelikuga k66givili Uheliitristes Parlendamisetekkimisel Jarelsoojus
purkides 120-140°C

Kurgid - ca 35 minutit
Punane peet ca 35 minutit ca 30 minutit
Rooskapsas ca 45 minutit ca 30 minutit
Oad, nuikapsas, punane kapsas ca 60 minutit ca 30 minutit
Herned ca 70 minutit ca 30 minutit

Purkide valjavotmine
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Arge asetage purke kiilmale ega mérjale alusele.
Purgid voivad |6hkeda.



Nouandeid energia
saastmiseks Eelsoojendage ahju ainult siis, kui retseptis voi
kasutusjuhendi tabelis on see &ra toodud.

Kasutage tumedaid, mustaks varvitud voi emailitud
kUpsetusvorme. Nende puhul on kuumuse
vastuvotuvoime eriti hea.

Mitut kooki kipsetage soovitavalt Uksteise jarel. Ahi
on veel soe. Seetdttu lheneb teise koogi
kUpsetusaeg. Voite ahju asetada ka kaks kandilist
vormi Uksteise korvale.

Pikema kUpsetusaja korral voite ahju 10 minutit
enne kldpsetusaja 16ppu valja lUlitada ja kasutada
valmiskUpsetamiseks jadksoojust.

Akruulamiid toiduainetes

Akruulamiidi kahjulikkuse Ule diskuteeritakse
spetsialistide ringis hetkel elavalt. Aktuaalsete
uurimistulemuste alusel toome siinkohal &ra
jargmise kokkuvotte.

Kuidas tekib akrailamiid?  Akrtdlamiid ei teki toiduainetes mitte valiste
saastetegurite tottu. See moodustub sisivesikuid
ja valke sisaldavate toiduainete t66tlemisel
iseenesest. Tekkemehhanism ei ole veel taielikult
vélja selgitatud. Ent akriUlamiidisisaldust
majutavad olulisel maaral

korged temperatuurid
toiduainete vahene veesisaldus
toiduainete kérge pruunistusaste.

Milliseid toiduaineid Akrualamiid tekib eelkdige korgel kuumusel
puudutab see valmistatud teravilja- ja kartulitoodetes nagu
esmajoones?

kartulikrdpsud, friikartulid,

rostsai, kuklid, leib

muretaignast kupsetised (keeksid, kiupsised,
piparkoogid).
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Mida ette votta

Uldist

Kiipsetamine
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Akrutlamiidi rohket moodustumist klipsetamisel,
praadimisel ja grillimisel saab valtida.

aid' ja BMVELZ poolt on vélja antud jargmised
sellekohased soovitused:

Hoidke kUpsetusajad voimalikult IUhikesed.

Pruunistage toiduained ainult kuldpruuniks, arge
laske neil liiga tumedaks tdmbuda.

Mida suurem ja paksem on té6deldav toit, seda
vaiksem on selle akradlamiidisisaldus.

Ulalt- ja altkuumutuse puhul seadke temperatuur
max 200 °C-le ja 3D-kuuma 6hu puhul
max 180 °C-le.

Kiipsised: Ulalt- ja altkuumutuse puhul seadke
temperatuur max 190 °C-le ja 3D-kuuma 6hu puhul
max 170 °C-le. Retseptis toodud muna voi
munakollane vdhendab akrttlamiidi teket.

Laduge friikartulid plaadile Uhtlaselt ja soovitavalt
Uhe kihina. Kiire kuivamise valtimiseks kupsetage
Uhel plaadil vdhemalt 400 g.

1 aid infobroguiir “Akriulamiid”, vélja antud aid ja BMVEL poolt,
seisuga 12/02

2 BMVEL pressiteade nr 365, 4.12.2002



Kontrollitud road

Kiipsetamine

DIN 44547 ja EN 60350 jargi

Tabelis toodud vaértused kehtivad kupsetiste
asetamisel kilma ahju.

Roog Lisatarvikudja Korgus Kuumu- Tempera- Kiipse-
markused tusviis tuur°C tusaeg,
minutites
Vaikesed Universaalpann 2 8 160-180 20-30
kupsised Plaat* + universaalpann™ 2+4 140-160 35-45
2 plaati* +
universaalpann*** 2+3+5 140-160 45-55
Vaikesed Universaalpann 3 8 170-190 20-30
koogid
20 tukki
Vaikesed Plaat* + universaalpann®™ 2+4 140-160 30-40
koogid 20 tukki 2 plaati* +
Uhe plaadi universaalpanmn* 2+3+5 140-160 35-45
kohta (eelsoo-
jendada)
Suhkrubiskviit  Lahtikaivkoogivorm 2 8 160-180 30-40
Parmitaigna- Universaalpann 3 8 170-190 40-50
plaadikoogid Plaat* + universaalpann™ 2+4 150-170 55-65
Kattega 2resti* + 2 valgest plekist 2+4 190-210 75-85
o6unakook lahtikéivatkoogivormi
@20 cm***
Universaalpann + 1 8 200-220 70-80
2 valgestplekist

lahtikaivat koogivormi @
20 Cm****

*  Plaadid jarestid on lisatarvikutena saadaval kodumasinate kauplustes.

** Kaheltasandil kipsetades asetage universaalpann alati kipsetusplaadi kohale.

***  Asetage universaalpann alla. Selle voib valja votta varem.

= Asetage kook plaadile diagonaalselt nihutatuna.
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Grillimine

Tabelis toodud vaértused kehtivad kipsetiste
asetamisel kilma ahju.

Roog Lisatar- Korgus Kuumu-  Grilli- Kiipse-
vikud tusviis misreziim tusaeg,
minutites
Rostsaiapruunistamine Rest 5 B RezZiim 3 1-2
(10 min eelsoojendada)
Veiselihaburger, 12 tOkki* Rest 4 6l Reziim 3 25-30

* Kui 2/3 ajast on méddunud, keerake teine kiilg. Asetage universaalpann kérgusele 1.
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