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Selleks et saada toidu valmistamisest sama suurt
naudingut nagu sé6misest

lugege palun labi kdesolev kasutusjuhend. See voimaldab
Teil &ra kasutada oma kompaktahju kaiki tehnilisi eeliseid.
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leiate siit juhised selle kohta, kuidas vaiksemaid torkeid
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A Ohutusnouded

Enne paigaldamist

Transpordikahjustused

Uhendamine
vooluvoérguga

Paigaldamine ja
vooluvorku ithendamine

Ohutusnouded

Lugege palun kéesolev kasutusjuhend hoolikalt
Iabi. Nii saate oma ahju ohutult ja nbuetekohaselt
kasutada.

Hoidke kasutus- ja paigaldusjuhend hoolikalt alles.
Kui annate seadme edasi teistele isikutele, andke
Ule ka juhendid.

Kontrollige ahi parast pakendist valjavotmist Ule.
Transpordil tekkinud vigastuse avastamisel ei tohi
ahju vooluvorku Uhendada.

Seadet tohib vooluvorku thendada vaid elektriala
asjatundja. Seadme garantii ei hélma valest
Uhendamisest tingitud kahjustusi.

Jargige eraldi paigaldusjuhendit.

Seade on ette nahtud Uksnes koduses
majapidamises kasutamiseks. Kasutage seadet
ainult toidu valmistamiseks.

Taiskasvanud ja lapsed ei tohi seadet ilma
jarelevalveta kasutada, kui nad:

ei ole selleks fuusiliselt ega vaimselt voimelised
vOi

neil puuduvad vajalikud teadmised ja
kogemused.

Arge kunagi laske lastel seadmega méangida.



Kuum ahi

Kuumad lisatarvikud

Uks voi ukse tihend on
vigastatud

Labiroostetanud
vélispinnad

Avatud korpus

Pdletuse oht!

Arge kunagi puudutage keedu- ja kiitteseadmete
kuumi valispindu. Arge kunagi puudutage ahju
sisepindu ja kuumutuselemente. Avage ahju uks
ettevaatlikult. Ahjust vbib valja paiskuda kuuma
auru. Hoidke lapsed seadmest eemal.

Polengu oht!
Arge hoidke ahjus suttivaid esemeid.

Arge avage ahju ust, kui ahjus on suitsu. Lillitage
seade vélja. Eemaldage vorgupistik pistikupesast
voi lulitage elektrikilbist valja vool.

Lihise oht!

Veenduge, et elektriseadmete toitejuhtmed ei jaa
kuuma ahju ukse vahele. Toitejuhtme isolatsioon
voib sulada.

Pdletuse oht!

Arge valmistage ahjus roogi, mis sisaldavad suures
koguses kanget alkoholi. Alkoholi aurud vdivad
ahjus sittida. Kanget alkoholi kasutage Uksnes
vaikeses koguses ja avage ahju uks ettevaatlikult.

Pdletuse oht!
Kuumade lisatarvikute valjavotmisel kasutage alati
pajakindaid voi -lappe.

Raskete tervisekahjustuste oht!

Arge kasutage seadet, kui seadme uks v6i ukse
tihend on vigastatud. Ahjust vaib eralduda
mikrolaineid. Kasutage seadet alles siis, kui see on
parandatud.

Raskete tervisekahjustuste oht!

Ebapiisava puhastuse korral vbib ahju sisepind aja
jooksul labi roostetada. Ahjust voib eralduda
mikrolaineid. Puhastage seadet regulaarselt.

Elektriloogi oht!
Arge kunagi eemaldage korpust. Seade t66tab
korgepingega.

Raskete tervisekahjustuste oht!
Arge kunagi eemaldage korpust. Korpus takistab
mikrolainete véljapaasemist.



Kuum voi niiske keskkond

Asjatundmatult teostatud
parandust66d

Juhised
mikrolaineahju
kasutamiseks

Toidu valmistamine

Kiipsetusnou

Mikrolainereziimi voimsus
ja aeg

Lahise oht!
Arge jatke seadet vaga kuuma voi niiskesse
keskkonda.

Elektril6dgi oht!

Asjatundmatult teostatud parandust66d on
ohtlikud. Uksnes asjaomase tootjapoolse valjadppe
labinud hooldustehnikud tohivad teha

parandustdid ja vahetada véalja GUhendusjuhtmeid.

Kui seade on defektne, lllitage vool elektrikilbist
vélja vOi eemaldage vorgupistik pistikupesast.
P&6rduge klienditeenindusse.

Pdélengu oht!

Kasutage mikrolaineahju Uksnes toiduainete
t66tlemiseks. Kasutamine ménel muul otstarbel
vOib olla ohtlik ja tekitada kahjustusi.

Ahjus kuumaks aetud teraviljapadjakesed vdivad
naiteks suttida ka veel mitme tunni méédudes.

Vigastuste oht!

Portselanist ja keraamikast ndude k&epidemetes ja
kaantes voib olla vaikseid auke. Nende aukude
taga peituvad tihimikud. Tahimikku tunginud
niiskuse maojul voivad néud puruneda.

Arge kunagi kasutage toidunéusid, mis
mikrolainereziimiga ei sobi.

Pdletuse oht!

Kuumade roogade téttu voivad minna kuumaks ka
ndud. Noéude voi tarvikute valjavotmisel kasutage
alati pajakindaid v6i pajalappe.

Pdélengu oht!

Arge kunagi seadistage liiga suurt mikrolainereziimi
voimsust ega liiga pikka aega. Toiduained véivad
suttida ja ahju kahjustada. Lahtuge
kasutusjuhendis toodud andmetest.



Pakendid

Joogid

Beebitoit

Pdlengu oht!
Arge kunagi soojendage roogi termopakendites.

Arge jatke plastist, paberist ja teistest sittivatest
materjalidest anumates olevaid toiduaineid kunagi
jarelevalveta.

Poletuse oht!
Ohukindlalt suletud toiduainete pakend voib
Idhkeda. Lahtuge pakendil toodud andmetest.

Pdletuse oht!

Vedelike kuumutamisel voib tekkida olukord, et
vedelik kuumeneb Ule keemistemperatuuri, iima et
pdhjast tduseksid Ules tlupilised aurumullid. Juba
ndéu minimaalne rappumine vbib pdhjustada
kuuma vedeliku &kilise Ulekeemise ja
laialipritsumise.

Vedelike kuumutamisel asetage ndusse alati
lusikas. Nii valdite vedeliku Ulekeemist.

Plahvatuse oht!
Arge kunagi kuumutage jooke tihedalt suletud
néudes.

Arge kunagi kuumutage alkohoolseid jooke liiga
korge temperatuurini.

Pdletuse oht!

Arge kunagi soojendage beebitoitu suletud néus.
Eemaldage alati kaas voi lutt.

Parast soojendamist segage voi loksutage toit hasti
labi. Nii jaotub kuumus Uhtlaselt.

Enne kui hakkate last toitma, kontrollige
temperatuuri.



Koore voi nahaga
toiduained

Toiduainete kuivatamine

Vahese
vedelikusisaldusega
toiduained

Toidudli

Kahjustuste
pohjused

Ahju pohjas olev
klupsetusplaat,
alumiiniumfoolium véi n6éu

Alumiiniumist alused

Vesi kuumas ahjus

Niisked toiduained

Pdletuse oht!

Arge kunagi keetke koorega mune. Arge kunagi
soojendage kdvakskeedetud mune. Need voivad
plahvatades I6hkeda. See kaib ka koorikloomade
kohta.

Harjasilmade puhul torgake munakollane eelnevalt
labi.

Kova koore vOi nahaga toiduainete, naiteks 6unte,
tomatite ja kartulite koor vai viinerite nahk voib
Ibhkeda. Enne soojendamist torgake nahk voi koor
labi.

Pélengu oht!

Arge kunagi kuivatage toiduaineid
mikrolainereziimil.

Pdélengu oht!

Arge sulatage ega soojendage vahese
vedelikusisaldusega toiduaineid, naiteks leiba, liiga
suurel véimsusel vai liiga pikka aega.

Pdélengu oht!
Arge kuumutage mikrolainereziimil toidudli,
lisamata teisi toiduaineid.

Arge asetage ahju pohja kiipsetusplaati ega
toidunéud. Arge katke ahju pohja
alumiiniumfooliumiga.

See takistab kuumuse levimist. Praadimis- ja
kUpsetusajad ei ole enam 0Oiged ja email kahjustub.

Arge kasutage alumiiniumist aluseid. Tekkivad
sddemed kahjustavad seadet.

Arge kunagi valage kuuma ahju vett. Tekib kuum
veeaur. Temperatuuri kdikumine voib kahjustada
emaili.

Arge hoidke niiskeid toiduaineid suletud ahjus
pikemat aega. See kahjustab emaili.

Arge jatke roogi ahju pikemaks ajaks. See v6ib
tekitada roostet.



Puuviljamahl

Jahtumine avatud ukse
puhul

Vaga maardunud tihend

Seadme uks kui
toetuspind

Seadme transport

Mikrolainereziim ilma
toiduaineteta

Arge katke universaalpanni vaga mahlase
puuviljakoogi puhul véga rikkalikult.
Universaalpannilt mahatilkuv puuviljamahl tekitab
plekke, mida ei saa enam eemaldada.

Laske ahjul jahtuda suletult. Arge jatke midagi ahju
ukse vahele. Ka siis, kui uks on vaid veidi avatud,
voib kllgneva méébli pind aja jooksul kahjustuda.

Kui tihend on vaga maardunud, ei sulgu ahju uks

té6tamisel enam korralikult. Kilgneva k66gimodbli
pind voib seetbttu kahjustuda. Hoidke tihend alati

puhas.

Arge toetuge ahju avatud uksele ja arge asetage
midagi selle peale. Arge asetage ahju uksele
ndusid ega lisatarvikuid.

Arge hoidke ega kandke seadet ukse
kaepidemest. Ukse kéepide ei suuda kanda
seadme raskust ja voib kuljest murduda.

Lilitage mikrolainereZiim sisse ainult siis, kui ahjus
on toiduained. lima toiduaineteta voib ahjule
avalduda Ulekoormus. Erandiks on lUhike ndude
test (vt Soovitused néude kohta).

Teie uus ahi

Juhtpaneel
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Siin tutvute oma uue ahjuga. Selgitame Teile,
kuidas kasitseda juhtpaneeli ja Uksikuid juhtdetaile.
Anname teavet ahju ja lisatarvikute kohta.

Siin ndete Ulevaadet juhtpaneelist.
Soltuvalt seadme mudelist voib esineda erinevusi
detailides.



Nupud

Jarelreziimi Nupud

nupp

@ [ v
® @
=
Mikrolainevéimsused ‘ Naidik P66rdnupp Mikrolainevoimsused

Nuppude all on sensorid. Te ei pea tugevasti
vajutama. Puudutage vaid vastavat siumbolit.

Erand: Jadareziimi nupp ja mikrolainevoimsuste
nupud on tavalised allavajutatavad nupud.

Nupud

Siimbol Nupufunktsioon

23 Jadareziimivalik

90 Mikrolainevbimsuse 90 W valik

180 Mikrolainevdimsuse 180 W valik

360 Mikrolainevdimsuse 360 W valik

600 Mikrolainevdimsuse 600 W valik

900 Mikrolainevdimsuse 900 W valik

L] Kuumutusviiside valik
Automaatprogrammidevalik

MikroKombi valik

\% Naidikul Uhe rea vorra allapoole liikumine
AN Naidikul Uhe rea vorra tlespoole likumine

Malu valik

»

KiirkuumutusesisselUlitamine
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Sumbol Nupufunktsioon

® Ajafunktsioonidemenuid avamine ja sulgemine

£ Ahjulambi vélja- ja sisselllitamine

§ LUhike vajutus = info péring
Pikk vajutus = pohiseadistuste menuu avamine ja
sulgemine

Lapselukupealepanek/mahavotmine

©9

Ahju sisse- ja valjalulitamine

&

LUhike vajutus = t06 kaivitamine/katkestamine
Pikk vajutus = t66 I6petamine

Poordidliti
P&ordlllitiga saate muuta koiki soovituslikke ja
seatud aegu voOi temperatuure.

Ldlitid on uputatavad. Sisseviimiseks ja
véljatoomiseks vajutage nullasendisse seatud
[Ulititele.

Naidik
Naidik on jaotatud erinevateks aladeks.
Pealkiri, ilmub vaid enne kaivitamist

Reguleerimisala

Oleku rida, ilmub pérast kaivitamist

Pealkiri Kobige Ulemisele reale ilmub valitud funktsioon, nt
kuumutusviisid, programmid, ajafunktsioonid jmt.
Sellest paremal naitavad nooled, millistesse
suundadesse saate nuppudega ¥ ja A liikuda.
Parast kaivitamist pealkiri kustub.

Reguleerimisala Reguleerimisalale ilmuvad soovituslikud véaartused,
mida saate muuta.
Navigeerimisnuppudega ¥ ja A liigute Uhelt realt
teisele. Rida, millel hetkel viibite, on Umbritsetud
sulgudega. Sulgudes olevat vaartust saate
p6é6érdnupuga muuta.
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Oleku rida

Temperatuuri-
kontroll

Kuumenemisetapid

Jaaksoojus

Kupsetusabhi

Ventilaator

Oleku rida asub naidiku allosas.

See ilmub parast kaivitamist ja naitab kellaaega,
kulgevaid ajafunktsioone voi pealepandud
lapselukku.

Enne kaivitamist saate vajaduse korral lUhikesi
juhiseid seadistamise kohta.

Temperatuurikontrolli ptigalad néitavad
kuumenemisetappe voi ahju jadksoojust.

Ulalt-/
altkuumutus

180°C

Parast kaivitamist ilmub seatud temperatuuri
korvale viis plagalat. Seatud temperatuur on
saavutatud, kui viimane pugal on taitunud.

Kui olete seadistanud grillimisreziimi voi
mikrolainereziimi, siis plgalad ei ilmu.
Kuumenemise ajal voite nupuga § esitada péaringu
ahju aktuaalse kuumenemistemperatuuri kohta.
Termilise inertsi tottu voib kuvatud temperatuur
ahju tegelikust temperatuurist ménevorra erineda.
Parast valjaltlitamist naitab temperatuurikontroll
ahju jadksoojust.

Kui pugalad on téitunud, on ahju temperatuur
ligikaudu 300 °C. Nait kustub, kui temperatuur on
langenud ligikaudu 60 °C-le.

Seade on varustatud ventilaatoriga.

Ventilaator IUlitub vajaduse korral sisse ja valja.
Soe 6hk valjub ukse kaudu.

Tahelepanu! Ventilatsiooniavasid ei tohi kinni katta.
Vastasel korral kuumeneb ahi Ule.

Parast ahju valjalUlitamist jatkab ventilaator teatud
aja jooksul t66d.
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Ahjulamp Kui ahi on sisse lllitatud, siis ahjulamp pdleb.
Kui avate ahju ukse, lUlitub lamp sisse.
Nupuga -©- saate lampi vélja ja sisse lilitada.
Mérkused:

Mikrolainereziimi puhul jadb ahi kilmaks.
Ventilaator IUlitub siiski sisse. See voib edasi
tootada ka siis, kui mikrolainereziimi t66 on juba
[6ppenud.

Ukse klaasil, siseseintel ja ahju pohjas voib
tekkida kondensaatniiskust. See on normaalne
ega kahjusta mikrolainereziimi t66d. Parast
klpsetamise I6petamist puhkige ahi kuivaks.

Lisatarvikud
Lisatarvikuid saab ahju asetada 3 erinevale
korgusele.

Kuumenemisel voib lisatarviku kuju muutuda.
Parast jahtumist esialgne kuju taastub. Kuju
muutumine ei avalda mingit méju tarviku
téokindlusele.

Lisatarvikuid saate osta klienditeenindusest voi
kodumasinate kauplustest. Palun tooge éra
HEZ/HMZ-number.
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Universaalpann HEZ862000

suurte praadide, kuivade ja mahlaste kookide ning
vormiroogade jaoks. Seda saab kasutada ka kaitseks
pritsmete eest, kui grillite liha otse restil. Selleks asetage
universaalpanntasandile 1.

Asetage universaalpann ahju nii, et kaldega pool jaaks
ahjuukse suunas.

Rest
ndude, koogivormide, praadide ja grillitavate palade jaoks.
Resti voib kasutada kumera poolega tlal — voi all ~.

Taiendavad lisatarvikud

Taiendavaid lisatarvikuid saate osta
muugiesindusest voi kodumasinate kauplustest.
Oma ahjus kasutamiseks sobivate lisatarvikute
valiku leiate meie kataloogidest voi Internetist.
Lisatarvikute kattesaadavus ja Internetist tellimise
vBimalus on riigiti erinev. Tutvuge palun
muugimaterjalidega.

HEZ861000 Emailitud
kipsetusplaat

kookide ja kiipsiste jaoks.

Asetage universaalpann kaldservaga ahjuukse suunas
I6puni ahju.

HEZ863000 Klaasist pann

suurte praadide, kuivade ja mahlaste kookide ning
vormiroogade jaoks. See kaitseb ka pritsmete eest, kui
grillite liha otse restil. Selleks asetage klaasist pann
tasandile 1. Klaasist panni saab kasutada ka alusena
mikrolainereziimipuhul.

HMZ21GB Klaasisthautamisnou

ahjus valmistatavate pajapraadide ja vormiroogade
jaoks. See sobib eriti hasti programmiautomaatika jaoks.

Artiklinumber
klienditeeninduse jaoks

Oma kodumasinate jaoks saate muugiesindusest,
kodumasinate kauplustest vai Internetist osta
sobivaid hooldus- ja puhastusvahendeid ja teisi
tarvikuid. Selleks tooge ara vastav artiklinumber.

Hoolduslapidroostevabast
terasest pindadele
Artikli-nr311134

Vahendavad mustuse ladestumist. Spetsiaalse 6liga
immutatud lapid puhastavad roostevabast terasest pindu
optimaalselt.

Ahju-/grillipuhastusgeel
Artikli-nr463582

Ahju puhastamiseks. Geel on I6hnatu.

Karjestruktuuriga
mikrokiudlappArtikli-nr
460770

Eriti sobiv tundlike pindade, nt klaasi, klaaskeraamika,
roostevabastterase ja alumiiniumi puhastamiseks.
Mikrokiudlapp eemaldab Uhekorraga nii vee kui ka
rasvasisaldavamustuse.
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Enne esmakordset kasutamist

Esmaseadistused

Kellaaja seadmine ja keele
muutmine

16

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

m  Reguleerige vélja kellaaeg

® Vajaduse korral muutke tekstindidiku keelt
®  Laske ahjul kuumeneda

= Puhastage lisatarvikud

®  Lugege labi kasutusjuhendi alguses toodud
ohutusnéuded. Need on vaga olulised

Parast uue seadme Uhendamist vooluvorku ilmub
naidiku Ulemisele reale tekst "Uhrzeit einstellen”
("Kellaaja seadmine”). Reguleerige vélja kellaaeg ja
vajaduse korral tekstindidiku keel. Eelseadistatud
on saksa keel.

Uhrzeit einstellen v N7

l[ Uhrzeit
14:05

mit ® schlieBen

1. Nupuga ¥ lllituge eelseatud kellaaja juurde.

2. Pd6rdnupuga reguleerige valja dige kellaaeg.

3. Nupuga A liikuge Ules.
"Uhrzeit” ("Kellaaeg”) on vasakult ja paremalt
poolt Umbritsetud sulgudega

4. Poordnupuga liikuge "Sprache wahlen:” ("Keele
valik:”) juurde.

5. Vajutage nupule Y.
"deutsch” ("saksa”) on vasakult ja paremalt
poolt imbritsetud sulgudega.



Ahju
eelsoojendamine

Tarvikute
eelpuhastus

6. Pd6rdnupuga reguleerige valja soovitud keel.
Valida saab 30 erineva keele vahel.

7. Vajutage nupule O®.
Kellaaeg ja keel on ule véetud. Naidikule ilmub
aktuaalne kellaaeg.

Keelt saab igal ajal muuta. Vt peatukki
Pbhiseadistused.

Uuest ahjust spetsiifilise 16hna koérvaldamiseks
laske tuhjal suletud ahjul kuumeneda.

Veenduge, et ahjus ei ole pakendijaéke,
nt stiropooritikke.

Ahju kuumenemise ajal tuulutage kédéki.

Laske ahjul kuumeneda kuumutusuviisil
Ulalt-/altkuumutus temperatuuril 240 °C.

1. Vajutage nupule @.
Sdttib naidik nuppude kirjeldusega.

2. Kohe seejéarel vajutage nupule [.J.
Ulemisele reale iimub tekst ”"Kuumutusviisid”.
Reguleerimisalale ilmub soovitusena 3D-kuum
ohk, 160 °C. Kuumutusviis on vasakult ja
paremalt poolt Umbritsetud sulgudega.

3. Pdérdnupuga reguleerige vélja
dlalt-/altkuumutus.

4. Nupuga ¥ liikkuge temperatuuri juurde.
Temperatuur on vasakult ja paremalt poolt
Umbritsetud sulgudega.

5. Poordnupuga reguleerige valja 240 °C.

6. Vajutage nupule DIl.
T66 kaivitub. Tekst "Kuumutusviisid” kustub.
Naidiku alaossa ilmub oleku rida kellaajaga.
7. 60 minuti parast lilitage ahi nupuga @ valja.
Temperatuurikontrolli ptigalad néaitavad ahju
jaéksoojust.

Enne tarvikute kasutamist peske tarvikud
ndudepesuvahendi ja lapiga pohjalikult puhtaks.
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Ukse fiksaator

Seadmega on kaasas ukse fiksaator. See
kinnitatakse ahjuukse kulge. Jargige
paigaldusjuhendit.

Avamiseks suruge fiksaatorit Gles. Fiksaator
kinnitatakse eri mudelitel erinevalt. Lahtuge
fiksaatoriga kaasas olevast juhisest. Ahjuukse
sulgemisel veenduge, et uks korralikult fikseerub.

Ahju sisse- ja valjalulitamine

Sisseliilitamine

Viljaliilitamine
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Nupuga @ lllitate seadme sisse ja vélja.

Vajutage nupule @.
Suttib naidik nuppude kirjeldusega.

Valige vélja soovitud funktsioon:

Nupp 90, 180, 360, 600 v6i 900 W =
mikrolainereziim

Nupp [.J = kuumutusviisid

Nupp (1 = programmid

Nupp & = MikroKombi

Nupp 23 = jadareziim

Nupp M = salvestatud malu-seadistused

Kui Te ei vali jargmiste sekundite jooksul valja mitte
Uhtegi klpsetusreziimi, ilmub tekst "Funktsiooni
valik”.

Juhised seadistamiseks on toodud asjaomastes
peatikkides.

Vajutage nupule @.
Ahi lUlitub valja.



Ahju seadistamine

Kuumutusviisid

Kuumutusviisidja
temperatuurivahemik

Kéesolevast peatlkist saate teada,
milliseid kuumutusviise saate ahjus kasutada

kuidas kuumutusviisi ja temperatuuri vélja
reguleerida

kuidas seadistusalastest soovitustest rooga
vélja valida

kuidas seadistada kiirkuumutust.

Ahju saab lulitada erinevatele kuumutusviisidele.
Nii saate iga roa jaoks valida sobiva valmistusviisi.

Kasutamine

3D-kuum 6hk Kookide ja vaikeste kipsetiste klipsetamiseks kahel
30-250°C tasandil.

Kuum 6hk Vormikookide kiipsetamiseks Uheltasandil.
30-250°C

Ulalt-/altkuumutus Kipsetamiseks ja praadimiseks thel tasandil. Sobib
30-300°C eelkdige mahlase kattega kookide (nt juustukoogi) ja

plaadikookidejaoks.

Intensiivkuumutus

Krobeda pohjaga kipsetiste jaoks (nt quiche).

100-300°C Kuumus tuleb dlalt ja eriti intensiivselt alt.
Altkuumutus Roogade ja kiipsetiste jaoks, mille pdhi peab olema
30-200°C rohkem pruunistunud voi krobeda koorikuga.

Lulitage altkuumutus korraks enne kiipsetusaja 16ppu
sisse.

Ringleva 6huga grill
100-250°C

Linnuliha ja suuremate lihatukkide jaoks.

Laiapinnaline grill

nork (1), keskmine (2), tugev (3)

Lihaldikude, vorstikeste, réstsaia ja kalatikkide grillimiseks
suureskoguses.

Kitsapinnalinegrill

nork (1), keskmine (2), tugev (3)

Lihaldikude, vorstikeste, réstsaia ja kalatikkide grillimiseks
vaikeseskoguses.
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Kuumutusviisidja
temperatuurivahemik

Kasutamine

Ornkiipsetus

Ornade lihatiikkide jaoks, mis peavad jdédma mahlaseks

70-100°C japoolkipseks.

Eelsoojendamine Portselannéudeeelsoojendamiseks.
30-70°C

Soojanahoidmine Roogade soojanahoidmiseks.
60-100°C

Kuumutusviisi ja
temperatuuri
seadistamine
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Joonisel toodud néide: Seadistus
Glalt-/altkuumutus, 185 °C.

1. Vajutage nupule [].
Naidikule ilmub soovitusena 3D-kuum 0ohk,
160 °C.

Seda seadistust saate nupuga D[] kohe kaivitada.

Kui soovite seadistada monda teist kuumutusviisi
vOi temperatuuri, toimige jargmiselt:

2. Pd6rdnupuga reguleerige valja soovitud
kuumutusviis.

Kuumutusviisid v i

Ulalt-/
altkuumutus

3. Nupuga ¥ liikkuge temperatuuri juurde.
Soovituslik temperatuur on vasakult ja paremalt
poolt imbritsetud sulgudega.

__Kuumutusviisid * 2

Ulalt-/
2|

altkuumutus

180°C




Soovitused
seadistamiseks:

Ahjuukse avamine

T60 katkestamine

Temperatuuri voi
grillimisreziimi muutmine

To6 Iopetamine

Info péring

4. Pd6rdnupuga reguleerige valja soovitud
temperatuur.

Kuumutusviisid *

Ulalt-/
altkuumutus

Ulalt-/
altkuumutus

T66 kaivitub.

6. Kui roog on valmis, lUlitage ahi nupuga
@ valja voi valige uus klpsetusreziim ja
seadistage uuesti.

T60 katkeb. Ahi on ootereziimil. D[ vilgub. Sulgege
uks ja vajutage uuesti nupule D[J. Ahi to6tab edasi.

Vajutage korraks nupule D([. Ahi on ootereziimil.
D00 vilgub. Vajutage uuesti nupule D). Ahi téétab
edasi.

Seda saab teha igal ajal. P66rdnupuga muutke
temperatuuri voi grillimisreziimi.

Hoidke nuppu D0 all seni, kuni ilmub tekst
"Funktsiooni valik”. Vbite seadistada uuesti.

Vajutage korraks nupule i. Iga info puhul vajutage
uuesti korraks nupule i.

Enne kaivitamist saate infot kuumutusviiside,
tasandite ja lisatarvikute kohta. Parast kéaivitamist
voite esitada péringu ahju kuumenemis-
temperatuuri kohta.
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Kestuse seadmine

Lopetusaja seadmine
hilisemaks

Soovitused
seadistamiseks

Roa valik

Aeg on I6ppenud
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Vit peatukki Ajafunktsioonid, Kestuse seadmine.

Vit peatukki Ajafunktsioonid, Lépetusaja seadmine
hilisemaks.

Kui valite roa seadistussoovitustest, on optimaalsed
seaded juba ette antud.

Voite teha valiku paljude eri kategooriate hulgast.
Leiate laia valiku kooke, kupsetisi, linnuliha-, liha- ja
ulukiliharoogi, samuti vormiroogi ja valmistooteid,
mille kohta on seadistussoovitused ara toodud.
Temperatuuri ja kestust saate muuta. Kuumutusviisi
seadistust muuta ei saa.

Roogade juurde jouate mitme valikutasandi
kaudu. Proovige jarele. Tutvuge roogade
mitmekesisusega.

1. Vajutage nupule [J.
Naidikule ilmub soovituslikuna 3D-kuum 0ohk,
160 °C.

2. Keerake p66rdnupp vasakule
seadistussoovituste asendisse.
Naidikule ilmub esimene kategooria roogi.

3. Nupuga ¥ liikuge roogade kategooria juurde ja
pb6rdnupuga valige soovitud kategooria valja.

Nupuga = liikuge jargmisele tasandile.
P&6rdnupuga tehke jargmine valik.

Lopuks ilmub naidikule valitud roa seadistus.
Temperatuuri voite muuta, kuumutusviisi muuta
ei saa.

4. Vajutage nupule DIl.
Reziim kaivitub. Kestus ilmub oleku reale ja
hakkab n&htavalt jooksma.

Kolab helisignaal. Ahju kuumenemine katkeb.
Oleku reale ilmub 00:00:00. Helisignaali saate
nupuga (® enneaegselt vélja lllitada.



Soovitused
seadistamiseks:

Temperatuuri voi
grillimisreziimi muutmine

Kiipsetusaja muutmine

Info péring

Lopetusaja seadmine
hilisemaks

Kiirkuumutuse
seadistamine

Sobivad kuumutusviisid

Sobivad temperatuurid

Kiirkuumutuse
seadistamine

Kiirkuumutuse Iopetamine

P66rdnupuga muutke temperatuuri voi
grillimisreziimi.

Vajutage nupule ® ja p66rdnupuga liikuge kestuse
juurde. Vajutage nupule ¥ ja p66rdnupuga
muutke kestust. Vajutage nupule ©.

Vajutage nupule i.

Vit peatukki Ajafunktsioonid, Lépetusaja seadmine
hilisemaks.

Kiirkuumutus ei sobi kdikide kuumutusviiside jaoks.

3D-kuum 6hk
Kuum 6hk
Ulalt-/altkuumutus
Intensiivkuumutus

Kiirkuumutus toimib vaid siis, kui seatud
temperatuur on Gle 100 °C.

Kui ahju temperatuur on seatud temperatuurist
vaid veidi madalam, ei ole kiirkuumutus vajalik.
See ei lllitu sisse.

Tingimus: Seadistatud peab olema sobiv
kuumutusviis ja temperatuur.

Vajutage kiirkuumutuse nupule »$.
Paremale seatud temperatuuri kohale iimub
sumbol »§.

Temperatuurikontrolli ptgalad téituvad.

Kiirkuumutus on 16ppenud, kui viimane pugal
on taitunud. Kuulete lGhikest helisignaali.
Sudmbol »$ kustub.

Kiirkuumutuse ajal voite lUhikese vajutusega
nupule & esitada paringu aktuaalse
kuumenemistemperatuuri kohta.

Vajutage nupule »§%. Stimbol kustub.
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Méarkused

Kui muudate kuumutusviisi, siis kiirkuumutus
katkeb.

Seatud kestus hakkab séltumatult kiirkuumutusest
jooksma kohe parast kaivitamist.

Kuumenemise ajal voite nupuga & esitada paringu
ahju aktuaalse kuumenemistemperatuuri kohta.

Selleks et saada Uhtlast kiipsetustulemust, asetage
roog ahju alles pérast kiirkuumutuse 16ppemist.

Mikrolaineahi

Juhised noude
kohta

Sobivad noud
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Mikrolained muundatakse toiduainetes soojuseks.
Mikrolainereziimi voite kasutada eraldi voi
kombineeritult mingi kuumutusviisiga. Saate teavet
ndude ja mikrolaineahju seadistamise kohta.

Markus

Peatlkist Teie jaoks meie k66gistuudios testitud
leiate naiteid mikrolainereZziimil sulatamise,
soojendamise ja kUpsetamise kohta.

Kasutage klaasist, klaaskeraamilisi, portselanist,
keraamilisi v6i temperatuurikindlast plastist ndusid.
Nimetatud materjalid lasevad mikrolaineid Iabi.

Voite kasutada ka serveerimisndusid. Nii sdastate
end roa asjatust Umbertdstmisest.

Kuld- voi hébedekooriga ndusid kasutage vaid siis,
kui ndude tootja garanteerib nende sobivuse
mikrolainereziimil kasutamiseks.



Ebasobivad keedunéud

Noude test

Mikrolaine-
voimsused

Metallnéud ei ole sobivad.
Metall ei lase mikrolaineid labi. Road jadvad
suletud metallndudes kulmaks.

Tahelepanu! Metall - nt klaasis olev lusikas - peab
ahjuseintest ja ukse sisekulljest jddma vahemalt

2 cm kaugusele. Sddemed voéivad seesmise
ukseklaasi purustada.

Arge liilitage sisse tiihja mikrolaineahju.
Ainukeseks erandiks on jargnevalt kirjeldatud
néude test.

Kui Te ei ole kindel, kas keedundu mikrolaineahjus
kasutamiseks sobib, tehke jargnev test:

Asetage tuhi ndu 2 kuni 1 minutiks ahju
maksimumvoimsusele. Kontrollige vahepeal
temperatuuri. Néu peaks olema kulm voi leige. Kui
ndéu muutub kuumaks voi kui tekib sddemeid, ei
tohi ndud kasutada.

Nuppudega reguleerite vélja soovitud
mikrolainevdimsuse.

90W tundlike roogade sulatamiseks

180 W sulatamiseks jakipsetamiseks

360 W liha hautamiseks ja tundlike roogade
soojendamiseks

600 W roogade kuumutamiseks ja
kUpsetamiseks

900 W vedelikekuumaksajamiseks

Kui vajutate nupule, siis vastav voimsus suttib.
Mérkus

Mikrolainevoimsuse 900 W voite seadistada kuni
30 minutiks. Koiki teisi voimsusi voite seadistada
kuni 90 minutiks.

25



Mikrolainereziimi
seadistamine Joonisel toodud naide: Seadistus
mikrolainevoimsus 360 W, kestus 17 minutit.

1. Vajutage soovitud mikrolainevdimsuse nupule.
Nupp suttib. Ekraanile ilmub tekst
"Mikrolainereziim”. Kuvatakse soovituslikku
kestust.

@ [:] Mlkrolalnerezum VAPN

[ 01:00 min:sek ] R
ﬂﬁ] »4

Mlkrolalnerezum v|A

™

17: k
l 00 min:se ] 6 o
) ®

3. Vajutage nupule DIl.
Ahi kaivitub. Aeg hakkab néhtavalt jooksma.

Aeg on I6ppenud Kélab helisignaal. Mikrolainereziimi t66 on
[6ppenud. Kestus on 00:00 min:sek peal.
Helisignaali saate nupuga (® enneaegselt

vélja lUlitada.
Soovitused
seadistamiseks:
Ahjuukse avamine T66 katkeb. Parast ahjuukse sulgemist vajutage

korraks nupule D[l. Ahi totab edasi.

T66 katkestamine Vajutage korraks nupule D([. Oleku real vilgub
stimbol Dll. Ahi on ootereziimil. Vajutage uuesti
nupule D{I. Ahi to6tab edasi.

Aja muutmine Seda saab teha igal ajal. P66rdnupuga
reguleerige vélja kestus.

T66 l1opetamine Hoidke nuppu Dl all seni, kuni ilmub tekst
"Funktsiooni valik”. Voite seadistada uuesti.
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MikroKombi

MikroKombi orn

MikroKombi
intensiivne

MikroKombi
seadistamine

Nende kuumutusviiside puhul lGlitub automaatselt
sissse mikrolainereziim. Reguleerite lihtsalt valja
retseptis toodud temperatuuri ja vdhendate
kUpsetusaega poole vorra.

MikroKombi 6rn sobib vormikookidele, néiteks
Keeksile, marmorkoogile, kuningakoogile,
puuviljakoogile
Mahlase taidisega muretainakookidele, naiteks
tagurpidi dunakoogile, kohupiimakoogile
Kupsetuspulbrist kookidele
Parmitainakookidele, nt roosikoogile
MikroKombi 6rn sobib ka praadidele.

Kasutage tumedast metallist kipsetusvorme voi

silikoonist elastseid vorme. Praadide jaoks sobib
kuumuskindel kaanega vo6i kaaneta klaasist nou.

See kuumutusviis sobib
Linnulihale, nt kanale
Vormiroogadele, nt nuudlivormile
Grataanidele, nt kartuligrataanile
Ulekiipsetatud kalale, varskele ja killmutatule

Kasutage kuumuskindlast klaasist voi keraamilist
anumat.

Kui retseptis on toodud andmed mitme
kuumutusviisi jaoks, lahtuge Ulalt-/altkuumutuse
jaoks esitatud seadistusest. Retseptis toodud
kUpsetusaeg ei tohiks jdadda alla 30 minuti.

Asetage roog kllma ahju. Asetage roog resti
keskele tasandile 1.
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Aeg on I6ppenud

1. Vajutage nupule &.
Naidikule ilmub soovitusena MikroKombi orn,
180 °C.

Kui soovite kuumutusviisi MikroKombi intensiivne,
keerake p66érdnuppu. Naidikule ilmub MikroKombi
intensiivne, 200 °C.

2. Nupuga ¥ liikuge temperatuuri juurde ja
pbé6érdnupuga reguleerige temperatuur valja.

3. Vajutage nupule ® ja péérdnupuga likuge
kestuse juurde.
limub soovituslik kestus 20:00 minutit.

4. Vajutage nupule ¥ ja pd6rdnupuga
reguleerige valja soovitud kestus.

5. Vajutage nupule O®.

6. Kaivitage nupuga DIl.
Kestus hakkab oleku real ndhtavalt jooksma.

Kolab helisignaal. T66 on I6ppenud. Oleku reale
ilmub 00:00:00. Helisignaali voite nupuga ©
enneaegselt valja IUlitada.

Kombineeritud reziim

Sobivad kuumutusviisid

Sobivad 3
mikrolainevoimsused
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Siin on Uheaegselt t68s mikrolainereziim ja teatud
kuumutusviis. Road saavad tanu
mikrolainereziimile kiiremini valmis ja lahevad ikkagi
ilusti pruuniks.

Kestuseks saate seada kuni 1 tund 30 minuitit.

3D-kuum 6hk
Kuum 6hk
Ulalt-/altkuumutus
Ringleva 6huga grill
Laiapinnaline grill
Kitsapinnaline grill

Kuumutusviisiga saate kombineerida koiki
mikrolainevoimsusi, valja arvatud 900 W.



Kombinatsiooni
seadistamine

Joonisel toodud naide: Seadistus
Ulalt-/altkuumutus, 170 °C ja mikrolainereziim
360 W, 17 minutit.

1. Vajutage nupule [].
liImub tekst "Kuumutusviisid”.
Naidikule ilmub soovitusena 3D-kuum 6hk,
160 °C.

2. Pd6rdnupuga reguleerige valja soovitud
kuumutusviis.

@ . KUUH:JLII:I.I:/VIISIdv v|a
[ ] »4

=~ OC =
180

altkuumutus

3. Nupuga ¥ liikkuge temperatuuri juurde.
4. Pd6rdnupuga reguleerige vélja temperatuur.

@ _Kuumutusviisid” .. ’
altkl:ﬁrll:-l./ltus A
[ 200°C (@)

5. Vajutage soovitud mikrolainevbimsuse nupule.
Valitud nupp suttib. Naidikule ilmub tekst
"Kombinatsioon”.

@ _Kombinatsioon * ’v A

200°C
. »§
. [ 15:00 min:sek l
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Aeg on I6ppenud

Soovitused
seadistamiseks:

Temperatuuri voi
grillimisreziimi muutmine

Aja muutmine

Ahjuukse avamine

T60 katkestamine

To6 Iopetamine

Lopetusaja seadmine
hilisemaks
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6. Pdordnupuga reguleerige valja kestus.

Kombmatsuoon

200°C
l 6 »$%
17:00 min:sek l )

Ulalt-/

altkuumutus
l @ »4f5

Ahi kaivitub. Kestus hakkab oleku real nahtavalt
jooksma.

Kolab helisignaal. Kombineeritud reziim on
[6ppenud. Oleku reale ilmub 00:00:00. Helisignaali
voite nupuga O enneaegselt valja lilitada.

Seda saab teha igal ajal. P66rdnupuga muutke
temperatuuri voi grillimisreziimi.

Vajutage nupule ® ja p66rdnupuga liikuge kestuse
juurde. Vajutage nupule ¥ ja pé66érdnupuga
muutke kestust. Vajutage nupule O©.

To6 katkeb. Parast ukse sulgemist vajutage
uuesti nupule D[, t66 jatkub.

Vajutage korraks nupule D([. Ahi on ootereziimil.
Vajutage uuesti nupule D[, ahi téotab edasi.

Hoidke nuppu D00 all seni, kuni ilmub tekst
"Funktsiooni valik”. Vbite seadistada uuesti.

Vit peatukki Ajafunktsioonid.



Jadareziim

Sobivad on

Kiipsetusnéud

|
Jadareziimi
seadistamine

Jadareziimi puhul voite Uksteise jarel seadistada
kuni kolm reziimi ja need seejarel kaivitada.
Tingimus: Iga etapi jaoks peate valja reguleerima
kestuse.

®m  kuumutusviisid
Kuumutusviisid MikroKombi 6rn ja MikroKombi
intensiivne ei ole sobivad.

= mikrolainereziim

= kombineeritud reziim

Kasutage alati mikrolainereZziimi taluvat
kuumuskindlat néud.

Jadareziimi iga etapi kohta seadistage kestus.

1. Vajutage nupule 723.
Nupp suttib. Naidikule ilmub tekst ”Jadareziim”.
1 jadareziimi esimese etapi tdhisena on
sulgudes.

Jadareziim A
y JadareZiim _ I o
55 0 (600

SO

»

°© o

2. Pd6rdnupuga reguleerige valja soovitud
kUipsetusreziim.

3. Nupuga A liikuge tagasi [1] juurde ja
poérdnupuga valige valja [2] jadareziimi teise
etapi jaoks.

4. Pd6rdnupuga reguleerige valja soovitud
kUipsetusreziim.
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5. Nupuga A liikkuge tagasi [2] juurde ja
pdordnupuga valige valja [3] jadareziimi
kolmanda etapi jaoks.

6. Pd6rdnupuga reguleerige valja soovitud
kUipsetusreziim.

7. Vajutage nupule DIl.
Ahi Kkaivitub.

Jadareziimi esimene etapp ilmub naidikule.
Aeg hakkab nahtavalt jooksma.

Aeg on I6ppenud Kélab helisignaal. Jadareziimi t66 on I6ppenud.
Helisignaali saate nupuga ® enneaegselt valja
[Glitada.

Soovitused

seadistamiseks:

Seadistuse muutmine Muutmine on véimalik vaid enne kaivitamist.

Liikkuge nupuga A lles, kuni sulgudesse ilmub 1,
2 voi 3. Pé6érdnupuga valige vélja etapp, mida
soovite muuta. Muutke seadistust.

T66 I6petamine Hoidke nuppu D00 all seni, kuni ilmub tekst
"Valida funktsioon”. Voite seadistada uuesti.
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Automaatprogrammid

Automaatprogrammidega on roogade
valmistamine vaga lihtne. Valite vaid programmi ja
sisestate roa kaalu. Ahi valib automaatselt
Ulejddnud seadistused.

Programmi valik
Joonisel toodud naide: Seadistus 1 kg varskete
kanatikkide klUpsetamiseks

1. Vajutage nupule [f1].
Naidikule ilmub esimene programmirihm ja
esimene programm.

. Programmid v v

Sulatamine

Leib-sai

. ___ Programmid

[ Linnuliha

l Kana, varske

3. Nupuga ¥ vahetage rida.
4. Poo6rdnupuga reguleerige vélja programm.

Programmid ¥

Linnuliha

Kanatikid,
varsked




Programm on I6ppenud

Soovitused
seadistamiseks:

Programmi katkestamine

Lopetusaja seadmine
hilisemaks

Kupsetustulemuse
eraldi
kohandamine
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5. Vajutage nupule 7. Valitud programmi jaoks
ilmub soovituslik kaal.

6. Pd6rdnupuga reguleerige valja roa kaal.

A
Programmid v PN M

Kanatukid,
véarsked @ »§
l’ 1000 g l (C)

7. Vajutage nupule DIl.

Programm kaivitub. Kestus ilmub oleku reale ja
hakkab n&htavalt jooksma.

Kolab helisignaal. Ahju kuumenemine |6peb.
Oleku reale ilmub 00:00:00.

Helisignaali voite nupuga (® enneaegselt vélja
[Ulitada.

Hoidke nuppu D00 all seni, kuni ilmub tekst "Valida
funktsioon”. Voite seadistada uuesti.

Vit peatukki Ajafunktsioonid.

Kui programmi kupsetustulemus ei vasta Teie
ettekujutusele, voite seda jargmisel korral muuta.
Seadistage punktides 1 kuni 6 toodud viisil.
Vajutage nupule ¥ ja pé6érdnupuga nihutage
polevat valja.

— 000000 +

vasakule = kupsetustulemus on vdhem
intensiivsem

paremale = kuUpsetustulemus on intensiivsem
Nupuga DIl kaivitage programm.



Sulatamine ja
kGipsetamine
programmiauto-
maatika abil

Sulatamine

Vétke toiduaine pakendist vélja ja kaaluge see &ra.
Kui Te ei saa sisestada tapset kaalu, sisestage
Umardatud kaal.

Kasutage programmide jaoks alati mikrolaineahjus
kasutamiseks sobivat ndud, nt klaasist voi keraami-
list ndud voi universaalpanni. Pidage kinni pro-
grammitabelis toodud soovitustest lisatarvikute
kohta.

Asetage toiduaine kilma ahju.

Tabel sobivate toiduainete, kaaluvahemike ja
vajalike lisatarvikutega on toodud juhiste jarel.

Véljaspoole toodud kaaluvahemikku jaavat kaalu
sisestada ei saa.

Paljude roogade puhul kuulete méne aja mé6du-
des helisignaali. Keerake roal teine kiilg voi segage
seda.

Kulmutage toiduained vdimalikult 6hukeste
portsjonite kaupa temperatuuril —18 °C.

Asetage kulmutatud toiduaine madalasse ndusse,
nt klaasist voi portselanist taldrikule.
Kuklid asetage otse restile.

Tundlikud ja esileulatuvad osad katke
fooliumittkikestega. Nii valdite enneaegset
kipsema hakkamist. Veenduge, et foolium ei puutu
kokku ahju seintega.

Temperatuuri Uhtlustamiseks jatke toiduained
parast sulatamist veel 10 kuni 90 minutiks ahju.

Liha, linnuliha ja kala sulatamisel eraldub
vedelikku. Valage see keeramisel &ra. Arge
kasutage vedelikku edasisel t66tlemisel ja arge
laske sellel kokku puutuda teiste toiduainetega.

Asetage looma-, lamba- ja sealiha ndusse
kdigepealt nii, et pekine pool jaab alla.
Sulatage leiba Ules ainult vajaminevas koguses.
See laheb kiiresti vanaks.

Keeramisel eemaldage juba Ulessulanud
hakkliha.Entfernen Sie bereits aufgetautes
Hackfleisch beim Wenden.
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Terved linnud asetage keedundusse kdigepealt nii,
et rinnak jaab alla, linnulihatikkide puhul peab
allapoole jddma nahaga pool. Jalad ja tiivad katke
fooliumitikikestega.

Tervel kalal katke fooliumiga sabauimed, kalafileel

aared ja kalaldikudel véljaulatuvad osad.

Programmiriihm Sobivad toiduained Kaalu- N6u/ lisatarvik,
Programm vahemik tasand
kg
Sulatamine
Nisujahusai 0,10-0,60 Madal kaaneta n6u
Rest, tasand 1
Taisteraleib*** 0,20-1,50 Madal kaaneta néu
Rest, tasand 1
Kuklid 0,05-0,45 Rest, tasand 1
Kook, kuiv* Keeks ilma glasuuri ja voobata, 0,20-1,50 Madal kaaneta néu
parmitainakook Rest, tasand 1
Kook, mahlane Keeks puuviljaga, ilma vodba, 0,20-1,20 Madal kaaneta néu
glasuuri ja Zelatiinita, ilma kreemi ja Rest, tasand 1
vahukooreta
Hakkliha* Veise-, lamba-, seahakkliha 0,20-1,00 Madal kaaneta nu
Rest, tasand 1
Veiseliha** Veisepraad, vasikapraad, lihaldigud  0,20-2,00 Madal kaaneta n6u
Rest, tasand 1
Sealiha** Kondita kaelakarbonaad, rulaad, 0,20-2,00 Madal kaaneta n6u
Snitsel, guljass Rest, tasand 1
Talleliha** Tallekints, tallekael, tallerulaad 0,20-2,00 Madal kaaneta n6u
Rest, tasand 1
Terve lind** Kana, part 0,70-2,00 Madal kaaneta néu
Rest, tasand 1
Linnulihatikid** Kanakintsud, poolikud kanad, 0,20-1,20 Madal kaaneta néu
hanekoivad, hanerind, pardirind Rest, tasand 1
Terve kala** Forell, tursk 0,20-1,20 Madal kaaneta n6u
Rest, tasand 1
Kalafilee** Ahvena-, tursa-, I6he-, haugi-, saida-, 0,20-1,00 Madal kaaneta n6u
lestafilee Rest, tasand 1
Kalakotlett** Tursa-, haugi-, I6heléigud 0,20-1,00 Madal kaaneta néu

Rest, tasand 1

*  Signaal keeramiseks parast poole aja mdéddumist.

**  Signaal keeramiseks parast /s ja %5 aja méddumist

*** Signaal keeramiseks parast 75 aja méodumist.
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Hautamine

Koéogivili

Véarske kdogivili: Léigake Uhesuurusteks tukkideks.
100 g kohta lisage 2 spl vett.

Kilmutatud kddgivili: Sobib ainult blanSeeritud,
mitte hautatud kddgivili. Klimutatud kéogivili
koorekastmega on ebasobiv. 100 g kohta lisage 1
kuni 2 spl vett. Spinatile ja punasele kapsale arge
vett lisage.

Parast programmi 16ppu laske kéodgiviljal veel
ca 5 minutit seista.

Programmiriihm Sobivad toiduained Kaalu- N6u/ lisatarvik,
Programm vahemik tasand
kg

Koogivili
Varske kdogivilja Lillkapsas, brokoli, porgandid, 0,20-1,00 Madal kaaneta néu
hautamine* nuikapsas, porru, paprika, Rest, tasand 1

suvikorvits
Kalmutatud kéégivilja Lillkapsas, brokoli, porgandid, 0,20-1,00 Madal kaaneta néu
hautamine* nuikapsas, punane kapsas, spinat Rest, tasand 1

*  Signaal segamiseks parast poole aja mdéddumist.

Kartulid

Keedetud kartulid: Loigake Uhesuurusteks
tikkideks. 100 g kartulite kohta lisage kaks
supilusikat vett ja pisut soola.

Koorega keedetud kartulid: Kasutage thesuuruseid
kartuleid. Peske kartulid puhtaks ja torgake koor
mitmest kohast 1&bi. Asetage veel marjad kartulid
veeta ndusse.

Parast programmi 16ppu laske kartulitel veel ca
5 minutit seista. Tekkinud vesi valage eelnevalt &ra.

Laduge kartulid 3-4 cm korguselt kihiti madalasse
néusse.

Parast programmi 16ppu laske kartulivormil veel ca
5-10 minutit seista.

Friikartulid, kroketid ja rosti peavad ahjus
valmistamiseks sobima.
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Programmiriihm Sobivad toiduained Kaalu- N6u/ lisatarvik,
Programm vahemik tasand
kg
Kartulid
Keedetud kartulid* Muredad véi jahused kartulid 0,20-1,00 Madal kaaneta nu

Rest, tasand 1

Koorega keedetud
kartulid*

Muredad véi jahused kartulid 0,20-1,00 Madal kaaneta n6u

Rest, tasand 1

Kartulivorm, varske

0,50 - 3,00 Madal kaaneta nou,
Rest, tasand 2

Friikartulid,
kllmutatud**

0,20-0,60  Universaalpann,
tasand 2

Kroketid, kilmutatud**

0,20-0,70  Universaalpann,
tasand 2

Résti, kilmutatud**

0,20-0,80  Universaalpann,
tasand 2

*  Signaal segamiseks parast poole aja mdéddumist.

** Signaal keeramiseks parast 75 aja méodumist.

Teraviljatooted

Teravilja keetmisel tekib palju vahtu.
Teraviljatoodete keetmiseks kasutage kérget
kaanega ndud. Reguleerige vélja toore teravilja
kaal (ilma vedelikuta).

Riis: Arge kasutage keedukotiriisi.

Lisage riisile riisi kogusega vorreldes kahe- kuni
kahe ja poole kordne kogus vedelikku.

Maisimanna: Lisage maisimannale s6ltuvalt
jahvatuse astmest kahe- kuni kolmekordne kogus
vett.

Kuskuss: Lisage kahekordne kogus vedelikku.
Hirss: Lisage kahe- kuni kahe ja poole kordne
kogus vedelikku.

Parast programmi 16ppu laske teraviljal veel ca
5-10 minutit seista.

Programmiriihm Kaaluvahemik kg Nou/ lisatarvik,
Programm tasand
Teraviljatooted

Pikateraline riis* 0,10-0,50 Kérge kaanega néu

Rest, tasand 1

Basmati riis*

0,10-0,50 Kérge kaanega néu

Rest, tasand 1
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Programmiriihm Kaaluvahemik kg Nou/ lisatarvik,
Programm tasand
Metsik riis* 0,10-0,50 Korge kaanega néu

Rest, tasand 1

Maisimanna***

0,10-0,50 Kérge kaanega néu
Rest, tasand 1

Kuskuss** 0,10- 0,50 Kérge kaanega ndéu
Rest, tasand 1
Hirss* 0,10-0,50 Kérge kaanega néu

Rest, tasand 1

*  Signaal segamiseks soltuvalt kaalust umbes 2-14 minuti parast.

** Signaal segamiseks 1-2 minuti parast.

*** Signaal segamiseks parast poole aja mdéddumist.

Vormiroog

Asetage roog mikrolaineahjus kasutamiseks
sobivas nous restile.

Laduge vormiroa komponendid ca 5 cm kdrguselt
kihiti madalasse ndusse.

Laduge kartulid 3-4 cm korguselt kihiti madalasse
néusse.

Parast programmi 16ppu laske kartulivormil veel
ca 5-10 minutit seista.

Programmiriihm Kaaluvahemik kg Nou/ lisatarvik,
Programm tasand
Vormiroog
Lasanje Bolognese, kilmutatud 0,40-1,00 Kaaneta n6u

Rest, tasand 1
Cannelloni, kilmutatud 0,40 - 1,00 Kaaneta ndu

Rest, tasand 1
Makaronivorm, kiilmutatud 0,40 - 1,00 Kaaneta ndu

Rest, tasand 1
Vormiroog, soolane, keedetud 0,40 - 3,00 Madal kaaneta n6u
komponendid Rest, tasand 2
Vormiroog, magus 0,50 - 1,80 Madal kaaneta n6u

Rest, tasand 1
Kartulivorm, varske 0,50 - 3,00 Madal kaaneta n6u

Rest, tasand 2
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Kilmutatud tooted

Kasutage eelklpsetatud, kilmutatud pitsat ja
pitsa-baguette.

Friikartulid, kroketid ja rosti peavad ahjus
valmistamiseks sobima.

Kevadrullid ja minikevadrullid peavad ahjus
valmistamiseks sobima.

Veenduge, et sigavkilmutatud road ei ole Uksteise
peal.

Programmiriihm Kaaluvahemik kg Nou/ lisatarvik,
Programm tasand
Pitsa, 6hukesepdhjaline 0,30 - 0,50 Universaalpann,
tasand 1
Pitsa, paksupdhjaline 0,40 - 0,60 Universaalpann,
tasand 1
Minipitsa 0,10-0,60 Universaalpann,
tasand 1
Pitsa-baguette, eelkupsetatud 0,10-0,75 Universaalpann,
tasand 1
Friikartulid* 0,20-0,60 Universaalpann,
tasand 2
Kroketid* 0,20 - 0,70 Universaalpann,
tasand 2
Rosti* 0,20-0,80 Universaalpann,
tasand 2
Lasanje Bolognese 0,40-1,00 Kaaneta n6u
Rest, tasand 1
Cannelloni 0,40 - 1,00 Kaaneta néu
Rest, tasand 1
Makaronivorm 0,40 - 1,00 Kaaneta néu
Rest, tasand 1
Kevadrullid** 0,10-1,00 Universaalpann,
tasand 2
Mini-kevadrullid** 0,10-0,60 Universaalpann,
tasand 2
Kalapulgad* 0,20 - 0,90 Universaalpann,
tasand 2
Paneeritud tindikalarongad* 0,20-0,50 Universaalpann,
tasand 2

*  Signaal keeramiseks pérast 5 aja mé6dumist.

*  Signaal keeramiseks parast poole aja mdéddumist.
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Linnuliha

Asetage kana voi broiler ndusse nii, et rinnak jaab
alla.

KanatUkid asetage plaadile nii, et nahaga pool jaéb
Ules.

Kalkunifileed kilpsetage nahata. Lisage
kalkunifileele 100-150 ml vedelikku. Parast
keeramist lisage vajaduse korral veel 50-100 ml
vedelikku.

Parast programmi 16ppu laske kalkunifileel veel
ca 10 minutit seista.

Programmiriihm Sobivad toiduained Kaalu- N6u/ lisatarvik,
Programm vahemik tasand
kg
Linnuliha
Kana, varske* Kana, terve 0,80-1,80 Korge kaanega néu

Rest, tasand 1

Kanatikid, varsked Kanakoivad, poolikud kanad 0,40-1,20 Korge kaanega ndu

Rest, tasand 1

Broiler, varske*

1,50-3,00 Koérge kaanega néu
Rest, tasand 1

Kalkunifilee, varske** Kalkunifilee, nahata 0,80-2,00 Korge kaanega nu

Rest, tasand 1

*  Signaal keeramiseks terve kana puhul pérast %: aja méddumist.

** Signaal keeramiseks parast poole aja mdéddumist.

Liha

Hautamise alguses peab rostbiifi rasvasem pool
jdadma alla.

Veisepraad, vasikapraad, vasikakoot, tallekints ja
seapraad: Praad peab ndu pdhja katma kahe
kolmandiku ulatuses. Praele lisage 50-100 ml
vedelikku. Parast keeramist lisage vajaduse korral
veel 50-100 ml vedelikku.

Pikkpoisile lisage 50-100 ml vedelikku.

Parast programmi 16ppu laske prael veel 10 minutit
seista.
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Programmiriihm Sobivad toiduained Kaalu- N6u/ lisatarvik,
Programm vahemik tasand
kg
Veiseliha
Moorpraad, varske** 0,80-2,00 Korge kaanega ndu
Rest, tasand 1
Rostbiif, poolkiips* 5 - 6 cm paksune rostbiif 0,80-2,00 Kaanetandu
Rest, tasand 1
Rostbiif, inglisepérane* 5 - 6 cm paksune rostbiif 0,80-2,00 Kaanetanbu
Rest, tasand 1
Pikkpoiss ca 8 cm paksune 0,80-1,50 Madal kaaneta néu
Rest, tasand 1
Rulaad 0,50-3,00 Korge kaanega ndu
Rest, tasand 1
Vasikaliha
Praetiikk, véarske* Tagasink, pahklitikk 0,80-2,00 Madal kaaneta néu
Rest, tasand 1
Kondiga koot, varske 0,80-3,00 Madal kaaneta néu
Rest, tasand 1
Osso buco 0,80-3,00 Madal kaaneta néu
Rest, tasand 1
Sealiha
Kaelakarbonaad, 0,80-2,00 Madal kaaneta néu
varske, kondita*** Rest, tasand 1
Kaelakarbonaad, 0,80-2,50 Madal kaaneta néu
varske, kondiga* Rest, tasand 1
Kamaraga praad, varske 0,80-2,00 Madal kaaneta néu
Rest, tasand 1
Pikkpoiss ca 8 cm paksune 0,80-1,50 Madal kaaneta néu
Rest, tasand 1
Rulaad, véarske* 1,00-3,00 Madal kaaneta ndu
Rest, tasand 1
Talleliha
Kints, varske, kondita, 0,80-2,00 Madal kaaneta n6u
poolklps* Rest, tasand 1
Kints, varske, kondiga, 0,80-2,00 Madal kaaneta néu
kups* Rest, tasand 1
Pikkpoiss ca 8 cm paksune 0,80-1,50 Madal kaaneta néu

Rest, tasand 1
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Programmiriihm Sobivad toiduained Kaalu- N6u/ lisatarvik,
Programm vahemik tasand
kg

Ulukiliha
Hirvepraad, varske* 0,50-3,00 Korge kaanega ndu

Rest, tasand 1
Kitsekints, kondita, 0,50-2,50 Korge kaanega ndu
varske*** Rest, tasand 1
Janesekints, kondiga, 0,50-1,50 Korge kaanega ndu
varske*** Rest, tasand 1
Metsseapraad, 0,50-2,50 Korge kaanega ndu
varske*** Rest, tasand 1
Kadlik, varske 0,50-2,00 Korge kaanega ndu

Rest, tasand 1

*  Signaal keeramiseks parst poole aja mé6dumist.

** Signaal keeramiseks pérast ¥s ja %5 aja mé6dumist.

*** Signaal keeramiseks parast 75 aja méodumist.

Kala

Terve kala, varske: Lisage 1 kuni 3 spl vett voi

sidrunimabhla.

Kalafilee, varske: Lisage 1 kuni 3 spl vett voi

sidrunimabhla.

Paneeritud tindikalaréngad, ktlmutatud: Need
peavad ahjus valmistamiseks sobima.

Programmiriihm

Kaaluvahemik kg

Nou/ lisatarvik,

Programm tasand

Terve kala hautamine 0,30-1,10 Madal kaaneta néu
Rest, tasand 1

Varske kalafilee hautamine 0,20 - 1,00 Madal kaaneta néu
Rest, tasand 1

Kalapulgad* 0,20 - 0,90 Universaalpann,
tasand 2

Tindikalarongad, kilmutatud* 0,20 - 0,50 Universaalpann,

tasand 2

*  Signaal keeramiseks parast 75 aja méodumist.
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Pikkpoiss ja lihepajatoit Pikkpoisile lisage 50-100 ml vedelikku.

Programmiriihm Sobivad Kaaluvahemik  No6u/ lisatarvik,

Programm toiduained kg tasand

Pikkpoiss

varskestveisehakklihast ca8cm 0,80 - 1,50 Madal kaaneta néu
paksune Rest, tasand 1

varskestseahakklihast ca8cm 0,80 - 1,50 Madal kaaneta néu
paksune Rest, tasand 1

varskestsegahakklihast ca8cm 0,80 - 1,50 Madal kaaneta n6u
paksune Rest, tasand 1

varskestlambahakklihast ca8cm 0,80 - 1,50 Madal kaaneta néu
paksune Rest, tasand 1

Uhepajatoit*

Guljass 0,30 - 2,00 Korge kaanega néu

Rest, tasand 1

Rulaad 0,50 - 3,00 Kérge kaanega néu
Rest, tasand 1

*  Seadistada liha kaal

Ajafunktsioonid

Ajafunktsioonide avate nupuga ®. Voimalikud on
jargmised funktsioonid:

Kui ahi on vélja lllitatud:
Signaalkella seadmine
Kellaaja seadmine

Kui ahi on sisse lUlitatud:
Signaalkella seadmine
Kestuse seadmine

Lopetusaja seadmine hilisemaks

Liihiselgitus 1. Avage men(i nupuga O©.

ajafunktsioonide - . - .

viljareguleerimise kohta 2. Poord_nupuga reguleerige valja soovitud
funktsioon.
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Signaalkella
seadmine

Kui aeg on mé6dunud

Soovitused
seadistamiseks:

Kella kaimise
katkestamine

Seatud kaimise kestuse
muutmine

Kestuse seadmine

3. Nupuga ¥ vahetage rida ja reguleerige
pbéérdnupuga vélja aeg voi kestus.
4. Sulgege menul nupuga O.

Iga Uksiku funktsiooni véljareguleerimise juhised
on toodud jargnevalt.

Signaalkell kdib ahjust soltumatult. Seda saate
kasutada kddgikellana ja vélja reguleerida igal ajal.
1. Vajutage nupule ©.
Avaneb ajafunktsioonide menadu.
2. Vajutage nupule ¥ ja pd6rdnupuga
reguleerige valja signaalkella aeg.
3. Nupuga ® sulgege ajafunktsioonide menid.

Naidik 1&heb tagasi eelmisesse olekusse. Naidikule
ilmuvad signaalkella siimbol 2\ ja jooksev aeg.

Kolab helisignaal.
Aeg on I6ppenud. Nait on L) 00:00. Helisignaali
saate nupuga (® enneaegselt valja IUlitada.

Nupuga ® avage ajafunktsioonide mend.
Vajutage nupule ¥ ja keerake aeg p66érdnuuga
tagasi 00:00 peale. Sulgege meni nupuga ©.
Nupuga ©® avage ajafunktsioonide mend.
Vajutage nupule ¥ ja muutke jargmiste sekundite
jooksul pdéérdnupuga signaalkella aega. Sulgege
men(ii nupuga O©.

Kui seate roa jaoks kestuse (kUpsetusaja), katkeb
ahju t66 selle aja méddumisel automaatselt. Ahju
kuumenemine |6peb.

Eeldus:
Seatud on kuumutusviis ja temperatuur.

Joonisel toodud naide: Ulalt-/altkuumutus, 180 °C,
45 minutit
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1. Vajutage nupule ©.
Avaneb ajafunktsioonide menuu.

3. Nupuga ¥ vahetage rida.
4. Pd6rdnupuga reguleerige valja kipsetusaeg.

O Ajafunktsioonid *

Kestus

5. Vajutage nupule O®.
Ajafunktsioonide meniu sulgub.

6. Kui ahi ei ole veel kaivitunud, vajutage

nupule DI0.
Kestus hakkab oleku real ndhtavalt jooksma.
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Aeg on I6ppenud

Soovitused
seadistamiseks:

Kestuse katkestamine

Aja muutmine

|
Lopetusaja
seadmine
hilisemaks

L6opu seadistamine

Kolab helisignaal.

Ahju kuumenemine 16peb. Oleku reale ilmub
00:00:00. Helisignaali voite nupuga ® enneaegselt
vélja lUlitada.

Selleks avage menul nupuga ®. Péérdnupuga
likuge kestuse juurde, vajutage nupule ¥ ja
seadke kestus pdérdnupuga 00:00 peale. Sulgege
men(ii nupuga O©.

Selleks avage menul nupuga ®. Péérdnupuga
likuge kestuse juurde, vajutage nupule ¥ ja
muutke kestust pd6érdnupuga. Sulgege menul
nupuga O©.

Pidage meeles, et kergesti riknevad toiduained
ei tohi jddda ahju liiga kauaks.

Naide: Asetate roa ahju 9.30. Roog klupseb
45 minutit ja on valmis 10.15. Soovite aga,

et roog oleks valmis 12.45.

Seadke l6petusaeg 10.15 asemel 12.45 peale.
Ahi on ootereziimil. Ahi kaivitub 12.00 ja IUlitub
vélja 12.45.

Méne programmi puhul ei ole I6petusaja seadmine
hilisemaks voimalik.

Tingimus: Seatud reZiim ei ole kaivitatud.
Seadistatud on kestus. Ajafunktsioonide
menul O on avatud.

1. Nupuga A liikuge ulemisse ritta ja

p66rdnupuga lulituge "Lopp” juurde. Naidikule
iimub aeg, mil t66 [6peb.

[:] Ajafunktsioonid v SN

nupuga ®

’ S -
B
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Aeg on I6ppenud

Soovitus seadistamiseks:

Lopetusaja muutmine

Lopetusaja katkestamine
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2. Vajutage nupule 7.
3. Poordnupuga seadke 16pp hilisemaks.

Ajafunktsioonid

Lopp

12:45

4. Nupuga ® sulgege ajafunktsioonide menud.
5. Kinnitage nupuga DII.

Ulalt-/

l altkuumutus
Sl e

(®...12:45

’ P— l @ »4
:

Seadistus on Ule véetud. Ahi on ootereziimil (...
ja alustab t66d oigel hetkel.

Kolab helisignaal. Ahju kuumenemine 16peb.
Oleku reale ilmub 00:00:00. Helisignaali voite
nupuga (® enneaegselt vélja lUlitada.

See on voimalik seni, kuni ahi on ootereziimil ®...
Selleks avage menul nupuga ®. Péérdnupuga
likuge l6petusaja juurde. Vajutage nupule ¥ ja
poédrdnupuga muutke I6petusaega. Sulgege
men(ii nupuga O©.

See on voimalik seni, kuni ahi on ootereziimil ®...
P66rdnupuga liilkuge I0petusaja juurde. Vajutage
nupule Y7 ja pboérake pdGrdnuppu vasakule seni,
kuni nait kustub. Sulgege menu nupuga ©.



Kellaaja seadmine

Parast voolukatkestust

Kellaaja muutmine

Kellaaja tuhmistamine

Selleks et kellaaega seada vo6i muuta, peab ahi
olema vélja lUlitatud.

Parast voolukatkestust ilmub naidikule tekst
"Seada kellaeg”.

1. Vajutage nupule ¥ ja reguleerige
pbé6érdnupuga vélja dige kellaaeg.
2. Vajutage nupule O®.
Kellaaeg on ule voetud.

Naide: Suveaja muutmine talveajaks.

1. Vajutage nupule ©.
Avaneb ajafunktsioonide menada.

2. Pd6rdnupuga liikuge kellaaja juurde.

3. Vajutage nupule ¥ ja pd6rdnupuga muutke
kellaaega.

4. Vajutage nupule O®.

Ajafunktsioonide menUU sulgub. Kellaaeg on
muudetud.

Kui ahi on vélja lulitatud, ilmub naidikule dige
kellaaeg. Kellaaega saab tuhmistada. Vi punkti
Pbhiseadistused.
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Malu

Seadistuste i
salvestamine mallu

Salvestuskoha
tilekirjutamine

Malu kaivitamine

Soovitused
seadistamiseks:
Salvestuskoha muutmine

Seadistuse muutmine

50

Méalu véimaldab salvestada ise koostatud
programme ja neid Uhe nupulevajutusega avada.
Selle jaoks on olemas kuus salvestuskohta.

Méalu kasutamine on otstarbekas siis, kui valmistate
rooga eriti sageli.

1. Reguleerige vilja soovitud reziim. Arge
kaivitage.

2. Vajutage korraks nupule ™M ja pé66érdnupuga
valige vdlja Uks kuuest salvestuskohast.

3. Hoidke nuppu M all seni, kuni naidikule iimub
"Malu salvestatud”.

Seadistus on salvestatud ja seda saab igal ajal
kaivitada.

Seadistage, valige uus salvestuskoht ja salvestage
uued seadistused nupuga M. Vanad seadistused
kirjutatakse Ule.

Salvestatud seadistusi saate igal ajal kaivitada.

1. Vajutage korraks nupule M ja pd6rdnupuga
valige vélja salvestuskoht.
Naidikule ilmuvad vanad seadistused.
Kui ilmub tekst "Salvestuskoht on tihi”, ei ole
sellele salvestuskohale veel Uhtegi seadistust
salvestatud.

2. Vajutage nupule DIl.

Malu kaivitub.

Parast kaivitamist ei saa salvestuskohta
enam muuta.

Seda saab teha igal ajal.
Kui kaivitate méalu jargmisel korral, ilmub
néidikule taas algselt kaivitatud seadistus.



Sabbat-seadistus

Aeg on I6ppenud

Soovitused
seadistamiseks:

Lopetusaja seadmine
hilisemaks

Sabbat-seadistuse
katkestamine

Selle seadistusega hoiab ahi ulalt—/altkuumutuse
puhul temperatuuri 85 °C. V6ite vélja reguleerida
kestuse 24 kuni 73 tundi.

Selle aja jooksul jaavad road ahjus kuumaks, ilma
et peaksite ahju sisse voi valja lllitama.

Tingimus: Olete pdhiseaditustes sabbat-seadistuse
aktiveerinud. Vt peatlkki Péhiseadistused.

1. Vajutage nupule [J.
Naidikule ilmub soovitusena 3D-kuum 0Ohk,
160 °C.

2. Keerake p66rdnupp vasakule sabbat-seadistuse
peale.

3. Nupuga ® avage ajafunktsioonide menui ja
likuge p66rdnupuga kestuse juurde. Naidikule
ilmub soovitus 27:00 tundi.

4. Vajutage nupule 7.
5. Pd6rdnupuga reguleerige vélja soovitud kestus.
6. Vajutage nupule DIl.

Sabbat-seadistus kaivitub. Kestus hakkab oleku
real ndhtavalt jooksma.

Ahju kuumenemine 6peb.

Méne programmi puhul ei ole I6petusaja seadmine
hilisemaks voimalik.

Hoidke nuppu D00 all seni, kuni ilmub tekst "Valida
funktsioon”. Voite seadistada uuesti.
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Lapselukk

Ahi on varustatud lapselukuga, mis takistab lastel
ahju kogemata sisse lulitamast ja seadistusi
muutmast.

Lapseluku aktiveerimine Hoidke votme nuppu = all seni, kuni naidikule
ilmub simbol c=. See votab aega umbes
4 sekundit.

Juhtpaneel on lukustatud.

Lukustuse avamine Hoidke votme nuppu c= all seni, kuni simbol
kustub. Vdite seadistada uuesti.

Markus Hoolimata aktiveeritud lapselukust voite ahju
nupule @ vajutamisega v6i nupu D[l allhoidmisega
vélja lulitada, samuti reguleerida signaalkella ja
vélja lUlitada helisignaali.

Pohiseadistuste muutmine

Seade on varustatud erinevate pdhiseadistustega,
mida saate igal ajal vastavalt oma vajadustele
muuta.

Markus Tabelist leiate kdik pdhiseadistused ja voimalused
nende muutmiseks.
Séltuvalt seadme mudelist kuvatakse naidikul
Uksnes neid pdhiseadistusi, mis seadmega

sobivad.
Pohiseadistus Voimalused Selgitus
Valida keel: Voéimalikon valida 29 keele  Naidikutekstidekeel
saksa vahel
Helisignaalikestus: keskmine = 2 minutit Aeg, mille jooksul kdlab
keskmine IGhike = 10 sekundit parast kestuse 16ppu
pikk = 5 minutit helisignaal
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Pohiseadistus Voimalused Selgitus
Helisignaal: sees Kinnitustoonnupule
véljas véljas vajutamisel
Naidiku eredus: péev Naidikuvalgustus
péev keskmine
66
Kontrast nttugevam Naidiku kontrast
000@000 0000080
Kellanait: sees Kellanait, kui ahi on vélja
sees véljas* [0litatud
* Kellaaega kuvatakse seni,
kuni pdleb jadksoojuse nait.
Edasi parast ukse sulgemist: automaatselt Viis, kuidas t66d pérast
véljas véljas * ahjuukse avamist ja seejérel

sulgemistjatkatakse
*nupuga Dl jatkata tood

eraldikohandada:

ntkUpsetustulemus

Koikide

— 000000 + intensiivsemaks automaatprogrammide
— 000000 + kupsetustulemusemuutmine
paremale = intensiivsemaks
vasakule = vdhem
intensiivsemaks
Nuppude selgituse nait: sees Naidik pérast ahju
sees véljas sisselulitamist

3D-kuum 6hk
Soovitus: 160 °C

30 kuni 250 °C

Kuumutusviisijaoks
soovituslikutemperatuuri
puUsiv muutmine

Kuum 6hk
Soovitus: 160°C

30 kuni 250 °C

Kuumutusviisijaoks
soovituslikutemperatuuri
puUsiv muutmine

Ulalt-/altkuumutus
Soovitus 180 °C

30 kuni 300 °C

Kuumutusviisijaoks
soovituslikutemperatuuri
puUsiv muutmine

Intensiivkuumutus
Soovitus: 190 °C

100 kuni 300 °C

Kuumutusviisijaoks
soovituslikutemperatuuri
puUsiv muutmine

Altkuumutus
Soovitus: 180°C

30 kuni 200 °C

Kuumutusviisijaoks
soovituslikutemperatuuri
puUsiv muutmine

53



Pohiseadistus

Voimalused

Selgitus

Ringleva 6huga grill
Soovitus: 190 °C

100 kuni 250 °C

Kuumutusviisijaoks
soovituslikutemperatuuri
puUsiv muutmine

Laiapinnaline grill tugev Kuumutusviisijaoks

Soovitus: tugev keskmine soovitusliku reziimi pusiv
nork muutmine

Kitsapinnaline grill tugev Kuumutusviisijaoks

Soovitus: tugev keskmine soovitusliku reziimi pusiv
nork muutmine

Orn kiipsetus
Soovitus: 80°C

70 kuni 100 °C

Kuumutusviisijaoks
soovituslikutemperatuuri
puUsiv muutmine

Eelsoojendus
Soovitus:50 °C

30 kuni 70 °C

Kuumutusviisijaoks
soovituslikutemperatuuri
puUsiv muutmine

Soojana hoidmine
Soovitus: 70 °C

60 kuni 100 °C

Kuumutusviisijaoks
soovituslikutemperatuuri
puUsiv muutmine

MikroKombi orn
Soovitus: 180°C

30 kuni 250 °C

Kuumutusviisijaoks
soovituslikutemperatuuri
puUsiv muutmine

MikroKombiintensiivhe
Soovitus: 200 °C

30 kuni 250 °C

Kuumutusviisijaoks
soovituslikutemperatuuri
puUsiv muutmine

Sabbat-seadistus: ei Vt peatlkki

ei jah Sabbat-seadistus

Té6b6pinge 220-230V Té6pingekohandamine

220-230V 230-240V

Tehase seadistustetaastamine: ei Koikide muudatuste

ei jah lahtestamine
pbhiseadistustele

Pohiseadistuste

muutmine Eeldus: Ahi peab olema vélja lulitatud.

54

Joonisel toodud naide: Pbhiseadistuse "Helisignaali

kestus” muutmine keskmiselt lUhikesele.



Katkestamine

1. Hoidke nuppu i ca 4 sekundit all, kuni ilmub
tekst "Pohiseadistus” ja esimene pohiseadistus
"Valida keel”.

Pohiseadistused tNA

’ Keele valik: l

eesti keel

Salvestamine:i 4 s

2. Poo6rdnupuga valige vélja soovitud
pohiseadistus.

. Pohiseadistused tNA

Helisignaali
kestus:

keskmine
. Salvestamine:i 4 s

3. Nupuga ¥ liikkuge jargmisele reale.
4. Pd6rdnupuga muutke pohiseadistust.

Péhiseadistus *
Helisignaali

kestus:

Salvestamine:i 4 s

NU0d saate muuta teisi pohiseadistusi. Selleks
likuge nupuga A uuele reale ja seadistage
punktides 2 kuni 4 toodud viisil.

5. Hoidke nuppu & all seni, kuni ilmub kellaaeg.
See votab aega umbes neli sekundit.
Ko6ik muudatused on salvestatud.

Vajutage nupule @. Muudatused ei ole Ule voetud.
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Automaatne valjalulitus

Viljaliilitus aktiveerub

Markus

Ahi on varustatud automaatse valjaltilituse
funktsiooniga. See aktiveerub, kui seatud ei ole
kestust ja kui seadistusi ei ole pikka aega
muudetud.

Naidikule ilmub teksti "Automaatne valjalllitus”.
Millal see juhtub, soltub seatud temperatuurist voi
grillimisreziimist.

Selleks et tekst kustuks, vajutage suvalisele
nupule. Voite seadistada uuesti.

Kui seatud on kestus, 16peb ahju kuumenemine
parast kestuse 16ppu. Automaatse valjallilituse
funktsioon ei ole vajalik.

Hooldus ja puhastus
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Hoolika puhastuse ja hoolduse korral séilib ahju
vélimus ja t66kindlus pikka aega. Jargnevalt leiate
juhised ahju 6igeks hoolduseks ja puhastuseks.

Luhise oht!
Arge kasutage korgsurve- ega aurupuhasteid.

Poletuse oht!
Arge puhastage ahju kohe péarast véljaltlitamist.
Laske seadmel jahtuda.

Méarkused

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

Ukseklaasil olevad varjud, mis paistavad
triipudena, on ahjulambi valgusrefleksid.



Ahju isepuhastuvate
pindade puhastamine

Ahju péhja ja kiilgseinte
puhastamine

Email saab vaga korgetel temperatuuridel
korvetada. See voib tekitada kergeid varvimuutusi.
See on normaalne ega avalda mingit moju
funktsioonile.

Ohukeste plaatide servi ei saa emailiga téies
ulatuses katta. Seet6ttu vdivad need olla karedad.
See ei mojuta korrosioonikaitset.

Ebameeldivaid I6hnu, naiteks parast kala
valmistamist, saab vaga lihtsalt korvaldada.
Segage tassi vee hulka paar tilka sidrunimahla.
Asetage ndusse lusikas, et valtida vedeliku
Ulekeemist. Kuumutage vett 1 kuni 2 minutit
mikrolainereziimi maksimaalsel voimsusel.

Ahju tagasein ja lagi on kaetud isepuhastuva
emailiga. Need puhastuvad ahju té6tamise ajal
iseenesest. Suuremad pritsmed kaovad ménikord
alles pérast seda, kui ahi on mitu korda t66s olnud.

Olulised markused

Arge kunagi té6delge ahju isepuhastuvaid pindu
ahjupuhastusvahendiga.

Kui ahjupuhastusvahend satub kogemata
tagaseinale voi laele, eemaldage see kohe kasna ja
veega.

Arge kunagi kasutage kiiliriva toimega
puhastusvahendeid. Need kriimustavad poorset
kihti voi purustavad selle.

Arge kunagi té6delge ahju isepuhastuvaid pindu
kluriva kdsnaga.

Emaili kerge toonimuutus ei avalda isepuhastusele
mingit maju.

Kasutage ndudepesulappi ja kuuma
ndudepesuvahendilahust voi dadikavett.

Tugeva maardumise korral kasutage roostevabast
terasest kuurimiskasna voi ahjupuhastusvahendit.
Kasutage ainult kilmas ahjus.
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Puhastusvahendid

Ala

Et erinevaid pindu ebasobivate
puhastusvahenditega mitte kahjustada, pidage
kinni tabelis toodud andmetest.

Arge kasutage

tugevatoimelisi ja kldrivaid puhastusvahendeid,

metallist ega klaasist kaabitsaid ukseklaasi
puhastamiseks,

metallist ega klaasist kaabitsaid uksetihendi
puhastamiseks,

kovu kadrimiskasnu ja nuustikuid,

suure alkoholisisaldusega puhastusvahendeid.
Uued puhastuslapid loputage enne kasutamist
pohjalikult Iabi.

Puhastusvahend

Seadmeesipaneel

Roostevabastterasest
pinnad

Kuumnodudepesuvahendilahus:
Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga.

Argekasutage puhastamiseks klaasipuhastusvahendit,
metallist ega klaasist kaabitsat.

Kuumnodudepesuvahendilahus:

Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga.

Katlakivi-, rasva-, tarklise- ja valguplekid eemaldage kohe.
Selliste plekkide alla voib tekkida rooste.
MuUgiesindustes on saadaval spetsiaalsed
puhastusvahendidroostevabastterasestpindadele.

Ahju sisepinnad

Kuum néudepesuvahendi- voi dadikalahus:
Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga.

Tugeva maardumuse korral:

Ahjupuhastusvahend, kuid seda tohib kasutada Uksnes
kilmas ahjus.

Soovitav on kasutada roostevabast terasest kasna.

Ahjulambi klaasist kate

Kuumnodudepesuvahendilahus:
Puhastagelapiga.

Ukseklaasid
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Klaasipuhastusvahend:
Kuivatage pehme ratikuga.
Arge kasutage klaasist kaabitsat.



Ala

Puhastusvahend

Tihend Kuumnoéudepesuvahendilahus:
Puhastage ndudepesulapiga, &rge kurige.
Arge kasutage puhastamiseks metallist ega klaasist
kaabitsat.

Lisatarvikud Kuumnoéudepesuvahendilahus:

Niisutage ja puhastage lapi voi harjaga.

Klaasist katte
puhastamine

Eemaldamine

Puhastamiseks voite ahju laes oleva klaasist katte
eemaldada.
Tahelepanu! Ahi peab olema kiim.

1. Asetage ahju kdogiratik.

2. Tommake ahju laes olev klamber ette.
(Joonis A)
Suruge klaasist kate teise kae poidlaga alla.
Vabastage klamber.

3. Likake kate kahe k&ega ette ja toetage
grillkittekehale. (Joonis B)

4. Lukake katet uuesti pisut taha. (Joonis C)

5. Kallutage katet killgsuunas alla ja votke valja.
(Joonis D)
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Paigaldamine
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Arge kunagi puudutage ega puhastage
mikrolaineantenni (A)!

Kerge maardumuse korral:
Peske klaasist kate kuuma
ndudepesuvahendilahusega puhtaks.

Suure maardumuse korral:
Puhastage klaasist katet samamoodi nagu ahju
emailitud pindu.

1. Lukake kate sisse nii, et sile pool jaab alla, ja
toetage grillkittekehale. (Joonis A)

2. Likake katet kahe k&ega taha, nii et see
fikseerub kahe kinnituse kulge. (Joonis B)

3. Tommake klamber ette ja suruge klaasist kate
Ules. Vabastage klamber. (Joonis C)

Votke kdogiratik ahjust valja.

Arge kunagi rakendage ahju tédle, kui
mikrolainereziimi klaasist kate on paigaldamata!



Ukseklaaside
puhastamine

Eemaldamine

A

Puhastamiseks voite ukseklaasid eemaldada.

Poletuse oht!
Arge eemaldage klaase kohe pérast ahju
véljaltlitamist. Ahi peab olema kdlm.

1. Avage ahju uks.

2. Keerake ukse kuljes olevad kruvid
ristpeakruvikeerajaga (laius 8-11 mm) lahti.
Seejuures hoidke ukseklaasi Uhe kdega kinni.
(joonis A)

3. Seadke uks kaldu ja tdommake klaas koos
uksekaepidemega suunaga ules valja.
(joonis B)

B

S

4. Sulgege uks.

Puhastage klaasid klaasipuhastusvahendi ja
pehme lapiga.

Arge kasutage abrasiivse véi kiiliriva toimega
vahendeid. Klaasist kaabits ei sobi puhastamiseks.
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Paigaldamine 1. Asetage ukseklaas kahe kdega juhtsoonde.
(joonis A)

2. Suruge ukseklaas alla, kergitage pisut ja
asetage ulalt kohale. (joonis B)

Veenduge, et ukseklaas on juhtpaneeliga Uhel
joonel.

3. Tehke uks taiesti lahti, seejuures hoidke klaase
Uhe kaega kinni. (joonis C)

I
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4. Keerake ukse kuljes olevad kruvid
ristpeakruvikeerajaga (laius 8-11 mm) kinni,
sulgege uks. (joonis D)

Kasutage ahju uuesti alles siis, kui klaasid on
noéuetekohaselt paigaldatud.

Mida teha torke korral?

Torge on tihti tingitud vaid monest vaikesest
pisiasjast. Enne klienditeenindusse pd6rdumist
tutvuge tabeliga. Vbib-olla suudate torke ise
korvaldada.

Kui roog teinekord kdige paremini ei dnnestu,
tutvuge peatikiga Teie jaoks meie k66gistuudios
testitud. Sealt leiate palju soovitusi ja juhiseid
toiduvalmistamiseks.

Torgete tabel
Torge Voimalikpohjus Juhised / abi
Seade ei toota. Kaitse on defektne. Kontrollige, kas elektrikilbi kaitse on
tébkorras.
Pistik ei ole Uhendage pistik pistikupessa.
Uhendatud
pistikupessa.
Voolukatkestus. Kontrollige, kas kdégilamp poleb.
Naidikule ilmub "Seada Voolukatkestus. Reguleerige p66rdnupuga vélja dige
kellaaeg”. Kuvatud kellaaeg ei kellaaeg ja vajutage nupule ©.
ole dige.
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Torge

Voimalikpohjus

Juhised/ abi

Ahi ei lahe kuumaks. Oleku real
on teksti "Demo”.

Ahi on demon-
stratsioonireziimil.

Lulitage vool elektrikilbist vélja ja
umbes 20 sekundi parast uuesti
sisse. Jargmise 2 minuti jooksul
hoidke nuppu = all neli sekundit,
kuni ’Demo” kustub.

Naidikule ilmub ”"Automaatne
véljalilitus”.

Aktiveerus
automaatne
véljallitus. Ahju
kuumenemine
I6peb.

Vajutage mis tahes nupule. Tekst
kustub. Vbite seadistada uuesti.

Mikrolainereziim ei lUlitu sisse.

Uks ei ole taiesti
suletud.

Kontrollige, et ukse vahele ei ole
jaénud toidujaake ega voorkehi.
Veenduge, et tihendid on puhtad.
Kontrollige, ega ukse tihend ei ole
koverdunud.

Mikrolainereziimei  Vajutage nupule D([.
kaivitunud.
Seade ei kuumene seatud Nupule Dlleiole  Vajutage nupule Dl

temperatuurini.

vajutatud.

Mikrolaineahju t66 katkeb ilma
nahtava pdhjuseta.

Mikrolaineahjutt6s
ontoérge.

Kui viga peaks esinema tihti,
p6é6rdugeteeninduskeskusse.
Ahju saab kasutadailma
mikrolainereZiimita.

Mikrolainereziimil lahevadroad

kuumaks aeglasemalt kui senini.

Valitud on liiga vaike
mikrolainevéimsus.

Valige suurem vdimsus.

Ahju on asetatud
tavalisestsuurem
kogus.

Kahekordne kogus - peaaegu
kahekordne aeg.

Road olid tavalisest
kilmemad.

Segage roogi vahetevahel voi
keerake teine kulg.

Veateade tdhega E

64

Kui naidikule ilmub veateade tdhega E, vajutage
nupule (. See kustutab veateate. Voib juhtuda,
et peate seejarel kellaaja uuesti digeks seadma.
Kui veateade ilmub uuesti, p66rduge

klienditeenindusse.

Veateadete E101, E104 ja E106 puhul vdib ahi
to6tada mikrolainereziimil.



Ahjulambi
vahetamine

Toimige jargnevalt

Veateade E011 nditab, et méni nupp vaib olla kinni
kiilunud. Vajutage Ukshaaval kdikidele nuppudele

ja kontrollige, kas nupud on puhtad. Kui veateade
ei kao, pé6rduge klienditeenindusse.

Elektril6dgi oht!

Asjatundmatult teostatud parandusté6d on
ohtlikud. Parandustéid tohib teha vaid tootja
véaljadppe labinud tehnik.

Ahjulampi saab vahetada. Temperatuurikindlad
halogeenpirnid 12V, 20 W on saadaval
muugiesindustes.

Elektril6dgi oht!

Arge kunagi vahetage ahjulampi, kui seade on
sisse lUlitatud.

Eemaldage pistik pistikupesast voi lUlitage
elektrikilbist vélja vool.

Vobtke uus halogeenpirn pakendist valja kuiva lapi
abil. See pikendab pirni eluiga.

1. Ldlitage elektrikilbist vool vélja.

2. Kahjustuste valtimiseks asetage kilma ahju
koddgiratik.

3. Eemaldage klaasist kate. Selleks avage klaasist
kate alt kdega.
Kui klaasist katet peaks olema raske avada,
votke abiks lusikas. (joonis A)

4. Tommake pirn vélja ja asendage sama tlUpi
pirniga. (joonis B)
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5. Pange klaasist kate tagasi kohale. (joonis C)

6. Votke kddgirdtik valja. Lulitage vool elektrikilbis
tagasi sisse vbi Uhendage vorgupistik
pistikupessa.

Ukse tihendi

vahetamine Kui ukse tihend on defektne, tuleb see vélja
vahetada. Varutihendid on saadaval
muudgiesindustes. Tehke teatavaks oma seadme
E-number ja FD-number.

/\ Raskete tervisekahjustuste oht!
Arge kasutage seadet, kui ukse tihend on
kahjustatud. Ahjust voib eralduda mikrolaineid.
Kasutage seadet alles siis, kui see on parandatud.

1. Avage ahju uks.
2. Tommake vana tihend maha.

3. Ukse tihendi kiljes on 5 konksu. Nende
konksude abil kinnitage uus tihend ahju ukse
kulge.

Méarkus: Tihendi alaosa keskel olev 16ikejoon on
tehniliselt tingitud.
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Hooldus

E-number ja FD-number

Kui Teie ahi vajab parandamist, p66rduge meie
hooldustéékotta. Lahima hooldustédkoja telefoni ja
aadressi leiate telefoniraamatust. Ka toodud
klienditeeninduskeskused suunavad Teid meeleldi
lahimasse hooldustdbkotta.

Hooldustddkotta pddrdumisel tehke teatavaks ahju
E-number ja FD-number.

Andmesildi koos numbritega leiate ahjust.

Et vajaduse korral ei oleks vaja kaua otsida, voite
siia kirja panna oma ahju andmed ja
hooldustéékoja telefoninumbri.

E-nr FD-nr

‘ Hooldus &

Pidage meeles, et valest kasitsusest tingitud
probleemide korral on hooldustehniku poole
pbéoérdumine ka garantii kehtivuse ajal tasuline.

Seade vastab standardile EN 55011 ja/voi
CISPR 11.
Tegemist on 2. rihma B-klassi seadmega.

2. rthm tahendab, et seadmes tekitatakse
toiduainete kuumutamiseks mikrolaineid.
Klass B naitab, et seade on ette nahtud
kasutamiseks koduses majapidamises.
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Soovitusi energia ja keskkonna
saastmiseks

Jargnevalt leiate soovitused selle kohta, kuidas
kUpsetamisel ja praadimisel energiat saésta ja
seadet digesti utiliseerida.

Energia saastmine
Kuumutage ahju eelnevalt ainult siis, kui seda on
retseptis voi kasutusjuhendis toodud tabelis
néutud.

Kasutage tumedaid, musti véi emailitud
kUpsetusvorme. Nende puhul on kuumuse
vastuvotuvoime eriti hea.

Hautamise, kiipsetamise ja praadimise ajal avage
ahju ust véimalikult harva.

Mitut kooki kipsetage soovitavalt Uksteise jarel. Ahi
on veel kuum. Seetoéttu liiheneb teise koogi
kUpsetusaeg.

Pikema kupsetusaja korral voite ahju 10 minutit
enne klpsetusaja 16ppu valja lllitada ja kasutada
valmiskupsetamiseks jadkkuumust.

Keskkonnasobralik
kaitlemine Utiliseerige pakend keskkonnasébralikult.

E\/ Antud toode on margistatud vastavalt Euroopa
Parlamendi ja néukogu direktiivile 2002/96/EU
elektri- ja elektroonikaseadmete jadtmete kohta
(waste electrical and electronic equipment -
WEEE).
Direktiiv satestab elektri- ja elektroonikaseadmete
jaatmete tagastamise ja utiliseerimise tldndéuded
Euroopa Liidus.
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Teie jaoks meie koogistuudios testitud

Sulatamine,
soojendamine
ja kupsetamine
mikrolaineahjus

Siit leiate valiku roogadest koos optimaalsete
seadistustega. Naitame Teile, milline kuumutusviis,
temperatuur ja mikrolainereZiimi véimsus on roa
jaoks sobivaim. Saate teada, millist lisatarvikut
tuleks kasutada ja millisele tasandile see asetada.
Anname nduandeid kipsetusndude ja
klUpsetamise kohta.

Méarkused

Tabelis toodud andmed kehtivad toiduainete
asetamisel kilma ja tuhja ahju. Kuumutage ahju
eelnevalt Uksnes siis, kui tabelis on seda ndutud.
Enne kasutamist eemaldage ahjust koik
mittevajalikud lisatarvikud.

Katke lisatarvik alles péarast eelkuumutamist
kUpsetuspaberiga.

Tabelites toodud ajad on ligikaudsed. Need
sOltuvad toiduainete kvaliteedist ja struktuurist.

Kasutage komplekti kuuluvat lisatarvikut.
Taiendavad lisatarvikud on saadaval
muugiesindustes.

Kuuma tarviku voi kupsetusplaadi valjavotmisel
ahjust kasutage alati pajalappi voi -kindaid.

Jargmistest tabelitest leiate andmed mikrolaineahju
seadistamiseks ja kasutamiseks.

Tabelites toodud ajad on ligikaudsed. Need
sOltuvad kasutatavast ndust, toiduainete
kvaliteedist, temperatuurist ja struktuurist.

Tabelites on tihti toodud ajavahemikud. Seadistage
kdigepealt Iihem aeg ja vajadusel pikendage seda.
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Sulatamine

Vo6ib juhtuda, et valmistate roogi koguses, mis
tabelist toodust erineb.

Sel juhul kehtib rusikareegel:

Topeltkogus- peaaegu topeltaeg,

pool kogust - pool aega.

Asetage rest voi klaasist pann tasandile 1. Asetage
ndu keskele. Nii padsevad mikrolained roogadele
igast kuljest ligi.

Asetage kulmutatud toiduained kaaneta ndus
restile.

Tundlikud tukid, nt kanakoivad ja -tiivad voi
praadide rasvased &ared voite vaikeste
fooliumittkikestega kinni katta. Foolium ei tohi
kokku puutuda ahju seintega. Parast poole
sulatusaja méd6dumist voite fooliumi eemaldada.

Segage voi keerake roogi vahepeal 1 - 2 korda.
Suuri tikke tuleks keerata mitu korda. Keeramisel
eemaldage sulamisvedelik.

Temperatuuri Uhtlustamiseks laske ulessulanud
toidul toatemperatuuril veel 10 - 60 minutit seista.
Linnuliha puhul voite siis siseelundid vélja vétta.

Sulatamine

Kaal Mikrolainevoimsus Markused

vattides, aeg minutites

Veise-, vasika- voi sealihapraad

(kondiga jailma)

800¢g 180W, 15 min +

mitu korda keerata
90 W, 10- 15 min

1kg 180W, 15 min +
90 W, 20-30 min
1,5kg 180 W, 25 min +
90 W, 25-35 min
Veise-, vasika- voi 200g 180 W, 5 min + keeramisel
sealihalbigud voi -tukid 90 W, 4-6 min Ulessulanudtikid
500 g 180 W, 8 min Uksteisekuljest
eemaldada

90 W, 5-10 min

800¢g 180W, 10 min +

90 W, 10-15 min
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Sulatamine Kaal Mikrolainevoimsus Markused
vattides, aeg minutites
Kodune hakkliha 200g 90 W, 8-15 min mitu korda keerata,
500g 180W. 5 min + bea Ulessulanud
90 W, 10-15 min lihaeemaldada
800¢g 180 W, 10 min +
90 W, 15-20 min
1kg 180W, 10 min +
90 W, 20-25 min
Linnulihavéilinnulihatikid 6009 180 W, 5 min + vahepealkeerata
90 W, 10-15 min
1,2kg 180W, 10 min +
90 W, 20-25 min
Part 2kg 180W, 10 min + mitu korda keerata
90 W, 30-40 min
Hani 4,5kg 180 W, 20 min + iga 20 minuti jarel
90 W, 60-80 min keerata, sulamisel
tekkinud vedelik
eemaldada
Kalafilee, kalaldigud 4009 180 W, 5 min + Ulessulanudtikid
90 W, 10-15 min Uksteisekuljest
eemaldada
Terve kala 3009 180 W, 3 min + vahepealkeerata
90 W, 10-15 min
600 g 180 W, 8 min +
90 W, 10-15 min
Kédgivili, nt herned 3009 180 W, 5-15 min vahepeal
600 g 180W, 10 min + ettevaatlikultsegada
90 W, 8-13 min
Puuvili, nt vaarikad 3009 180 W, 5-10 min vahepeal
ettevaatlikultsegada,
500g  180W, 8 min + sulanudtikid
90 W, 5-10 min Uksteisekiljest
eemaldada
Voipehmendamine 125¢g 90 W, 7-9 min Pakendtaielikult
250g  180W, 2 min + eemaldada
90 W, 3-5 min
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Sulatamine Kaal Mikrolainevéimsus Markused
vattides, aeg minutites
Terveleib-sai 5009 180 W, 3 min + vahepealkeerata
90 W, 10-15 min
1kg 180 W, 3 min
90 W, 15-25 min
Koogid, kuivad, nt keeks 5009 90 W, 10-15 min ainultilma glasuuri,
koore ja kreemita
750g  180W, 2min kookidele,
90 W, 10-15 min koogitlkidUksteise
kuljesteemaldada
Koogid, mahlased, 5009 180 W, 5 min + ainultilma glasuuri,
nt puuviljakook, 90 W, 15-20 min koore ja kreemita
kohupiimakook 750 g 180 W, 10 min kookidele
90 W, 15-20 min

Siigavkilmutatud roogade
sulatamine, soojendamine
voi kiipsetamine
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Vétke stgavkilmutatud road pakendist vélja.
Mikrolaineahjus kasutamiseks ettendhtud ndus
soojenevad road kiiremini ja Uhtlasemalt.

Roa erinevad komponendid vdivad soojeneda
erineva kiirusega.

Madalad road kupsevad kiiremini kui koérged.
Seetottu jaotage roog nous Uhtlaselt laiali.

Toiduaineid ei tohi asetada Uksteise peale kihiti.

Katke ndu alati kaanega. Kui Teil ei ole ndu jaoks
sobivat kaant, kasutage taldrikut voi spetsiaalset
mikrolaineahjus kasutamiseks sobivat fooliumi.

Roogi tuleks vahepeal 2 - 3 korda segada voi
keerata.

Temperatuuri Uhtlustamiseks jatke road péarast
kuumutamist veel 2 - 5 minutiks ahju.

Roa véljavotmisel kasutage alati pajalappe voi
-kindaid.

Roogade endi maitse suures osas sailub. Seetottu
tuleks soola ja maitseaineid lisada méddukalt.



Siigavkiilmutatud Kaal Mikrolainevéimsus Markused
roogadesulatamine, vattides, aeg minutites
soojendaminevoi
kiipsetamine
Pakendatudvalmisroog 300-400g 600W, 11-15 min Votke roog pakendist
vélja; katke
soojendamisekskinni
Supp 400-500g 600W, 8-13 min kaanega kaetud néu
Uhepajatoidud 5009 600 W, 10-15 min kaanega kaetud néu
1kg 600 W, 20-25 min
Lihaldigud vai -tukid 5009 600 W, 12-17 min kaanega kaetud n6u
kastmes, nt guljass 1kg 600 W, 25-30 min
Kala, nt fileetlkid 4009 600W, 10-15 min kaane all
800g 600 W, 18-23 min
Lisandid, nt riis, nuudlid 2509 600 W, 2-5 min kaanega kaetud nou;
5009 600 W, 7-10 min Lisadavedelikku
Kédgivili, nt herned, 3009 600 W, 8-12 min kaanega kaetud nou;
brokoli,porgandid 600g 600 W, 13-18 min lisada 1 spl vett
Spinatkoorekastmes 4509 600W, 11-16 min hautada vett lisamata

Roogade soojendamine

Vo6tke stugavkulmutatud road pakendist vélja.
Mikrolaineahjus kasutamiseks ettendhtud ndus
soojenevad road kiiremini ja Uhtlasemalt. Roa
erinevad komponendid vbivad soojeneda erineva
kiirusega.

Vedelike kuumutamisel asetage dnnetuste

véltimiseks anumasse alati lusikas. Vedelik voib
mikrolaineahjus kuumeneda Ule keemistempera-
tuuri, ilma et pdhjast aurumullid Gles touseksid.

Ent juba néu vaikese kdikumise korral voib vedelik

agedalt Ule keeda vai laiali pritsuda. See voib
pohjustada vigastusi voi pdletusi.

Katke ndu alati kaanega. Kui Teil ei ole ndu jaoks
sobivat kaant, kasutage taldrikut voi spetsiaalset
mikrolaineahjus kasutamiseks sobivat kilet.

Roogi tuleks vahepeal mitu korda segada voi
keerata. Kontrollige temperatuuri.



Temperatuuri Uhtlustamiseks jatke road péarast
soojendamist veel 2 - 5 minutiks ahju.

Roa véljavotmisel kasutage alati pajalappe voi

-kindaid.
Roogade Kaal Mikrolainevoimsus Markused
soojendamine vattides, aeg minutites
Pakendatudvalmisroog 350-500g 600 W, 4-8 min Voétke roog pakendist vélja,
katke soojendamiseks kinni
Joogid 150 ml 900W, 1-3 min Asetage klaasilusikas, arge
: kuumutagealkohoolseid
300 ml 900 W, 3-4 min jooke |||ga kérge
X temperatuurini,vahepeal
500 ml 900 W, 4-5 min kontrollige
Imikutoit, ntlutipudel 50 ml 360 W, 2-1 min Asetage kaaneta ja lutita
piimaga : pudel ahju péhja, parast
100 ml 360 W, 1-1%2min soojendamistloksutage voi
X segage hastilabi, tingimata
200 m| 360 W, 1-2 min kontrolligetemperatuuri
Supp 1tass 1759 900 W, 1%2-2 min -
2 tassi al175g 900 W, 2-4 min
4tassi a175g 900 W, 4-6 min
Lihaléigud voi -tukid 5009 600 W, 7-10 min kaane all
kastmes, nt guljass
Supp 4009 600 W, 5-7 min kaanega kaetud néu
800g 600 W, 7-10 min
Kéogivili 1509 600 W, 2-3 min lisada pisut vedelikku
300g 600 W, 3-5 min

Roogade kiipsetamine

74

Madalad road kupsevad kiiremini kui kérged.

Seetottu jaotage roog nous Uhtlaselt laiali.
Toiduaineid ei tohi asetada Uksteise peale kihiti.

Kupsetage roogi kaane all. Kui Teil ei ole néu jaoks
sobivat kaant, kasutage taldrikut voi spetsiaalset
mikrolaineahjus kasutamiseks sobivat fooliumi.

Roogade endi maitse suures osas sailub. Seetottu
tuleks soola ja maitseaineid lisada méddukalt.



Temperatuuri Uhtlustamiseks jatke road péarast
valmimist veel 2 - 5 minutiks ahju.

Roa véljavotmisel kasutage alati pajalappe voi

-kindaid.
Roogade Kaal Mikrolainevoimsus Markused
kiipsetamine vattides, aeg minutites
Popkorn 1pakka 900W, Asetage popkorni pakend
mikrolaineahjus 1009 kuumuskindlalklaastaldrikul
valmistamiseks restile; raputage popkorni
pakendit ca 1,5 minuti parast;
juhinduge pakendil toodud
andmetest
Terve kana, varske, 1,5kg 600 W, 25-30 min Poole klipsetusajamoéddudes
iimesiseelunditeta keerake teine kulg
Kalafilee, varske 4009 600 W, 8-13 min —
Varske kdogivili 2509 600 W, 6-10 min Loigakeuhesuurusteks
tukkideks; lisage 100 g kohta
5009 600 W, 10-15 min 1-2 spl vett; vahepeal segage
labi
Kartulid 2509 600 W, 8-11 min Loigakeuhesuurusteks
5009 600 W, 12-15 min tikkideks; lisage 100 g kohta
1-2 spl vett; vahepeal segage
7509 600 W, 15-22 min labi
Riis 125¢g 600W, 4-6 min + lisage kahekordne kogus
180 W, 12-15 min vedelikku; kasutage korget
250g  600W,7-9 min + kaanegandud
180W, 15-20 min
Magustoidud, 500 ml 600 W, 5-8 min Vahepeal segage vispliga
nt puding (pulbrist) 2-3 kordalabi
Puuvili, kompott 5009 600 W, 9-12 min -
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Nouandeid
mikrolaineahju
kohta

Ettevalmistatudtoidukoguse
kohta puuduvad
seadistusandmed.

Pikendagevdi lihendage kipsetusaegu jargmise
rusikareeglialusel:

topeltkogus = peaaegu topeltaeg,
poolkogust = pool aega.

Roogmuutus liiga kuivaks.

Seadistagejargmisel korral Iihem kiipsetusaeg voi valige
vaiksem mikrolainereziimi vdimsus. Pange kaas peale ja
lisage rohkem vedelikku.

Roogei ole seadistatud aja
moéddudes veel liles sulanud,
kuum véi kiips.

Seadistage pikem aeg. Suuremad kogused ja kdrgemad
road kiipsevad kauem.

Parastkiipsetusaja
moéo6dumistonroog aartest lile
kiipsenud, keskeltagaveel
toores.

Segage rooga vahepeal ja valige jargmisel korral
madalam véimsus ja pikem kipsetusaeg.

Parast sulatamist on kana voi
liha hakanud valjast kiipsema,
kuid keskelt ei ole veel iiles
sulanud.

Valige jargmisel korral vaiksem mikrolainereZziimi voimsus.
Suuremate koguste puhul keerake Ulessulatataval
toiduainel mitu korda teist poolt.

Koogid ja
kupsetised

Tabelid

Kiipsetusvormid
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Ajad kehtivad roogade asetamisel killma ahju.

Temperatuur ja kipsetusaeg so6ltuvad taina liigist ja
kogusest. Seetbttu on tabelites toodud vahemikud.
Alustage madalama vaéartusega ja valige jargmisel
korral vajadusel kdrgem vaéartus. Madalamal
temperatuuril pruunistub klpsetis Uhtlasemalt.

Lisateavet leiate tabelite jarel toodud punktist
"Soovitusi klipsetamiseks”.

Asetage koogivorm alati resti keskele.

Koige sobivamad on tumedad metallist
kUpsetusvormid.



Kuum 6hk

Ulalt-/altkuumutus =

= [#]
B

Intensiivkuumutus =B
Vormikoogid  Lisatarvikud Koérgus Kuumu- Tempera- Mikrolaine- Kiipse-
tusviis tuur °C voimsus tusaeg
vattides minutites
Keeks, lihtne Parjakujuline/ 1 160-180 90W 30-40
piklik vorm
Keeks, hork Péarjakujuline/ 1 = 150-170 - 60-80
(ntliivakook) piklik vorm
Keeksitainast Puuviljakoogi 2 160-180 - 25-35
tordipohi vorm
Hork Lahtikaiv 1 160-180 90W 30-40
puuviljakook, koogivorm
livatainast
Biskviitpohi, Puuviljakoogi 1 = 150-160 - 20-25
2 muna vorm
Biskviittort, tumelahtikaiv 1 = 170-180 - 30-40
6 muna** koogivorm
Servaga tume lahtikaiv 1 =] 170-190 - 30-40
muretainapdhi  koogivorm
Puuvilja- voi tume lahtikaiv 1 160-170 180 W 30-40
kohupiimatort  koogivorm
muretaina
pohjaga*
éveitsipérane tume lahtikaiv 1 =] 190-200 - 40-50
plaadikook koogivorm
Keeks Keeksivorm 1 160-180 90W 30-40
Pahklikook**  tumelahtikdiv 1 170-180 90W 35-45
koogivorm
Pitsa,6hukese- Ummargune 1 = 220-240 - 15-20
pdhjaline, pitsaplaat
vahese kattega
Soolased tume lahtikaiv 1 =] 180-200 - 50-60
pirukad koogivorm

*  Kookidel ca 20 minutit ahjus jahtuda lasta.

** Eelkuumutage ahi.
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Ulalt-/altkuumutus =
3D-kuum 6hk
Kuum 6hk

Intensiivkuumutus = &

2

Plaadikoogid Lisatarvikud Kor- Kuumu- Tempe- Mikrolaine- Kipse-
gus tusviis ratuur voimsus tusaeg
°C vattides minutites

Liivatainaskuiva Universaalpann 2 = 160-180  — 25-35
kattega
Liivatainaskuiva Universaalpann+ 1 150-170 - 40-50
kattega emailitud 3

klpsetusplaat*
Liivatainas Universaalpann 1 160-180 90w 30-40
mahlase
kattega (puuvili)
Parmitainas Universaalpann 2 = 170-190 - 35-45
kuiva kattega
Parmitainas Universaalpann+ 1 160-180 - 50-60
kuiva kattega emailitud 3

kipsetusplaat
Parmitainas Universaalpann 2 = 170-190 - 45-55
mahlase
kattega (puuvili)
Parmitainas Universaalpann+ 1 160-180  — 50-60
mahlase emailitud 3
kattega (puuvili)  klpsetusplaat*
Muretainas Universaalpann 2 = 160-180 - 25-35
kuiva kattega
Muretainas Universaalpann+ 1 160-180 - 30-40
kuiva kattega emailitud 3

kipsetusplaat*
Muretainas Universaalpann 1 = 160-180 - 50-60
mahlase
kattega (puuvili)
Sveitsiparane  Universaalpann 1 = 190-200 - 40-50
plaadikook
Rullbiskviit, Universaalpann 2 = 170-190 - 10-20

eelkuumutada
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Plaadikoogid Lisatarvikud Kor- Kuumu- Tempe- Mikrolaine- Kiipse-
gus  tusviis ratuur voimsus tusaeg
°C vattides minutites
Parmitainakring Universaalpann 2 = 160-180  — 40-50
el 500 g jahust
Stritsel 500 g Universaalpann 2 = 150-170 - 60-70
jahust
Stritsel 1 kg Universaalpann 2 140-150 - 65-75
jahust
Struudel, Universaalpann 1 190-210 180W 30-40
magus
Pitsa Universaalpann 1 = 210-230 - 25-35
Pitsa Universaalpann+ 1 180-200 - 40-50
emailitud 3
kipsetusplaat*
Lahtinepirukas, Universaalpann 2 = 220-240 - 15-20
eelkuumutada
* Emailitud kipsetusplaadid on lisatarvikutena saadaval milgiesindustes.
Ulalt-/altkuumutus = (&
3D-kuum 6hk =
Vaikesedkiipsetised Lisatarvikud Kor- Kuumu- Tempera- Kiipse-
gus tusviis  tuur°C tusaeg
minutites
Kipsised Universaalpann 2 = 150-170 20-30
Kiipsised Universaalpann+ 1 140-160 30-40
emailitud 3
kipsetusplaat*
MandlikUpsised Universaalpann 2 = 120-140 35-45
Mandlikipsised Universaalpann+ 1 110-130 40-50
emailitud 3
kipsetusplaat*
Besee Universaalpann 2 = 80-100 90-110
Muffinid Muffiniplaatrestil 2 = 160-180 35-45
Muffinid 1 muffiniplaat
universaalpannil + 1 140-160 50-60
restil 3
KeedutainakUpsetis Universaalpann 2 = 200-220 30-40
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Vaikesedkiipsetised Lisatarvikud Kor- Kuumu- Tempera- Kiipse-

gus tusviis  tuur°C tusaeg
minutites
Lehttainakipsetis Universaalpann 2 = 170-190 25-35
LehttainakUpsetis Universaalpann+ 1 170-190 30-40
emailitud 3
kipsetusplaat*
Parmitainaklpsetis Universaalpann 2 = 200-220 20-30

* Emailitud kipsetusplaadid onlisatarvikutena saadaval milgiesindustes.

Nouandeid
kipsetamiseks

Soovitekiipsetada omaenda
retseptijargi.

Lahtugeklpsetustabelistoodud sarnasest kupsetisest.

Soovitekasutada silikoonist,
klaasist, plastist voi keraamilist
kiipsetusvormi.

Vorm peab taluma temperatuuri kuni 250 °C.
Sellistes vormides pruunistuvad koogid vahem.
Mikrolainereziimisamaaegsel kasutamisel voib
kipsetusaeg ollatabelis toodust lihem.

Niiteete kindlaks, kas keeks on
labi kiipsenud.

Torgake umbes 10 minutit enne toodud kipsetusaja |6ppu
puidust tikk koogi kdrgeimasse kohta. Kui tiku kilge ei jaa
enam tainast, siis on kook valmis.

Kookvajub kokku. Jargmisel korral kasutage véhem vedelikku voi seadke
ahju temperatuur 10 kraadi vérra madalamaks ja
pikendage kiipsetusaega. Pidage kinni retseptis toodud
segamisaegadest.

Kookpaisub keskelt Maérige rasvainega ainult lahtikéiva tordivormi pohi. Pérast

korgemaks kui aartest.

kupsetamist 16igake kook noaga ettevaatlikult vormi kuljest
lahti.

Kook laheb liiga tumedaks.

Valige madalam temperatuur ja kiipsetage kooki pisut
kauem.

Kook on liiga kuiv.

Torgake valmis kooki hambatikuga vaikesed augud.
Seejarel piserdage koogile puuviljamahla véi alkoholi.
Valige jargmine kord 10 kraadi vorra kdrgem temperatuur
jalihendage klipsetamisaega.

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 eelkipsetage kdigepealt koogipohi,
puistake sellele mandleid voi riivsaia ja tOstke siis peale
kate. Pidage kinni retseptidest ja kipsetusaegadest.
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Kookeitule kummutamisel
vormikiiljestlahti.

Laske koogil parast kiipsetamist veel 5 kuni 10 minutit
jahtuda, siis tuleb see vormi kuljest kergemini lahti. Kui
kook ei tule ikka veel lahti, Idigake kook vormi kuljest
noaga ettevaatlikult lahti. Kummutage kook alusele ja
niisutage vormi mitu korda mérja, killma ratikuga. Maarige
vorm jargmisel korral rasvainega korralikult sisse ja
puistake lisaks peale riivsaia.

Oleteomatermomeetriga
mo6tnud ahjutemperatuuri

ja tuvastanudkorvalekalde.

Tootjamdddab ahju temperatuuri testrestiga
kindlaksmaaratud aja méddudes ahju keskkohas. Iga
kupsetusndu ja lisatarvik méjutavad temperatuuri teatud
méaral, nii et enda poolt teostatud métmiste puhul voib
alatituvastada vaikese korvalekalde.

Vormija resti vahel tekivad
sademed.

Kontrollige, kas vormi vélispind on puhas. Muutke vormi
asukohtaahijus.

Kui see ei aita, klipsetage edasi ilma mikrolainereZiimita.
KUpsetusaeg pikeneb sel juhul.

Ulalt-/altkuumutus = &
Kuum 6hk =

Eelkuumutage ahi.

Leib—saija kuklid Lisatarvikud Korgus Kuumu- Tempera- Kipse-

tusviis tuur °C tusaeg

minutites

Parmitainasai1 kg Universaalpann 2 = 300 10
jahust + 170 15-25
Haputainaleib 1,2 kg Universaalpann 2 = 300 10
jahust + 170 40-50
Lavas$ Universaalpann 2 220-240 15-20
Saiakesed Universaalpann 2 = 200-220 20-30
Parmitainastsaiakesed, Universaalpann 2 = 190-210 15-25
magusad
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Praadimine ja
grillimine
Tabelid

Kiipsetusnou

Soovitusi kiipsetamiseks

Soovitusi grillimiseks

82

Temperatuur ja klpsetusaeg séltuvad roa liigist ja

kogusest. Seetbttu on tabelites toodud vahemikud.
Alustage madalama vaartusega ja valige jargmisel
korral vajadusel kdrgem vaartus.

Lisateavet leiate tabelite jarel toodud punktist
"Soovitusi kiipsetamiseks ja grillimiseks”.

Véite kasutada igasugust kuumuskindlat,
mikrolaineahjus kasutamiseks sobivat néud.
Metallist kipsetusndud sobivad Uksnes
kUpsetamiseks mikrolainereziimi kasutamata.

Klpsetusndu voib minna vaga kuumaks. Kasutage
ndu valjavétmiseks pajalappe.

Kuum klaasnbu asetage kuivale kddgirétikule.
Kui alus on marg voi kilm, voib klaas |6hkeda.

Liha ja linnuliha kipsetamiseks kasutage korget
ahjuvormi.

Kontrollige, kas vorm mahub ahju. See ei tohi olla
liga suur.

Liha: Valage ndusse nii palju vedelikku, et ndu pohi
oleks kaetud. Moorpraadide puhul lisage vedelikku
pisut rohkem. Poole kipsetusaja méddudes
keerake lihal teine pool. Kui praad on valmis,
peaks see seisma valjalllitatud suletud ahjus veel
10 minutit. Nii jaotub lihamahl Ghtlasemalt.

Linnuliha: Keerake lihatlikke 25 aja méddudes.

Grillimisel peab ahjuuks olema suletud, ahju ei tohi
eelnevalt kuumaks ajada.

Valige voéimalikult Ghesuurused grillitavad palad.
Lihal6igud peavad olema vahemalt 2 kuni 3 cm
paksused. Nii pruunistuvad need Uhtlaselt ja
jddvad mahlaseks. Maitsestage lihaldike soolaga
alles pérast grillimist.



Soovitusi hautamiseks

Veiseliha

Keerake grillitavaid palasid grilltangidega.
Kui torkate liha sisse kahvli, jookseb lihast mahl
vélja ja liha muutub kuivaks.

Tume liha, nt loomaliha, pruunistub kiiremini kui
hele liha, nt vasika- voi sealiha.

Valge liha v6i kala valispind ei lahe grillimisel vaga
pruuniks, sellegipoolest on liha voi kala seest kips
ja mahlane.

Grillkuttekeha lUlitub automaatselt vélja ja uuesti
sisse. See on normaalne. Sisse- ja véljalllitumise
sagedus soltub valitud grillimisreziimist.

Kala hautamiseks kasutage kaanega ndéud.

Valage ndusse kaks kuni kolm supilusikat
vedelikku ja pisut sidrunimahla voi dadikat.

Veisemoorpraadi keerake ¥ ja %5 aja mdéddudes.
Lopuks laske veel ca 10 minutit seista.

Veisefileed ja rostbiifi keerake poole aja méddudes.
Lopuks laske veel ca 10 minutit seista.

Lihalbike keerake %5 aja méddudes.

Ulalt-/altkuumutus = &
Grill, laiapinnaline = [7]
Lisatarvikud Kor- Kuumu- Tempera- Mikrolaine- Kiipse-
gus tusviis tuur°C, voimsus tusaeg
Grillimis- vattides minutites
reziim
Veisemoorpraad, kaanegandu, 1 = 190-210 - 120-140
calkg rest
Veisemoorpraad, kaanegandu, 1 = 180-200 - 140-160
cal1,5kg rest
Veisemoorpraad, kaanegandu, 1 = 170-190 - 160-180
ca2kg rest
Veisefilee, kaanegandu, 1 = 180-200 90W 30-40
poolkips, rest
calkg
Veisefilee, kaanegandu, 1 = 200-220 90W 45-55
poolkips, rest
ca1,5kg
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Lisatarvikud Kor- Kuumu- Tempera- Mikrolaine- Kipse-
gus tusviis tuur°C, vOimsus tusaeg
Grillimis- vattides minutites
reziim
Rostbiif, kaanetanbu, 1 = 240-260 180 W 30-40
poolkips, rest
calkg
LihalGigud, Universaal 1 (| 3 - 1. kulg:
poolkipsed pann + ca 10-15
3cmpaksused  rest 3 2. kulg:
ca5-10

Vasikaliha Vasikapraadi ja -kooti keerake poole aja
madddudes. Lopuks laske veel ca 10 minutit seista.
Kuum &hk =
Ringleva 6huga grill =
Lisatarvikud Kor- Kuumu- Tempera- Mikrolaine- Kiipse-
gus tusviis tuur°C, voimsus tusaeg
Grillimis- vattides minutites
reziim
Vasikapraad, kaanegandu, 1 210-220 90W 60-70
calkg rest
Vasikapraad, kaanegandu, 1 200-210 90W 70-80
cal1,5kg rest
Vasikapraad, kaanegandu, 1 190-200 90W 80-100
ca2kg rest
Vasikakoot, kaanegandu, 1 190-200 — 120-130
cal1,5kg rest
Sealiha Taist seapraadi ja kamarata praadi keerake poole
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aja méddudes. Lopuks laske veel ca 10 minutit
seista.

Asetage praad nousse nii, et kamar jaab Ules.
Tehke kamarasse sisseldiked. Arge keerake praadi.
Lépuks laske veel ca 10 minutit seista.

Seafileed ja suitsukarbonaadi érge keerake.
Lépuks laske veel ca 5 minutit seista.

Kaelakarbonaadil keerake 95 aja mdéddudes teine
klg.



Ringleva 6huga grill =
Grill, laiapinnaline ™

Lisatarvikud Koér- Kuumu- Tempe- Mikrolaine- Kipse-
gus tusviis ratuur°C, véimsus tusaeg
Grillimis- vattides minutites
reziim

Kamarata praad kaanegandu, 1 220-240 180W 40-50
(nt kaelakarbonaad), rest
ca750g
Kamaraga praad kaanetandéu, 1 180-200 - 150
(abatikk),ca1,5kg rest
Kamaraga praad kaanetandu, 1 170-190 - 180
(abatiikk),ca 2 kg rest
Seafilee,ca 500 g kaanega néu, 1 210-230 90W 20-25

rest
Seapraad, taine, kaanega néu, 1 210-230 90W 50-60
calkg rest
Seapraad, taine, kaanega néu, 1 200-220 90W 70-80
ca1,5kg rest
Seapraad, taine, kaanega néu, 1 190-210 180 W, 85-95
ca2kg rest 10 min +

0 W,
75-85 min

Kondiga kaanetanou, 1 — — 360 W 45-50
suitsukarbonaad, rest
calkg
Kaelakarbonaad, Universaal 1 ™ 2 - 1. kilg:
2 cm paksune pann + ca 15-20

rest 3 2. kulg:

ca 10-15
Talle- ja ulukiliha Talle- ja ulukiliha keerake poole aja mdédédudes.
Ringleva 6huga grill =

]

Ulalt-/altkuumutus
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Lisatarvikud Kor- Kuumu- Tempera- Mikrolaine- Kiipse-
gus tusviis tuur°C, voimsus tusaeg
Grillimis- vattides minutites
reziim
Talleselg, kaanetanou, 1 190-210 — 40-50
kondiga,ca1 kg rest
Tallekints, kaaneganéu, 1 = 180-200 - 90-100
kondita, rest
poolkips,
ca1,5kg
Kondiga kaanegandu, 1 = 210-220 - 40-50
kitseselg,ca 1 kg rest
Kondita kaanegandu, 1 = 180-190 - 105-120
kitsekints, rest
ca1,5kg
Metsseapraad, kaaneganéu, 1 = 200-220 - 100-110
ca1,5kg rest
Hirvepraad, kaaneganéu, 1 = 200-220 — 90-100
ca1,5kg rest
Kudlik,ca1,5kg kaanegandu, 1 = 200-220 90W 25-35
rest
Muu Hakkprael laske 16puks veel ca 10 minutit seista.
Vorstikesi keerake %5 aja méddudes.
Ringleva 6huga grill =
Grill, laiapinnaline =
Lisatarvikud Koér- Kuumu- Tempera- Mikrolaine- Kipse-
gus tusviis tuur°C, voimsus tusaeg
Grillimis- vattides minutites
reziim
Hakkpraad, kaanetanbéu, 1 170-190 600 W + 10 min +
ca 1 kglihast rest 180 W 40-50 min
Grillvorstid, Universaal 1 (| 3 - 1. kulg:
4-6 tk pann + ca 10-15
aca150 gtikk rest 3 2. kilg:
ca5-10
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Linnuliha

Asetage terve kana, kanafilee, kalkun plaadile nii,
et rinnak jaéb alla. %5 aja méddudes keerake teine
pool.

Asetage broiler plaadile nii, et rinnak jaab alla. 75
aja mdéddudes keerake teine pool ja seadke
mikrolainevéimsus 180 vatile.

Poolitatud kanad ja kanatlukid asetage plaadile nii,
et nahaga pool jaab ules. Mitte keerata.

Hane ja parti keerake ¥ ja %5 aja mdéddudes.

Hane- ja pardifilee asetage plaadile nii, et nahaga
pool jaab alla. Poole kiipsetusaja méddudes
keerake teine kulg.

Hanekoibadel keerake poole aja méédudes teine
pool. Torgake nahk Iabi.

Kalkunirulaadil keerake 95 aja mdddudes teine
klg.

Kalkunifilee ja -kintsud asetage plaadile nii, et
nahaga pool jaab alla. %5 aja mé6dudes keerake
teine pool.

Ringleva éhuga grill =
Grill, laiapinnaline
Kuum 6hk

Ulalt-/altkuumutus

I
(D (&) L9/

Lisatarvikud

Kor- Kuumu- Tempera- Mikrolaine- Kiipse-

gus tusviis tuur°C, voimsus tusaeg
Grillimis- vattides minutites
reziim
Kana, terve, kaaneganou, 1 230-250 360 W 25-35
cal1,2kg rest
Broiler, terve kaanegandu, 1 200-220 360 W 30
rest 180 W 15-25
Kana, poolik, kaanetandu, rest 1 180-200 360 W 30-35
5009
Kanattikid, kaanetanou,rest 1 190-210 360 W 30-35
ca800g
Kanattikid, kaanetanodu,rest 1 190-210 360 W 35-40
cal1,5kg
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Lisatarvikud Kor- Kuumu- Tempera- Mikrolaine- Kiipse-
gus tusviis tuur°C, voimsus tusaeg
Grillimis-  vattides minutites
reziim
Kanafilee kaanetandu,rest 1 190-210 180 W 25-30
ca500g
Part, terve, Universaalpann 1 170-190 180 W 60-80
1,5-1,7kg
Pardifilee, Rest + 2 (| 3 90 W 18-22
terve, universaalpann* 1
2tka
300-400 g
Hani, terve, Universaalpann 1 170-190 180 W 80-90
3-3,5kg
Hanefilee, Rest + 2 210-230 90W 20-25
2tkas500g universaalpann* 1
Hanekoivad, Rest + 2 170-190 180 W 30-40
4tkca1,5kg universaalpann* 1
Kalkun,terve,  Universaalpann 1 170-180 180 W 60-70
ca3kg
Kalkunirulaad, kaaneganodu, 1 190-200 180 W 60-70
cal1,5kg rest
Kalkunifilee, kaanegandu, 1 = 200-210 - 80-90
cailkg rest
Kalkunikints, kaanegandu, 1 210-230 360 W 45-50
ca1,3kg rest

* Valage universaalpannile 50 ml vett.
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Kala Grillimiseks asetage terve kala, nt forell, resti
keskele.
Tervet kala kipsetage ujumisasendis.
Grill, kitsapinnaline = [7]
Grill, laiapinnaline = [7]
Lisatarvikud Koér- Kuumu- Tempera- Mikrolaine- Kiipse-
gus tusviis tuur°C, voimsus tusaeg
Grillimis- vattides minutites
reziim
Terve kala, Universaal 1 ] 2 - 1. kilg:
nt forell, pann + ca10-15
ca 300 g,grillitud rest* 3 2. kulg:
ca 8-12
Kalal6igud, Universaal 1 ™ 3 - 1. kilg:
nt I6he, pann + ca10-12
3 cmpaksused, rest* 3 2. kulg:
grillitud ca8-12
Terved kalad, Universaal 1 ™ 2 - 1. kilg:
2-3tk,a300g, pann + ca 10-15
grillitud rest* 3 2. kulg:
ca10-15
Terve kala, kaanegandu, 1 — — 600 W 10-15
ca1Kkg, rest
hautatud
Terve kala, kaanegandu, 1 — — 600 W 10-15
ca1,5kg, rest 360 W 5-10
hautatud
Terve kala, kaanegandu, 1 — — 600 W 15-20
ca 2 kg, rest 360 W 10-15
hautatud
Kalafilee, nt kaanegandu, 1 - - 600 W 9-14
saida,ca 800 g, rest
hautatud

* Maarige resti eelnevalt 6liga.
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Nouandeid
kipsetamiseks ja
grillimiseks

Roakaalu kohta puuduvad
tabelis andmed.

Vaiksematelihattikkide puhul valige kdrgem temperatuur ja
IGhem kUpsetusaeg. Suuremate lihatiikkide puhul valige
madalam temperatuur ja pikem klipsetusaeg.

Kuidas teha kindlaks, kas
praad on valmis.

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

Praad naeb hea vilja, kuid
kaste on p6hja kérbenud.

Valige jargmisel korral vaiksem ndu voi lisage rohkem
vedelikku.

Praad naeb hea vilja, kuid
kaste on liiga hele ja vedel.

Valige jargmisel korral suurem hautamisndu voi lisage
véhem vedelikku.

Praad ei ole labinisti kiips.

Loigake praad lahti. Valmistage hautamisndus kaste
ja asetage praelbigud kastmesse. Kipsetageliha
mikrolainereZiimilvalmis.

Vormiroad,
rostsaiad

Vormiroad, rostsaiad
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Ajad kehtivad roogade asetamisel killma ahju.

Vormiroogade jaoks kasutage suurt madalat vormi.
Kitsastes korgetes vormides kupsevad road kauem
ja lahevad pealt tumedamaks.

Asetage vormiroog mikrolainereziimil kasutamiseks
sobivas nous restile.

Laske vormiroogadel véljalulitatud ahjus 5 minutit
jarelkipseda.

Vormiroogade, kartulivormi ja lasanje jaoks
kasutage 4 kuni 5 cm kbrgust ahjuvormi.

Suflee tostke vaikestesse vormidesse voi korgesse
ahjuvormi. Eelkuumutage ahi.

Ulekupsetatud réstsaiad:

Asetage 4 tukki Uksteise kbrvale universaalpanni
keskossa

Laduge 12 tukki Uhtlaselt universaalpannile.



Ringleva 6huga grill

Kuum 6hk

Ulalt-/altkuumutus
Grill, kitsapinnaline
Grill, laiapinnaline

W]

Lisatarvikud Kor- Kuumu- Tempera- Mikrolaine- Kiipse-
gus tusviis tuur°C, voimsus tusaeg
Grillimis- vattides minutites
reziim

Vormiroog, kaanegandu, 1 140-160 360W 25-35

magus,ca 1,5kg rest

Suflee kaanetandu, 1 160-180 - 40-45
rest

Suflee vaikestes  rest 1 = 200-210 - 12-17

vormides

Nuudlivorm, kaanetanou, 1 140-160 600 W 20-30

calkg rest

Lasanje, ca 2 kg kaanetandu, 2 = 180-200 600W 20-30
rest

Kartulivorm kaanetanou, 1 170-190 600 W 20-25

tooretest rest

komponentidest,

ca1,1 kg

Ulekiipsetatud Universaalpann 2 ™ 3 - 8-13

rostsai,

41tk

Ulekiipsetatud Universaalpann 2 ™ 3 - 9-14

rostsai,
12tk

Valmisroad

Pidage kinni pakendil toodud teabest.
Ajad kehtivad roogade asetamisel kiilma ahju.

Arge asetage friikartuleid, kroketeid ja rostit
Uksteise peale.

Kalapulkadel, kananagitsatel ja kdogiviljaburgeritel

keerake poole aja méddudes teine kilg.

Asetage vahukooretort ilma lisatarvikuteta ahju

pohja tasandile 0.

o1



Ulalt-/altkuumutus
Kuum 6hk
Ringleva 6huga grill

&4 &) [0

Lisatarvikud Kor- Kuumu- Tempe- Mikrolaine- Kiipse-
gus tusviis ratuur voimsus tusaeg
°C vattides minutites

Pitsa, Universaak 1 = 210-230 - 20-25

o6hukesepobhjaline pann

Pitsa, Universaal 2 = 200-220 90W 15-25

paksupodhjaline pann

Minipitsa Universaal 2 = 210-230 - 15-20
pann

Pitsa-baguette Universaal 2 180-190 - 15-20
pann

Friikartulid Universaal 2 = 220-230 - 20-25
pann

Kroketid Universaal 2 = 200-220 - 25-35
pann

Résti, téidetud Universaal 2 = 200-220 - 25-35

kartulitaskud pann

Kuklid, baguette Rest 2 = 200-220 - 15-20

Soolakringlid Universaal 2 = 190-210 - 20-25
pann*

Eelklpsetatudkuklid Rest 2 140-150 - 12-15

vbibaguette-saiad

Kalapulgad Universaal 2 190-210 180W 10-15
pann

Kanapulgad, Universaal 2 190-210 360W 15-20

-nagitsad pann

Kédgiviljaburger Universaal 2 200-220 180W 15-25
pann

Struudel Universaal 2 200-220 90W 20-25
pann

Lasanje Rest 2 = 200-210 180W 18-23

Vahukooretort - 0 = 30 - 120-150

* Katke universaalpann kiipsetuspaberiga. Kipsetuspaber peab olema sobiv kasutamiseks
selliseltemperatuuril.
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Orn kiipsetus

Orna kiipsetuse
seadistamine

Orn kiipsetus, mida nimetatakse ka madalal
temperatuuril kipsetamiseks, on ideaalne meetod
koikide 6rnade lihatikkide kipsetamiseks, mis
peavad jddma mahlaseks ja suussulavaks.

Sellel kuumutusviisil valmistades jaab liha vaga
mahlaseks. Teie eelis: Louna kavandamisel on
palju manguruumi, sest 6rnalt klipsetatud liha
saab ilma mingi probleemita soojana hoida.

Kasutage madalat ndud, nt portselanist
serveerimisalust voi klaasist hautamisndud, mis
on varustatud kaanega.

Asetage suletud ndu alati restile tasandile 1.

1. Valige orn klpsetus [Z] ja seadke ahi
temperatuurile 70 kuni 100 °C.
Eelsoojendage ahju ja laske ka néul soojeneda.
2. Ajage pannil kuumaks pisut dli.
Pruunistage liha kdikidelt kilgedelt ja t6stke
kohe eelsoojendatud ndusse.

3. Asetage ndu ahju ja kaivitage ahi uuesti.
Maérkused:

Kasutage ainult varsket kvaliteetset liha.
Eemaldage kelmed ja pekk. Pekk annab &rnal
klUpsetamisel tugeva iseloomuliku maitse.

Ornaks kiipsetuseks sobivad kéik veise,
linnuliha, sea, vasika ja talle pehmemad tikid.
Pruunistus- ja kipsetusaeg soéltub lihatlki
suurusest.

Pruunistage liha vdga kuumal pannil ja piisavalt
pikka aega koikidest kilgedest, ka otstest.

Liha kipsuse kontrollimiseks kasutage
praetermomeetrit. Sisetemperatuur peaks
olema 60 °C vahemalt 30 minutit.
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Liha voite 6rnalt klipsetada ka ilma kaaneta.
Klpsetusaeg pikeneb.

Ka suuremaid lihatlkke ei ole vaja keerata.

Parast 6rna kipsetamist voite liha kohe lahti
I6igata. Ooteaeqg ei ole vajalik.

Erilise kipsetusmeetodi t6ttu jaab liha seest
alati roosaks. See ei ole seetbttu sugugi toores
vOi vahekups.

Orn kiipsetus Kasutage sobiva kaanega ndud, nt klaasist
hautamisndud. Asetage hautamisndu restile.

Orn kiipsetus =

Korgus Kuumu- Temperatuur Kiipsetusaeg

tusviis °C minutites

Kalkunifilee 1 80 240-270
Pardifilee, nahata 1 80 110-140
Veisepraad 1 80 270-300
Veisefilee 1 80 150-180
Rostbiif 1 80 180-220
Veiselihaldigud, 3 cm paksused 1 80 70-100
Vasikapraad 1 80 180-220
Vasikafilee 1 80 80-100
Seapraad, pruunistatud 1 80 180-210
Seafilee 1 80 140-170
Tallefilee 1 80 40-70
Kitsefilee 1 80 40-70
Hirvefilee 1 80 100-130
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Soovitusi ornaks

kipsetamiseks
Ornalt kiipsetatud liha ei ole Et liha nii kiiresti ei jahtuks, kasutage eelsoojendatud
nii kuum nagu tavaliselt taldrikuid ja serveerige kastet vdga kuumalt.

kipsetatud liha.

Soovite ornalt kiipsetatud liha  Parast 6rna klipsetamist lUlitage ahi temperatuurile
soojana hoida. 70 °C. Vaikseid lihatiikke saab soojana hoida kuni
45 minutit, suuri kuni 2 tundi.

Kontrollroad

Mikrolainereziimiga kombineeritud ahjude kvaliteeti
ja tédkindlust kontrollitakse asjaomaste
hindamisasutuste poolt toodud roogade najal.

Vastavalt standarditele EN 60705, IEC 60705
DIN 44547 ja EN 60350

Toiduainete ulessulatamine mikrolaineahjus

Roog Mikrolainereziimivoimsus Markus
vattides, aeg minutites
Liha 180 W, 5 min Asetage Pyrex-vorm & 22 cm restile

+90W, 10-15 min

jatéstke tasandile 1. Ulessulanud liha
eemaldage ca 10 minuti parast.

Toidu valmistamine mikrolaineahjus

Roog Mikrolainereziimivoimsus Markused
vattides, aeg minutites
Munaroog 360 W, 10 min Asetage Pyrex-vorm restile ja tOstke
+ 180 W, 20-25 min tasandile 1.
Biskuviit 600 W, 8-10 min Asetage Pyrex-vorm & 22 cm restile
jatostketasandile 1.
Pikkpoiss 600 W, 20-25 min Asetage Pyrex-vorm restile ja tOstke

tasandile 1.
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Toidu valmistamine mikrolainereziimiga kombineeritult

Ringleva ohuga grill =
Ulalt-/altkuumutus =&
Roog Mikrolainereziimi Kuumu- Tempera- Markused

voimsusvattides,
aeg minutites

tusviis tuur°C

Kartulivorm 600 W, 20-25 min

170-190 Asetage Pyrex-vorm
@ 22 cmrestile ja tostke
tasandile 1.

Kook 180 W, 15-20 min

= 180-200 Asetage Pyrex-vorm
@ 22 cmrestile ja tostke
tasandile 1.

Kana* 360 W, 30-35 min

200-220 15 minuti parast keerake
teinekiilg.

* Asetage rest tasandile 2 ja unive

rsaalpann tasandile 1.

Kiipsetamine

Tabelis toodud andmed kehtivad roogade
asetamisel kilma ahju.

Kattega dunakook:
Asetage tumedad lahtikéivad koogivormid
nihutatult Uksteise korvale.

Ulalt-/altkuumutus = &
Kuum 6hk
3D-kuum 6hk
Intensiivkuumutus = =

Kipsetusnoudja Korgus Kuumu- Tempera- Kipse-
markused tusviis  tuur°C tusaeg
minutites
Vaikesed Universaalpann 2 = 160-180 20-30
kipsised Universaalpann 2 150-170 20-30
Universaalpann* + 1 140-150 30-40
emailitud 3
kipsetusplaat**
Véikesedkoogid  Universaalpann 2 = 160-180 25-35
Universaalpann 2 140-160 25-35
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Kipsetusnoudja Korgus Kuumu- Tempera- Kipse-
mérkused tusviis  tuur°C tusaeg
minutites
Vaikesedkoogid  Universaalpann* + 1 150-170 35-45
emailitud 3
kipsetusplaat**
Suhkrubiskviit Lahtikaivkoogivorm 1 = 160-170 30-40
restil
Parmitainast Universaalpann 2 = 170-190 45-55
plaadikoogid Universaalpann* + 1 160-180  50-60
emailitud 3
kipsetusplaat**
Kattega Rest + 2 =] 170-190 70-90
6unakook 2 lahtikaivat

koogivormi@ 20 cm

* Kaheltasandil kipsetamisel asetage universaalpann alati emailitud klipsetusplaadi kohale.

** Emailitud kipsetusplaadid on lisatarvikutena saadaval milgiesindustes.

Grillimine Grill, laiapinnaline = [
Roog Lisatarvikud Kor- Kuumu- Grillimis- Aeg
gus tusviis  reziim minutites
Rd&stsaiapruunistamine* Rest 3 ™ 3 1-2
Loomalihaburger 12tk**  Rostja 3 (| 3 30
universaalpann 1

* 5 minutiteelkuumutada.

** Poole ajamdddudes keerata teine kilg.
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Akruulamiid toiduainetes

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

kartulikrdpsudes, friikartulites, rostitud toodetes,
leivas, saias, kUpsetistes (kUpsistes,
piparkookides).

Soovitusiakriilamiidivihendamiseks
toiduvalmistamisel

Uldist Valigevoimalikult Iihikesed klipsetusajad.
Pruunistage road kuldkollaseks, arge laske roogadel
muutuda liigatumedaks.

Suur ja paks pala sisaldab vahem akritlamiidi.

Kipsetamine Ulalt/altkuumutus max 200 °C, 3D-kuum &hk véi kuum 8hk
max 180 °C.

Kipsised Ulalt/altkuumutus max 190 °C, 3D-kuum &hk véi kuum 8hk
max 170 °C.

Muna ja munakollane vahendab akritlamiidi
moodustumist.

Ahjus kipsetatud friikartulid Laduge palad plaadile thtlaselt ja Ghe kihina. Kiipsetage
Uhel plaadil vdhemalt 400 g, nii véldite kuivamist.
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