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Selleks, et sé6givalmistamine pakuks sama palju
naudingut nagu s66mine,

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

Saate teada olulist infot tddohutuse kohta. Opite tundma
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Tabelites on toodud seadistusalased andmed ja klpse-
tustasapinnad paljude roogade kohta. Koik need on meie
kddgistuudios testitud.

Ja kui seadme t60s peaks tekkima torge, siis leiate siit
infot selle kohta, kuidas vaiksemaid vigu ise korvaldada.
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A Ohutusnouded

Enne paigaldamist

Transpordikahjustused

Uhendamine vooluvérku

Ohutusjuhised

Kuumad pinnad

Lugege palun kéesolev kasutusjuhend hoolikalt
labi. Hoidke kasutusjuhend hoolikalt alles.
Seadme edasiandmisel teistele isikutele edastage
ka kaesolev kasutusjuhend.

Kontrollige ahi parast pakendist valjavotmist Ule.
Transpordikahjustuse korral ei tohi seadet
vooluvdrku uhendada.

Ahju tohib vooluvdrku Ghendada uUksnes elektriala
asjatundja. Kui seade Uhendatakse vooluvorku
valesti, kustub seadmele antud garantii.

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

Taiskasvanud ja lapsed ei tohi ahju ilma
jarelevalveta kéasitseda, kui

nad ei ole selleks fuusiliselt voi vaimselt
suutelised voi

kui neil puuduvad vajalikud teadmised ja
kogemused.

Arge kunagi laske lastel seadmega méangida.

Pdletuse oht!

Arge kunagi puudutage kuumi keedualasid, ahju
sisepindu ja kutteelemente. Hoidke vaikesed
lapsed eemal. P6drake tédhelepanu pliidiplaadi
jadksoojuse naidule. See hoiatab kuumade
keedualade eest.



Kuum aur

Kuumad tarvikud ja néud

Ulekuumenenud 6li voi
rasv

Marjad potipohjad ja
keedualad

Luhise oht!

Veenduge, et elektriseadmete toitejuhtmed ei jaa
kuuma ahju ukse vahele ega satu kuumale
pliidiplaadile. Toitejuhtme isolatsioon vdib sulada.

Pdlengu oht!

Arge asetage pliidiplaadile ja drge hoidke ahjus
kergesti suttivaid esemeid.

Arge avage ahju ust, kui ahjust tuleb suitsu.
Lulitage seade valja. Eemaldage pistik
pistikupesast vai lUlitage elektrikilbist valja vool.

Pdletuse oht!

Avage ettevaatlikult ahju uks. Ahjust voib vélja
pahvatada kuuma auru.

Arge kunagi valage kuuma ahju vett. Tekib kuum
veeaur. Hoidke lapsed eemal.

Poletuse oht!

Arge valmistage ahjus roogi, mis sisaldavad suures
koguses kanget alkoholi. Alkoholi aurud vdivad
ahjus suttida. Kasutage kangeid alkohoolseid
jooke vaid vaikeses koguses ja avage ahjuuks
ettevaatlikult.

Poletuse oht!
Kuumade tarvikute ja ndude valjavotmisel ahjust
kandke alati pajakindaid voi kasutage pajalappe.

Pdlengu oht!

Rasva voi 6li kuumutamisel arge lahkuge pliidi
juurest. Ulekuumeneud 6li ja rasv suttivad kiiresti.
Polevat 6li ja rasva arge kustutage veega. Leekide
kustutamiseks katke ndu kaane voi taldrikuga.
Lulitage keeduala vélja ja laske ndul keedualal
jahtuda.

Vigastuste oht!

Potipdhja ja keeduala vahele sattunud vedelik voib
pohjustada aurusurve. Pott voib akitselt Ules
paiskuda. Hoidke keedualad ja potipdhjad alati
kuivad.



Praod klaaskeraamilises
pinnas

Asjatundmatud
parandust66d

Kahjustuste
pohjused

Pliidiplaadi kahjustused

Elektrilo6gi oht!

Arge kasutage pliidiplaati, kui klaaskeraamilises
pinnas esineb morasid voi pragusid. Lulitage seade
vélja ja p66rduge klienditeenindusse.

Elektrilodgi oht!

Asjatundmatult teostatud parandust66d on
ohtlikud. Parandustoéid teha ja Uhendusjuhtmeid
vahetada tohib Uksnes tootjapoolse koolituse
l[&binud tehnik.

Kui ahi ei t66ta, eemaldage ahi vooluvorgust.
P66rduge klienditeenindusse.

Véltige pottide, eelkdige email- ja alumiiniumpottide
tuhjakskeemist. See voib tekitada kahjustusi.

Arge asetage kuumi néusid juhtpaneelile voi
raamile.

Pliidiplaadile kukkuvad kévad voi teravad esemed
voivad pliidiplaati kahjustada. Arge hoidke selliseid
esemeid pliidiplaadi kohal.

Alumiiniumfooliumist ja plastist néud hakkavad
kuumadel keedualadel sulama. Pliidikaitsefoolium
ei sobi pliidiplaadil kasutamiseks.

Jargmisest tabelist leiate sagedasemad
kahjustused:



Kahjustus

Péhjus

Abinou

Plekid

Ulekeenudtoit

Ulekeenud toit eemaldage kohe
klaasistkaabitsaga.

Ebasobivadpuhastusvahendid

Kasutage Uksnesklaaskeraamiliste
pindade puhastamiseks sobivaid
vahendeid.

Kriimustused

Sool, suhkur ja liiv

Arge kasutage pliidiplaati
tédpinnana egaalusena.

Karedad poti- ja pannipohjad

Kontrollige néud Ule.

Varvimuutused

Ebasobivadpuhastusvahendid

Kasutage Uksnesklaaskeraamiliste
pindade puhastamiseks sobivaid
vahendeid.

Ho6rdumine potipdhjatoimel
(nt alumiinium)

Potte ja panne nihutades kergitage
neid.

Praod

Suhkur, suhkrurikkad road

Ulekeenud toit eemaldage kohe
klaasistkaabitsaga.

Ahju kahjustused

Arge asetage ahju pohja lisatarvikuid. Arge katke
ahju pohja fooliumi véi kiipsetuspaberiga. Arge
asetage ahju pohja kupsetusndéud, kui temperatuur
on seatud kérgemaks kui 50 °C.

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

Arge kunagi valage kuuma ahju vett.
Temperatuurimuutus vaib emaili kahjustada.

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

Arge katke kiipsetusplaati vdga mahlase
puuviljakoogi puhul liiga rikkalikult.
Kupsetusplaadilt mahatilkuv puuviljamahl voib
tekitada plekke, mida ei saa enam eemaldada.
Kasutage pigem stuigavamat universaalpanni.

Arge istuge ega astuge valjatbmmatud sahtelahju

peale.

Seadme transportimisel arge hoidke seadet ukse
kaepidemest. See ei pea seadme kaalule vastu ja
vOib kuljest murduda.



Soklisahtli kahjustused

Kiilgneva méo6bli
kahjustused

Arge asetage soklisahtlisse kuumi esemeid.
See voib viga saada.

Laske ahju jahtuda suletult. Ka siis, kui avate
sahtelahju vaid veidi, voib kilgneva k66gimoobli
seisund aja jooksul halveneda.

Kui ahju tihend on vadga maérdunud, ei sulgu
sahtelahi ahju kasutamisel enam korralikult.
Kulgneva kd66gimoobli seisund vaib aja jooksul
halveneda. Hoidke tihend alati puhas.

Soovitusi energia ja keskkonna

saastmiseks

Keskkonnasobralik
kaitlemine

Energia kokkuhoid
ahju kasutamisel

10

Siit leiate soovitusi selle kohta, kuidas ahju ja
pliidiplaadi kasutamisel energiat kokku hoida ja
kuidas seadet utiliseerida.

Utiliseerige pakend keskkonnasobralikult.

Seade vastab Euroopa Parlamendi ja néukogu
direktiivis 2002/96/EU elektri- ja
elektroonikaseadmete jadtmete kohta satestatud
nduetele ja on vastavalt margistatud.

Direktiiv satestab elektri- ja elektroonikaseadmete
jdatmete tagastamise ja utiliseerimise Uldnéuded
Euroopa Liidus.

Kuumutage ahju eelnevalt ainult siis, kui seda on
retseptis voi kasutusjuhendis toodud tabelis
ndutud.

Kasutage tumedaid, musti v6i emailitud
kipsetusvorme. Nende puhul on kuumuse
vastuvotuvoime eriti hea.



Energia kokkuhoid
pliidiplaadi
kasutamisel

Klpsetamisel ja praadimisel avage ahju ukst
vbimalikult harva.

Mitut kooki klipsetage soovitavalt Uksteise jarel.
Ahi on veel soe. Seetdttu lUheneb teise koogi
kUpsetusaeg. 2 piklikku vormi voite ahju asetada
ka Uksteise korvale.

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

Kasutage paksu ja sileda pdhjaga potte ja panne.
Ebatasase pdhjaga néud suurendavad
energiakulu.

Poti vo6i panni suurus peab vastama keeduala
suurusele. Just liiga vaikesed potid suurendavad
energiakulu.

Pidage meeles: Noude tootjad esitavad tavaliselt
poti lilemise osa labimd6du. Uldjuhul on see
suurem kui poti péhja labimoot.

Vaikeste koguste puhul kasutage vaikest potti.
Suur vaid poolenisti tédidetud néu tarbib palju
energiat.

Pange potile alati peale sobiva suurusega kaas.
llma kaaneta keetmisel on energiakulu neli korda
suurem.

Keetke rooga voimalikult vaheses vees. Sellega
hoiate kokku energiat. Kddgivilja puhul séilivad
vitamiinid ja mineraalained.

Lulitage keeduala 6igeaegselt madalamale
vlimsusastmele.

Kasutage jadkkuumust. Pikema keeduaja korral
lUlitage keeduala vélja juba 5-10 minutit enne
keeduaja 16ppu.
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Paigaldamine ja vooluvorku

uhendamine

Uhendamine vooluvérku

Teave paigaldajale

Seinakinnitus
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Vooluvorku Uhendamine on lubatud vaid
elektriala asjatundjale. Jargida tuleb kohaliku
energiavarustusettevotte eeskirju.

Vale Uhendamise korral kustub seadmele antud
garantii.

Olemas peab olema koikidest poolustest lahutav
eraldusseadis, mille kontaktava suurus on
vahemalt 3 mm. Pistiku kaudu Uhendamisel ei ole
see vajalik, kui pistik on kasutajale ligipaasetav.

Elektriohutus: Seade kuulub kaitseklassi | ja seda
tohib kasutada Uksnes koos kaitsejuhiga.

Seadme Uhendamiseks tuleb kasutada H 05 VV-F
thdpi voi samavaarset kaablit.

Pistikuga seadmeid tohib Uhendada vaid
nduetekohaselt paigaldatud max 25 A
pistikupessa, 3x4mm2,

Et pliit ei saaks kaldu vajuda, tuleb see komplekti
kuuluva nurgikuga seina kulge kinnitada. Pidage
kinni seinakinnituse paigaldusjuhendist.



Ukse fiksaator

Avage ahjuuks

Eemaldage ukseriiv

Ahi on varustatud lapselukuga, mis takistab lastel
ahju tahtmatult sisse lulitamast. Lapselukk paikneb
ahjuukse kohal.

Suruge riiv Ules (joonis A).

YO

Gy

\

a

Kui Te ukseriivi enam ei vaja voi kui riiv on
mé&ardunud:
1. Avage ahjuuks.

2. Keerake kruvi vélja ja eemaldage ukseriiv
(joonis B).

N
il

3. Sulgege ahjuuks.
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Teie uus pliit

Jargnevalt tutvute oma uue pliidiga. Selgitame Teile
juhtpaneeli, pliidiplaadi ja juhthuppude kasutamist.
Saate infot ahju ja lisatarvikute kohta.

Soltuvalt mudelist on voimalikud vaikesed
erinevused detailides.

Auruvaljastus

Ettevaatust!
Kipsetusahjutddtamisel
voib kuuma auru vélja

tungidal
Pliidiplaat
Juhtpaneel
Ahjuuks
Porandasahtel

Olenevalt seadmetUlbist on voimalikud Uksikasjalikud
korvalekalded.

Sissevajutatavad nupud Nupud on valjalllitatud asendis sissevajutatavad.
Nupu sisseviimiseks ja valjatoomiseks vajutage
nupule.
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Pliidiplaat

Auru valjumise ava
Ettevaatust! Siit valjub
kuum ohk

Keeduala 17 cm voi ovaalselt
laienev ala 17 x 26 cm

Keeduala 18 cmn —

() O
O ©

Kaheringiline
keeduala
21ja12cm

Keedualade liilitid

Asend

Jaakkuumuse nait

Nelja keeduala lulitiga reguleerite vélja keedualade
kuumutusvdimsuse.

Funktsioon

0 Nullasend

Keedualaon vélja lUlitatud.

1-9 Voimsusastmed

Véimsusaste 1 = madalaim véimsus
Voimsusaste 9 = kérgeim voimsus

co Sisselllitamine

Ovaalseltlaieneva ala sisselllitamine.

© Sisselllitamine

Suure kaheringilise keeduala sisseltlitamine.

Jaaksoojuse nait

Keeduala reguleerimise ajal pdleb keeduala
indikaatortuli.

Pliidiplaadil on iga keeduala jaoks jadksoojuse nait.
See naitab, millised keedualad on veel kuumad.
Ka siis, kui pliidiplaat on vélja lUlitatud, poleb nait
seni, kuni keeduala on piisavalt jahtunud.
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Kipsetusahi

Funktsiooninupp

Asend

Jaakkuumust saate ara kasutada naiteks vaikese
koguse soojana hoidmiseks.

Ahju reguleerite vélja funktsiooninupu ja
temperatuurinupuga.

Funktsiooninupuga valite ahju kuumutusviisi.
Funktsiooninuppu saab keerata paremale ja
vasakule.

Kasutamine

6 Nullasend

Ahi on valja lulitatud.

© Ulalt-/altkuumutus

Uhel tasandil kiipsetatavate kookide, vormiroogade ja
taiste praadide, nt veise- voi ulukilihapraadide jaoks.
Kuumus tuleb Uhtlaselt tlalt ja alt.

3D-kuum 6hk*

Uhel kuni kolmel tasandil kiipsetatavate kookide ja
kUpsetistejaoks.

Ventilaator jaotab tagaseinas olevaringja kittekeha
kuumuse ahjus uhtlaselt.

Pitsareziim

Sugavkulmutatud toodete, nt pitsa kiireks valmistamiseks
ilmaeelkuumutuseta.

Kuumaks ldhevad alumine kuttekeha ja tagaseinas asuv
ringjaskuttekeha.

L  Altkuumutus

Konserveerimine jajarelkipsetamine voi -pruunistamine.
Kuumus tuleb alt.

Ringleva 6huga grill

Liha, linnuliha ja terve kala kiipsetamine.
GrillkUttekeha ja ventilaator lUlituvad vaheldumisi sisse ja
vélja. Ventilaator puhub kuuma 6hku timber roa.

(] Kitsapinnalinegrill

Vaikeses koguses lihaldikude, vorstikeste, rostsaia ja
kalattkkidegrillimine.
Kuumaks laheb grillktttekeha alla jadva pinna keskosa.

(7] Laiapinnaline grill Lihaléikude, vorstikeste, rostsaia ja kalatlkkide grillimine.
Pind grillkUttekeha all 1&heb tleni kuumaks.

Sulatus Liha, linnuliha, leiva ja saia sulatamine.
Ventilaator puhub sooja 6hku imber roa.

Kiirkuumutus TUhja ahju kiire kuumenemine.

*  Kuumutusviis, millega on méaratud energiatdhususklass vastavalt standardile EN 50304.

16

Reguleerimise ajal pdleb ahjulamp.



Temperatuurinupp

Asend

Temperatuurinupuga reguleerite vélja soovitud
temperatuuri voi grillimisreZiimi.

Tahendus

° Nullasend

Ahi ei lahe kuumaks.

50-300  Temperatuurivahemik

Ahju temperatuur °C.

1,2,3 Grillimisreziimid

Grillimisreziimid kitsapinnalisele[”] ja laiapinnalisele [7]
grillile.

Reziim 1 = nork

Reziim 2 = keskmine

Reziim 3 = tugev

Digitaalne esipaneel ja
juhtnupud

Ahju kuumenemise ajal pdleb naidikul temperatuuri
stimbol §. Kuumenemispauside ajal see kustub.Ei
pOle igas asendis.

Taimeri nupp ® Selle abil programmeerite
signaalkellaZ ja sisestate
klpsetusajal-I

Miinus — nupp Selle abil vdhendate
sisestatudvaartusi

Plus + nupp Selle abil suurendate
sisestatudvaartusi

Naidikutelt saate lugeda sisestatud vaartusi.
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Ahi

Ahjulamp

Auru valjapaasemine

Lisatarvikud

18

Ahjus on ahjulamp.
Kui ahi on sisse lulitatud, siis ahjulamp pdleb.

Kuum 6hk paaseb ahjust valja pliidiplaadi
tagaservas oleva ava kaudu. Tahelepanul!
Ventilatsiooniavasid ei tohi kinni katta. Vastasel
korral kuumeneb ahi Ule.

Lisatarvikuid saab ahju asetada 5 erinevale
korgusele.

Lisatarviku voite kahe kolmandiku ulatuses ahjust
vélja tdbmmata, ilma et see alla vajuks. Nii saab
roogi kergemini valja votta.

Kuumenemisel voib lisatarviku kuju muutuda.
Parast jahtumist esialgne kuju taastub. Kuju
muutumine ei avalda mingit méju tarviku
t6o6kindlusele.

Hoidke kupsetusplaati kulgedelt kahe kéega kinni
ja lukake see otsejoones raamile.

Valtige kUpsetusplaadi sisseliUkkamisel liikumist
paremale voi vasakule. Vastasel juhul on plaati
vaga raske Oigesti paika saada. Emailitud pinnad
voivad kahjustuda.

Lisatarvikuid saate osta muugiesindusest,
kodumasinate kauplustest voi Internetist.
Tehke alati teatavaks HEZ-number.



Rest

kupsetusndude,koogivormide, praadide, grillitavate
palade ja sigavkulmutatud roogade jaoks.

Asetage rest ahju nii, et sigavam pool jaéks alla ~.

Emailitud kiipsetusplaat
kookide ja kuipsiste jaoks.

Asetage kupsetusplaat ahju nii, et kalde all olev kulg jaéb
ahjuuksepoole.

Universaalpann

mahlaste kookide, kupsetiste, kiilmutatud roogade ja
suurte praadide jaoks. Seda saab kasutada ka
rasvakogumisnduna otse restil grillimise puhul.

Asetage universaalpann ahju nii, et kalde all olev kulg
jaéb ahjuukse poole.

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
muaudgimaterjalidega.

Rest HEZ 334000

kupsetusndude, koogivormide, praadide, grillitavate
palade ja sigavkilmutatud roogade jaoks.

EmailitudkUpsetusplaat
HEZ 331000

kookide ja kuipsiste jaoks.

Universaalpann HEZ 332000

mahlaste kookide, kupsetiste, kilmutatud roogade ja
suurte praadide jaoks. Seda saab kasutada ka
rasvakogumisnduna otse restil grillimise puhul.

Sisseasetatav rest HEZ 324000

Praadide jaoks. Asetage rest alati universaalpannile.
Tilkuv rasv jalihamahl nérguvad pannile.

Grillblech HEZ 325000

grillimiseks resti asemel voi kaitseks pritsmete eest, et ahi
jaéks puhtamaks. Kasutage grillplaati alati koos
universaalpanniga.

Grillimine grillplaadil: Kasutage Uksnes tasanditel 1, 2 ja 3.
Grillplaat kaitseks pritsmete eest: Asetage universaalpann
koos grillplaadiga resti alla.

Klaasist pann HEZ 336000

Sugav klaasist kiipsetusplaat. Sobib vaga hasti ka
serveerimisnouks.
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Kilgevétmatukattega emailitud
kupsetusplaat HZ 331010

Koogid ja kiipsised tulevad kupsetusplaadi kuljest
kergemini lahti. Asetage kupsetusplaat ahju nii, et kaldpind
jaéb ahjuukse poole.

Kilgevétmatukattega
universaalpann HEZ 332010

Koogid ja kiipsised tulevad kupsetusplaadi kuljest
kergemini lahti. Asetage kupsetusplaat ahju nii, et kaldpind
jaéb ahjuukse poole.

Pitsaplaat HEZ 317000 ideaalne pitsa, kilmutatud roogade voi suurte
Ummarguste pirukate jaoks. Pitsaplaati voite kasutada
universaalpanni asemel. Asetage plaat restile jalahtuge
tabelistoodud andmetest.

Leivalabidas HEZ 327000 Leivalabidas sobib suurepéraselt krébeda péhjaga leiva,

kuklite ja pitsa kiipsetamiseks.
Leivalabidastuleb alati eelnevalt soovituslikule
temperatuurilekuumutada.

Profipannkoos sisseasetatava
restiga HEZ 333000

Eriti sobiv suurte koguste valmistamiseks.

Profipanni kaas HEZ 333001

Kaas muudab profipanni hautamisnduks.

Klaasisthautamisnou
HEZ 915001

Klaasist hautamisndu sobib mooritud roogade ja
vormiroogade valmistamiseks.
Eriti hasti sobib see praadimisautomaatika kasutamisel.

Metallist hautamisnéu HEZ 6000

Hautamisndu pohi on sama suur nagu klaaskeraamilise
pliidiplaadi ovaalselt laienev ala. See sobib kasutamiseks
keetmissensoriga,samutipraadimisautomaatikaga.
Hautamisndu vélispind on kaetud emailiga ja sisepind
kulgevotmatukattega.

Universaalnehautamisnou
HEZ 390800

eriti suure koguse jaoks. Hautamisnéu vélispind on
graniitemailist, ndu juurde kuulub kuumuskindel klaasist
kaas. Klaasist kaant saab kasutada ahjuvormina.

Kaitsevore

Kaitsevore kinnitatakse ahjuukse kilge. See takistab
véikestel lastel kuuma ahjuukse puudutamist. Kaitsevoret
numbriga 469 088 saab tellida muugiesindusest.
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Enne esmakordset kasutamist

Kui stimbol I=>I naidikul
vilgub

Ahju kuumutamine

Toimige jargnevalt

Tarvikute
eelpuhastus

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

Pange ahi sooja ja puhastage tarvikud. Lugege 1abi
ohutusnéuded peatukist “Oluline informatsioon”.

Kobigepealt vaadake, kas sumbol -1 ndidikul vilgub.

Vajutage taimeri nupule ®. Naidik on niid
kustunud. Ahi on t6dvalmis.

Uuest ahjust spetsiifilise 16hna kérvaldamiseks
kuumutage tihja suletud ahju.

1. Seadke funktsiooni valiku nupp stimbolile 3.

2. Keerake temperatuuriregulaator asendisse
240 °C.

Lulitage 60 minuti méddudes funktsiooni valiku
nupp valja.

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

21



Pliidiplaadi seadistamine

Kéesolevast peatukist saate teada, kuidas
seadistada keedualasid. Tabelist leiate
vbimsusastmed ja valmimisajad erinevate
roogade jaoks.

Seadistamine
Keedualade lulititega reguleerite valja keedualade
kuumutusvdéimsuse.

Asend 0 = véljas
Asend 1 = madalaim véimsus
Asend 9 = kdrgeim vdimsus.

Keeduala reguleerimise ajal pdleb keeduala
indikaatortuli.

Suur kaheringiline
keeduala ja

ovaalselt laienev
ala Nende keedualade puhul saate muuta suurust.

Suure ala sisselllitamine Keerake keeduala luliti kuni asendini 9 - seal
tunnete kerget takistust - ja edasi kuni sumbolini
© = suur kaheringiline keeduala véi
0> = ovaalselt laienev ala

Seejarel keerake kohe tagasi soovitud
voimsusastmele.

Tagasiliilitumine vaikesele Keerake keeduala lUliti 0 peale ja seadistage
alale uuesti.
Tahelepanu: Arge kunagi keerake Ule siimboli ©
vbi o> 0 peale.

Véike kaheringiline keeduala on eriti sobiv vaikeste
koguste valmistamiseks.
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Ahju seadistamine

Ahju seadistamiseks on kaks véimalust.
Ahju valjaliilitamine kéasitsi  Kui roog on valmis, lllitage ahi ise vélja.

Abhi liilitub valja Voite kéogist lahkuda ka pikemaks ajaks.
automaatselt

Tabelid ja nbuanded Peatlkist "Tabelid ja nbuanded” leiate sobivad
seadistused paljude roogade jaoks.

Seadistamine
Naide:
Ulalt- ja altkuumutus B,
200 °C
- 1. Funktsiooninupust reguleerige vélja soovitud
l kuumutusviis.
=)
~
" 2. Temperatuurinupust reguleerige vélja soovitud
200 temperatuur voi grillimisreziim.
200
4
Viljaliilitamine Kui roog on valmis, lulitage funktsiooninupp vélja.
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Seadistuse muutmine Temperatuuri voi grillimisreziimi saate igal ajal

muuta.
Ahi peab
automaatselt valja
lulituma
Naide:
Ulalt- ja altkuumutus B,
200 °C, kupsetusaeg
45 minutit
1. Funktsiooninupust reguleerige vélja soovitud
[Tj kuumutusviis.
=)
~
" 2. Temperatuurinupust reguleerige vélja soovitud
200 temperatuur voi grillimisreziim.
200
4

3. Vajutage kaks korda taimeri nupule .
Klpsetusaja sumbol I-1 vilgub.
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Kiipsetusaeg on I6ppenud

Seadistuse katkestamine

Markus

4. Vajutage + nupule voi — nupule.
Naidikule ilmub soovituslik vaartus.
+ nupp soovitus = 30 minutit
— nupp soovitus = 10 minutit

5. + nupuga v6i - nupuga sisestage klpsetusaeg.

Mone sekundi méddudes lulitub ahi sisse.
Klpsetusaja simbol -1 stttib naidikul.

Kolab helisignaal. Ahi lUlitub valja.
Vajutage kaks korda nupule © ja lllitage
funktsiooninupp vélja.

Vajutage kaks korda taimeri nupule (®. Vajutage —
nupule, kuni néidikul seisab null. Lalitage
funktsiooninupp vélja.

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

Kiirkuumutus on I6ppenud

Kiirkuumutusega jouab ahi seatud temperatuurile
eriti kiiresti.

Kiirkuumutust kasutage siis, kui seatud
temperatuur on kérgem kui 100 °C.

Uhtlase kiipsetustulemuse saavutamiseks pange
roog ahju alles siis, kui kiirkuumutus on 16ppenud.

1. Seadke funktsiooninupp [ peale.

2. Temperatuurinupuga reguleerige vélja soovitud
temperatuur.

Naidikul sattib simbol §. Ahi hakkab kuumenema.

Naidikul olev siimbol § kustub. Asetage roog ahju
ja reguleerige valja soovitud kuumutusviis.

Signaalkell

Programmeerimine

Naide: 20 minutit
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Signaalkella voite kasutada kdogikellana. See kaib
ahjust soltumatult.

Signaalkellal on eriline helisignaal. See annab
maérku kupsetusaja I6ppemisest.

1. Vajutage kella nupule (©.
Signaalkella simbol 2 vilgub.



Aeg on méddas

Signaali aja muutmine

Seadistuse kustutamine

Signaaliaeg ja
kiupsetusaeg jooksevad
tiiheaegselt

2. Vajutage + nupule voi — nupule.
Naidikule ilmub soovituslik vaartus.
+ nupp soovitus = 10 minutit
— nupp soovitus = 5 minutit

3. + nupuga voi — nupuga seadke paika signaali
aeg.

Moéne sekundi mé6dudes signaalkell kaivitub.
Naidikul sUttib simbol 2. Aja kulgemine on
naidikul naha.

Koélab helisignaal. Vajutage kella nupule (. Naidik
kustub.

Vajutage kella nupule ®. + nupust voi — nupust
muutke aeg.

Vajutage kella nupule (®. Vajutage — nupule, kuni
néaidikul seisab null.

Moélemad simbolid podlevad. Signaaliaeg hakkab
naidikul jooksma tagurpidi.

Jarelejadnud klpsetusaja I-1 teadasaamiseks:
Vajutage kaks korda kella nupule (©. Kipsetusaeg
iimub mdneks sekundiks naidikule.
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Pohiseadistused
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Teie ahi omab erinevaid pohiseadistusi. Signaali
kestuse ja seadistuse Ulevotmise pohiseadistust

saate muuta.

Pohiseadistus

Funktsioon

Muuta

Signaali kestus
£ =ca2min

Ulevétmisaeg
2 = keskmine

Signaal pérast
kUpsetusaja
[6ppu VoI
helisignaali aja
saabumisel
Ooteaeg

seadistuse
ulevotmiseni

Signaali kestus
{ = ca 10 sek
ca 5 min

LN
Il

Ulevétmisaeg
{ = lUhike
3 = pikk




Pohiseadistuste
muutmine

Naide: Muuta signaali
kestus 10 sekundile

1. Vajutage taimeri nupule ®© ja + nupule
Uheaegselt, kuni naidikule ilmub 2. See on
signaali kestuse pohiseadistus.

2. + nupust voi — nupust muutke pohiseadistus.

3. Kinnitage taimeri nupuga (.
Naidikule ilmub 2 Ulevétmisaja pohiseadistuse
jaoks.
Muutke pdhiseadistust punktis 2 kirjeldatud viisil ja
vajutage taimeri nupule ©.

Ainult the pohiseadistuse  Kinnitage pohiseadistust, mida Te ei soovi muuta,
muutmine taimeri nupuga Q.

Korrektuur Oma seadistusi saate igal ajal muuta.
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Hooldus ja puhastus

Markused

Puhastusvahendid

pliidiplaadi puhul

ahju puhul
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Nouetekohase hoolduse ja puhastuse korral on
pliidiplaat ja ahi pikki aastaid puhtad ja téokorras.
Jargnevalt anname Teile juhiseid hoolduse ja
puhastuse kohta.

Ahju esipaneeli vaikesed varvierinevused tulenevad
erinevatest materjalidest, nditeks klaas, plast ja
metall.

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

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.

Et valtida ebasobivate puhastusvahendite
kasutamisest tingitud pinnakahjustusi, pidage kinni
jargmistest soovitustest.

Arge kasutage

néude kasipesuks voi ndbudepesumasinas
kasutamiseks ette nédhtud vahendeid
lahjendamata kujul

abrasiivse toimega vahendeid, kraapivaid
nuustikuid

tugevatoimelisi vahendeid nagu plekieemaldi voi
ahjupuhastusaerosool

korgsurvepesureid ja aurupuhasteid.
Arge kasutage

tugevatoimelisi ja kGuriva toimega
puhastusvahendeid



Ala

suure alkoholisisaldusega puhastusvahendeid
kovu kadrimisnuustikuid ja kasnu
korgsurve- ega aurupuhasteid.
Uued puhastuslapid loputage enne kasutamist
pohjalikult labi.

Puhastusvahendid

Seadme valispind

Roostevabastterasest
pinnad

Kuum néudepesuvahendilahus:

Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga.
Arge kasutage klaasipuhastusvahendit ega klaasist
kaabitsat.

Kuum ndudepesuvahendilahus:

Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga. Katlakivi-,
rasva-, tarklise- ja valguplekid eemaldage kohe. Selliste
plekkide alla voib tekkida rooste.

Kauplustes on saadaval spetsiaalsed roostevabast
terasest pindade puhastusvahendid, mis sobivad kuuma
pinna puhastamiseks. Kandke puhastusvahend pehme
lapiga 6hukese kihina pinnale.

Pliidiplaat

Hooldus: Klaaskeraamiliste pindade puhastamiseks ette
nahtud kaitse- ja hooldusvahendid.

Puhastamine: Klaaskeraamiliste pindade puhastamiseks
sobivad vahendid. Pidage kinni pakendil toodud
puhastusjuhistest.

Klaasist kaabits raskesti eemaldatava mustuse jaoks:
Votke terakaitse maha ja puhastage ainult teraga.
Ettevaatust, tera on vaga terav. Vigastuse oht.

Pérast puhastamist pange terakaitse uuesti peale.
Kahjustatud terad vahetage kohe vélja.

Pliidiplaadiraam

Soendudepesuvahendilahus.

Arge puhastage klaasist kaabitsa, sidrunimahla ega
aadikaga.

Ukseklaasid Klaasipuhastusvahend:
Puhastage pehme lapiga.
Arge kasutage klaasist kaabitsat.

Ahju sisepind Kuum nbéudepesuvahendi- voi dadikalahus:
Puhastagendudepesulapiga.

Sahtelahju pohi Kuum néudepesuvahendi- voi dadikalahus:

Puhastagendudepesulapiga.
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Ala

Puhastusvahendid

Ahjulambi klaasist kate

Kuumnodudepesuvahendilahus:
Puhastagendudepesulapiga.

Tihend
Arge votke tihendit mahal

Kuumn()udepesuvahendilahu§:
Puhastage ndudepesulapiga. Arge kuurige.

Lisatarvikud

Kuumnoéudepesuvahendilahus:
Niisutage ja puhastage lapi voi harjaga.

Soklisahtel

Kuumnodudepesuvahendilahus:
Puhastagendudepesulapiga.

Ahju isepuhastuvate
pindade puhastus

Ahju pohja, lae ja
kilgseinte puhastamine

32

Ahju tagasein on kaetud isepuhastuva emailiga.
See kiht imab ahju t66tamise ajal sisse ja lagundab
kUpsetamisel ahju tagaseinale sattunud pritsmed.
Mida kérgem on temperatuur ja mida kauem ahi
té6tab, seda parem on tulemus.

Kui mustus on ndha ka parast ahju mitmekordset
kasutamist, puhastage tagasein kuuma ndude-
pesuvahendilahuse ja pehme kdsnaga.

Aja jooksul voivad tekkida varvimuutused, mida ei
saa eemaldada. See ei kahjusta emaili.

Olulised markused

Arge kunagi kasutage kiriva toimega puhastus-
vahendeid. Need kriimustavad voi rikuvad katte-
kihti.

Arge kunagi puhastage tagaseina ahjupuhastus-
vahendiga.

Kui kattekihile satub juhuslikult ahjupuhastus-
vahendit, eemaldage see kohe pehme kasna ja
ohtra veega.

Kasutage ndudepesulappi ja kuuma ndéudepesu-
vahendi- voi dadikalahust.

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

Arge kunagi té6delge isepuhastuvaid pindu
kturimiskdsna voi ahjupuhastusvahendiga.



Puhastamise
holbustamiseks

Ahjulambi sisseliilitamine

Kanderaamistiku
eemaldamine ja
paigaldamine

Kanderaamistiku
eemaldamine

Kanderaamistiku
paigaldamine

Ahju puhastamise hdlbustamiseks voite sisse
[0litada ahjulambi ja maha votta ahjuukse.

Seadke funktsiooninupp asendisse &.

Puhastamiseks voite kanderaamistiku valja votta.
Ahi peab olema jahtunud.

1. Tostke kanderaamistiku esiosa Ules

2. ja eemaldage kinnitustest. (Joonis A)

3. Seejarel tommake kogu kanderaamistik ette ja
t6stke ahjust vélja. (Joonis B)

([ —— E’@===|_>
Gals &

Puhastage kanderaamistikku ndudepesuvahendi ja
kasnaga. Kbvasti kinni oleva mustuse
eemaldamiseks kasutage harja.

1. Asetage kanderaamistik kdigepealt tagumisse
kinnitusse, suruge pisut taha (Joonis A)

2. ja seejarel kinnitage eesmisse kinnitusse.
(Joonis B)

2=
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Ahjuukse
eemaldamine ja
paigaldamine

Ahjuukse eemaldamine

34

Kanderaamistik sobib nii paremale kui ka vasakule
poole. Valjaulatuv osa peab olema alati all.

Puhastamiseks ja ukseklaaside mahavotmiseks
voite ahjuukse eemaldada.

Ahjuukse iga liigend on varustatud
lukustushoovaga. Kui lukustushoob on kinni
(Joonis A), on ahjuuks blokeeritud. Ahjuust ei saa
eemaldada.

Kui lukustushoovad on avatud on liigendid
blokeeritud. Need ei saa kinni htpata (Joonis B).

Vigastuste oht! Kui ligendid on avatud, hippavad
need suure hooga kinni.

Veenduge, et lukustushoovad on alati taiesti kinni
vOi ahjuukse eemaldamisel alati taiesti avatud.

1. Tehke ahjuuks taiesti lahti.

2. Avage vasakul ja paremal mdlemad
lukustushoovad (Joonis A).

3. Pange ahjuuks 16puni kinni (Joonis B).
Hoidke ahjuust vasakult ja paremalt kahe
kadega. Likake uks veidi kinni ja tdommake vélja.

g\




Ahjuukse paigaldamine Asetage ahjuuks vastupidises jarjestuses uuesti

kohale.

1. Ahjuukse paigaldamisel veenduge, et mdlemad
ligendid lahevad avasse sisse otse (Joonis A).

2. Liigendi salk peab molemal pool paika
fikseeruma (Joonis B).

=

/ \

3. Pange modlemad lukustushoovad uuesti kinni
(Joonis C).

Sulgege ahjuuks.

/\ Vigastuste oht! Kui ahjuuks kukub kogemata alla
voi liigend happab kinni, &rge liigendit puudutage.
P66rduge klienditeenindusse.
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Ukseklaaside
paigaldamine ja
eemaldamine

Eemaldamine

36

Puhastamise holbustamiseks voite ahjuukse
klaasid eemaldada.

Siseklaaside eemaldamisel pidage meeles, millises
jarjekorras klaasid vélja votate.

1. Téstke ahjuuks maha ja asetage ratikule nii, et
kdepide jaab alla.
2. Kruvige maha ahjuukse Ulaosas olev kate.

Selleks keerake lahti vasakul ja paremal pool
olevad kruvid. (Joonis A)

3. Kergitage Ulemist klaasi ja tbmmake see vélja.
(Joonis B)

N
AN

S
2,
4

A /4

4. Kruvige lahti vasakul ja paremal asuvad
klambrid ja eemaldage need. (Joonis C)
Voétke vélja keskmine klaas.

5. Tommake vaikesed klambrid alumise klaasi
kiljest maha. (Joonis C)

Tommake klaas suunaga diagonaalselt tles
valja.

Puhastage klaasid klaasipuhastusvahendi ja
pehme lapiga.



Paigaldamine

Arge kasutage abrasiivseid ja kilriva toimega
vahendeid ning klaasist kaabitsaid. Klaas voib
kahjustuda.

. Lukake alumine klaas suunaga diagonaalselt
taha sisse. (Joonis A)

. Asetage paremal ja vasakul olevad vaikesed
klambrid alumise klaasi kulge.

. Lukake kohale keskmine klaas. (Joonis B)

—o SN
==

="

4. Asetage vaikesed klambrid alumise klaasi
kilge. (Joonis C)

5. Seadke vasakul ja paremal paika suured
klambrid ja kruvige kinni. (Joonis C)

6. LUkake Ulemine klaas suunaga diagonaalselt
taha sisse. Sile pind peab jadma valjapoole.

7. Asetage kohale kate ja kinnitage kruvidega.
8. Asetage ahjuuks kohale.

Kasutage ahju uuesti alles siis, kui olete klaasid
nouetekohaselt tagasi pannud.
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Mida teha torke korral?

Torge voib olla tihti tingitud vaid monest pisiasjast.
Enne klienditeenindusse p&&rdumist puudke térge
jargmise tabeli abil ise kérvaldada.

Kui roog teinekord kdige paremini ei dnnestu,
tutvuge peatikiga Teie jaoks meie k6dgistuudios
testitud. Sealt leiate palju nippe ja soovitusi.

Torge Voimalikpohjus Juhiskorvaldamiseks
Ahi ei to6ta. Kaitse on defektne. Kontrollige, kas elektrikilbi kaitse
ontddkorras.

Voolukatkestus. Kontrollige, kas kdogituli poleb ja
kasteised kd6gimasinad
téotavad.

Kellanaitvilgub. Voolukatkestus. Reguleerige kellaaeg uuesti vélja.
Ahi ei lahe kuumaks. Kontaktid on Keerake nuppe mitu korda
tolmused. edasi-tagasi.
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Elektriloogi oht!

Asjatundmatult teostatud parandust66d on
ohtlikud. Parandusto6id tohib teha vaid tootja
véaljadppe labinud tehnik.



Ahjulambi pirni

vahetamine Kui ahjulambi pirn on labi, tuleb see vélja vahetada.
Kuumuskindlad 25 W halogeenpirnid on saadaval
muugiesindustes voi edasimuujate juures.
Kasutage ainult nimetatud pirne.

/\ 1. Elektriléégi oht!
Lulitage elektrikilbist vool valja.
2. Kahjustuste véltimiseks asetage kilma ahju
koogiratik.
3. Keerake klaasist kate vastupgeva valja.

- ’

4. Asendage pirn sama tuupi pirniga.

5. Kruvige klaasist kate tagasi kohale.
6. Votke kddgirétik valja ja lUlitage vool uuesti
sisse.
Ahjulambi klaasist katte Ahjulambi vigastatud klaasist kate tuleb valja
vahetus vahetada. Klaasist katted on saadaval

klienditeeninduses. Tehke palun teatavaks oma
seadme E-number ja FD-number.
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Klienditeenindus

Kui Teie seadet on vaja parandada, siis on meie
klienditeenindus Teie kasutuses. Ldhima
klienditeeninduspunkti asukoha leiate kdesoleva
juhendi [6pust.

E-number ja FD-number Kui esitate meie klienditeenindusele paringu, siis
teatage palun ka seadme E-number ja FD-number.
Numbritega tlubisildi leiate kUpsetusahju riiuli katte
sisekuljelt. Et Te probleemi korral ei peaks kaua
otsima, siis vbite oma seadme andmed kohe siia
sisestada.

| EN FD |

‘ Klienditeenindus =
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Teie jaoks meie koogistuudios testitud

Markused

Siit leiate valiku roogi koos sobivate seadistustega.
Naitame Teile, milline kuumutusviis ja temperatuur
on roa jaoks sobivaim. Saate teada, millist
lisatarvikut tuleks kasutada ja millisele tasandile
see asetada. Anname nduandeid kupsetusnbude
ja kupsetamise kohta.

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

Katke lisatarvik alles parast eelkuumutamist
kUpsetuspaberiga.

Tabelis 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.
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Koogid ja
kupsetised

Kiipsetamine iihel tasandil Koogid 6nnestuvad kdige paremini, kui neid
kiipsetada Uhel tasandil kuumutusviisil Glalt-/
altkuumutus =.

Kui kasutate kuumutusviisi kuum 6hk [@):
Vormikoogid, tasand 2
Plaadikoogid, tasand 3.

Klipsetamine mitmel Kasutage reziimi 3D-kuum 6hk [@).

tasandil Kupsetamine 2 tasandil:
Universaalpann tasandil 3
Klpsetusplaat tasandil 1.

Klpsetamine 3 tasandil:
Kupsetusplaat tasandil 5
Universaalpann tasandil 3
Klpsetusplaat tasandil 1.

Uhel ajal ahju pandud koogid ei pea hel ajal
valmima.

Tabelitest leiate palju retseptisoovitusi.

Kui kUipsetate Uheaegselt 3 piklikus vormis,
asetage need restile pildil ndidatud viisil.

Kiipsetusvormid Koige sobivamad on metallist kiipsetusvormid.
Ohukesest heledast metallist kiipsetusvormide
ja klaasist kupsetusvormide puhul pikeneb
kUpsetusaeg ja kook ei 1ahe nii Uhtlaselt pruuniks.
Silikoonist vormide puhul pidage kinni tootja
juhistest. Silikoonist vormid on tihti vaiksemad kui
tavalised vormid. Retseptis toodud komponentide
ja taina kogus voib olla erinev.

42



]

Tabelid Tabelitest leaite erinevate kookide ja kupsetiste
jaoks sobivaima kuumutusviisi.
Temperatuur ja kipsetusaeg so6ltuvad taina liigist ja
kogusest. Seetdttu on tabelites toodud vahemikud.
Alguses reguleerige vélja madalam temperatuur.
Madalamal temperatuuril pruunistub kipsetis
Uhtlasemalt. Vajaduse korral seadke ahi jargmine
kord kérgemale temperatuurile.
Ahju eelkuumutamisel lUheneb kipsetusaeg 5 kuni
10 minuti vorra.
Lisateavet leiate tabelite jarel toodud punktist
"Soovitusi klipsetamiseks”.
Vormikoogid Kipsetusnou Tasand Kuumu- Tempera- Kupsetu-
tusviis tuur°C saeg
minutites
Lihtne keeks Gmar/nelinurkne 2 160-180 40-50
vorm
3nelinurkset 3+1 140-160 60-80
vormi
Hork keeks Umar/nelinurkne 2 = 150-170 60-70
vorm
Keeksitainasttordipohi puuviljakoogk 2 = 150-170 20-30
vorm
Hork puuviljakook, lahtikaiv 2 = 160-180 50-60
keeksitainast koogivorm
Biskviittort tume lahtikaiv 2 = 160-180 30-40
koogivorm
Muretainapohi,servaga tume lahtikaiv 1 = 170-190 25-35
koogivorm
Puuvilja- voi kohupiimatort - tume lahtikaiv 1 = 170-190 70-90
muretainapdhjal* koogivorm
Sveitsiparaneplaadikook  Pitsaplaat 1 = 220-240 35-45
Soolasedkiipsetised* tume lahtikéaiv 1 = 180-200 50-60
koogivorm
Pitsa,6hukesepbhijaline,  Pitsaplaat 1 = 250-270 10-15
véhesekattega,
eelkuumutada
*  Laske koogil u 20 minutit valjalulitatud suletus ahjus jahtuda.
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Plaadikoogid Tarvik Tasand Kuumu- Tempera- Kupsetu-
tusviis tuur°C saeg
minutites
Keeksitainaskuiva kattega kipsetusplaat 2 = 170-190 20-30
universaalpann ~ 3+1 150-170 35-45
+ kUpsetusplaat
Keeksitainasmahlase universaalpann 3 = 170-190 40-50
kattega (puuvili universaalpann  3+1 150-170 50-60
+ kUpsetusplaat
Sveitsiparanekook universaalpann 2 = 210-230 40-50
Rullbiskviit, kipsetusplaat 2 = 190-210 15-20
eelsoojendada
Parmitainastpalmiksai, klipsetusplaat 2 = 160-180 30-40
500 g jahu
Stritsel, 500 g jahust kiipsetusplaat 3 = 160-180 60-70
Stritsel, 1 kg jahust kUpsetusplaat 3 = 150-170 90-100
Struudel, magus universaalpann 2 = 180-200 55-65
Pitsa kiipsetusplaat 2 = 220-240 15-25
universaalpann  3+1 180-200 35-45

+ kUpsetusplaat
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Vaikesedkiipsetised Lisatarvikud Korgus Kuumu- Tempera- Kiipse-
tusviis tuur°C tusaeg
minutites

Vaikesedkiipsised Kipsetusplaat 3 = 140-150 30-40

eelkuumutada Kipsetusplaat 3 140-150 30-40
Universaalpann + 3+1 140-150 30-45
kupsetusplaadid
Universaalpann + 14+3+5 130-150 45-60
2kUpsetusplaati

Kipsised Kiipsetusplaat 3 140-160 15-25
Universaalpann + 3+1 130-150 25-35
kipsetusplaat
Universaalpann + 14+3+5 130-150 30-40
2kUpsetusplaati

Kookoskiipsised Kiipsetusplaat 2 = 110-130 30-40
Universaalpann + 3+1 100-120 35-45
klpsetusplaat
Universaalpann + 1+3+5 100-120 40-50
2kUpsetusplaati

Besee Kipsetusplaat 3 80-100 100-150

Keedutainakiipsetised  Kiipsetusplaat = 200-220 30-40

Lehttainakiipsetised Kiipsetusplaat 3 180-200 20-30
Universaalpann + 3+1 180-200 25-35
kipsetusplaat
Universaalpann + 14+3+5 160-180 35-45
2kUpsetusplaati

Parmitainakiipsetised ~ KUpsetusplaat 3 = 180-200 20-30
Universaalpann + 3+1 170-190 25-35

kipsetusplaat
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Leib ja sai

Leiva ja saia kipsetamisel laske ahjul eelnevalt
kuumeneda, kui ei ole mérgitud teisiti.

Arge kunagi valage kuuma ahju vett.

2 tasandil kiipsetamisel asetage universaalpann
alati kipsetusplaadi kohale.

Leib ja sai Tarvik Tasand Kuumu- Tempera- Kupsetu-

tusviis tuur°C saeg
minutites

Parmitainasai, universaalpann 2 = 300 8

1,2 kg jahust 200 35-45

Haputainaleib, universaalpann 2 = 300 8

1,2 kg jahust 200 40-50

Kuklid kipsetusplaat 3 = 210-230 20-30

eelsoojendada eiole vaja

Parmitainakuklid, kiipsetusplaat 3 = 170-190 15-20

magusad universaalpann ~ 3+1 160-180 20-30

+ kUpsetusplaat
Nouandeid
kupsetamiseks

Soovite klipsetada omaenda
retseptijargi.

Lahtugekupsetustabelistoodud analoogilistest
klpsetistest.

Nii teete kindlaks, kas keeks
on labikupsenud.

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

Kook vajub kokku.

Kasutage jargmisel korral vdhem vedelikku voi reguleerige
ahju temperatuur 10 kraadi vérra madalamaks. Pidage
kinniretseptistoodud segamisaegadest.

Kook paisub keskelt kdrgemaks
kui &artest.

Maérige rasvainega ainult lahtikaiva tordivormi pohi.
Parast kiipsetamist Idigake kook noaga ettevaatlikult vormi
kuljestlahti.

Kook laheb pealt liga
tumedaks.
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Asetage kook madalamale, valige madalam temperatuur
ja kupsetage kooki veidi kauem.



Kook on liiga kuiv.

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

Sai voi kook (nt juustukook)
néeb hea vélja, kuid on seest
natske.

Kasutage jargmine kord pisut vahem vedelikku ja
kipsetage madalamal temperatuuril veidi kauem.
Mahlase kattega kookide puhul klipsetage kbigepealt
pdohja Uksinda. Puistake sellele purustatud mandleid voi
riivsaia ja alles seejérel tostke peale kate. Pidage kinni
retseptidestjakipsetusaegadest.

Klpsetis on ebaulhtlaselt
pruunistunud.

Valige pisut madalam temperatuur, nii pruunistub kipsetis
Uhtlasemalt. Tundlikke ktpsetisi kipsetage kuumutusviisil
Ulalt-/altkuumutus (2 Gihel tasandil. Ka plaadilt Gleulatuv
kupsetuspaber vdib 6huringlust mdjutada. Loigake
klpsetuspaber alati plaadiga sobivasse mo6tu.

Puuviljakoogi pohi on liiga hele.

Asetage kook jargmisel korral Uhe tasandi vorra
madalamale.

Puuviljamahl voolab Ule dare.

Jargmisel korral kasutage siigavamat universaalpanni.

Péarmitainasaiadkleepuvad
kUpsetamisel Uksteise kulge.

Saiade vahekaugus peab olema ca 2 cm. Nii on
kerkimiseks piisavalt ruumi ja saiad lahevad tmbertringi
ilusti pruuniks.

KUpsetasite mitmeltasandil.
Ulemisel plaadil on kook
tumedam kui alumisel.

Mitmel tasandil kiipsetamisel kasutage alati kuumutusviisi
kuum 6hk [@. Uhel ajal ahju pandud koogid ei pea tihel
ajal valmima.

Mahlaste kookide klipsetamisel
tekibkondensaatniiskust.

Kipsetamisel voib tekkida veeauru. See valjub ahjuukse
kaudu. Veeaur voib koguneda juhtpaneelile voi kiilgneva
ké6gimoobli pinnale ja kondensaatveena mahatilkuda.
See onflusikaliselt tingitud.

Liha, linnuliha, kala

Soovitusi noude kohta

Voite kasutada igasugust kuumuskindlat
kiipsetusnoud. Suurte praadide jaoks sobib ka
universaalpann.

Kobige sobivam on klaasist ndu. Kaas peab nduga
sobima ja hasti sulguma.

Emailitud hautamisndu kasutamisel lisage pisut
rohkem vedelikku.
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Soovitusi kiipsetamiseks

Soovitusi grillimiseks
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Roostevabast terasest ndu puhul ei pruunistu liha
nii hasti ja voib jadda vahem kupseks. Pikendage
klUpsetusaega.

Asetage kupsetusnou alati resti keskele.

Kaaneta nbu = lahtine
Kaanega n6u = suletud

Kuum klaasist ndu asetage kuivale alusele. Kui alus
on marg voi kalm, vaib klaas I16hkeda.

Taisele lihale lisage pisut vedelikku. Nou pohi
peaks olema ca 2 cm ulatuses kaetud.
Moorpraadidele lisage rohkelt vedelikku. Nou pohi
peaks olema ca 1-2 cm ulatuses kaetud.
Vedelikku kogus soéltub liha sordist ja ndu
materjalist. Kui valmistate liha emailitud
hautamisndus, on vedelikku vaja pisut rohkem kui
klaasist néu puhul.

Roostevabast terasest hautamisndud ei ole vaga
sobivad. Liha kupseb aeglasemalt ja pruunistub
vahem. Valige kérgem temperatuur ja/voi pikem
kUpsetusaeg.

Grillige alati suletud ahjus.

Enne grillitavate toiduainete ahjupanekut laske
ahjul ca 3 minutit kuumeneda.

Asetage grillitavad palad otse restile. Kui grillite
Uhte lihaldiku, siis asetage see resti keskele.
Asetage lisaks tasandile 1 universaalpann.
Lihamahl nérgub pannile ja ahi jadb puhtaks.

Arge asetage kiipsetusplaati ega universaalpanni
tasandile 4 voi 5. Suure kuumuse mojul voib tarvik
koverduda ja valjavotmisel ahju kahjustada.

Valige voimalikult Ghesuurused grillitavad palad.
Nii pruunistuvad need Uhtlaselt ja jadvad
mahlaseks. Maitsestage lihaldike soolaga alles
parast grillimist.

Grillitavaid palasid keerake, kui %5 grillimisajast on
moddunud.



GrillkGttekeha lUlitub pidevalt sisse ja vélja. See on
normaalne. See, kui tihti see toimub, soltub valitud
grillimisreziimist.

Liha Poole klpsetusaja méddudes keerake lihal
teine pool.
Kui praad on valmis, peaks see seisma
véljalulitatud suletud ahjus veel 10 minuitit.
Nii jaotub lihamahl Uhtlasemalt.
Mahkige rostbiif parast kiipsetamist fooliumi ja
jatke 10 minutiks ahju.
Kamaraga seaprael tehke kamarasse ristikujulised
sisselbiked ja asetage praad alguses ahju nii,
et kamar jaab alla.
Liha Kaal Tarvikjanéu Tasand Kuumu- Tempera- Kiipse-
tusviis  tuur°C, tusaeg
grillimis-  minutites
reziim
Loomaliha
Veisemoorpraad 1,0 kg kaane all 2 = 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Veisefilee, 1,0 kg lahtiselt 2 = 210-230 70
poolkips 15kg 2 B 200-220 80
Rostbiif, poolkiips 1,0 kg lahtiselt 1 210-230 50
Lihaldigud, rest + univer-  5+1 i 3 15
3 cm paksused, saalpann
poolklipsed
Vasikaliha
Vasikapraad 1,0 kg lahtiselt 2 = 190-210 100
2,0 kg 2 = 170-190 120
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Liha Kaal Tarvikjanéu Tasand Kuumu- Tempera- Kiipse-
tusviis  tuur°C, tusaeg
grillimis-  minutites
reziim
Sealiha
Praetiikk, kama- 1,0 kg lahtiselt 1 200-220 100
rata (nt kaela- . 140
karbonaad) 1,5 kg 1 190-210
2,0 kg 1 180-200 160
Kamaragapraad 1,0 kg lahtiselt 1 200-220 120
(ntaba) 15kg 1 190-210 150
2,0 kg 1 180-200 180
Kondiga 1,0 kg kaane all 2 = 210-230 70
karbonaad
Talleliha
Lambakints, 1,5 kg lahtiselt 1 150-170 120
kondita, poolkips
Pikkpoiss 500 g lahtiselt 1 170-190 70
lihast
Vorstikesed rest + univer-  4+1 ] 3 15
saalpann

Linnuliha
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Tabelis toodud kaalud kaivad taitmata toore linnu
kohta.

Kui grillite otse restil, asetage lisaks tasandile 1
universaalpann. Lihamahl nérgub plaadile ja ahi
jadab puhtaks.

Hanel ja pardil torgake nahk tiibade alt 1abi, nii
saab rasv valja voolata.

Asetage terve lind restile alguses nii, et rinnak jaab
alla. %5 aja méoddudes keerake teine pool.

Sellistel praadidel nagu kalkunirulaad voi
kalkunifilee keerake poole aja méddudes teine
pool.

Linnulihatlkkidel %5 aja mdoddudes keerake teine
pool.



Linnuliha 1&heb eriti krobedaks, kui maérite seda
enne kldpsetusaja 16ppu voi, soolaga maitsestatud
vee vOi apelsinimahlaga.

Linnuliha Kaal Tarvik ja Tasand Kuumu- Tempera- Kipse-
néu tusviis  tuur°C, tusaeg
grillimis-  minutites
reziim
Terve kana 1,2kg rest 2 190-210 50-80
Terve broiler 1,6 kg rest 2 210-230 80-90
Pool kana iga tiikk rest 2 200-220 40-50
500 g
Kanatiikid iga tiikk rest 3 200-220 30-40
300 g
Terve part 2,0 kg rest 2 170-190 90-100
Terve hani 35-4kg rest 2 150-170 110-130
Terve noorkalkun 3,0 kg rest 2 170-190 80-100
Kalkunikintsud 1,0 kg rest 2 180-200 90-100
Kala Kui grillite otse restil, asetage lisaks tasandile 1
universaalpann. Mahl nérgub pannile ja ahi jaéb
puhtaks.
Keerake lihatlikke, kui %5 grillimisajast on
mdoddunud.
Tervet kala ei ole vaja keerata. Asetage terve kala
ahju ujumisasendis, nii et seljauimed jaavad
Ulespoole. Stabiilsuse tagamiseks asetage kala
kdhuddnde lamedaks I6igatud kartul voi vaike
kuumuskindel néu.
Kala Kaal Tarvik ja Tasand Kuumu- Tempera- Kipse-
néu tusviis  tuur°C, tusaeg
grillimis-  minutites
reziim
Terve kala ca300g rest 2 ] 3 20-25
1,0 kg rest 2 180-200  45-50
1,5kg rest 2 170-190  50-60
Kalaliblikad, rest 3 ] 2 20-25

3 cm paksused
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Nouandeid
kUipsetamiseks ja
grillimiseks

Roa kaalu kohta puuduvad
tabelisandmed.

Valige andmed lahima kaalu jargi ja pikendage aega.

Kuidas teha kindlaks, kas praad
onvalmis.

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

Praad on liiga tume ja kohati
korbenud.

Kontrollige tasandit jatemperatuuri.

Praad n&eb hea vélja, kuid
kaste on pohja korbenud.

Valige jargmisel korral vaiksem nou voi lisage rohkem
vedelikku.

Praad n&eb hea vélja, kuid
kaste on liiga hele ja vedel.

Valige jargmisel korral suurem hautamisnou ja lisage
véhem vedelikku.

Prae kastmisel tekib veeauru.

See on fulsikaliselt tingitud ja taiesti normaalne. Suur
osa veeaurust valjub auru véljumisava kaudu. Veeaur
voib koguneda jahedamal juhtpaneelile voi kulgneva
ké66gimoobli pinnale ja kondensaatveena mahatilkuda.

Vormiroad,
rostsaiad Kui grillite otse restil, asetage lisaks tasandile 1
universaalpann. Ahi jadb puhtamaks.
Asetage ndu alati restile.
Vormiroa kupsusaste s6ltub ndu suurusest ja
vormiroa korgusest. Tabelis toodud andmed on
ligikaudsed.
Vormiroad Tarvikja néu Tasand Kuumu- Tempera- Kipsetu-
tusviis tuur°C saeg
minutites
Vormiroog, magus ahjuvorm 2 = 180-200 40-50
Nuudlivormiroog ahjuvorm 2 = 210-230 30-40
Kartulivormiroog, 1 ahjuvorm 2 160-180 60-80
komponendid,
P 2ahjuvormi 143 150-170  65-85

max 4 cm kdérgune
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Vormiroad Tarvikjan6u  Tasand Kuumu- Tempera- Kiipsetu-
tusviis tuur°C saeg
minutites
Ulekiipsetatudréstsai, 4 tk rest 4 ] 3 7-10
Ulekupsetatud rostsai, 12tk rest 4 ] 3 5-8

Valmistooted
Pidage kinni pakendil toodud teabest.
Kui katate lisatarviku kupsetuspaberiga, veenduge,
et kipsetuspaber toodud temperatuuri talub.
Lbéigake paber roa jaoks sobivasse mootu.
Kulpsetustulemus sdltub suurel maaral toiduainest.
Tumenenud ja ebalhtlased kohad voivad esineda
juba toorel toiduainel.
Roog Lisatarvikud Korgus Kuumu- Tempe- Kipse-
tusviis ratuur °C, tusaeg
grilli- minutites
misreziim
Pitsa, kiilmutatud
Pitsa,6hukesepdhjaline Universaalpann 2 190-210 15-20
Universaalpann ~ 3+1 180-200 20-30
+ rest
Pitsa, paksupdhjaline Universaalpann 2 170-190  20-30
Universaalpann ~ 3+1 170-190  25-35
+ rest
Pitsa-baguette Universaalpann 170-190  20-30
Minipitsa Universaalpann 3 180-200 10-20
Pitsa, jahutatud, Universaalpann 1 S 180-200 10-15

eelkuumutada

53



Roog Lisatarvikud Korgus Kuumu- Tempe- Kipse-
tusviis ratuur °C, tusaeg
grilli- minutites
misreziim

Kartulitooted, kiilmutatud

Friikartulid Universaalpann 3 190-210 20-30
Universaalpann ~ 3+1 180-200  30-40
+ kUpsetusplaat

Kroketid Universaalpann 3 190-210 20-25

Rosti, taidetud kartulitaskud ~ Universaalpann 3 S 190-210 15-25

Kupsetised, kiilmutatud

Kuklid, baguette Universaalpann 3 ES 190-210 10-20

Soolakringlid Universaalpann 3 S 210-230 10-20

(tainast vormitud)

Kipsetised, eelkiipsetatud

Eelkiipsetatud kuklid voi Universaalpann 3 = 190-210  10-20

baguette Universaalpann ~ 3+1 160-180 20-25

+ rest

Koogiviljaburgerid,kilmutatud

200-220 10-15

S
o

Kalapulgad Universaalpann 2

9,
o

Kanapulgad, -nagitsad Universaalpann 3 A 190-210 10-20

w
3=

Struudel, kiilmutatud Universaalpann 190-210 30-40
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Erilised road

Jogurt

Parmitaina kergitamine

Valmistamine

Seadmega voite valja reguleerida temperatuuri
vahemikus 50 kuni 300 °C. Nii 6nnestub kreemijas
jogurt temperatuuril 50 °C sama hasti nagu kohev
parmitainas.

Kuumutage piim (3,5%-line) keemiseni, jahutage
50 °C-le. Segage hulka 150 g jogurtit. Valage
tassidesse vOi vaikestesse klaasidesse, pange
peale kaas ja asetage restile. Eelsoojendage ahju
5 minutit temperatuurile 50 °C. Seejarel valmistage
toodud viisil.

Valmistage tavalisel viisil parmitainas. Tostke
kuumuskindlasse keraamilisse ndusse ja pange
peale kaas. Kuumutage ahju 5 minutit. Lulitage
seade vélja ja laske tainas valjalllitatud ahjus
kerkida.

Roog Kipsetusnou Korgus Kuumutusviis Temperatuur Kestus
°c
Jogurt Asetage tassid 50 6-8 tundi
voivaikesed
klaasidrestile
Parmitaina ~ Kuumuskindel  asetadaahju Kuumutada 5 min
kergitamine ndu pohja 50 °C-le,seade
valjalUlitada,
parmitainasahju  20-30 min
asetada
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Sulatamine

Vétke kilmunud toiduained pakendist vélja ja
asetage sobivas ndus restile.

Jargige pakendil toodud juhiseid.
Sulatusaeg soltub toiduainete liigist ja kogusest.
Linnuliha asetage taldrikule nii, et rinnak jaab alla.

Kiilmutatudtoiduaine

Lisatar- Kor- Kuumutus- Temperatuur °C

vik gus viis
ntvahukooretordid, kreemitordid, Rest 2 Temperatuur
Sokolaadi- voi suhkruglasuurigatordid, inupp jaab
puuviljad, kana, vorst ja liha, leib ja sai, véljalulitatuks

koogid jateised kupsetised

Kuivatamine
Kasutage uUksnes laitmatu kvaliteediga puuvilja
ja kédgivilja ning peske see hoolikalt puhtaks.
Norutage ja kuivatage puu- ja kdogivili.
Asetage universaalpann tasandile 3, rest
tasandile 1.
Katke universaalpann ja rest kipsetus- voi
pargamentpaberiga.
Véaga mahlast puu- voi kddgivilja keerake mitu
korda. Puu- voi kdogivili tostke kohe péarast
kuivamist paberilt ara.
Roog Kérgus Kuumu- Tempera- Aeg,
tusviis tuur°C tundides
600 g dunarongaid 143 80 cab
800 g pirnisektoreid 1+3 80 cas
1,5 kg ploome 1+3 80 ca 8-10
200 g puhastatud maitserohelist 1+3 80 callz
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Sissetegemine

Ettevalmistus

Seadistamine

Purgid ja kummitihendid peavad olema puhtad ja
terved. Kasutage voimalikult Ghesuuruseid purke.
Tabelites toodud andmed kaivad Uheliitriste purkide
kohta.

Tahelepanu! Arge kasutage suuremaid ega
korgemaid purke. Kaaned voivad pealt hipata.

Kasutage ainult hea kvaliteediga puu- ja kédgivilja.
Peske puu- ja kdogivili korralikult puhtaks.

Arge tostke purkidesse liiga palju puu- voi
koddgivilja. Purgi dared puhkige vajaduse korral
veelkord puhtaks. Need peavad olema taiesti
puhtad. Asetage igale purgile marg kummitihend ja
kaas. Sulgege purgid klambritega.

Asetage ahju kuni kuus purki.

Tabelis toodud ajad on ligikaudsed. Need vdivad

sbltuda ahju temperatuurist, purkide arvust,

purkide sisu kogusest ja temperatuurist. Enne

Umber- vOi valjalulitamist veenduge, et purkides

téuseb pohjast mulle.

1. Asetage universaalpann tasandile 2. Sattige
purgid nii, et need ei puutu Uksteisega kokku.

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

3. Sulgege ahjuuks.

4. Seadke funktsioonillliti kuumutusviisile
altkuumutus &.

5. Seadke temperatuurillliti temperatuurile
170 kuni 180 °C.
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Puuvilja sissetegemine

Umbes 40 kuni 50 minuti parast tdusevad purkide
pohjast ules mullid. Lulitage ahi valja.

Laske purkidel kuumas ahjus seista veel 25 kuni
35 minutit ja tostke siis ahjust vélja. Pikemaajalisel
ahjus jahtumisel voivad tekkida bakterid, mille
toimel hakkab sissetehtud puuvili riknema.
Lulitage ahi valja.

Puuvililheliitristes purkides Parastmullide Jarelsoojus
tekkimist

Ounad, Séstrad, Maasikad véljalilitada ca 25 minutit

Kirsid, Aprikoosid, Virsikud, Tikrid véljalulitada ca 30 minutit

Ounamehu, Pirnid, Ploomid véljalulitada ca 35 minutit

Koédgivilja sissetegemine

Kui purkide pbéhjast tdusevad ules mullid
vahendage temperatuuri 120 kuni 140 °C-le,
soltuvalt kddgivilja liigist ca 35 kuni 70 minuti
parast. Lulitage ahi vélja ja kasutage jarelsoojust.

Kodogiviliuheliitristes purkides Parastmullide Jarelsoojus
tekkimist

Kurgid - ca 35 minutit

Punane peet ca 35 minutit ca 30 minutit

Rooskapsas ca 45 minutit ca 30 minutit

Oad, Nuikapsas, Punane kapsas ca 60 minutit ca 30 minutit

Herned ca 70 minutit ca 30 minutit

Purkide valjavotmine
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Akruulamiid toiduainetes

Millistes roogades see Akraulamiid tekib eelkdige suurel kuumusel

esineb? valmistatavates teravilja- ja kartulitoodetes, nt
kartulikropsudes, friikartulites, rostsaias, kuklites,
saias, kupsetistes (kUpsised, piparkoogid).

Nouandeidakriilamiidivahendamiseksroogades

Uldist Luhendage kiipsetusaega nii palju kui voimalik.
Jéatke road kuldkollaseks, &rge pruunistage neid Ulemaéra.
Suuremad ja paksemad palad sisaldavad vahem
akrudlamiidi.

Kiipsetamine Kuumutusviisil Ulalt-/altkuumutus max 200 °C,
kuumutusviisil 3D-kuum 6hk v6i kuum 6hk max 180 °C.

Klpsised Kuumutusviisil Ulalt-/altkuumutus max 190 °C,
kuumutusviisil 3D-kuum 6hk v6i kuum 6hk max 170 °C.
Muna ja munakollane véhendavad akradlamiidi
moodustumist.

Ahjufriikartulid Jaotage plaadile Uhtlaselt ja Ghe kihina. Kartulite
kuivamise valtimiseks klpsetage Uhel plaadil korraga
véhemalt 400 g.
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Kontrollroad

Kiipsetamine

Tabelid koostati kontrolliasutustes erinevate
kodumasinate kontrollimise ja testimise
kergendamiseks.

Vastavalt standardile EN/IEC 60350.

Kahel tasandil kiipsetamisel asetage
universaalpann alati kipsetusplaadi peale.
Kolmel tasandil kipsetamisel asetage
universaalpann alati keskele.

Vaikesed kiipsised: Uhel ajal ahju pandud koogid
ei pea Uhel ajal valmima.

Kattega dunakook kahel tasandil:

Asetage tumedad lahtikaivad koogivormid Uksteise
kohale.

Kattega dunakook uhel tasandil:

Asetage tumedad lahtikéivad koogivormid
nihutatult Uksteise korvale.

Valgest plekist lahtikdivad koogivormid:

Kupsetage kuumutusviisil Ulalt- ja altkuumutus &
Uhel tasandil. Resti asemel kasutage
universaalpanni ja asetage lahtikdivad koogivormid
selle peale.

Roog Lisatarvikud ja Korgus Kuumu- Tempera- Kiipsetu-
plaadid tusviis tuur°C saeg

minutites
Viikesedkipsised ~ Kilpsetusplaat 3 = 140-150 30-40
eelkuumutada* Kipsetusplaat 3 140-150 30-40
Universaalpann + 3+1 140-150 30-45

kipsetusplaat

Universaalpann + 1+3+5

@

130-150 45-60

2kUpsetusplaati
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Roog Lisatarvikud ja Korgus Kuumu- Tempera- Kipsetu-
plaadid tusviis tuur °C saeg
minutites
Vaikesed koogid Kiipsetusplaat 3 = 150-170 20-35
eelkuumutada* Kiipsetusplaat 3 150-170 20-35
Universaalpann + 1+3 140-160 30-45
kipsetusplaat
Universaalpann + 1+3+5 130-150 30-45
2kUpsetusplaati
Biskviittainas Lahtikaivkoogivorm 2 = 160-180 30-40
eelkuumutada* restil
Biskviittainas Lahtikaivkoogivorm 2 160-180 30-40
restil
Parmitainast Universaalpann 3 = 160-180 40-50
plaadikoogid Universaalpann 3 150-170 40-50
Universaalpann + 1+3 150-170 50-60
kipsetusplaat
Kattegabunakook  Rest + 1 = 180-200 70-80
2 lahtikaivat
koogivormi@ 20 cm
2 resti + 1+3 190-210 65-75

2 lahtikaivat tordivormi

@20 cm

* Eelsoojendamiseks érge kasutage kiirkuumutust.
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Grillimine Otse restil grillides asetage tasandile 1
universaalpann. Mahl nérgub pannile ja ahi jaab

puhtaks.

Roog Lisatarvikudja Korgus Kuumu- Grillimis- Kipsetu-

plaadid tusviis  reziim saeg

minutites

Rostsaia Rest 5 i 3 ¥2-2
pruunistamine
10 minutit
eelkuumutada
Loomalihaburges Rest + Universaalpann 4+1 i 3 25-30

12 tukki* eelnevalt
mitte kuumutada

*  Kui 2/3 ajast on méddunud, keerake teine pool.
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