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EYNouetekohane kasutamine

Lugege kasutusjuhend hoolikalt l1abi. Sellest
leiate vajaliku teabe seadme ohutuks ja digeks
k&sitsemiseks. Hoidke kasutus- ja
paigaldusjuhend alles hilisemaks
kasutamiseks voi seadme jargmiste omanike
tarvis.

Kaesolevas juhendis sisalduvad joonised on
suunava loomuga.

Kontrollige seade parast pakendi eemaldamist
ule. Transpordil tekkinud vigastuste
tuvastamise korral arge Uhendage seadet
vooluvorku.

llIma pistikuta seadmeid voib vooluvorku
Uhendada Uksnes véljadppinud elektrik.
Seadme garantii ei laiene kahjustustele, mis
on pohjustatud valest GUhendamisest
vooluvorku.

Seade on ette nahtud kasutamiseks tksnes
koduses majapidamises ja kodustes
tingimustes. Kasutage seadet vaid toitude ja
jookide valmistamiseks. Keemisprotsessi tuleb
jalgida. LUhikest keemisprotsessi tuleb jalgida
algusest 16puni. Kasutage seadet Uksnes
Kinnistes ruumides.

See seade on ette nahtud kasutamiseks
korgusel kuni maksimaalselt 4000 meetrit lle
merepinna.

See seade ei ole mdeldud todtamiseks véalise
taimeriga vOi kaugjuhtimisega.

Arge kasutage ebasobivaid kaitseseadiseid
ega kaitsevoresid. Need vdivad pohjustada
onnetusi.

Ule 8-aastased lapsed ja isikud, kelle
fUUsilised vdi vaimsed vdimed on piiratud voi
kellel puuduvad seadme kasutamiseks
vajalikud teadmised ja kogemused, tohivad
seadet kasutada ainult juhul, kui nende Ule
teostab jarelevalvet nende turvalisuse eest
vastutav isik voi kui neile on selgitatud
seadme ohutut k&sitsemist ja kui nad on
moistnud seadmest tulenevaid ohte.

Lapsed ei tohi seadmega mangida.Lapsed
tohivad seadet puhastada ja hooldada vaid
juhul, kui nad on vanemad kui 15-aastased ja
nende Ule teostatakse jarelevalvet.

Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja
uhendusjuhtmest eemal.

Asetage lisatarvik ahju alati digetpidi.

— "Tarvikud" |k 14



Olulised ohutusnéuded

/A\Hoiatus — Pélengu oht!

= Ahju jaetud tuleohtlikud esemed voivad
slttida. Arge hoidke ahjus suttivaid
esemeid. Arge avage ahju ust, kui ahjust
tuleb suitsu. Lulitage seade valja ja
eemaldage pistik pistikupesast voi lUlitage
elektrikilbist valja vool.

= Ahju ukse avamisel tekib dhuliikumine.
KlUpsetuspaber vdib kiutteelementidega
kokku puutuda ja suttida. Ahju
eelsoojendamisel arge kunage asetage
lisatarvikule lahtiselt kipsetuspaberit.
Asetage kupsetuspaberi peale ndu voi
kUpsetusvorm. Katke kUpsetuspaberiga
vaid vajaliku suurusega pind.
KUpsetuspaber ei tohi ulatuda ule
lisatarviku. B

= Kuum Q&li ja rasv suttivad kiiresti.Arge jatke
kuuma Oli ja rasva kunagi jarelevalveta.
Arge kunagi kustutage pdlengut veega.
Lllitage keeduala valja. Summutage leegid
ettevaatlikult kaane, kustutusteki voi muu
sarnase esemega. )

= Keedualad ldhevad vaga kuumaks. Arge
kunagi asetage pliidiplaadile suttivaid
esemeid. Arge jatke pliidiplaadile esemeid.

= Seade laheb vaga kuumaks, pdlevad:
materjalid vbivad kergesti tuld votta. Arge
hoidke ega kasutage kupsetusahju all ega
lAheduses pdlevaid esemeid
( nt pihustuspurke, puhastusvahendeid).
Arge hoidke pdlevaid esemeid
klUpsetusahjus ega selle peal.

= Soklisahtli pinnad vdivad minna vaga
kuumaks. Hoidke sahtlis ainult
kipsetusahju tarvikuid. Soklisahtlis ei tohi
hoida sUttivaid ega pdlevaid esemeid.

/\ Hoiatus — Péletuse oht!

= Seade laheb vaga kuumaks. Arge kunagi
puudutage ahju kuumi sisepindu ega
kutteelemente. Laske seadmel jahtuda.
Hoidke lapsed seadmest eemal.

= Lisatarvik ja ndu lahevad vaga kuumaks.
Ndoude ja tarvikute valjavotmisel kasutage
alati pajakindaid voi pajalappe. 3

= Alkoholi aurud vdivad ahjus suttida. Arge
valmistage ahjus roogi, mis sisaldavad
suures koguses kanget alkoholi. Suure
alkoholisisaldusega jooke kasutage vaid
vaikestes kogustes. Avage ahju ust
ettevaatlikult.

Olulised ohutusnéuded et

Keedualad ja neid Umbritsev piirkond,
iseéranis pliidiplaadi raam, I1dhevad vaga
kuumaks. Arge puudutage kuumi pindu.
Hoidke lapsed eemal. B
T66 ajal kuumenevad seadme pinnad. Arge
puudutage kuumasid pindu. Hoidke
vaikelapsed seadmest eemal.

Keeduala kuumeneb, kuid naidik ei tdota.
Lulitage elektrikilbist vool valja. P66rduge
parandustookotta.

Seade kuumeneb t66 ajal. Enne
puhastamist tuleb seadmel jahtuda lasta.

/\ Hoiatus — Pdletuse oht!

Kui seade to66tab, lahevad selle
ligipaasetavad ja katmata osad kuumaks.
Arge kunagi puudutage kuumi osi. Hoidke
lapsed seadmest eemal.

Seadme ust avades voib seadmest valja
paiskuda kuuma auru. Aur voib
temperatuurist olenevalt olla mittenahtav.
Ukse avamise ajal arge paiknege seadmele
liga lahedal. Avage seadme ust
ettevaatlikult. Hoidke lapsed seadmest
eemal.

Kuuma ahju sattunud vesi voib tekitada
kuuma veeauru. Arge kunagi valage kuuma
ahju vett.

/\ Hoiatus - Vigastuste oht!

Kriimustatud klaas voi ahjuuks voib
|6hkeda. Arge kasutage klaasist kaabitsaid,
abrasiivse vOi kuuriva toimega
puhastusvahendeid.

Potid voivad potipdhja ja keeduala vahele
sattunud vedeliku tdttu &kitselt Ules hupata.
Hoidke keeduala ja potipohi alati kuivad.
Kui seade asetada soklile lahtiselt, voib see
soklilt maha libiseda. Seade tuleb sokli
kllge kindlalt kinnitada.

Ukse hinged liiguvad ukse avamisel ja
sulgemisel ning vdivad kinni kiiluda. Arge
puudutage hingi.

Kokkupdrge avatud uksega voib tekitada
vigastusi. Hoidke ahju uks klpsetamise ajal
ja parast seda suletuna.



et Olulised ohutusnéuded

/\ Hoiatus — Umberkukkumisoht!

»

Hoiatus: Seadme Umberkukkumise
takistamiseks tuleb paigaldada
umberkukkumiskaitse. Lugege palun
paigaldusjuhendeid.

/\ Hoiatus — Elektrilo6gi oht!

s Asjatundmatult teostatud parandustéod on
ohtlikud.Parandustéid tohib teha vaid tootja
valjadppe labinud tehnik.Kui seade on
defektne, eemaldage pistik pistikupesast
vOi lUlitage elektrikilbist valja vool. P6drduge
hooldekeskusesse.

s Seadme kuumade osadega kokkupuute
korral vOib elektriseadme toitejuhtme
isolatsioon sulama hakata. Veenduge, et
elektriseadme toitejuhe ei puutu kokku
seadme kuumade osadega.

= Sissetungiv niiskus voib tekitada
elektrilodgi.Arge kasutage korgsurvepesurit
ega aurupuhastit.

= Defekine seade voib pdhjustada
elektrilodgi. Arge kunagi lulitage sisse
seadet, mis on defekine. Eemaldage
vorgupistik pistikupesast vai lulitage
elektrivool elektrikilbist valja. Votke
uhendust hooldekeskusega.

s Klaaskeraamilises pliidiplaadis olevad
morad vOivad pohjustada elektrildogi.
Lulitage elektrikilbist vool valja. P66rduge
parandustookotta.

Halogeenlamp

/\ Hoiatus — Péletusoht!

Ahjulambid l&hevad vaga kuumaks. Pdletuse
oht esineb veel monda aega parast
valjalulitamist. Arge puudutage klaasist katet.
Puhastamisel valtige kokkupuudet nahaga.

/\ Hoiatus — Elektrilo6gi oht!

Ahjulambi vahetamisel on lambipesa kontaktid
voolu all. Enne vahetamist eemaldage
toitepistik pistikupesast vai lUlitage vool
elektrikilbist valja.

Praetermomeeter

/\ Hoiatus — Elektrilo6gi oht!

Vale praetermomeetri kasutamine voib
kahjustada isolatsiooni. Kasutage tksnes
seadme jaoks ette nahtud praetermomeetrit.



Kahjustuste pohjused
Pliidiplaat

Tahelepanu!

Karedad poti- ja pannipdhjad kriimustavad
klaaskeraamilist pinda.

Valtige pottide tiihjakskeemist. See voib tekitada
kahjustusi.

Kahjustuste pdhjused et

m  Arge kunagi asetage kuumi panne ja potte
esipaneelile, ndidikualale ega raamile. See voib
tekitada kahjustusi.

m Pliidiplaadile kukkuvad kévad vdi teravad esemed
voivad pliidiplaati vigastada.

m  Alumiiniumfoolium ja plastnéud hakkavad kuumal
pliidiplaadil sulama. Pliidikaitsefoolium ei sobi
pliidiplaadi jaoks.

Ulevaade
Jargmisest tabelist leiate sagedasemad kahjustused:

Kahjustus Pohjus Korvaldamine
Plekid Ulekeenud toit Ulekeenud toit eemaldage kohe klaasist kaabitsa abil.

Ebasobivad puhastusvahendid Kasutage iksnes klaaskeraamilise pinna jaoks sobivaid puhastusvahendeid.
Kriimustused Sool, suhkur ja liiv Arge kasutage pliidiplaati tdopinna ega alusena.

Karedad poti- ja pannipdhjad kriimustavad  Kontrollige oma ndud Ule.

klaaskeraamilist pinda

Varvimuutused Ebasobivad puhastusvahendid Kasutage uksnes klaaskeraamilise pinna jaoks sobivaid puhastusvahendeid.
Pinnale kinnijadnud potimaterjal (nt alumii- Nihutamisel kergitage potte ja panne.
nium)

Mikropraod Suhkur, suure suhkrusisaldusega road Ulekeenud toit eemaldage kohe klaasist kaabitsa abil.

Kupsetusahju kahjustused

Téhelepanu!

Lisatarvik, foolium, kiipsetuspaber v6i ndu ahju
pohjas: arge asetage ahju pohja lisatarvikuid. Arge
katke ahju pdhja fooliumi voi kiipsetuspaberiga.
Arge asetage ahju pdhja kipsetusndud, kui valja on
reguleeritud kdrgem temperatuur 50 °C. See
takistab kuumuse levimist. Praadimis- ja
kipsetusajad ei ole enam diged ja email kahjustub.
Alumiiniumfoolium: ahjus olev alumiiniumfoolium ei
tohi kokku puutuda ukseklaasiga. Ukseklaasil vdivad
tekkida podrdumatud varvimuutused.

Vesi kuumas ahjus: arge kunagi valage kuuma ahju
vett. Tekib veeaur. Temperatuurimuutus voib emaili
kahjustada.

Ahjus olev niiskus: ahju pikemaks ajaks jaav niiskus
vOib tekitada roostet. Parast kasutamist laske ahjul
kuivada. Arge hoidke vedelikusisaldusega
toiduaineid suletud ahjus pikemat aega. Arge jatke
roogi ahju pikemaks ajaks.

Jahtumine avatud ukse puhul: parast koérgel
temperatuuril kipsetamist laske ahjul jahtuda nii, et
uks on suletud. Arge jatke midagi ahjuukse vahele.
Ka siis, kui uks on vaid veidi avatud, voib kilgneva
moobli pind aja jooksul kahjustada saada.

Pérast rohkelt niiskust tekitavat reziimi jatke ahju uks
kuivamiseks lahti.

Puuviljamahl: vaga mahlase puuviljakoogi puhul
arge katke kooki vaga rikkalikult. Kiipsetusplaadilt
tilkuv puuviljamahl voib tekitada plekke, mida ei ole
vbimalik eemaldada. Voimaluse korral kasutage
siigavamat universaalpanni.

Vaga maardunud tihend: kui tihend on vaga
maardunud, ei sulgu ahjuuks ahju kasutamisel enam
korralikult. Kilgnev k6dgimdobel voib kahjustada
saada.Hoidke tihend alati puhas. Seadet ei tohi
kasutada, kui tihend on kahjustada saanud voi
puudub. — "Puhastamine" |k 23

m Ahjuuks toena voi alusena: &rge toetuge, istuge ega
astuge ahjuukse peale. Arge asetage ahjuuksele
esemeid ega lisatarvikuid.

m Lisatarviku asetamine ahju: olenevalt seadme
mudelist voib lisatarvik ukse sulgemisel kriimustada
ukseklaasi. LUkake lisatarvik alati 16puni ahju.

m Seadme transportimine: transportides arge hoidke
seadet uksekaepidemest. Uksekaepide ei pea ahju
kaalule vastu ja voib klljest murduda.

m  Grillimine: Kipsetusplaati voi universaalpanni arge
asetage grillimisel kdrgemale kui tasandile 3. Suure
kuumuse toimel see deformeerub ja kahjustab
valjavotmisel emaili.Tasanditel 4 ja 5 grillige alati
otse restil.

Soklisahtli kahjustumine

Tahelepanu!
Arge pange soklisahtlisse kuumi esemeid. Sahtel voib
kahjustuda.



et Keskkonnakaitse

Keskkonnakaitse

Teie uus seade on eriti energiatdohus. Jargnevalt leiate
soovitused selle kohta, kuidas seadme kasutamisel
veelgi ronkem energiat sadasta ja seadet digesti

utiliseerida.

Energia saastmine

m Laske seadmel eelnevalt kuumeneda vaid siis, kui
seda on noutud retseptis voi kasutusjuhendis

sisalduvates tabelites.

m Enne ahjupanekut laske kilmunud toiduainetel Ules

sulada.

oy,

*
**/////

I X

v

m Kasutage tumedast metallist vdi emailitud
kipsetusvorme. Need votavad kuumust eriti hasti

vastu.

S

m Tarvikud ja ndud, mida Te ei vaja, votke ahjust valja.

sl

////IIIIIIII

Ahju ust avage kupsetusprotsessi ajal voimalikult
harva.

Mitut kooki on soovitav klipsetada Uksteise jarel. Ahi
on veel kuum. Tanu sellele lUheneb teise koogi
kipsetusaeg. Voite ka 2 keeksivormi ahju asetada
Uksteise korvale.

Pikema kupsetusaja korral voite ahju 10 minutit enne
kUpsetusaja |6ppu véalja lulitada ja kasutada
valmisklipsetamiseks jadkkuumust.

Energia saastmine pliidiplaadil

Kasutage paksu ja sileda pdhjaga potte ning panne.
Ebatasane p6hi suurendab energiakulu.

Poti- vdi pannipdhja |abimdot peab vastama
keedukoha suurusele. Liiga vaikeste pottide
kasutamine pliidiplaadil pohjustab energiakadusid
Pidage silmas, etndude tootjad margivad andmetes
tihti pottide Ulemise labimdddu. See on enamasti
suurem kui poti péhja [&bimdot.

Vaiksemate koguste puhul kasutage vaikest potti.
Suur, kuid vahe taidetud pott votab palju energiat.
Sulgege pott alati sobiva kaanega. llma kaaneta
klpsetamisel kasutate neli korda rohkem energiat.
Klpsetage vahese veega. See sédastab energiat.
Kodgiviljadel jadvad vitamiinid ja mineraalained
alles.

Lulitage Oigel ajal madalamale astmele.

Kasutage jaadksoojust Pikema klpsetamise puhul
IUlitage juba 5-10 minutit enne klpsetusaja I6ppu
pliidiplaat valja




Keskkonnasaastlik jaatmekaitlus
Utiliseerige pakend keskkonnasé&éstlikult.

Seade on tahistatud vastavalt elektri- ja
E/ elektroonikaseadmete jaatmeid kasitlevale ELi
direktiivile 2012/19/EL (waste electrical and
mmmm clectronic equipment — WEEE).
Direktiiv satestab elektri- ja
elektroonikaseadmete jaatmete tagastamise ja
ringlussevdtu raamtingimused Europa Liidus.

Paigaldamine ja Ghendamine et

&g Paigaldamine ja
uhendamine

Arge paigaldage seadet kapiukse taha. Seade véib (le
kuumeneda.

Elektriihendus

Seadet tohivad vooluvorku Uhendada ainult selleks
volitatud tehnikud.Kohustuslik on jargida padeva
vooluvarustusettevotja eeskirju.

Seadme nduetevastase paigaldamise korral kaotab
seadmele antud garantii kehtivuse.

Téhelepanu!

Kui toitekaabel on vigastatud, tuleb see lasta tootjal,
selle klienditeenindusel voi muul sarnase
kvalifikatsiooniga isikul vahetada.

/\ Hoiatus — Eluohtlik!

Pingestatud osadega kokkupuutel tekib elektrildogioht.

=  Arge puudutage vorgupistikut margade katega.

m Toitejuhtme eemaldamiseks tdmmake pistikust, mitte
juhtmest, kuna tdmbamisel voib toitejuhe kahjustada
saada.

m Kui seade to6dtab, siis ei tohi vorgupistikut valja
tdmmata.

Jargige jargmisi juhiseid ja veenduge, et:

Markused

m VvOrgupistik ja pistikupesa sobivad teineteisega;

m kaabel on piisava ristldikega;

m maandussusteem on paigaldatud vastavalt
eeskirjadele;

m toitejuhtme vahetab (kui see on vajalik) alati
elektrispetsialist;Varu-toitejuhe on saadaval
hooldekeskuses.

m ei kasutata harupesi ega pikendusi;

m rikkevoolukaitsme kasutamisel paigaldatakse ainult
sellist tGupi kaitse, millel on mark [&=;

Ainult see méark tagab vastavuse kehtivatele
eeskirjadele.

m toitepistik on igal ajal ligipddsetay;

m toitejuhe ei ole kokku surutud, vdandunud,
deformeerunud, labi I6igatud ega puutu kokku
soojusallikatega;

m toitejuhe ei puutu kokku tulekolletega;

Paigaldajale

m Paigaldisel peab olema vdhemalt 3 mm
kontaktivahega lahklliti. Pistikuga Ghendamisel ei
ole see noutav, kui pistik on kasutajale
kattesaadavas kohas.

m Elektriohutus: pliit on seade kaitseklassiga | ja seda
tohib kasutada ainult kaitsejuhiihenduse olemasolul.

m Seadme Uhendamiseks tuleb kasutada H 05 VV-F
thdpi voi sellega vordset juhet.



et Paigaldamine ja ihendamine

Kiilgnev moodbel

Kllgnev mddbel peab olema valmistatud tulekindlast
materjalist. Kiilgneva moo6bli esipaneel peab taluma
temperatuuri kuni 90 °C.

Seinakinnitus

Et pliit ei saaks kalduda, peate selle kaasasoleva
nurgikuga seina kulge kinnitama. Jargige seinakinnituse
paigaldusjuhendit.

Ukse lapselukk

Et lapsed ei paaseks kuumale klpsetusahjule ligi, on
kipsetusahju uks varustatud lapselukuga. See asub
kUpsetusahju ukse kohal.

Avage kiipsetusahju uks.
Suruge lapselukku Ules (jn A).

/)

Ukse lapseluku eemaldamine,

kui te ukse lapselukku enam ei vaja vdi kui lapselukk on
maardunud.

1. Avage klUpsetusahju uks.
2. Keerake kruvi vélja ja eemaldage lapselukk (jn B).

e |

N

H

3. Sulgege ahjuuks.

/

Transportimisel vajalikud meetmed

Kinnitage kdik seadmes ja selle peal olevad liikuvad
osad kleeplindiga, mida saab jalgi jatmata eemaldada.
Likake kdik tarvikud (nt kipsetusplaat) koos 6hukese
pappkastiga vastavatesse sahtlitesse, et véltida
seadme kahjustumist. Pange pappkarp vms esi- ja
tagakdllje vahele, et véltida klaasukse sisekiilje
porutamist. Kinnitage uks ja olemasolu korral pealmine
kate kleeplindiga seadme kulgede kilge.

Hoidke seadme originaalpakend alles. Transportige
seadet ainult originaalpakendis. Arvestage pakendil
olevaid nooli.

Kui originaalpakendit enam ei ole

Pakkige seade kaitsvasse pakendisse, et see oleks
vdimalike transpordikahjustuste eest piisavalt kaitstud.

Transportige seadet ainult pistises asendis. Arge
hoidke seadet ukse kdepidemest ega tagakdlje
Uhendusest, sest need voivad kahjustuda. Arge pange
seadmele raskeid esemeid.



&} Seadmega tutvumine

Selles peatlkis anname Teile juhiseid juhtpaneeli ja
juhtelementide kasitsemiseks.Peale selle tutvute
seadme erinevate funktsioonidega.

Uldist

Mudel soltub vastavast seadmetiubist.
S —— 1
——> <>\

@@ 00 @@*f 2

Pliidiplaat**
2 Juhtpaneel**
3* Ventilaator
4 Ahjuuks**

Soklisahtel**

Seadmega tutvumine et

Markus: Olenevalt seadme tulbist voib esineda
erinevusi varvides ja detailides.

Keeduala

Siit saate Ulevaate juhtpaneelist. Mudel séltub vastavast
seadmetlUbist.

1 2
|
-}
|
5
Selgitused
1 Keeduala 17 cm vdi ovaalselt laieneva alaga keeduala 17 x
26 cm

Keeduala 14,5 cm

Keeduala 18 cm

Kaheringiline keeduala 21 ja 12 cm
Jadkkuumuse nait

Ol & Wl N

Jaaksoojuse naidik

Pliidiplaadil on iga keedukoha jaoks jadksoojuse naidik.
See néitab, millised keedukohad on veel kuumad. Ka
valjaltlitatud pliidiplaadi korral pdéleb naidik, kuni
keedukoht on piisavalt jahtunud.

Saate jadksoojust energiasaastlikult kasutada ja naiteks
monda vaiksemat toitu soojas hoida.
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et Seadmega tutvumine

Juhtpaneel

Olen.e‘valt seadme tuubist on véimalikud erinevused _ Miinus Seatud vaartuste vahendamine.
detailides. + Pluss Seatud véaartuste suurendamine.
Nupud kg Kaal Kaalu valimine programmide puhul.
Nupud on véljaltlitatud asendis uputatavad. Nupu o Lapselukk Ahjufunktsioonide Iukustamine ja

sissevajutamiseks ja véljatoomiseks vajutage nupule. vabastamine juhtpaneelil

Nupud ja ekraan

Nuppudega saate valja valida seadme erinevaid VAirtus. mida saab parasiaqu requleerida vai mis
lisafunktsioone. Ekraanil ndete asjaomaseid vaartusi. us, D parasjagu regu
kulgeb, on ekraanil esiplaanil.

Siimbol Tahendus Uksikute ajafunktsioonide kasutamiseks puudutage

Ekraan

®  Ajafunktsioonid Korduva puudutamisega valige valja korduvalt nuppu ©. Seda, milline véartus on parasjagu
kellaaeg (), taimer %, kestus © ja esiplaanil, nditab punane kastike asjaomase sumboli
5pp . kohal voi all
Kuumutusviisid ja funktsioonid
Funktsiooninupuga reguleerite valja kuumutusviisid ja Et leiaksite alati oma roa jaoks dige kuumutusviisi,
muud funktsioonid. selgitame siin erinevusi ja kasutusalasid.
Kuumutusviis Otstarve
3D-kuum 6hk Klpsetamiseks ja praadimiseks thel vai mitmel tasandil.
Ventilaator ajab ahju tagaseinas oleva ringja kittekeha kuumuse ahjus dhtlaselt laiali.
) Orn kuum ohk Valitud roogade séastlikuks kiipsetamiseks Uhel tasandil iima eelkuumutamata.
N/

Ventilaator ajab ahju tagaseinas oleva ringja kittekeha kuumuse ahjus dhtlaselt laiali.

Seda kuumutusviisi kasutatakse energiakulu ja energiatdhususklassi kindlakstegemiseks
ohuringlusreziimil.

Pitsareziim Pitsa ja rohkelt alt tluleveli.t kuumugt vajavatg roogade_vallmistémiseks.
Kuumenevad alumine kiittekeha ja tagaseinas olev ringjas kuttekeha.

EI Altkuumutus Veevannis kipsetamiseks ja jarelkiipsetamiseks.
Kuumus tuleb alt.

‘il Grill, laiapinnaline Ohemate lihalgikude, vorstikeste v6i rostsaia grillimiseks ja gratineerimiseks.
Grillkiittekeha all olev pind kuumeneb tervikuna.

Ohuringlusega grill Linnuliha, terve kala ja suuremate lihatiikkide klipsetamiseks.

Grillkiittekeha ja ventilaator IGlituvad kordamooda sisse ja vélja. Ventilaator paneb kuuma
0Ohu roa imber ringlema.

Ulalt-/altkuumutus Tavaparaseks kiipsetamiseks ja praadimiseks Uhel tasandil. Eriti sobiv mahlase kattega
kookide klpsetamiseks.
Kuumus tuleb dhtlaselt Glalt ja alt.
Seda kuumutusviisi kasutatakse energiakulu kindlakstegemiseks tavareziimil.

L]

Muud funktsioonid

Teie uus ahi pakub veel muid funktsioone, mida Teile
jargnevalt lUhidalt selgitame.

Funktsioon Otstarve

«S Kiirkuumutus Ahju kiire eelkuumutamine ilma lisatarvikuteta.
»
Ahjuvalgustus Ahjuvalgustuse sisselUlitamine, kui ahi ei toota.
Kergendab naiteks ahjukambri puhastamist.
T(ﬂ Programmid Paljude roogade jaoks on sobivad seadistused juba ette programmeeritud.




Temperatuur

Temperatuurinupuga reguleerite valja ahju temperatuuri.
Peale selle valite sellega véimsusastmed muude
funktsioonide jaoks.

Kui temperatuuriseadistus on kérgem kui 250 °C,
alandab seade umbes 10 minuti parast temperatuuri
tasemele 240 °C. Kui seadmel on kuumutusviisid dlalt-/
altkuumutus voi altkuumutus, siis nende puhul
temperatuuri alandamist ei toimu.

Asend Téahendus

) Nullasend Seade ei kuumene.

50-275  Temperatuurivahemik Ahjukambris reguleeritav tempe-
ratuur °C.

1,2,3 Grillimisreziimid Reguleeritavad grillimisreziimid

Vo laiapinnalise grilli (] ja kitsapin-

L, nalise grilli (7] puhul (olenevalt
seadme mudelist).

rezim 1 =nork

reziim 2 = keskmine

reziim 3 = tugev
Programmifunktsiooni asend.

Programmid

Temperatuurinait

Ekraani allosas olev joon varvub kolmes astmes
vasakult paremale punaseks vastavalt sellele, milline on
ahju kuumenemise tase.

Ahju eelkuumenemisel on dige hetke asetada roog
ahju, kui joone koik kolm valja on punaseks varvunud.

Funktsiooni kuumutusfaaside ajal vaheneb joon the
sammu vorra.

Markus: Termilise inertsi tottu voib kuvatud temperatuur
ahju tegelikust temperatuurist ménevdrra erineda.
Keedualade lilitid

Nelja keeduala lulitiga reguleerite valja keedualade
voimsusastme.

Asend Tahendus

0 Nullasend Keeduala on valja lulitatud.

1 = madalaim vdimsusaste
9 = kdrgeim voimsusaste

1-9  Voimsusastmed

co Téiendavate kuumutus-  Ovaalselt laieneva ala sissellitamine
ringide sisselilitamine

© Taiendavate kuumutus-  Suure kaheringilise keeduala sisselUli-
ringide sisselilitamine ~ tamine

Kui lulitate keeduala sisse, suttib indikaatortuli.

Seadmega tutvumine et

Ahjukamber

Ahjukambri mitmesugused funktsioonid kergendavad
seadme késitsemist. Ahjukamber on naiteks terves
ulatuses valgustatud ja ventilaator kaitseb seadet
dlekuumenemise eest.

Seadme ukse avamine

Kui avate t66tamise ajal seadme ukse, siis seadme 160
katkeb.

Ahjuvalgustus

Enamiku kuumutusviiside ja funktsioonide puhul on
ahjuvalgustus sisse lllitatud. Ahjuvalgustus lUlitub vélja,
kui ldlitate kuumutusviisi voi funktsiooni
funktsiooninupust valja.

Seades funktsiooninupu ahjuvalgustuse asendisse,
saate valgustust sisse lllitada ka siis, kui ahi ei to6ta.
See holbustab naiteks ahju puhastamist.

Ventilaator
Ventilaator [Ulitub vajaduse korral sisse ja valja. Kuum
o6hk valjub ukse kaudu.

Téhelepanu!

Arge katke ventilatsiooniavasid kinni. Vastasel korral
kuumeneb seade Ule.

Et ahi parast kasutamist kiiremini jahtuks, jatkab
ventilaator teatud aja jooksul parast ahju valjalilitamist
t6ad.
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et Tarvikud

B Tarvikud

Seadmega on kaasas erinevad lisatarvikud: Siin saate
Ulevaate komplektis olevatest lisatarvikutest ja nende
Oigest kasutamisest.

Tarnekomplekti kuuluvad lisatarvikud
Seade on varustatud jargmiste lisatarvikutega:

Rest
Noude, kookide ja ahjuvormide jaoks.

Praadide, grillroogade ja stigavkilmuta-
tud roogade jaoks.

Kiipsetusplaat
Plaadikookide ja véikeste kiipsetiste
kiipsetamiseks.

Universaalpann

Mahlaste kookide, klipsetiste, stigavkiil-
mutatud roogade ja suurte praadide
jaoks.

Otse restil grillimise korral voib seda
kasutada ka rasva kokkukogumiseks.

Praetermomeeter

Voimaldab liha kiipsetada tapsel sise-
temperatuuril.

Jargige asjaomases peatiikis toodud
juhiseid. — "Praetermomeeter” Ik 21

Kasutage ainult originaaltarvikuid. Need on ahjus
kasutamiseks spetsiaalselt valja tdotatud.

Tarvikuid saate osta mutgiesindustest vdi e-poest.
Markus: Kui tarvik laheb kuumaks, voib see

deformeeruda. Deformeerumine ei mojuta normaalset
t60d. Parast jahtumist taastub endine kuju.

Lisatarviku sissepanek

Ahjus on 5 tasandit. Tasandeid loendatakse alt Ules.

Mdne mudeli puhul on ahju kdige kérgem tasand
tahistatud grilli simboliga.

fwi

Asetage lisatarvik alati tasandi mdlema juhtsiini vahele.

Lisatarvikut saab poolenisti véalja tommata, ilma et see
kaldu vajuks. Valjatdmbesiinidega saate tarviku
kaugemale valja tdmmata, ilma et see kaldu vajuks.

Olenevalt seadme varustusest fikseeruvad siinid, kui
nad on taiesti valja tdmmatud. Nii saab tarvikut
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kergemini peale asetada. Valjatdmbesiinide
vabastamiseks likake need mddduka survega tagasi
ahju.

Ahju asetamisel veenduge, et lisatarviku valjaulatuv osa
jaab tahapoole. Vaid nii fikseerub lisatarvik paika.

—

—c

é
Markused

m Hoidke kipsetusplaati mdlemalt poolt kdega kinni ja
IUkake see paralleelselt raamistiku sisse.
Sisseliikkamisel arge liigutage kipsetusplaati
kilgsuunas edasi ja tagasi. Vastasel korral on
kUpsetusplaati raske sisse llikata. Emailitud pind
vOib kahjustada saada.

m Veenduge, et asetate tarviku ahju alati digetpidi.

Likake tarvik alati [6puni ahju, nii et see ei puutu

kokku seadme uksega.

m Votke tarvikud, mida ei lahe vaja, ahjust vélja.

Eritarvikud

Taiendavaid lisatarvikuid saate osta muugiesindustest
vOi Internetist. Laia valiku tarvikuid leiate meie
kataloogidest vai Internetist.

Tarnitavus ja Internetist tellimise vdimalused on riigiti
erinevad. Asjaomane teave sisaldub seadmega kaasas
olevates dokumentides.

Markus: Iga lisatarvik iga ahjuga ei sobi. Ostu tehes
tehke alati teatavaks oma ahju tapne tahistus (E-nr).
— "Hooldekeskus" Ik 29

Eritarvikud

Rest

Noude, kookide ja ahjuvormide ning praadide ja grillitavate roogade
jaoks.

Kiipsetusplaat

Plaadikookide ja véikeste kiipsetiste klipsetamiseks.

Universaalpann

Mahlaste kookide, kilpsetiste, klilmutatud roogade ja suurte praadide
valmistamiseks.

Otse restil grillimise korral voib seda kasutada ka rasva kokkukogumi-
seks.

Sisseasetatav rest

Liha, linnuliha ja terve kala jaoks.

Universaalpannile asetamiseks, et kokku koguda tilkuvat rasva ja liha-
mahla.

Profipann

Suurte koguste valmistamiseks. Sobib ideaalselt ka nditeks moussaka
valmistamiseks.

Profipanni kaas

Kaas muudab profipanni professionaalseks hautamisnouks.




Pitsapann
Pitsa ja suurte immarguste kookide jaoks.

Grillplaat

Grillimiseks resti asemel voi pritsmekaitseks. Kasutage ainult univer-
saalpannis.

Leivakiipsetusplaat

Isetehtud leiva, saia ja pitsa kiipsetamiseks, et saada krébedat pdhja.

Leivaklpsetusplaat tuleb alati eelnevalt soovituslikule temperatuurile
kuumutada.

Klaaist hautamisndu
Mooritud roogade ja vormiroogade jaoks.

Klaaspann
Vormiroogade, kdogiviljaroogade ja kiipsetiste jaoks.

Viljatdmbesiisteem 1kordne

2. tasandi valjatdmbesiinidega saate tarviku kaugemale vélja tom-
mata, ilma et see viltu vajuks.

Viljatombesiisteem 2-kordne

2. ja 3. tasandi valjatdmbesiinidega saate tarviku kaugemale vélja
tdmmata, ilma et see viltu vajuks.

Viljatdmbesiisteem 3-kordne

1., 2.ja 3. tasandi valjatombesiinidega saate tarviku kaugemale vélja
tdmmata, ilma et see viltu vajuks.

Enne esmakordset kasutamist et

Enne esmakordset
kasutamist

Enne kui saate seadme kasutusele votta, tuleb teha
jargmised seadistused. Peale selle puhastage
ahjukamber ja lisatarvikud.

Esmakordne kasutuselevott

Parast vooluvorku Uhendamist iimub ekraanile kellaaeg.
Seadke kellaaeg 6igeks.

Kellaaja seadmine
Veenduge, et funktsiooninupp on nullasendis.

Kellaaeg kaivitub 12:00.

1. Reguleerige kellaaeg valja nupust — voi +.
2. Kinnitamiseks vajutage nupule .
Naidikule ilmub oige kellaaeg.

Ahjukambri ja lisatarvikute puhastamine

Enne seadme esmakordset kasutamist puhastage
ahjukamber ja lisatarvikud.

Ahjukambri puhastamine

Uuele ahjule tldpilise 16hna kdrvaldamiseks laske tihjal
suletud ahjul kuumeneda.

Veenduge, et ahjus ei ole pakendijadke, naiteks
stiropooritlikke, ja eemaldage seadmest voi seadme
kiljest teip. Enne kuumeneda laskmist puhkige
ahjukambri siledad pinnad pehme niiske lapiga
puhtaks. Ajal, mil ahi kuumeneb, lilitage sisse
ventilatsioon voi avage aken.

Tehke nimetatud seadistused. Juhised kuumutusviisi ja
temperatuuri seadistamiseks leiate jargmisest peatlkist.
— "Seadme kasutamine" |k 17

Seadistused

Kuumutusviis 3D kuum 8hk
Temperatuur maksimaalselt
Kestus 1 tund

Parast nimetatud kestuse mdéodumist lilitage seade
valja.

Kui ahi on jahtunud, puhastage siledad pinnad
ndudepesuvahendilahuse ja lapiga.

Lisatarvikute puhastamine

Puhastage lisatarvikuid hoolikalt
ndudepesuvahendilahuse ja lapi voi pehme harjaga.
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E¥ Ahjukambri seadistamine

Sellest peatlkist saate teada, kuidas keeduala
seadistada. Tabelist leiate vdimsusastmed ja keeduajad
erinevate roogade valmistamiseks.

Seadmine kaib nii.
Keedukohalilititega reguleerite Uksikute keedukohtade
kittevoimsust.

Asend 0 = vaélja lulitatud
Asend 1 = madalaim voimsus
Asend 9 = suurim vdimsus

Kui mdéne keedukoha sisse lUlitate, sUttib naidulamp.

Suur kaheringiline keeduala ja ovaalselt
laieneva alaga keeduala

Nende keedualade puhul saate muuta suurust.
Suure ala sisseliilitamine

Keerake keeduala lUliti asendisse 9 - seal tunnete
kerget takistust - ja edasi kuni simbolini

Sulatamine

Sokolaad, glasuur, Zelatiin

Voi

Soojendamine ja soojana hoidmine
Supp, nt laatsesupp

Piim**

Hiilivitamine, paisutamine
Kneedlid, klimbid

Kala

Valged kastmed, nt Bechameli kaste
Keetmine, aurutamine, hautamine
Riis (riisi kogusega vorreldes kahekordne kogus vett)
Keedetud kartulid

Koorega keedetud kartulid
Tainatooted, nuudlid

Uhepajatoidud, supid

Kaogivili

Koogivili, kilmutatud

Kiirkeedupotis keetmine

© = suur kaheringiline keeduala véi
OD = ovaalselt laieneva alaga keeduala
Seejarel keerake kohe tagasi soovitud voimsusastmele.

Lilitamine védikesele alale

Keerake keeduala Uliti O peale ja seadistage uuesti.
Vaikesel kaheringilisel keedualal saab vaga hasti
soojendada vaikeseid koguseid.

Tahelepanu!

Arge kunagi keerake lilitit tile siimboli © vi o> 0
peale.

Keetmistabel

Jargnevast tabelist leiate méned naited.

Keeduajad ja vdimsusastmed sdltuvad roogade liigist,
kaalust ja kvaliteedist. Seetdttu on vdimalikud
kdrvalekalded tabelis toodud andmetest.

Paksemate roogade soojendamisel segage roogi
sageli.

Keetmise alustamiseks kasutage voimsusastet 9.

1-2 -

1-2 -

1-2 -

4* 20-30 min
3* 10-15 min
1 3-6 min

3 15-30 min
3-4 25-30 min
3-4 15-25 min
5* 6-10 min
3-4 15-60 min
3-4 10-20 min
3-4 10-20 min
3-4 -
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Moorimine

Rulaadid

Moorpraad

Guljass

Praadimine**

Snitsel, naturaalne v&i paneeritud
Snitsel, kilmutatud

Lihaldigud (3 cm paksused)
Kala ja kalafilee, naturaalne

Kala ja kalafilee, paneeritud

Kala ja kalafilee, paneeritud ja kilmutatud, nt kalapulgad

Panniroad, kilmutatud
Pannkoogid

3-4 50-60 min
3-4 60-100 min
3-4 50-60 min
6-7 6-10 min
6-7 8-12 min
7-8 8-12 min
4-5 8-20 min
4-5 8-20 min
6-7 8-12 min
6-7 6-10 min
5-6 Uksteise jarel

E¥ Seadme kasutamine

Juhtelementide ja nende funkisioonidega Te juba
tutvusite. NUdd selgitame, kuidas seadet seadistada.

Seadme sisse- ja valjalilitamine

Funktsiooninupp lUlitab seadme sisse ja valja. Niipea
kui keerate selle muusse asendisse kui nullasend,
[Ulitub seade sisse. Seadme véljalllitamiseks keerake
funktsiooninupp alati nullasendisse.

Kuumutusviisi ja temperatuuri seadmine

Funktsiooni- ja temperatuurinupuga on seadet véimalik
lihtsalt valja reguleerida. Milline kuumutusviis on millise
roa jaoks koige sobivam, seda néete kasutusjuhendi
algusest.

Joonisel toodud néide: dlalt-/altkuumutus (= 190°C.
1. Seadistage funktsiooninupu abil kuumutusviis.

L)

(¢]

2. Temperatuurinupu abil seadistage soovitud
temperatuur voi grillimisreziim.

Mdne sekundi parast hakkab seade kuumenema.

Kui roog on valmis, lilitage seade vélja, selleks keerake
funktsiooninupp nullasendisse.

Markus: Voite seadmel valja reguleerida ka kestuse ja
|[6petusaja. — "Ajafunktsioonid” Ik 18

Muutmine

Kuumutusviisi ja temperatuuri saate vastavast nupust
igal ajal muuta.
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Kiirkuumutus

Kiirkuumutusega saate lihendada kuumenemise
kestust.

Soovitav on kasutada:
" 3D-kuum &hk
s [O Ulalt-/altkuumutus

Kiirkuumutust kasutage tUksnes siis, kui véalja on
reguleeritud kdrgem temperatuur kui 100 °C.

Uhtlase kipsetustulemuse saavutamiseks pange roog
ahju alles siis, kui kiirkuumutus on |6ppenud.

1. Seadke funktsiooninupp peale.

2. Temperatuurinupu abil reguleerige vélja
temperatuur.

Mone sekundi parast hakkab ahi kuumenema.

Kui kiirkuumutus on I6ppenud, kdlab helisignaal.
Asetage roog ahju.
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[€ Ajafunktsioonid
Seade on varustatud erinevate ajafunktsioonidega.

Ajafunktsioon Otstarve

@  Kestus Parast seatud kestuse 10ppemist [0petab
seade automaatselt t60.
™ Lopp Sisestage kestus ja soovitud 16petusaeg.

Seade kaivitub automaatselt ja Iopetab tddta-
mise soovitud kellaajal.

Taimer Signaalkell toimib nagu munakell. See kéib
sOltumatult seadme toost ja muudest
ajafunktsioonidest.

O Kellaaeg Seni kuni esiplaanil ei ole monda teist funkt-
siooni, kuvab seade kellaaega ekraanil.

Alles parast kuumutusviisi seadistamist saate kestust
kuvada nupust (. Parast kestuse seadistamist saab
kuvada |6petusaega. Signaalkella saab seada mis
tahes ajal.

Parast kestuse voi signaalkella aja méddumist kdlab
helisignaal. Helisignaali vbite enneaegselt vaigistada,
selleks puudutage nuppu .

Markus: Helisignaali kblamise kestust saate muuta
pohiseadistustest. — "Pbhiseaded" |k 23

Kestuse seadistamine

Seadmel saate valja reguleerida roa valmimise kestuse.
Nii ei lahe roa valmimise aeg ettenédhtust pikemaks ja te
ei pea teisi t0id katkestama, et seadet valja lllitada.

Maksimaalselt saab seadistada 23 tundi ja 59 minutit.
Kuni Ghe tunnini saab kestust reguleerida Uhe minuti
kaupa, seejarel 5 minuti kaupa.

Olenevalt sellest, millisele nupule kdigepealt vajutate,
hakkab signaalkella aeg jooksma monest teisest
soovituslikust vaartusest:

10 minutit nupule — vajutades ja 30 minutit nupule +
vajutades.

Joonisel toodud ndaide: kestus 45 minutit.

1. Reguleerige vélja kuumutusviis ja temperatuur voi
reziim.

2. Puudutage kaks korda nuppu .
Ekraanil on mérgistatud kestus (.




3. Nupust — voi + reguleerige valja kestus.

min sec

&)

o
T T

Mone sekundi parast hakkab seade kuumenema.
Kestus hakkab ekraanil nahtavalt jooksma.

Mdne mudeli puhul jookseb signaalkella aeg
tagaplaanil. Nupust (® saate esitada paringu kestuse
kohta.

Kestus on I6ppenud

Kdlab helisignaal. Seadme kuumenemine 16peb. Kestus
on ekraanil nullis.

Niipea kui helisignaal on vaibunud, véite nupust +
kestuse uuesti valja reguleerida.

Kui roog on valmis, lilitage seade vélja, selleks keerake
funktsiooninupp null-asendisse.

Muutmine ja katkestamine

Nupust — voi + saate kestust mis tahes ajal muuta.
Muudatus voetakse mdne sekundi parast ule.

Katkestamiseks seadke kestus nupust — tagasi nulli
peale. Ahju kuumenemine jatkub ilma kestuseta.

Ajafunktsioonide vaatamine

Kui seatud on mitu ajafunktsiooni, pdlevad vastavad
sumbolid ekraanil. Markeeritud on stimbol, mille aega
parasjagu kuvatakse.

Erinevate ajafunktsioonide vaartuste vaatamiseks
puudutage nuppu O seni, kuni soovitud siimbol on
markeeritud.

Lopetusaja seadmine

Kellaaega, mil kestus 16peb, vdite hilisemaks seada.
Voite roa naiteks hommikul ahju panna ja seadistada
ahju nii, et roog on valmis ldunaks.

Markused

m Jalgige, et toiduained ei jaa ahju liiga kauaks ja ei
rikne.

m  Kui seade on juba kaivitunud, siis &rge 16ppu enam
seadistage. Klupsetustulemus ei ole sel juhul enam
hea.

m  Grillimisfunktsiooniga kuumutusviiside puhul ei saa
I6petusaega reguleerida.

Kestuse 16ppu saab seada maksimaalselt 23 tunni ja
59 minuti vorra hilisemaks.

Joonisel toodud naide: kell on 10:30, kestuseks on

seatud 45 minutit ja roog peab olema valmis kell 12:30.

Ajafunktsioonid et

1. Reguleerige vélja kuumutusviis ja temperatuur voi
reziim.

2. Vajutage kaks korda nupule ® ja nupuga — véi +
reguleerige vélja kestus.

3. Puudutage uuesti iiks kord nuppu .
Ekraanil on margistatud 16petusaeg (O.

Mone sekundi parast votab ahi seadistused lle.
Ekraanil on I6petusaeg. Kohe, kui seade kéivitub,
hakkab kestus jooksma.

Mdne mudeli puhul jookseb signaalkella aeg
tagaplaanil. Nupust (O saate esitada paringu kestuse
kohta.

Kestus on 16ppenud

Kdlab helisignaal. Seadme kuumenemine 16peb. Kestus
on ekraanil nullis.

Niipea kui helisignaal on vaibunud, vdite nupust +
kestuse uuesti vélja reguleerida.

Kui roog on valmis, lilitage seade vélja, selleks keerake
funktsiooninupp null-asendisse.

Muutmine ja katkestamine

Lépetusaega saate muuta nupuga — voi +. Muudatus
voetakse mdne sekundi parast Ule. Lopetusaega ei saa
enam muuta, kui kestus juba jookseb.Klpsetustulemus
ei ole sel juhul enam hea.

Katkestamiseks seadke |I6petusaeg nupust — tagasi
aktuaalsele kellaajale pluss kestus. Seade hakkab
kuumenema ja kestus hakkab jooksma.

Ajafunktsioonide vaatamine

Kui seatud on mitu ajafunktsiooni, pdlevad vastavad
sumbolid ekraanil. Markeeritud on stimbol, mille aega
parasjagu kuvatakse.
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et Ajafunktsioonid

Erinevate ajafunktsioonide vaartuste vaatamiseks
puudutage nuppu O seni, kuni soovitud siimbol on
markeeritud.

Signaalkella seadmine

Signaalkell kéib paralleelselt teiste seadistustega. Seda
saate reguleerida igal ajal, ka siis, kui seade on vélja
[Ulitatud. Sellel on omaenda signaal, nii et kuulete, kas
tegemist on signaalkella signaali vOi kestuse I6ppemise
signaaliga.

Maksimaalselt saab seadistada 23 tundi ja 59 minutit.
Kuni 10 minutini saab signaalkella aega seada 30-
sekundilise sammuga. Mida suurem on vaartus, seda
suuremad on ajasammud.

Olenevalt sellest, millisele nupule kdigepealt vajutate,
hakkab signaalkella aeg jooksma monest teisest
soovituslikust vaartusest:

5 minutit nupule — vajutades ja 10 minutit nupule +
vajutades.

1. Puudutage nuppu O seni, kuni signaalkella siimbol
on markeeritud.

2. Nupuga — vOi + reguleerige valja signaalkella aeg.

Signaalkella aeg kaivitub mdne sekundi parast.

Nouanne: Kui seatud signaalkella aeg on seotud
seadme t66ga, kasutage kestust. Seade lUlitub sellega
automaatselt vélja.

Signaalkella kestus on 16ppenud
Kdlab helisignaal. Ekraanil on signaalkella aeg nullitud.
Lulitage signaalkell mis tahes nupust valja.

Muutmine ja katkestamine

Signaalkella aega saate igal ajal muuta nupust —
vOi +. Muudatus voetakse mone sekundi parast lle.

Katkestamiseks seadke signaalkella aeg nupust —
tagasi nulli peale. Signaalkell on valja Itlitatud.

Ajafunktsioonide vaatamine

Kui seatud on mitu ajafunktsiooni, pdlevad vastavad
suimbolid ekraanil. Markeeritud on simbol, mille aega
parasjagu kuvatakse.

Erinevate ajafunktsioonide vaartuste vaatamiseks
puudutage nuppu O seni, kuni soovitud siimbol on
markeeritud.

Kellaaja seadmine

Parast vooluvorku uhendamist voi parast
voolukatkestust hakkab kellaaeg ekraanil vilkuma.
Reguleerige kellaaeg vélja.

Funktsiooninupp peab olema nullasendis.

1. Reguleerige kellaaeg valja nupust — voi +.
Kellaaja vilkumine |6peb.

2. Kinnitage nupuga ®.

Seade votab kellaaja Ule.

Markus: Seda, kas kellaaega kuvatakse ekraanil, saate
maéarata pbhiseadistustes. — "Pohiseaded” |k 23
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Kellaaja muutmine

Kellaaega saate vajaduse korral uuesti muuta, naiteks
reguleerida suveaja talveajaks.

Selleks puudutage valjalilitatud seadmel nuppu ©,
kuni kellaaja simbol on markeeritud, ja muutke
kellaaega simboliga = voi +.



Praetermomeeter

Praetermomeeter vdimaldab kipsetada liha kindla
sisetemperatuurini. See méddab temperatuuri toiduaine
sisemuses. Niipea kui seatud temperatuur on
saavutatud, lUlitub seade automaatselt valja.

Kuumutusviisid

Praetermomeetrit ei saa kasutada koikidel
kuumutusviisidel.

Sobivad kuumutusviisid on:
n 3D-kuum &hk

%) Orn kuum &hk
Pitsareziim

%] Ohuringlusega grill
B ulalt-/altkuumutus

o

Markus: Kui valite ajal, mil praestermomeeter on sisse
pandud, ebasobiva kuumutusviisi, kdlab helisignaal.

Temperatuur

Praetermomeeter mdddab toiduainete sisetemperatuuri
vahemikus 30 °C kuni 99 °C. Soovitud
sisetemperatuuri reguleerite valja ekraani kaudu.

Ahju temperatuur reguleeritakse nagu tavaliselt valja
temperatuurinupust. Et valtida praetermomeetri
kahjustumist, &rge seadke ahju temperatuuri
kérgemaks kui 250°C.

Ahju temperatuur peab olema liha valjareguleeritud
sisetemperatuurist vahemalt 10°C kérgem.

Praetermomeetri asetamine lihasse

Enne kui tdstate roa ahju, torgake lihasse
praetermomeeter.

Kasutage Uksnes tarnekomplekti kuuluvat
praetermomeetrit. See on varuosana saadaval
muugiesindustes.

/\ Hoiatus — Elektrilédgi oht!

Vale praetermomeetri kasutamine voib kahjustada
isolatsiooni. Kasutage lksnes seadme jaoks ette
nahtud praetermomeetrit.

Fikseerumine

Torgake praetermomeeter lihatlki kdige paksemasse
kohta. Veenduge, et ots on umbes lihatlki keskel. See
ei tohi jadda peki sisse ega puutuda kokku
klpsetusndu voi kondiga.

Asetage ndusse pandud liha alati resti keskele.

Praetermomeeter et

Tahelepanu!

Arge jatke praetermomeetri juhet millegi vahele.

Et suur kuumus praetermomeetrit ei kahjustaks, peab
praetermomeeter olema grillkittekehast mdne
sentimeetri kaugusel. Liha voib kiipsemise ajal paisuda.

Toiduaine keeramine

Prae keeramine: Kui soovite praadi keerata, arge
praetermomeetrit eemaldage. Parast keeramist
kontrollige, kas praetermomeeter on korrekises
asendis.

Praetermomeetri eemaldamise korral lahtestatakse koik
seadistused ning need tuleb uuesti valja reguleerida.

Sisetemperatuuri seadmine

Kui olete roa koos praetermomeetriga ahju asetanud,
saate asuda seadistama.

Sisetemperatuuri nait ekraanil on jaotatud kaheks.
Vasakul on liha tegelik sisetemperatuur, paremal on
seatud sisetemperatuur, nt 15°C|75°C. Vasakul olevat
tegelikku temperatuuri kuvatakse alles alates
temperatuurist 10 °C.

1. Uhendage praetermomeeter ahju vasakul sisekiiljel
olevasse pessa ja sulgege ahju uks.
Veenduge, et kaabel ei jaa millegi vahele!

2. Funktsiooninupuga reguleerige valja sobiv
kuumutusviis.
Ekraanil on markeeritud stimbol  ja suttib
sisetemperatuuri nait.

3. Nupuga — voi + reguleerige sisetemperatuur valja.
Soovituslik temperatuur on mdlema nupu puhul
60 °C.

4. Temperatuurinupuga reguleerige valja ahju
temperatuur.
Arge reguleerige temperatuuri kdrgemaks kui 250
°C.

Mone sekundi parast hakkab seade kuumenema.

Kui roa jaoks seatud sisetemperatuur on saavutatud,
kblab helisignaal. Seadme kuumenemine [6peb.Ekraanil
on hetke sisetemperatuur ja valjareguleeritud
temperatuur vordsed, nt 75°C|75°C.

Lulitage seade vélja, selleks keerake funktsiooninupp
nullasendisse. Tommake praetermomeeter ahjus
olevast pesast vélja.

AHoiatus — Poletusoht!

Ahi, lisatarvikud ja praetermomeeter |ahevad vaga
kuumaks. Kuumad tarvikud ja praetermomeetr votke
ahjust vélja pajalappide abil.

Muutmine ja katkestamine

Nupuga — vdi + saate sisetemperatuuri igal ajal muuta.
Muudatus vbetakse mdne sekundi péarast Ule.

Katkestamiseks tdommake praetermomeeter pesast ja
toiduainest valja. Ahju kuumenemine jatkub ilma
kestuseta.

Kuumutusviisi ja ahju temperatuuri saate vastava
nupuga igal ajal muuta. Seatud sisetemperatuur jaéb
samaks.
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et Lapselukk

Eri toiduainete sisetemperatuurid

Arge kasutage slgavkiilmutatud tooteid.Tabelis toodud
andmed on ligikaudsed. Need séltuvad toiduainete
kvaliteedist ja struktuurist.

Ulatuslikku teavet kuumutusviisi ja temperatuuri kohta
leiate kasutusjuhendi |6pust. — "Meie kbogistuudios
katsetatud" |k 32

Toiduaine Sisetemperatuur °C

Sealiha

Seakael 8590
Seafilee, poolklips 62-70
Seaselg, kiips 72-80
Veiseliha

Veisefilee voi rosthiif, inglisepérane 4552
Veisefilee voi rostbiif, poolkips 55-62
Veisefilee voi rostbiif, kiips 65-75
Vasikaliha

Vasikapraad, taine 75-80
Vasikapraad, aba 75-80
Vasikakoot 8590
Lambaliha

Tallekints, poolkiips 60-65
Tallekints, kips 70-80
Talleselg, poolkiips 55-60

22

[ Lapselukk

Selleks et lapsed seadet kogemata sisse ei lUlitaks ega
seadistusi ei muudaks, on seadmel lapselukk.

Markused

m Kas lapseluku funktsiooni saab aktiveerida vdi mitte,
saate maarata pohiseadistuses. — "Péhiseaded"
Ik 23

m  Ahju lapselukk ei mojuta vooluvdrku Ghendatud
pliidiplaadi t66d.

m Parast voolukatkestust ei ole lapselukk enam
aktiveeritud.

Aktiveerimine ja inaktiveerimine

Lapseluku aktiveerimiseks peab funktsiooninupp olema
nullasendis.

Hoidke nuppu C= ca 4 sekundit all.
Ekraanile ilmub vastav simbol. Lapselukk on
aktiveeritud.

Markus: Kui vélja on reguleeritud signaalkella aeg ¢,
jatkab see kulgemist. Seni, kuni lapselukk on
aktiveeritud, ei saa signaalkella aega muuta.

Inaktiveerimiseks vajutage nupule C= uuesti ca
4 sekundi véaltel, kuni simbol ekraanil kustub.



Pohiseaded

Seadme lihtsaks ja tdhusaks kasitsemiseks saate
kasutada erinevaid seadistusi. Seadistusi saate
vastavalt vajadusele muuta.

Pohiseadistuste loend

Soltuvalt seadme mudelist ei pruugi koik
pohiseadistused olla kattesaadavad.

Pohiseadistus Valik

c  Kellagja nait kellaaja véljalulitamine

]

-
Il

{ = kellaaja kuvamine*

o Helisignaali kestus pérast ~ { = ca 10 sekundit
kiipsetusaja I6ppu voi sig- 2 = ¢ca 30 sekundit*
naalkella aja moodumist - o

= = ca 2 minutit

c 3 Nupu helinuppudele vajuta- {7 = valjas
misel { = sees”

c Y Jahutusventilaatori jarel- { =lihike
podrlemisaeg 2 = keskmine

3 = pikk*
Y = eriti pikk

5 Ooteaeg kuni seadistuse { = ca 3 sekundit*
Waseiisan C = ca 6 sekundit

3 =ca 10 sekundit

& Voimalik lapseluku aktivee- {7 = ei
rimine ! =jan*

c 1 Veekaredus™ L1 = pehmendatud

{ = pehme (kuni 1,3 mmol/l)
2 = keskmine (1,3-2,5 mmol/l)
= =kare (2,5- 3,8 mmol/l)

Y = vaga kare* ((ile 3,8 mmol/I)

tehase seadistus (olenevalt mudelist voib tehase seadistustes esi-
neda erinevusi)

** Koikidel mudelitel pole voimalik kasutada.

Pohiseadistuste muutmine
Funktsiooninupp peab olema nullasendis.

1. Hoidke nuppu © ca 4 sekundit all.
Ekraanile ilmub esimene pdhiseadistus, ntc { 1.
2. Vajaduse korral muutke seadistust nupust — voi +.
3. Kinnitage nupuga O©.
Ekraanile ilmub jargmine pdhiseadistus.
4. Nupuga O v6i labige kéik pShiseadistused ja
vajaduse korral muutke nupust — voi +.
5. Lépuks vajutage kinnitamiseks nupule © uuesti
ca 4 sekundit.
Kdik pdhiseadistused on Ule véetud.

Pdhiseadistusi saate igal ajal uuesti muuta.

Markus: Voolukatkestuse jarel lahtestatakse kdik
pohiseadistused taas tehase seadistustele.

Pdhiseaded et

Puhastamine

Nouetekohase puhastuse ja hoolduse korral on
seadme hea valimus ja todkindlus tagatud pikaks ajaks.
Jargnevalt anname Teile juhiseid seadme 0igeks
hoolduseks ja puhastuseks.

Puhastusvahendid

Et pinnad ei saaks valede puhastusvahendite tdttu
kahjustada, p66rake tdhelepanu jargmistele andmetele.

Keeduala puhastamisel drge kasutage

m lahjendamata puhastusvahendit ega
ndudepesumasina-vahendit,

m  kUUrimiskasnu,

m agressiivseid puhastusvahendeid, nt praeahju
puhastusvahendit vdi plekieemaldit,

m survepesurit ega aurujuga.

m  Arge peske detaile nGudepesumasinas.

Kiipsetusahju puhastamisel arge kasutage

m teravaid ega

kdrge alkoholisisaldusega puhastusvahendeid,
kdurimiskasnu,

survepesurit ega aurujuga.

Arge peske detaile ndudepesumasinas.

Peske uus késn enne esmakordset kasutamist hoolikalt
puhtaks.

/\ Hoiatus — Péletuse oht! -

Seade laheb vaga kuumaks. Arge kunagi puudutage
ahju kuumi sisepindu ega kutteelemente. Laske
seadmel jahtuda. Hoidke lapsed seadmest eemal.

Tsoon Puhastusvahend

Roostevabast tera- Kuum ndudepesuvahendilahus:

sest pinnad* Puhastage pesulapiga ja kuivatage pehme réti-

(olenevalt mudelist) ~ kuga. Roostevabast terasest pinda puhkige
alati kiu suunaga paralleelselt. Vastasel juhul
voivad tekkida kriimud. Katlakivi- rasva-, tark-
lise- ja valguplekid eemaldage kohe. Selliste
plekkide alla vGib tekkida rooste.
Kauplustes on saadaval spetsiaalsed roosteva-
bast terasest pindade puhastusvahendid, mis
sobivad kuuma pinna puhastamiseks. Kandke
puhastusvahend pehme lapiga hukese kihina
pinnale.

Kuum ndudepesuvahendilahus:

Puhastage pesulapiga ja kuivatage pehme rati-
kuga. Arge kasutage puhastamiseks klaasipu-
hastusvahendit ega klaasist kaabitsat.

Emailitud, lakitud,
plast-ja sGeltrilkiga
kaetud pinnad*
(olenevalt mudelist)

Juhtpaneel

Kuum noudepesuvahendilahus:

Puhastage pesulapiga ja kuivatage pehme rati-
kuga. Arge kasutage puhastamiseks klaasipu-
hastusvahendit ega klaasist kaabitsat.

* Soovi korral (kasutatav teatavate seadmete puhul, olenevalt mude-

list.)*
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et Puhastamine

Tsoon Puhastusvahend

Pealmine klaaskate™

(olenevalt mudelist)

Klaasipuhastusvahend:

Puhastage pehme lapiga.

Pealmise klaaskatte voite puhastamiseks
maha vétta. Juhinduge peatiikist Pealmine
klaaskate!

Poordnupud
Arge votke maha!

Kuum ndudepesuvahendilahus:

Puhastage pesulapiga ja kuivatage pehme réti-

kuga.

Pliidiplaadi raam

Kuum noudepesuvahendilahus:
Arge puhastage klaasist kaabitsa, sidrunhappe
ega dadikaga.

Gaasipliidiplaat ja
kastrulialus*
(olenevalt mudelist)

Kuum noudepesuvahendilahus.

Vett kasutage vahesel madral, vesi ei tohi tun-
gida labi poletite seadme sisemusse.
Ulekeenud toit ja toidujadgid eemaldage alati
kohe.

Alusresti voite eemalda.

Valumalmist alusrest™:
Arge peske noudepesumasinas.

Gaasipdletid*
(olenevalt mudelist)

Eemaldage pdleti pea ja kate, puhastage
kuuma ndudepesuvahendilahusega.

Arge peske ndudepesumasinas.

(Gaasiavad peavad alati olema vabad.
Stttekuunlad: vaike pehme hari.
Gaasipdletid toimivad vaid siis, kui stittekiin-
lad on kuivad. Kuivatage koik osad korralikult.
Tagasipanekul jalgige, et koik osad on tépselt
Oiges asendis.

Poletite katted on kaetud musta emailiga. Aja
jooksul varv muutub. See ei avalda mdju too-
kindlusele.

Elektrikeeduala®
(olenevalt mudelist)

KiUriva toimega vahendid voi puhastuskas-
nad:

Laske pliidiplaadil seejarel korraks kuume-
neda, et see kuivaks. Niisked plaadid lahevad
aja jooksul rooste. Lopuks kandke peale hool-
dusvahendit.

Ulekeenud toit ja toidujadgid eemaldage alati
kohe.

Keeduplaadi rongas*

(olenevalt mudelist)

Pliidiplaadi varvimuutused (kollasest kuni sini-
seni) eemaldage terase hooldusvahendiga.
Arge kasutage abrasiivseid ja kraapivaid
vahendeid.

Klaaskeraamiline plii-

diplaat*
(olenevalt mudelist)

* Soovi korral (kasutatav teatavate seadmete puhul, olenevalt mude-

list.)*
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Hooldus: klaasikeraamiliste pindade kaitse- ja
hooldusvahend

Puhastamine: klaaskeraamilise pinna jaoks
sobivad puhastusvahendid.

Poorake tahelepanu pakendil toodud puhas-
tusjuhistele.

/\Klaasist kaabits suure mustuse jaoks:
Eemaldage kate ja puhastage ainult teraga.
Ettevaatust, tera on vaga terav. Vigastuste oht.
Pérast puhastamist pange kate tagasi peale.
Kahjustada saanud terad vahetage kohe vélja.

Tsoon Puhastusvahend

Gaasipliidiplaat™ Hooldus: klaasi kaitse- ja hooldusvahend
(olenevalt mudelist) ~ Puhastamine: klaasi jaoks sobivad puhastusva-
hendid.
Poorake tahelepanu pakendil toodud puhas-
tusjuhistele.

/\Klaasist kaabits suure mustuse jaoks:
Eemaldage kate ja puhastage ainult teraga.
Ettevaatust, tera on vaga terav. Vigastuste oht.
Péarast puhastamist pange kate tagasi peale.
Kahjustada saanud terad vahetage kohe vélja.

Klaasipuhastusvahend:

Puhastage pehme lapiga.

Arge kasutage klaasist kaabitsat.
Puhastamise holbustamiseks saab ukse maha
votta. Juhinduge peatiikist Ahju ukse pai-
galdamine ja eemaldamine!

Kuum ndudepesuvahendilahus:

Puhastage néudepesulapiga.

Kui ahjuuksele on paigaldatud lapselukk, tuleb
see enne puhastamist eemaldada.

Suure mustuse korral ei toimi lapselukk enam
korralikult.

Ukseklaas

Lapselukk™
(olenevalt mudelist)

Tihend Kuum noudepesuvahendilahus:
Arge votke maha! Puhastage ndudepesulapiga. Arge kidrige.
Keedutsoon Kuum noudepesuvahendi- voi d&dikalahus:

Puhastage néudepesulapiga.

Tugeva madrdumise korral kasutage roosteva-
bast terasest kitrimiskasna voi ahjupuhastus-
vahendit.

Kasutage seda ainult kiilmas ahjus.

A\ lIsepuhastuvate pindade puhul kasutage
isepuhastusfunktsiooni. Jargige peatikis
Isepuhastus toodud juhiseid!

Tahelepanu! Arge kunagi kasutage isepuhas-
tuvate pindade puhastamiseks ahjupuhastus-
vahendeid.

Kuum noudepesuvahendilahus:
Puhastage néudepesulapiga.

Kuum noudepesuvahendilahus:

Puhastage lapi voi harjaga.

Kanderaamistiku saate puhastamiseks maha
votta. Juhinduge peatiikist
Kanderaamistike eemaldamine ja pai-
galdamine!

Teleskoopsiinid*

(olenevalt mudelist)

Kuum ndudepesuvahendilahus:

Puhastage lapi voi harjaga.

Arge eemaldage véljatommatavatelt siinidelt
madret, siine on soovitatav puhastada sissel(-
katuna. Arge leotage, drge peske noudepesu-
masinas ja arge jatke isepuhastuse ajaks ahju.
See voib kanderaamistikke kahjustada ja aval-
dada moju nende toimivusele.

Soovi korral (kasutatav teatavate seadmete puhul, olenevalt mude-

Ahjulambi klaaskate

Kanderaamistik

*

list.)*



Tsoon Puhastusvahend

Tarvikud Kuum noudepesuvahendilahus:
Niisutage ja puhastage lapi voi harjaga.
Emailitud tarvikuid voib pesta ndudepesumasi-
nas.

Alumiiniumist kiipsetusplaat™:

(olenevalt mudelist)

Kuivatage pehme lapiga.

Arge peske ndudepesumasinas.

Arge kunagi kasutage praeahju puhastusva-
hendit.

Kriimustuste valtimiseks drge puudutage
metallpindu noa ega muu terava esemega.
Arge kasutage agressiivse toimega puhastus-
vahendeid, kraapivaid kasnu ega karedaid
puhastuslappe. Vastasel juhul voivad tekkida
kriimud.

Poordvarras®
(olenevalt mudelist)

Kuum noudepesuvahendilahus:

Puhastage lapi voi harjaga. Arge peske ndude-
pesumasinas.

Praetermomeeter”

(olenevalt mudelist)

Kuum noudepesuvahendilahus:

Puhastage lapi voi harjaga. Arge peske noude-
pesumasinas.

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage noudepesulapiga.

Soklisahtel*
(olenevalt mudelist)

* Soovi korral (kasutatav teatavate seadmete puhul, olenevalt mude-

list.)*

Markused

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

m Ukseklaasidele tekkivad varjud, mis paistavad
triipudena, on ahjulambi valgusrefleksid.

m Email pdleb vaga kdrgetel temperatuuridel
sisse.Tagajérjeks vbivad olla kerged varvimuutused.
See on téiesti tavaline ega mojuta té6kindlust.
Ohukeste pannide aari ei saa taielikult emailiga
katta. Seetottu vbivad need olla karedad. See ei
kahjusta korrosioonikaitset.

Ahjukamber

Ahju tagasein on isepuhastuv.Seda néaete karedast
pealispinnast.

Pohi, lagi ja kiljed on kaetud emailiga ja on
siledapinnalised.

Emailitud pindade puhastamine

Siledaid emailpindu puhastage kuuma
ndudepesuvahendi- voi dadikalahuse ja lapiga.
Kuivatage pehme lapiga.

Sissekdrbenud toidujadgid eemaldage
ndudepesuvahendilahuse ja niiske lapi abil. Tugeva
maardumise korral kasutage roostevabast terasest
kdurimiskasna voi ahjupuhastusvahendit.

Puhastamine et

Tahelepanu!

Arge kunagi kasutage kuumas ahju
ahjupuhastusvahendit. See voib kahjustada emaili.
Enne uut kuumutamist eemaldage ahjukambrist ja ahju
ukse kiljest kdik jaagid.

Parast puhastamist jatke ahju uks kuivamiseks lahti.

Markus: Toiduainete jaagid vdivad tekitada valgeid
laike. Need ei ole probleemiks ega moéjuta seadme
t66d. Vajaduse korral vdite jaagid eemaldada
sidrunhappega.

Isepuhastuvate pindade puhastamine

Isepuhastuvad pinnad on kaetud ulimalt poorse mati
keraamilise materjaliga. See kiht imab ja lagundab ahju
t6otamise ajal kipsetamise ja praadimise pritsmed.

Kui pinnad ei puhastu enam piisavalt ja tekivad
tumedad plekid, saab pindu puhastada sihiparase
kuumutamise abil.

Seadistamine

Votke eelnevalt kanderaamistikud, siinid, tarvikud ja
ndud ahjust valja. Puhastage pohjalikult ahju siledaid
emailpindu, siseust ja ahjulambi klaaskatet.

1. Reguleerige valja 3D-kuum &hk.

2. Reguleerige valja maksimaalne temperatuur.

3. Kaivitage ahi ja laske vahemalt 1 tund té6tada.
Keraamiline kiht regenereerub.

Kui ahi on jahtunud, eemaldage pruunikad voi valkjad
jaagid vee ja pehme kasnaga.

Markus: Té6tamise ja puhastamise ajal voivad
moodustuda pindadele punakad plekid. See ei ole
rooste, vaid tegemist on toiduainete jaakidega. Need
plekid ei ole tervisele ohtlikud ja ei piira isepuhastuvate
pindade puhastumisvoimet.

Téhelepanu!

Arge kasutage isepuhastuvatel pindadel
ahjupuhastusvahendit. Pind saab kahjustada.Kui
ahjupuhastusvahend satub sellisele pinnale, puhkige
see kohe vee ja kdsnaga maha. Arge hddruge ja arge
kasutage kudriva toimega puhastusvahendeid.

Seadme hoidmine puhtana

Selleks et ei tekiks raskesti eemaldatavaid plekke,
hoidke seade kogu aeg puhas ja eemaldage mustus
viivitamatult.

AHoiatus — Tuleoht!

Lahtised toidujaagid, rasv ja praevedelik voivad suttida.
Enne funktsiooni kéivitamist eemaldage ahjust,
kltteelementidelt ja lisatarvikutelt lahtine mustus.

Nouanded

m Puhastage ahi iga kord parast kasutamist. Nii ei saa
mustus sisse kdrbeda.

m Katlakivi—, rasva-, tarklise— ja munavalgeplekid
eemaldage alati kohe.

m Vaga mahlaste kookide kipsetamisel kasutage
universaalpanni.

m Liha kUpsetamiseks kasutage sobivat néud, nt
hautamisndud.
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et Kanderaamistikud

Puhastusabi

Puhastusabi on kiire alternatiiv ahju vahepealseks
puhastamiseks. Puhastusabi leotab mustuse lahti tanu
aurustuvale ndudepesuvahendilahusele. Seejarel on
seda kergem eemaldada.

Puhastusabi seadistamine

Tingimus: ahi on taielikult jahtunud.

/\ Hoiatus - Péletusoht!
Kuuma ahju sattunud vesi voib tekitada kuuma veeauru.
Arge kunagi valage kuuma ahju vett.

1. Votke lisatarvikud ahjust valja.

2. Segage 0,4 liitrit vett Ghe tilga puhastusvahendiga ja
valage ahju pohja.
Arge kasutage destileeritud vett.

3. Funktsiooninupuga reguleerige valja kuumutusviis
Altkuumutus [—.

4. Reguleerige temperatuurinupuga valja 80 °C.

5. Vajutage nupule ® seni, kuni ekraanil on
markeeritud ©.

6. Nupuga — vOi + seadke kestus 4 peale.
Mone sekundi parast hakkab seade kuumenema ja
kestus kulgema.
Kui kestus on |6ppenud, kdlab helisignaal ja ekraanil
on kestus nulli peal.

7. Lulitage seade vélja ja laske ca 20 minutit jahtuda.

Ahjukambri puhastamine parast kasutamist

Téhelepanu!

Kui ahjus on pikemat aega niiskust, siis tekib rooste.
Parast puhastusabi puhkige ahjukamber puhtaks ja
laske taielikult kuivada.

Tingimus: ahi on jahtunud.

1. Avage seadme uks ja eemaldage jaakvesi vett
imeva kasna abil.

2. Puhastage ahjukambri siledad pinnad
ndudepesulapi voi pehme harjaga. Raskesti
eemaldatavad jaagid eemaldage roostevabast
terasest kasna abil.

3. Katlakivi randid eemaldage &adikas niisutatud lapi
abil. Seejarel loputage Ule puhta veega ja kuivatage
pehme lapiga ka uksetihendi alt.

4. Kui ahjukamber on piisavalt puhastatud:

- Jatke seadme uks umbes 1 tunniks pooleldi
avatuks (ca 30°), et ahju pinnad kuivaksid.

— Ahjukambri kiireks kuivatamiseks laske ahjul
lahtise uksega ca 5 minutit kuumeneda
kuumutusviisil 3D-kuum ohk (& ja temperatuuril
50 °C.
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Kanderaamistikud

Nbouetekohase puhastuse ja hoolduse korral on
seadme hea valimus ja todkindlus tagatud pikaks ajaks.
Siit saate teada, kuidas kanderaamistikke vélja votta ja
puhastada.

Raamide valjavotmine ja tagasipanek

Puhastamiseks vdite raamid vélja votta. Kipsetusahi
peab olema jahtunud.

Kanderaamistike mahavotmine

1. Kergitage kanderaamistikku eest
2. ja tostke kinnitustest valja (joonis A).
3. Seejarel tommake tervet kanderaamistikku ette

4. ja vOtke maha (joonis B).
4wy
4—|3' ﬁ

B

Puhastage kanderaamistikke ndudepesuvahendilahuse
ja nuustikuga. Kui mustust on raske eemaldada,
kasutage harja.

Kanderaamistike paigaldamine

1. Kinnitage kanderaamistik esmalt tagumisse pessa,
suruge veidi tahapoole (joonis A)
2. ja seejarel kinnitage eesmisse pessa (joonis B).

Iga kanderaamistik on sobiv paigaldamiseks kas
vasakule voi paremale. Veenduge, et vastavalt
joonisele B on tasandid 1 ja 2 all ja tasandid 3, 4 ja 5
dlal. Valjatdmmatavaid siine peab saama suunaga ette
valja tdmmata.



Seadme uks et

ElSeadme uks

Nouetekohase puhastuse ja hoolduse korral on
seadme hea valimus ja todkindlus tagatud pikaks ajaks.
Siit saate teada, kuidas maha votta ja puhastada
seadme ust.

Ahjuukse hingedelt tostmine ja tagasipanek

Puhastamiseks ja ukseklaaside eemaldamiseks vdite
ahjuukse hingedelt maha tosta.

Ahjuukse mélemal hingel on lukustushoob. Kui
lukustushoovad on kinni likatud (joonis A), on ahjuuks
lukustatud. Seda ei saa hingedelt maha vétta. Kui
lukustushoovad on ahjuukse hingedelt aratdstmiseks
lahti lUkatud (joonis B), on hinged lukustatud. Neid ei
saa jouga kinni likata.

N

AHoiatus - Vigastusoht!

Kui hinged on turvamata, lahevad nad suure jéuga

kinni. Jalgige, et lukustushoovad oleksid alati I6puni

kinni likatud vdi ahjuukse hingedelt tdstmisel 16puni
lahti lUkatud.

Ukse hingedelt mahatostmine

1. Tehke ahjuuks 16puni lahti.

2. Lukake mdélemad lukustushoovad paremal ja
vasakul lahti (joonis A).

3. Sulgege ahjuuks kuni piirikuni. Votke katega
paremalt ja vasakult kinni. Sulgege veel veidi ja
tdmmake vaélja (joonis B).

Ukse hingedele tostmine

Pange ahjuuks vastupidises jarjekorras hingedele
tagasi.

1. Ahjuukse hingedelepanekul jalgige, et mdlemad
hinged laheksid avasse otse (joonis A).

2. Hinge salk peab mdlemal pool lukustuma
(joonis B).

o

/ \

3. Likake mélemad
lukustushoovad tagasi kinni (joonis C). Sulgege
ahjuuks.

AHoiatus - Vigastusoht!

Kui ahjuuks kogemata &ra tuleb voi hing kinni kiilub,
arge pange kasi hingede alale. Helistage
klienditeenindusse.

Ukseklaaside eemaldamine ja paigaldamine

Paremaks puhastamiseks saate ahjuukse klaasid &ra
votta.

Eemaldamine

1. Tostke ahjuuks hingedelt maha ja asetage rétikule,
kaepide all.

2. Tommake maha uUleval ahjuukse kuljes olev kate.
Vajutage selleks sdrmedega sisse vasakul ja
paremal pool olevad lapatsid (jn A).

3. Tdstke pealmine klaas Ules ja tdmmake vélja (jn B).

4. Tostke klaas Ules ja tdmmake vélja (jn C).
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et Mida teha toérgete korral?

Puhastage klaase klaasipesuvahendi ja pehme lapiga.

A Hoiatus - Vigastuste oht! -
Kriimustatud klaas voi ahjuuks voib 16hkeda. Arge
kasutage klaasist kaabitsaid, abrasiivse voi kidriva
toimega puhastusvahendeid.

Paigaldamine
Jalgige paigaldamisel, et all olev kiri “right above” oleks
tagurpidi.

1. LUkake klaas sisse tahapoole kaldu (jn A).
2. LUkake pealmine klaas tahapoole kaldu molemasse
hoidikusse. Sile pind peab jadma vélja. (Jn B).

3. Pange kate peale ja
suruge oma kohale.
4. Pange ahjuuks hingedele tagasi.

Kasutage kiipsetusahju alles siis, kui klaasid on
nouetekohaselt tagasi paigaldatud.

Taiendav uksekaitse

Pikema valmistusajaga roogade puhul vdib ahju uks
minna vaga kuumaks.

Ajal, mil ahi t66tab, hoidke vaikesed lapsed ahjust
eemal ja arge jatke neid jarelevalveta.

Olemas on taiendavad kaitseseadised, mis hoiavad ara
kokkupuute ahju uksega. Paigaldage need
kaitseseadised, juhul kui lapsed voivad viibida ahju
laheduses.

Seda eritarvikut (11023590) voite tellida
mutgiesindusest.
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) Mida teha torgete korral?

Tdrge on tihti tingitud vaid mdnest pisiasjast. Enne
klienditeenindusse pdordumist Uritage torget jargmise
tabeli abil ise kdrvaldada.

Torgete korvaldamine

Seadme tehnilisi tdrkeid saate ise vaga lihtsalt
kdrvaldada.

Kui roog ei dnnestu kdige paremini, siis kasutusjuhendi
6pust leiate palju soovitusi ja ndpunaiteid. — "Meie
kOdbgistuudios katsetatud" Ik 32

Voimalik Abi/juhised korvaldamiseks

po6hjus

Seade ei toota. Kaitse on Kontrollige kaitset elektrikilbist.
defektne.
Voolukatkes- ~ Kontrollige, kas kddgilamp ja tei-
tus sed kodumasinad tddtavad.

Ekraanil vilgub Voolukatkes-  Seadke kellaaeg uuesti igeks.
kellaaeg. tus.

Seadet ei ole voi-  Lapselukk on  Votke lapselukk maha, selleks
malik seadistada. aktiveeritud.  vajutage votme simboliga nupule
Ekraanile ilmub ligikaudu 4 sekundi valtel.

vGtme stimbol voi

SAFE.

/\ Hoiatus - Vigastuste oht! .
Asjatundmatult tehtud parandustd6d on ohtlikud.Arge
Uritage seadet ise parandada. Parandustoéid tohib teha
vaid tootja valjadppe labinud tehnik. Kui seade on
defektne, siis votke Uhendust hooldekeskusega.

/\ Hoiatus — Elektrild6gi oht!

Asjatundmatult tehtu parandustd6dd on ohtlikud.
Parandustoid teha ja kahjustatud Ghendusjuhet vélja
vahetada tohib vaid tootja valjadppe labinud tehnik. Kui
seade on defektne, eemaldage pistik pistikupesast voi
[Ulitage vool elektrikilbist valja. P66rduge
hooldekeskusse

Veateated ekraanil

Kui ekraanile ilmub veateade siimboliga “E”,

nt £05-32, puudutage nuppu O®. Veateade
lahtestatakse. Vajaduse korral seadke kellaaeg uuesti
Oigeks.

Kui tegemist on Uhekordse torkega, saate seadet uuesti
tavalisel viisil kasutada. Kui veateade ilmub uuesti,
p6orduge klienditeenindusse ja tehke teatavaks tapne
veateade ning seadme E-number. — "Hooldekeskus"
Ik 29



Ahjulambi pirni vahetamine

Kui ahjulambi pirn on labi pdlenud, tuleb see valja
vahetada. Temperatuurikindlad 230V-halogeenpirnid
voimsusega 25W on saadaval muugiesindustes voi
kodumasinate kauplustes.

Votke halogeenpirn kuiva lapi vahele. See pikendab
pirni eluiga. Kasutage ainult neid pirne.

/\ Hoiatus — Elektrild6gi oht!
Ahjulambi vahetamisel on lambipesa kontaktid voolu all.
Enne vahetamist eemaldage toitepistik pistikupesast voi
[Ulitage vool elektrikilbist valja.

/\ Hoiatus — Péletuse oht! -

Seade laheb vaga kuumaks. Arge kunagi puudutage
ahju kuumi sisepindu ega kutteelemente. Laske
seadmel jahtuda. Hoidke lapsed seadmest eemal.

1. Kahjustuste valtimiseks asetage kilma ahju
kodgiratik.

2. Keerake klaaskate vastupaeva vélja (joonis H).

3. Témmake pirn vélja - arge keerake (joonis HB).
Asetage kohale uus pirn, veenduge selle diges
asendis. Suruge pirn tugevasti kohale.

—_—  —

y

4. Keerake klaaskate uuesti kllge.
Olenevalt seadme tllbist on klaaskattel tihend. Enne
kui keerate katte uuesti kilge, asetage tihend oma
kohale.

5. Votke kodgiratik valja ja lllitage kaitse sisse.

Hooldekeskus et

VA Hooldekeskus

Kui Teie seade vajab parandamist, po66rduge meie
hooldekeskusse. Leiame alati sobiva lahenduse ja
sageli ei ole tehnikut vaja kohale kutsudagi.

E-number ja FD-number

Et saaksime teid kvalifitseeritult teenindada, teatage
palun helistamisel toote number (E-nr) ja
valmistusnumber (FD-nr). TUUbisildi koos numbritega
leiate kipsetusahju ukse kuljelt. Et liiga kaua otsima ei
peaks, voite oma seadme andmed ja klienditeeninduse
telefoninumbri siia markida.

E-nr FD-nr

Klienditeenindus ©=

Palun votke arvesse, et hooldustehniku kulastus ei ole
vaarkasitsemise korral ka garantiiajal tasuta.

Lahima hooldekeskuse kontaktandmed leiate siit voi
lisatud hooldekeskuste loetelust.

Usaldage tootja asjatundlikkust.Sellest lahtudes tagate,
et parandustoid teevad asjaomase kvalifikatsiooniga
hooldustehnikud, kes kasutavad seadme jaoks
ettendhtud originaalvaruosi.
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et Programmid

Bad Programmid

Programme kasutades on toidu valmistamine vaga
lihtne. Valite programmi ja seade votab Ule selle jaoks
sobivad seadistused.

Heade tulemuste saavutamiseks ei tohi ahi olla valitud
roa jaoks liiga kuum. Laske ahjul jahtuda ja kaivitage
programm alles siis.

Nou
Jargige ka ndu tootja juhiseid.

Sobivad néud
Kasutage kuni 300 °C temperatuuri taluvat néud.

Kdige sobivam on klaas- voi klaaskeraamiline néu. Grill
toimib labi klaaskaane ja praad omandab ilusa krébeda
kooriku.

Roostevabast terasest hautamisnéud on sobivad vaid
modndustega.Laikiv pind peegeldab soojuskiirgust
vaga tugevalt.Roog pruunistub vahem ja liha ei kiipse
nii hasti. Roostevabast terasest ndu kasutamisel votke
kaas pealt alles parast programmi |6ppu. Grillige liha 8
kuni 10 minutit veel grillimisreziimil 3.

Kui kasutate emailitud terasest, valumalmist voi
alumiiniumvalust hautamisndud, pruunistub roog alt
rohkem.Lisage veidi rohkem vedelikku.

Nouanne: Kui kaste on praadimiseks liiga hele voi
tume, lisage jargmisel korral vahem voi rohkem
vedelikku.

Toiduaine

Programm

Vedeliku lisamine Tasand

Ebasobivad noud

Heledast laikivast alumiiniumist, glasuurimata savist ja
plastist ndud, samuti plastsangadega néud on
ebasobivad.

NoOu suurus:
Praad peab ndu pohja katma kahe kolmandiku
ulatuses.Nii saate maitsva praeleeme.

Liha ja kaane vahele peaks jadma vahemalt 3 cm. Liha
vOib klipsemise ajal paisuda.

Roa ettevalmistamine

Kasutage varskeid toiduained, eelistatavalt
kilmkapitemperatuuril.

Nouanne: Vaga taine liha jadb mahlasem, kui katta see
peekonildikudega.

Kaaluge roog ara. Kaalu vajate seadistamiseks.
Seadistage kaal, mis on teie roa kaalule kdige
lAhedasem.

Asetage ndu restile. Asetage ndu alati kilma ahju.

Programmid

Kui praad on valmis, voib see veel 10 minutit
valjaltlitatud, suletud ahjus seista. Nii saab liha mahl
Uhtlasemalt jaotuda.

Kaalu saab seadistada vahemikus 0,5 kg kuni 2,5 kg.
Markus: Kaaluvahemikku on teadlikult piiratud. Vaga

suurte roogade jaoks pole sageli sobivaid ndusid ja
klpsetamise tulemus poleks enam dige.

Seadistatav Méarkused
kaal

01 Kana, téidiseta valmis klipsetami- Hautamis- e

2 Kana kaal asetage nousse nii, et rin-

seks, maitsesta-  ndu, klaas- nak jaab ules
tud kaanega

02 Kalkunifilee uhes tlikis, mait-  Hautamis- ~ Katke nou pohivedeli- 2 Kalkunifilee  Arge liha eelnevalt pruu-
sestatud nou, klaas-  kuga, vajaduse korral kaal nistage

kaanega lisage kuni 250 g kdogi-

vilja
03 Uhepajatoit, kddgivilaga vegetaarne Korge hau-  vastavalt retseptile 2 Kogukaal Pika klipsemisajaga koo-

tamisnou, givili (nt porgandid) 16i-

kaanega gake vdiksemateks
tikkideks kui liihema
kiipsemisajaga koGgivili
(nt tomatid).

04 Guljass Tiikeldatud veise- Korge hau-  vastavalt retseptile 2 Kogukaal Asetage liha nou pohja ja
v0i sealiha koogi-  tamisndu, tGstke peale koogivili.
viliaga kaanega Arge liha eelnevalt pruu-

nistage

05 Hakkpraad, vérske Veise-, sea- voi Hautamis-  ei 2 Prae kaal
lambahakklina-  ndu, kaa-
segu nega

06 Veisemoorpraad ntribi, kiljetikk ~ Hautamis-  Valage peale vedelikku, 2 Liha kaal Arge liha eelnevalt pruu-

nou, kaa- nii et liha on peaaegu nistage
nega kaetud

07 Veiserulaad koogivilja voi Hautamis-  Katke rulaadid puljongi 2 Koikide taidi-  Arge liha eelnevalt pruu-
lihaga taidetud nou, kaa- v0i veega segarulaa-  nistage

nega dide kaal
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LGIGIET

Programm

Seadistatav
kaal

Vedeliku lisamine Tasand

Programmid et

Markused

08 Tallekints, [abikipsenud  kondita, maitses-
tatud

Katke nou pohi vedeli- 2 Liha kaal
kuga, vajaduse korral

lisage kuni 250 g kdgi-

vilja

Arge liha eelnevalt pruu-
nistage

09 Vasikapraad, taine nt filee voi p&hkli-

tukk

Katke nou pohi vedeli- 2 Liha kaal
kuga, vajaduse korral

lisage kuni 250 g kdgi-

vilja

Arge liha eelnevalt pruu-
nistage

10 Seakaelakarbonaad kondita, maitses-

tatud

Katke nou pohi vedeli- 2 Liha kaal
kuga, vajaduse korral

lisage kuni 250 g kdgi-

vilja

Arge liha eelnevalt pruu-
nistage

Programmi seadistamine

Seade valib sobiva kuumutusviisi, aja ja temperatuuri.
Teil tuleb seadistada ainult kaal.

Kaalu saab seadistada ainult ettendhtud
kaaluvahemikus.

1. Seadke funktsiooninupp ja temperatuurinupp
programmide peale.

2. Nupuga + voi — reguleerige valja soovitud
programm.

3. Puudutage nuppu kg.

4. Seadke nupu abil 4+ voi = oma roa kaal.
Parast kaalu Ulevotmist ilmub néidikule arvutatud
kestus. Vajaduse korral saate nupu abil kg
programmi juurde tagasi liikuda.

Programm kéivitub moéne sekundi péarast. Kestus

hakkab ekraanil nahtavalt jooksma

Kui programm on |6ppenud, kdlab helisignaal. Kestus
on ekraanil nulli peal.

Kui olete kipsetustulemusega rahul, lilitage seade
valja, selleks keerake funktsiooninupp null-asendisse.

Programmi kestus

Seadistatud programmi kestus arvutatakse
automaatselt seadme poolt. See ilmub siis, kui olete
seadistanud kaalu valitud programmi jaoks.

Programmi kestust ei saa muuta.

Jarelkiipsetamine

Niipea kui programm on |6ppenud ja helisignaal on
vaibunud, vbite nupust + kestuse uuesti vélja
reguleerida. Seade jatkab kuumenemist programmi
seadistustega.

Markus: Jarelklpsetada voite kui tahes sageli.

Kui olete kipsetustulemusega rahul, lilitage seade
valja, selleks keerake funktsiooninupp null-asendisse.
Lopetusaja seadmine hilisemaks

Mdne programmi puhul voite I6petusaja hilisemaks
seada. Enne kaivitamist vajutage nupule O, kuni

ekraanil on Idpetusaja simbol markeeritud. Nupu abil +

seadke |0petusaeg hilisemaks.
Parast kaivitamist laheb seade ootereziimile.

Muutmine ja katkestamine

Parast kaivitamist ei saa programmi numbrit ja kaalu
enam muuta.

Lopetusaega saab muuta, kuni seade on ootereziimil.

Kui soovite programmi katkestada, Illitage seade vélja,
keerates funktsiooninupu null-asendisse.
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EllMeie k6dgistuudios
katsetatud

Siit leiate valiku roogadest ja nende jaoks sobivatest
seadistustest. Naitame Teile, milline kuumutusviis ja
temperatuur on konkreetse roa valmistamiseks
sobivaimad. Leiate andmed sobivate tarvikute ja
klpsetustasandite kohta. Anname soovitusi
kipsetusndude ja kipsetamise kohta.

Markus: Toidu valmistamisel voib ahju tekkida rohkelt
veeauru.

Seade on vaga energiatdhus ja sellest eraldub
todtamise ajal vaga vahe kuumust. Seadme sise-ja
valistemperatuuri vahel on vaga suured erinevused,
mistottu voib uksele, juhtpaneelile ja kllgnevale
k6ogimooblile tekkida kondensaatniiskust. See on
fuusikaliselt tingitud normaalne néhtus. Eelkuumutamise
vOi ukse ettevaatliku avamisega voib kondensaati
vahendada.

Uldised nduanded

Soovituslikud seadistused

Tabelist leiate sobiva kuumutusviisi paljude roogade
jaoks. Temperatuur ja kipsetusaeg soltuvad kogusest
ja retseptist. Seeparast on toodud vahemikud.
Koigepealt katsetage madalamal temperatuuril ja
[Uhema ajaga. Madalamal temperatuuril on
pruunistumine Uhtlasem. Vajaduse korral valige
jargmine kord kérgem temperatuur.

Markus: Kdrgem temperatuur ei lihenda
kipsetamisaega. Roog oleks klps vaid valjast, kuid
jaéks seest tooreks.

Tabelis toodud andmed kehtivad roogade asetamisel
kidlma ahju. Nii sdastate energiat. Ahju eelkuumutamise
korral lUhenevad klUpsetusajad moéne minuti.

Teatavate roogade puhul on ahju eelkuumutamine
vajalik ja tabelis on toodud sellekohane marge. Pange
roog ja tarvik ahju alles péarast ahju eelkuumutamist.

Kui kipsetate omaenda retsepti jargi, votke aluseks
tabelis olev sarnane roog. Lisateavet leiate tabelite jarel
toodud punktist "Soovitusi kiipsetamiseks".

Lisatarvikud, mida Te ei kasuta, votke ahjust valja. Nii
saavutate parima kUpsetustulemuse ja saastate
elektrienergiat.

Kuumutusviis kuum ohk orn

Kuum 6hk 6rn on nutikas kuumutusviis liha, kala ja
kipsetiste sdastlikuks valmistamiseks. Seade
reguleerib optimaalselt energia lisandumist ahju. Roog
valmib etapiviisiliselt jadkkuumuse abil. Nii jadb see
mahlasemaks ja ei lahe liialt pruuniks. Olenevalt
valmistusviisist ja toiduainest on voimalik s&asta
energiat. See efekt kaob, kui avate kiipsetamise ajal
ahju ukse, ja ahju eelkuumenemise ajal.

Kasutage ainult seadme tootja originaaltarvikuid. Need
on ahju ja kuumutusviiside jaoks spetsiaalselt valja
t6otatud. Lisatarvikud, mida Te ei kasuta, votke ahjust
valja.
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Asetage road kilma tuhja ahju. Valige temperatuur
vahemikus 120 °C ja 230 °C.Hoidke ahju uks
kipsetamise ajal suletuna. Kiipsetage vaid Uhel
tasandil.

Kuumutusviisi 6rn kuum &hk kasutatakse energiakulu ja
energiatdhususklassi kindlakstegemiseks
ohuringlusreziimil.

Uhel tasandil kiipsetamine

Uhel tasandil kilpsetamiseks kasutage jargmisi
tasandeid:

m tasand 2, kérged klpsetised vdi vorm restil
m tasand 3, madal kipsetis voi kiipsetusplaat

Mitmel tasandil kiipsetamine

Kasutage kuumutusviisi kuum &hk. Uhel ajal ahju
asetatud plaatidel voi vormides ei pruugi kilipsetised
valmida Uheaegselt.
Kahel tasandil kiipsetamine:
m universaalpann: tasand 3

klUpsetusplaat: tasand 1
= Vormid restil

esimene rest: tasand 3

teine rest: tasand 1

Kolmel tasandil kiipsetamine:

m KkUpsetusplaat: tasand 5
universaalpann, tasand 3
kUpsetusplaat: tasand 1

Roogade Uheaegne valmistamine vdimaldab saasta
elektrienergiat. Asetage vormid ahju Uksteise kdrvale
vOi Uksteise suhtes nihutatult.

Lisatarvik

Kasutage ainult seadme tootja originaaltarvikuid. Need
on ahju ja kuumutusviiside jaoks spetsiaalselt valja
tootatud.

Veenduge, et kasutate alati sobivat tarvikut ja et asetate
tarviku ahju digetpidi. — "Tarvikud" Ik 14

klipsetuspaber

Kasutage Uksnes sellist klipsetuspaberit, mis valitud
temperatuuri talub. Ldigake kipsetuspaber alati
plaadiga Uhesuuruseks.

Koogid ja kipsetised

Seadmel on erinevad kuumutusviisid kookide ja
vaikeste kipsetiste kiipsetamiseks. Seadistustabelitest
leiate sobivad seadistused paljudele roogadele.

Jargige ka juhiseid, mis on toodud taina kergitamist
kasitlevas jaotises.



Kiipsetusvormid

Parima klpsetustulemuse saavutamiseks soovitame
kasutada tumedaid metallist kipsetusvorme.

Valgeplekist vormid, keraamilised ja klaasist vormid
pikendavad kipsetusaega ja kook ei pruunistu
Uhtlaselt.

Silikoonvormide kasutamisel lahtuge tootja juhistest ja
retseptidest. Silikoonvormid on tihti vaiksemad kui
tavalised vormid. Kogused ja retseptides toodud
andmed vdivad olla erinevad.

Siigavkiilmutatud tooted

Arge kasutage kilmutatud tooteid, mis on kaetud paksu
jaékihiga. Eemaldage roa kdiljest jaa.

Vormikoogid

Tarvik / nou

Meie kb6gistuudios katsetatud et

SlUgavkiulmutatud road vdivad olla ebalhtlaselt
eelkipsetatud.Ebaulhtlane pruunistus séailib ka parast
kipsetamist.

Leib ja sai

Téhelepanu!

Arge kunagi valage vett kuuma ahju ega asetage néud
veega ahju pohja. Temperatuuri kdikumine voib
kahjustada emaili.

Mdned road dnnestuvad kdige paremini siis, kui neid
klpsetada mitmes etapis. Need on margitud tabelis.

Leivataina seadistamiseks toodud andmed kaivad nii
plaadil kui ka vormis valmistatava leiva kohta.

Kestus
minutites

Tasand Kuumu- Tempera-

tusviis  tuur °C

Keeks, lintne umar/piklik vorm 2 (&) 160-180 50-60
Keeks, lihtne, 2 tasandil Umar/piklik vorm 3+1 140-160 60-80
Keeks, hark imar/piklik vorm 2 = 150-170 60-80
Liivatainast tordipohi tordivorm 3 = 160-180 30-40
Puuvilja- voi kohupiimatort muretainapdhjaga  lahtikéiv vorm @ 26 cm 2 O 160-180 7090
Pirukas pirukavorm 1 = 200-240 25-50
Parmitainakook lahtikéiv vorm @ 28 cm 2 150-160 25-35
Keeks keeksivorm 2 = 150-170 60-80
Biskviittort, 3 muna lahtikéiv vorm @ 26 cm 2 160-170 30-40
Biskviittort, 6 muna lahtikéiv vorm @ 28 cm 2 &) 160-170 35-45

Plaadikoogid

Tarvik / nou

Kestus
minutites

Tasand Kuumu- Temperatuur

tusviis °C

Kattega keeks universaalpann 3 = 160-180 20-45
Parmitainast vaikesed kiipsetised, 2 tasandil universaalpann + klpsetusplaat 3+1 140-160 30-55
Muretainakook kuiva kattega universaalpann 2 = 170-190 25-35
Muretainakook kuiva kattega, 2 tasandil universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 160-170 3545
Muretainakook mahlase kattega universaalpann 2 O 160-180 60-90
Parmitainakook kuiva kattega universaalpann 3 = 170180 25-35
Parmitainakook kuiva kattega, 2 tasandil universaalpann + klpsetusplaat 3+1 150-170 20-30
Parmitainakook mahlase kattega universaalpann 3 O 160-180 30-50
Parmitainakook mahlase kattega, 2 tasandil universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 150-170 40-65
Palmiksai, kringel universaalpann 2 O 160-170 35-40
Rullbiskviit universaalpann 2 = 170-190* 15-20
Struudel, magus universaalpann 2 = 190-210 55-65
Struudel, kiilmutatud universaalpann 3 180-200 35-45

* Laske ahjul eelnevalt 10 minutit kuumeneda
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Vaikesed koogid

Tarvik / ndu Kuumu- Temperatuur Kestus
tusvis  °C minutites
Muffinid Muffiniplaat 2 () 170-190 20-40
Muffinid, 2 tasandil Muffiniplaadid 3+1 160-170 30-40
Parmitainast véikesed kiipsetised universaalpann 3 &) 150-170 25-35
Parmitainast véikesed kiipsetised, 2 tasandil universaalpann + klipsetusplaat 3+1 150-170 2540
LehttainakUipsetis universaalpann 3 180-200 20-30
Lehttainakiipsetis, 2 tasandil universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 180-200 25-35
LehttainakUipsetis, 3 tasandil kipsetusplaadid + universaalpann 5+3+1 170-190 30-45
Keedutainakipsetis universaalpann 3 (= 190-210 3560
Keedutainakiipsetis, 2 tasandil universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 190210 3545
]
Kiipsised

Tarvik / ndu Kuumu- Temperatuur  Kestus

tusviis  °C minutites
Vaikesed kiipsised universaalpann 3 = 140-150* 30-40
Kiipsised, 2 tasandil universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 140-150* 30-45
Kiipsised, 3 tasandil kilpsetusplaadid + universaalpann ~ 5+3+1 130-140* 40-55
Kiipsised universaalpann 3 = 140-160 20-30
Kiipsised, 2 tasandil universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 130-150 25-35
Kiipsised, 3 tasandil kilpsetusplaadid + universaalpann ~ 5+3+1 130-150 30-40
Besee universaalpann 3 80-100 100-150
Besee, 2 tasandil universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 90-100* 100-150
Mandliklipsised universaalpann 2 O 100-120 30-40
Mandliklpsised, 2 tasandil universaalpann + klipsetusplaat 3+1 100-120 3545
Mandliklpsised, 3 tasandil kipsetusplaadid + universaalpann ~ 5+3+1 100-120 40-50

* eelkuumutada

Leib ja sai
Tarvik / ndu Tasand Kuumu- Samm Temperatuur °C Kestus
tusviis minutites
Leib, 750 g (leivavormis voi pétsina) universaalpann voi piklik 2 &) - 180-200 50-60
vorm
Leib, 1000 g (leivavormis voi patsina) universaalpann voi piklik 2 & 200-220 35-50
vorm
Leib, 1500 g (leivavormis voi patsina) universaalpann voi piklik 2 &) 180-200 60-70
vorm
Lavass universaalpann 3 240-250 25-30
Kuklid, magusad, vérsked universaalpann 3 (] 170-180* 20-30
Kuklid, magusad, varsked, 2 tasandil universaalpann + kiipse- ~ 3+1 160-180* 15-25
tusplaat

200-220 20-30
200-220 15-20
220-240 15-25

Kuklid, varsked universaalpann

Ulekiipsetatud soe véileib, 4 tk rest

([0} [0} [

Ulekiipsetatud soe vaileib, 12 tk rest
* eelkuumutada

‘
'
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Pitsa, quiche ja soolased pirukad

Tarvik / ndu Kuumu- Temperatuur °C Kestus

minutites

tusviis

Pitsa, vérske universaalpann 3 170-190 20-30
Pitsa, vérske, 2 tasandil universaalpann + klipsetusplaat 3+1 160-180 3545
Pitsa, varske, 6hukesepdhjaline universaalpann 2 = 250-270* 20-30
Pitsa, kiilmutatud universaalpann 1 180-200* 10-15
Pitsa, kiilmutatud, 6hukesepdhjaline, 1 tk rest 2 190-210 15-20
Pitsa, killmutatud, 6hukesepohjaline, 2 tk universaalpann + rest 3+1 190-210 20-25
Pitsa, stigavkilmutatud, paksupdhjaline, 1 tk rest 3 180-200 20-25
Pitsa, stigavkliimutatud, paksupohjaline, 2 tk universaalpann + rest 3+1 170-190 20-30
Minipitsad universaalpann 3 190-210 10-20
Soolased pirukad vormis lahtikaiv vorm @ 28 cm 2 170-190 40-50
Quiche pirukavorm 2 190-210 35-45
Pirukas ahjuvorm 2 170-190 5565
Empanada universaalpann 3 180-190 3545
Kihiline pirukas universaalpann 2 O 220-240 30-40

* eelkuumutada

Nouandeid kiipsetamiseks

Soovite teada saada, kas kiipsetis on
kiips.

Torgake puidust tikk kiipsetise kdrgeimasse kohta. Kui tiku kiilge ei ja& enam tainast, on kiipsetis valmis.

Klipsetis vajub kokku.

Jargmisel korral kasutage vahem vedelikku. Voi reguleerige temperatuur 10 °C madalamaks ja pikendage
kipsetusaega. Kasutage margitud komponente ja jargige esitatud juhiseid.

Klpsetis on keskelt krgem kui 8ar-
tes.

Madrige rasvainega kokku ainult lahtikdiva vormi pohi. Parast kilpsetamist 16igake kiipsetis ettevaatlikult
noaga lahti.

Puuviljamahl voolab Ule plaadi &are.

Jargmisel korral kasutage universaalpanni.

Parmitainast véikesed kilpsetised
kleepuvad kiipsetamisel iiksteise
kiilge kinni.

Kiipsetised peavad olema (iksteisest ca 2 cm kaugusel. Nii on kiipsetistel kerkimiseks ja pruunistumiseks pii-
savalt ruumi.

Klipsetis on liiga kuiv.

Valige jargmisel korral 10°C vorra kdrgem temperatuur ja liihendage kilpsetusaega.

Klipsetis on tervenisti liiga hele.

Kui tasand ja ndu on diged, pikendage kiipsetusaega voi tostke temperatuuri,

Klpsetis on pealt liiga hele, aga alt
liiga tume.

Jargmine kord asetage kook (ihe tasandi vorra kdrgemale.

Klipsetis on pealt liiga tume, aga alt
liiga hele.

Jargmine kord asetage kook (ine tasandi vorra madalamale. Valige madalam temperatuur ja pikendage kiip-
setusaega.

Korgemas vormis oleva kiipsetise
tagumine kdilg laheb liiga tumedaks.

Arge asetage kiipsetusvormi otse vastu ahju tagaseina, vaid lisatarviku keskele.

Klpsetis on tervenisti liiga tume.

Valige jargmisel korral madalam temperatuur ja pikendage kipsetusaega.

Kook vai kiipsetis on ebalihtaselt
pruunistunud

Jargmisel korral valige pisut madalam temperatuur.

Ka Ule plaadi &are ulatuv kiipsetuspaber voib mojutada 6huringlust. Loigake kiipsetuspaber alati nduga tihe-
suuruseks.

Veenduge, et kiipsetusvorm ei paikne otse ahju tagaseina avade ees.
Viikeste kupsetiste kiipsetamisel jalgige, et kiipsetised oleksid Gihesuurused ja tihepaksused.

Kiipsetasite mitmel tasandil. Ulemisel

plaadil on kiipsetis rohkem pruunistu-

nud kui alumisel.

Mitmel tasandil kiipsetamiseks kasutage alati kuumutusviisi kuum 6hk. Uhel ajal ahju asetatud plaatidel voi
vormides ei pruugi kiipsetised valmida Uiheaegselt.
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Kiipsetis néeb hea vélja, kuid on seest  Jargmisel korral kasutage vahem vedelikku ja kiipsetage madalamal temperatuuril pisut kauem. Mahlase kat-

veel natske.
peale kate.

tega kipsetiste puhul laske pdhjal eelnevalt kiipseda. Puistake pohjale mandleid voi riivsaia ja seejarel tostke

Kipsetis ei tule kummutamisel vor-
mist vélja.

Laske kiipsetisel parast kiipsetamist veel 5 kuni 10 minutit jahtuda. Kui klipsetis ei tule ikka veel lahti, Idigake
see vormi kuljest noaga ettevaatlikult lahti. Kummutage kiipsetis alusele ja niisutage vormi mitu korda mérija,

kilma rétikuga. Jargmisel korral maarige vormi ja puistake ule paneerimisjahuga.

Vormiroad ja grataanid

Seadmel on erinevad kuumutusviisid vormiroogade
valmistamiseks. Seadistustabelitest leiate sobivad
seadistused paljudele roogadele.

Vormiroa kipsus soltub ndu suurusest ja vormiroa
kdrgusest.

Vormiroogade ja gratdanide jaoks kasutage laia
madalat ndud. Kitsastes kdrgetes ndudes klpsevad
road kauem ja lahevad pealt liiga pruuniks.

Tarvik / nou

Kasutage alati soovitatud tasandeid.

Voite roogi kipsetada Uhel tasandil vormides voi
universaalpannil.

= Vormid restil: tasand 2

m universaalpann: tasand 3

Roogade Uheaegne valmistamine vdimaldab saasta
elektrienergiat. Asetage vormid ahju Uksteise kdrvale.

Tasand Kuumu- Temperatuur °C  Kestus minuti-

tusviis tes

Vormiroog, soolane, keedetud komponendid ahjuvorm = 200-220 30-60
Vormiroog, magus ahjuvorm O 180-200 50-60
Kartuligratdan, toored komponendid, 4 cm paksune ahjuvorm 150-170 60-80
Kartuligratadn, toored komponendid, 4 cm korgune, ahjuvorm 3+1 150-160 70-80

2 tasandil

Liha, linnuliha ja kala

Seadmel on erinevad kuumutusviisid liha, linnuliha ja
kala valmistamiseks. Seadistustabelitest leiate sobivad
seadistused paljudele roogadele.

Kiipsetamine restil

Restil kiipsetamine sobib eeskatt suurte lindude voi
mitme tiki puhul.

Asetage grillitavad toiduained otse restile. Vaiksem
grillitav pala kiipseb kdige paremini, kui asetada see
resti keskele.

Lisaks asetage tasandile 1 universaalpann. Lihamahl
tilgub pannile ja ahi jaab puhtaks.

Olenevalt prae suurusest ja liigist valage
universaalpannile kuni V2 liitrit vett. Tilkuv vedelik
kogutakse kokku. Praeleemest saate valmistada
kastme. Peale selle tekib nii vihem suitsu ja ahi jaab
puhtaks.

Kiipsetusnous kiipsetamine

AHoiatus — Purunevast klaasist tingitud vigastuste
oht!

Kuum klaasndu asetage kuivale alusele. Kui alus on
marg voi kilm, voib klaas I16hkeda.

AHoiatus — Poletusoht!

KUpsetamise jarel kaant avades voib ndust valja
pahvatada vaga kuuma auru. Kergitage kaant
tagantpoolt, et kuum aur ei pahvataks otse Teie keha
suunas.
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Kasutage ainult selliseid ndusid, mis on ahjus
kasutamiseks sobivad. Kdige sobivam on klaasist ndu.
Kontrollige, kas nGu mahub ahju.

Laikivad roostevabast terasest voi alumiiniumist
hautamisndud peegeldavad soojust nagu peegel ja on
vaid moodndustega sobivad. Liha, linnuliha ja kala
klpseb aeglasemalt ja pruunistub vdhem. Valige
kérgem temperatuur ja/voi pikem klipsemisaeg.

Jargige nou tootja juhiseid.

Kaaneta nou

Linnuliha, liha ja kala kipsetamiseks kasutage kdrget
ahjuvormi. Asetage vorm restile. Kui Teil ei ole sobivat
ndud, siis kasutage universaalpanni.

Kaanega kaetud néu

Ahi jadb kaanega ndu kasutamise korral tunduvalt
puhtamaks. Veenduge, et kaas on ndu jaoks sobiv ja
hasti sulgub. Asetage ndu restile.

Liha, linnuliha ja kala lI&heb krébedaks ka suletud ndus.
Selleks kasutage klaaskaanega hautamisndud ja
reguleerige temperatuur kdrgemaks.

Grillimine
Hoidke seadme uks grillimise ajal suletuna. Arge mitte
kunagi grillige lahtise seadme uksega.

Asetage grillitavad toiduained restile. Lisaks asetage
universaalpann vdhemalt Ghe tasandi vorra selle alla nii,
et kaldega pool jadb ahju ukse suunas. Tilkuv rasv
kogutakse kokku.

Kasutage voimalikult Ghesuurusi, Uhepaksuseid ja
Uheraskuseid grillitavaid toiduaineid. Nii pruunistuvad
need Uhtlaselt ja jadvad hasti mahlaseks. Asetage
grillitavad toiduained otse restile.



Keerake grillitavaid toiduaineid grilltangidega. Kui
torkate lihasse kahvli, kaotab see mahla ja muutub
kuivaks.

Maitsestage liha soolaga alles parast grillimist. Sool
tdmbab lihast vedelikku valja.

Markused

m Grillkittekeha lUlitub pidevalt sisse ja vélja, see on
normaalne. Sisse- ja valjalllitamise sagedus soéltub
seatud grillimisreziimist.

m  Grillimisel voib tekkida suitsu.

m  Arge asetage kUpsetusplaati vdi universaalpanni
grillimisel kdrgemale kui tasandile 3. Suure kuumuse
toimel voivad need deformeeruda ja valjavotmisel
ahju kahjustada.

Praetermomeeter

Seade voib olla varustatud praetermomeetriga.
Praetermomeetri abil saate kipsetada liha tapselt
soovitud sisetemperatuurini. Lugege labi olulised
markused praetermomeetri kasutamise kohta
asjaomases peatikis. Sealt saate teavet
praetermomeetri kasutamise, voimalike kuumutusviiside
ja muu kohta. — "Praetermomeeter” |k 21

Soovituslikud seadistused

Tabelis toodud andmed kehtivad kilmkapitemperatuuril
oleva taidiseta linnuliha, liha voi kala asetamisel kilma
ahju.

Tabelist leiate andmed ja soovitusliku kaalu linnuliha,
liha ja kala kohta. Kui soovite kipsetada raskemat
lindu, lihatikki voi kala, kasutage kindlasti madalamat
temperatuuri. Mitme lihatlki puhul 1&htuge kipsetusaja
valimisel kdige raskema tuki kaalust. Uksikud tUkid
peaksid olema ligikaudu Uhesuurused.

Mida suurem on praad, seda madalam on temperatuur
ja seda pikem on kupsetusaeg.

Keerake linnul, lihattkil vdi kalal teine kulg, kui toodud
ajast moodunud on ca V2 kuni %.

Linnuliha

Hanel ja pardil torgake nahk tiibade all 1&bi. Nii saab
rasv vélja voolata.

Pardifilee nahka tehke sisseldiked. Arge keerake
pardifileel teist kulge.

Lisage ndus olevale kanale veidi vedelikku. Nou pohi
peaks olema ca 1-2 cm kdrguselt vedelikuga kaetud.

Meie kb6gistuudios katsetatud et

Kui keerate linnul teise kulje, veenduge, et kdigepealt
on all rinnakupool vdi nahaga pool.

Linnuliha muutub eriti krébedaks ja pruuniks, kui
maarite seda veidi enne klpsetusaja 16ppu voi, soolvee
vOi apelsinimahlaga.

Liha
Taist liha m&arige soovi korral dliga voi katke see
peekoniribadega.

Taisele lihale lisage pisut vedelikku. Klaasndu pohi
peaks olema ca Y2 cm korguselt vedelikuga kaetud.

Kamarasse tehke ristikujulised sisseldiked. Kui keerate
lihatUkil teise kulje, veenduge, et kdigepealt on all
kamaraga pool.

Kui praad on valmis, peaks see valjalllitatud suletud
ahjus seisma veel 10 minutit. Nii jaotub lihamahl
Uhtlasemalt. Vajaduse korral mahkige praad nt
alumiiniumfooliumi. Tabelis toodud kipsetamisaeg ei
sisalda soovituslikku ooteaega.

Klpsetamine ja moorimine kipsetusndus on mugavam.
Praadi on ndus lihtsam ahjust vélja votta ja kastme
saate valmistada otse nous.

Vedeliku kogus soltub liha liigist ja ndu materjalist ning
sellest, kas kasutate kaant. Kui valmistate liha emailitud
nous voi tumedast metallist hautamisndus, tuleb
vedelikku lisada pisut rohkem kui klaasndus
kipsetamisel.

Klipsetamise ajal aurustub ndus olev vedelik. Vajaduse
korral kallake vedelikku ettevaatlikult juurde.

Liha ja kaane vahele peaks jadma vahemalt 3 cm. Liha
vOib paisuda.

Moorimiseks pruunistage liha eelnevalt. Lisage
moorimisel tekkivale leemele vett, veini, dadikat vm
vedelikku. NOu pohi peaks olema vedelikuga 1-2 cm
kdrguselt kaetud.

Kala

Tervet kala ei ole vaja keerata. Asetage terve kala ahju
ujumisasendis, nii et seljauimed jaavad Ulespoole.
Stabiilsuse tagamiseks asetage kala kdhuddnde
lamedaks |6igatud kartul vdi vaike kuumuskindel nou.

Kala on kUps siis, kui seljauime saab kergesti
eemaldada.

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

Linnuliha
Tarvik / ndu Kuumu- Temperatuur °C Kestus minuti-
tusviis tes

Kana, 1,3 kg rest 2 X 200220 60-70
Kanatikid, 250 g tikk rest 3 X 220-230 30-35
Kananagitsad, kilmutatud universaalpann 3 O 190-210 20-25

Part, 2 kg rest 2 190-210 100-110
Pardirind, poolkiips, 300 g tikk rest 3 X 240-260 30-40

Hani, 3 kg rest 2 X 170-190 120-140
Hanekoivad, 350 g tilkk rest 3 X 220240 40-50
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Tarvik / ndu Tasand Kuumu- Temperatuur °C Kestus minuti-
tusviis tes
Noor kalkun, 2,5 kg rest 2 180-200 80-100
Kalkunifilee, kondita, 1 kg Kaanega kaetud nou 2 (] 240-260 80-100
Kalkunikints, kondiga, 1 kg rest 2 180-200 90-100
]
Liha

Tarvik / n6u Tasand Kuumu- Samm Tempera- Kestus

tusviis tuur °C minutites

?egiﬁraad ilma kamarata, nt kaelakarbonaad, kaaneta nou 1 180-200 140-160
;0 Kg

Kamaraga seapraad, nt aba, 2 kg kaaneta nou 1 X 170-190 190200
Sea vdlisfilee, 1,5 kg kaaneta nou 2 O 190-210 130-140
Sealihaldigud, 2 cm paksused rest 4 ] 3 20-25**
Veisefilee, poolkiips, 1 kg kaaneta nou 3 = 210-220 45-55
Veisemoorpraad, 1,5 kg kaaneta nou 2 200-220 100-120
Rostbiif, poolkiips, 1,5 kg kaaneta nou 2 X 200220 60-70
Pihv, 3-4 cm kdrgune rest 4 ] 3 25-30**
Vasikapraad, 1,5 kg kaaneta nou 2 O 180-200 120-140
Vasikakoot, 1,5 kg kaaneta ndu 2 () 210-230 130-150
Lambakints, kondita, poolkips, 1,5 kg kaaneta nou 2 X 170-190 70-80*
Talleselg kondiga, 1,5 kg rest 2 X 180-190 45-55"/**
Grillvorstid rest 3 ] 3 20-25**
Pikkpoiss, 1 kg kaaneta nou 2 X 170-180 70-80

*ilma keeramata

** Asetage selle alla tasandile 1 universaalpann

Kala
Tarvikud ja Tasand Kuumutus- Temperatuur °C, Kestus minu-
noud viis grillimisreziim tites
Kala, terve ca300g rest 2 ] 2 20-25
1,0 kg rest 2 180-200 45-50
1,5 kg rest 2 170-190 50-60
Kalaldigud, 3 cm paksused rest 8 ] 2 20-25
Soovitusi kiipsetamiseks ja moorimiseks
Ahi 1aheb védga mustaks. Valmistage toidu kaane all kérgemal temperatuuril voi kasutage grillplaati. Grillplaadi kasutamisel on klipse-

tustulemused kdige paremad. Grillplaadi saate osta lisatarvikuna.

Praad on liiga tume ja kohati kdrbe- ~ Kontrollige tasandit ja temperatuuri. Valige jargmisel korral madalam temperatuur ja pikendage kiipsetus-
nud ja/voi praad on liiga kuiv. aega.

Koorik on liiga 6huke. Tostke temperatuuri voi lllitage parast klipsetusaja [oppemist korraks sisse grill.
Praad ndeb hea vilja, aga kaste on  Valige jargmisel korral vdiksem nou voi lisage rohkem vedelikku.
korbenud.

Praad néeb hea vlja, kuid kaste on  Valige jargmisel korral suurem néu voi lisage vahem vedelikku.
liiga hele ja vedel.

Moorimisel Iaheb liha kdrbema. NOu ja kaas peavad omavahel sobima ja hasti sulguma.
Vahendage temperatuuri ja lisage moorimise ajal veel vedelikku.
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Koéogivili ja lisandid
Siit leiate andmed grillitud koogivilja, kartulite ja
stgavkilmutatud kartulitoodete valmistamise kohta.

Meie kb6gistuudios katsetatud et

Lahtuge tabelis toodud andmetest.

Tarvik / ndu Tasand Kuumu- Tempera- Kestus mi-
tusviis tuur °C nutites
Grillitud kéogivili universaalpann ] 3 10-20
Klipsetatud kartulipoolikud universaalpann 160-180 4560
Kartulitooted, killmutatud, nt friikartulid, kroketid,  universaalpann O 200-220 25-35
kartulitaskud, rosti
Friikartulid, 2 tasandil universaalpann + klipsetusplaat 3+1 190-210 30-40

Jogurt
Seadmega saate jogurtit ka ise valmistada.

Votke koik tarvikud ja kanderaamistikud ahjust vélja. Ahi

peab olema tihi.

1. Kuumutage 1 liiter piima (3,5 %) pliidiplaadil
temperatuurile 90 °C ja laske jahtuda temperatuurile
40 °C.

Tarvik / nou

Kauasailiva piima puhul piisab soojendamisest
40 °C peale.

2. Segage sisse 30 g jogurtit (ca 1 spl)
(kUlmkapitemperatuuril).

3. Valage tassidesse voi vaikestesse kaanega
purkidesse ja katke kinni.

4. Asetage tassid vOi purgid ahju pdrandale ja
valmistage vastavalt tabelile.

5. Parast valmistamist laske jogurtil kiilmkapis jahtuda.

Tasand Kuumu- Tempera- Kestus

tusviis  tuur °C

Jogurt tass / purk

Akriuulamiid toiduainetes

Akriulamiid tekib eelkdige koérgel temperatuuril
kuumutatavates teravilja- ja kartulitoodetes, nt

Soovitusi akriitilamiidi tekkimise valtimiseks

Ahju pdhi - 4-5h

kartulikdpsudes, friikartulites, réstsaias, saiakestes,
leivas, klpsetistes (kUpsised, piparkoogid).

Uldmarkused

= Valige voimalikult lihikesed kiipsetusajad.

m  Laske roogadel minna kuldkollaseks, &rge pruunistage neid liigselt.
= Suur tikk toiduainet sisaldab vahem akritlamiidi.

Kiipsetamine

Kuumutusviisil Glalt-/altkuumutus, max temperatuur 200 °C.

Kuuma ohu reziimil, max temperatuur 180 °C.

Kiipsised

Kuumutusuviisil Glalt-/altkuumutus, max temperatuur 190 °C.

Kuuma ohu reziimil, max temperatuur 170 °C.
Muna ja munavalge vahendab akridlamiidi teket.

Ahju-friikartulid

Jaotage plaadil iihtlaselt ja (ihe kihina. Kiipsetage thel plaadil véhemalt 400-600 g, nii ei l&he friikartulid
kuivaks ja muutuvad krobedaks.

Kuivatamine

Kuumutusviis kuum 6hk on ideaalne kuivatamiseks.
Seda liiki konserveerimisel kontsentreeruvad
aroomained vedeliku kao tagajarjel.

Kasutage ainult laitmatu kvaliteediga puu- ja kddgivilja
ja peske seda hoolikalt. Vooderdage rest kiipsetus- voi
pargamentpaberiga. Nérutage puuvili korralikult ja
kuivatage.

Loigake see Uhesuurusteks tikkideks voi viiludeks.
Asetage koorimata puuvili alusele nii, et |6ikepind jaab
Ules. Jalgige, et ei seened ega puuvili ei ole restil
Uksteise peal.

Riivige k6ogivili jAmeda riiviga ja blanSeerige. Laske
blanSeeritud kddgiviljal hasti kuivada ja laduge see
Uhtlaselt restile.

Kuivatage maitseroheline koos varrega. Asetage
maitseroheline Uhtlaselt ja vaikese hunnikuna restile.

Kuivatamiseks kasutage jargmisi tasandeid:
m 1 rest tasand 3
m 2 resti: tasandid 3+1

Vaga mahlast puu- voi aedvilja keerake mitu korda.
Votke kuivatatud viljad kohe péarast kuivatamist paberilt.

Tabelist leiate seadistused erinevate toiduainete
kuivatamiseks. Temperatuur ja aeg sdltuvad toiduainete
liigist, niiskusest, kiipsusastmest ja paksusest. Mida
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kauem lasete toiduainetel kuivada, seda paremini need
sdailivad. Mida 6hemateks tikkideks toiduained |dikate,
seda kiiremini need kuivavad ja seda aromaatsemaks

need jadvad. Seeparast on toodud vahemikud.

Ko6gi- ja puuviljad ning lrdid Tarvik

Kui soovite kuivatada teisi toiduaineid, votke aluseks
tabelis toodud sarnased toiduained.

Kuumu-  Temperatuur °C  Kestus tundi-
tusviis des

Stidamega puuviljad (Gunakettad, 3 mm paksused, resti 1-2 resti 80 4-8
kohta 200 g)

Juurviljad (porgandid), riivitud, blanSeeritud 1-2 resti 80 4-7
Seened loikudena 1-2 resti 80 58
Urdid, puhastatud 1-2 resti 60 25

Konservimine

Konservimiseks peavad purgid ja kummirdngad olema
puhtad ja terved. Kasutage vdimalikult Ghesuuruseid
purke. Tabeliandmed kaivad Ummarguste liitriliste
purkide kohta.

Tahelepanu!
Arge kasutage suuremaid voi kdrgemaid purke.
Kaaned voivad katki minna.

Kasutage ainult korralikku puu- ja juurvilja. Peske seda
hoolikalt.

Tabelites olevad ajad on ligikaudsed. Aega vdib
mojutada ruumi temperatuur, purkide arv, purgi sisu
kogus ja temperatuur. Enne Umber- voi valjalllitamist
kontrollige, kas purkidest tuleb korralikult mulle.

Ettevalmistamine

1. Taitke purgid, kuid arge liiga tais pange.

2. Puhkige purgidared Ule, need peavad olema
puhtad.

3. Asetage igale purgile niiske kummiréngas ja kaas.

Puuvili liitrilistes purkides

4. Sulgege purgid klambritega.
Arge pange ahju Ule kuue purgi.

Seadistamine

1. LUkake universaalpann 2. kérgusele. Asetage
hoidisepurgid nii, et need omavahel kokku ei
puutuks.

2. Valage universaalpannile 2 liitrit vett
(temperatuuriga u 80 °C).

3. Sulgege kipsetusahju uks.

4. Seadke altkuumus [=].

5. Seadke temperatuuriks 170 - 180 °C.

Konservimine

Puuvili
Umbes 40 kuni 50 minuti parast hakkab mulle tdusma
Lulitage kupsetusahi vélja.

Péarast 25- kuni 35-minutilist jarelsoojust votke purgid
ahjust vélja. Pikemaegsel ahjus jahtumisel voivad
tekkida bakterid ja konservpuuvili Iaheb kergemini
k&arima.

Mullikeste ilmumisest alates Jérelsoojus

Ounad, sdstrad, maasikad [Ulitage valja u 25 minutit
Kirsid, aprikoosid, virsikud, karusmarjad [Ulitage vélja u 30 minutit
Ounamoos, pirnid, ploomid [Ulitage valja u 35 minutit

Aedyvili
Kohe, kui purkides hakkab mulle tdusma, lUlitage

temperatuur 120 kuni 140 °C-ni. Sdltuvalt aedvilja liigist

Aedvili kiilmas marinaadis liitrilistes purkides

u 35 kuni 70 minutit. LUlitage parast selle aja
moddumist kipsetusahi vélja ja kasutage jarelsoojust.

Mullikeste ilmumisest alates Jérelsoojus

Kurgid - u 35 minutit
Punapeet u 35 minutit u 30 minutit
Rooskapsas u 45 minutit u 30 minutit
Oad, nuikapsas, punane peakapsas u 60 minutit u 30 minutit
Herned u 70 minutit u 30 minutit

Purkide véljavotmine
Votke purgid parast konservimist ahjust valja.

Tahelepanu!
Arge pange kuumi purke kilmale ega niiskele pinnale.
Nad voéivad katki minna.
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Taina kergitamine

Parmitainas kerkib tunduvalt kiiremini kui
toatemperatuuril ega kuiva ara. Kaivitage funktsioon
vaid siis, kui ahjukamber on taielikult jahtunud.

Laske parmitainal alati kaks korda kerkida.Jargige
tabelites toodud andmeid 1. ja 2. kergitamise kohta
(eelkergitud ja jarelkergitus).
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Eelkergitus Jarelkergitus

Aseﬁage tainas kuumuskindlasse .n(")usse ja.tés.tke ndu Asetage kupsetis tabelis ettenahtud tasandile.

restile. Seadistage vastavalt tabelis toodud juhistele. Kui soovite ahju eelkuumutada, toimub jarelkergitus
Kergitamise ajal arge seadme ust avage, kuna vastasel véljaspool seadet soojas kohas.

korral eraldub niiskust. Arge katke tainast kinni. Temperatuur ja kergitusaeg séltuvad komponentide
Protsessi ajal tekib kondensaatniiskus ja ukseklaas liigist ja kogusest. Seetdttu on tabelis toodud andmed
laheb uduseks. Parast kergitamise [6ppu pluhkige ligikaudsed.

ahjukamber kuivaks.Leotage katlakiviplekke véhese
aadikaga ja loputage pind (le puhta veega.

Tarvik / ndu Tasand Kuumu- Samm Temperatuur  Kestus
tusviis °C minutites
Parmitainas, kerge kauss 2 1 - 25-30
universaalpann voi piklik vorm 2 2. - 10-20
Parmitainas, rasvarikas kauss 2 1. - 60-75
universaalpann voi piklik vorm 2 2 - 4560

* (& kuni 50 °C kuumeneda lasta

Sulatamine Noéuanne: Ohukesed toiduained véi portsjonid sulavad

) o . . L dles kiiremini kui plokina kilmutatud toiduained.
Sulatamine sobib stigavkilmutatud puuvilja, kddgivilja

ja klpsetiste sulatamiseks. Liha, linnuliha ja kala on Votke kilmutatud toiduained pakendist vélja ja asetage
parem sulatada kilmkapis. Ei sobi kreemi- vOi sobivas ndus restile.
vahukooretortide jaoks. Segage voi keerake roogi vahepeal lks kuni kaks

korda. Suuri tikke tuleks keerata mitu korda. Vajaduse
korral jagage roog vahepeal mitmeks tlkiks voi votke
juba sulanud tikid ahjust valja.

Ulessulatamiseks kasutage jargmisi tasandeid:
m 1 rest tasand 2
m 2 resti: tasandid 3+1

Laske sulanud roal olla veel 10 kuni 30 minutit
valjalUlitatud ahjus, et temperatuur Uhtlustuks.

Kiilmutatud toiduained Tarvik Tasand Kuumu- Temperatuur

tusviis
nt vahukooretordid, kreemitordid, Sokolaadi- vGi suhkruglasuuriga tordid, rest 2 Temperatuurinupp jaéb vélja-
puuviljad, kana, vorst ja liha, leib ja sai, koogid ja teised kipsetised [Ulitatuks
Kontrollroad

Need tabelid t&o6tati valja kontrolliasutuste poolt, et
kergendada seadme kontrollimist.

Vastavalt standardile EN60350-1.

IO

/ ////M
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Kiipsetamine

Uhel ajal ahju asetatud plaatidel v&i vormides ei pruugi
kupsetised valmida Uheaegselt.

Kahel tasandil klipsetamise tasandid:

m universaalpann: tasand 3 Markused
klpsetusplaat: tasand 1 m Tabelis toodud andmed kehtivad roogade
= Vormid restil asetamisel kilma ahju.
esimene rest: tasand 3 m Jargige tabelites ahju eelkuumenemise kohta
teine rest: tasand 1 esitatud juhiseid.Vaartused kehtivad ilma
o ) ) kiirkuumutuseta.
Kolrr).el tasandil kipsetamise tasandid: = Kipsetamiseks valige esmalt toodud
= Kkipsetusplaat: tasand 5 temperatuuridest madalaim temperatuur.
m universaalpann: tasand 3
m kiUpsetusplaat: tasand 1 Grillimine
Kiipsetamine kahe lahtikéiva tordivormiga: Lisaks asetage sisse universaalpann. Vedelik tilgub
= Uhel tasandil (joonis E) pannile ja ahi jadb puhtamaks.

m Kahel tasandil (joonis H)
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Tarvik / nou

Kuumu- Temperatuur °C

Kestus

tusviis

minutites

Vaikesed kiipsised Universaalpann 3 (] 140-150* 20-30
Vaikesed kiipsised Universaalpann 3 140-150* 20-30
Kiipsised, 2 tasandil Universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 140-150* 20-35
Kiipsised, 3 tasandil Kiipsetusplaadid + universaalpann 5+3+1 130-140* 2540
Vaikesed koogid Universaalpann 3 = 150" 25-35
Véikesed koogid Universaalpann 3 150* 25-35
Véikesed koogid, 2 tasandil Universaalpann + klpsetusplaat 3+1 150* 25-35
Vaikesed koogid, 3 tasandil Kiipsetusplaadid + universaalpann 5+3+1 140" 3545
Korge tort Lahtikdiv vorm @ 26 cm 2 160-170** 30-40
Korge tort Lahtikaiv vorm @ 26 cm 2 170 3040
Korge tort 2 tasandil 2x lahtikdivat vormi @ 26 cm 3+1 150-160** 30-45
Kattega dunakook 2x tumedast metallist vormi @ 20 cm 2 (] 180-200 60-80
Kattega 6unakook 2x tumedast metallist vormi @ 20 cm 3 160-180 75-85
Kattega Gunakook, 2 tasandil 2x tumedast metallist vormi @ 20 cm 3+1 170-190 70-90

* 5 min eelkuumutada, mitte kasutada kiirkuumutusfunktsiooni.

** eelkuumutada, mitte kasutada kiirkuumutusfunktsiooni.

Grillimine
Tarvik Tasand Kuumu- Temperatuur  Kestus minu-
tusviis °C tites
Rostsaia pruunistamine rest 5 | 3 0,2-15
10 minutit eelkuumutada
Veiselihapihv, 12 tiikki rest 4 | 3 25-30*

* mitte eelkuumutada
* keerake teine pool, kui 2/3 ajast on moddunud

42






,O Thank you for buying a

Bosch Home Appliance!
MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:
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www.bosch-home.com/service
Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeridte GmbH
Carl-Wery-Stral3e 34

81739 Munchen
Germany

www.bosch-home.com

9001416513
001012(C)
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