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1 Ohutus

Jargige jargmisi ohutusjuhiseid.
1.1 Eesmargiparane kasutamine

Seadme ohutuks ja digeks kasutamiseks

jargige eesmargiparase kasutamise juhiseid.

Kaesolevas kasutusjuhendis toodud joonised

on informatiivsed.

llma pistikuta seadmeid voib Uhendada ainult

valjadppinud spetsialist. Seadme garantii ei

laiene valest Uhendamisest tingitud kahjustus-

tele.

Kasutage seadet ainult:

m toitude ja jookide valmistamiseks.

m jarelevalve all. Arge jatke ka lihiajalisi keet-
misprotsesse kordagi jarelevalveta.

® kodumajapidamises ja koduses keskkon-
nas suletud ruumides.

® kuni maksimaalse kdrguseni 4000 mere-
pinnast.

Arge kasutage seadet:

m paatides vOi sdidukites.

= ruumi kdttena.

® koos vélise aegrelee vdi kaugjuhtimis-
puldiga.

Seadet ei tohi kasitseda taimeri voi kaug-
juhtimispuldi kaudu.

Kui teie kehasse on siirdatud aktiivne meditsii-
niseade (nt sidamestimulaator voi defibril-
laator), uurige oma arstilt, kas see vastab
Euroopa Uhenduse nGukogu direktiivile
90/385/EMU, mis kehtib 20. Juunist 1990, ja
standarditele EN 45502-2-1 ja EN 45502-2-2
ning on valitud, siirdatud ja programmeeritud
vastavalt VDE-AR-E 2750-10. Sind diese
Voraussetzungen erfillt und werden zudem
nicht-metallische Kochutensilien und
Kochgeschirre mit nicht-metallischen Griffen
eingesetzt, ist die Nutzung dieses Induktions-
kochfeldes bei bestimmungsgeméaBem Geb-
rauch unbedenklich.

Asetage lisatarvik ahju alati digetpidi.

1.2 Kasutajate ringi piiramine

Ule 8-aastased lapsed ja piiratud fsiliste,
sensoorsete voi mentaalsete voimetega voi
vaheste teadmiste ja/voi kogemustega
inimesed voivad seadet kasutada tingimusel,



et Ohutus

et nende Ule teostatakse jarelevalvet voi neile
on selgitatud, kuidas seadet ohutult kasutada
ning nad moistavad seadmega seotud oh-
tusid.

Lapsed ei tohi seadmega mangida.

Lapsed ei tohi seadet puhastada ja hooldada,
valja arvatud juhul, kui nad on vanemad Kkui
15-aastased ja nende Ule teostatakse
jarelevalvet.

Hoidke alla 8-aastased lapsed seadmest ja
uhendusjuhtmest eemal.

1.3 Ohutu kasutamine

/A HOIATUS - Tuleoht!

Seade laheb kuumaks.

» Arge mitte kunagi hoidke pliidiplaadi all ole-
vas sahtlis suttivaid esemeid ega aero-
soole.

» Arge hoidke seadme all voi selle vahetus
laheduses tuleohtlikke esemeid nt aero-
soolballoone voi puhastusvahendeid.

Keeduala laheb vaga kuumaks.

» Arge kunagi asetage keedualale ega selle
vahetusse lahedusse tuleohtlikke esemeid.

» Arge jatke keedualadele esemeid.

Oli v6i rasva kuumutamine keedualal ilma

jarelevalveta on ohtlik ja voib pdhjustada tule-

kahju.

> Arge jatke kuuma 0li ja rasva jarelevalveta.

» Arge kunagi Uritage kustutada tuld veega,
vaid lUlitage seade valja ja summutage lee-
ke nt potikaane vOi kustutustekiga.

Pliidiplaadi katted vdivad pdhjustada dnnetusi,

nt Ulekuumenemise, suttimise voi purunevate

materjalide tottu.

» Arge kasutage pliidiplaadi katteid.

Seadme ukse avamisel tekib 6hu liikkumine.

KUpsetuspaber vdib kiutteelementidega kokku

puutuda ja suttida.

» Eelkuumutamisel ja kipsetamise ajal arge
kunagi asetage tarviku peale kinnituseta
kUpsetuspaberit.

» Loigake kipsetuspaber digesse
suurusesse ja asetage selle peale ndu voi
kipsetusvorm.

Ahju asetatud tuleohtlikud esemed voivad sut-

tida.

» Arge kunagi hoidke ahjus tuleohtlikke ese-
meid.

» Suitsu eraldumise korral lllitage seade val-
ja voi tdommake pistik pistikupesast valja ja
hoidke uks kinni, et summutada vdimalikke
leeke.

Toiduained vdivad suttida.

» Keetmise Ule tuleb teostada jarelevalvet.
Lahikest keetmisprotsessi tuleb pidevalt
jalgida.

lga kord parast kasutamist IUlitage pliidiplaat

pealllitist valja.

» Arge oodake, kuni pliidiplaat automaatselt
valja lllitub, kuna selle peale ei ole enam
potte ega panne.

Pliidiplaat IUlitub automaatselt véalja ja seda ei

saa enam kasitseda. Hiljem voib see soovima-

tult sisse lulituda.

» Lulitage kaitse elektrikilbis valja.

» Votke Uhendust hooldekeskusega.

/A HOIATUS - Péletusoht!

Kasutamise ajal lahevad seade ja selle puu-

tepinnad kuumaks, vaga kuum on ka pliidi-

plaadi raam, kui see on olemas.

» Olge ettevaatlik, et véltida kitteelementide
puudutamist.

» Alla 8-aastased lapsed peavad jaama
seadmest eemale.

Metallist esemed lahevad pliidiplaadil vaga Kii-

resti kuumaks.

» Arge kunagi asetage pliidiplaadile metallist
esemeid, nt nuge, kahvleid, lusikaid ja
kastrulikaasi.

Pliidiplaadi kaitsevore vdib pdhjustada 6n-

netusjuhtumeid.

» Arge kunagi kasutage pliidiplaadi kaitsevo-
ret.

Lisatarvik ja ndu lahevad vaga kuumaks.

» Noude ja tarvikute valjavotmisel kasutage
alati pajakindaid voi pajalappe.

Seade muutub t6otades kuumaks.

» Enne puhastamist laske seadmel jahtuda.

Alkoholi aurud voivad ahjus suttida.

» Suure alkoholisisaldusega jooke kasutage
vaid vaikestes kogustes.

» Avage seadme ust ettevaatlikult.

Kasutamise ajal lahevad seade ja selle puu-

tepinnad kuumaks.

» Olge ettevaatlik, et valtida kitteelementide
puudutamist.

» Alla 8-aastased lapsed peavad jadma
seadmest eemale.

/\ HOIATUS - Elektril66gi oht!

Asjatundmatult tehtud remondid on ohtlikud.

» Seadet tohivad remontida ainult selleks
koolitatud spetsialistid.

» Seadme remontimiseks tohib kasutada ai-
nult originaalvaruosi.



» Kui selle seadme vorgujuhe saab kahjusta-
da, tuleb see lasta tootjal v6i tema
klienditeenindusel voi samavéaarse kvalifi-
katsiooniga isikul ohtude véaltimiseks
asendada.

Kahjustatud seade vOi kahjustatud vorgujuhe

on ohtlikud.

» Arge mitte kunagi kditage kahjustatud
seadet.

» Kui pealispinnas on praod, tuleb seade val-
ja lulitada, et valtida elektrildoki. Selleks
arge lulitage seadet valja mitte pohiltlitist,
vaid lUlitage elektrikilbis valja kaitse.

» Votke Uhendust hooldekeskusega.
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Sissetungiv niiskus voib tekitada elektrilo6gi.

» Arge kasutage seadme puhastamiseks aur-
puhasteid voi survepesureid.

Seadme kuumadel osadel voib elektriseadme

toitejuhtme isolatsioon sulama hakata.

» Arge mitte kunagi laske elektriseadme
toitejuhtmel kokku puutuda seadme kuuma-
de osadega.

Vorgujuhtme kahjustatud isolatsioon on ohtlik.

» Arge laske vorgujuhtmel seadme kuumade
osade vOi soojusallikatega kokku puutuda.

» Arge mitte kunagi laske vorgujuhtmel
kokku puutuda teravate otste voi servade-
ga.

» Arge murdke vorgujuhet kokku, drge mulju-
ge ega modifitseerige seda.

Kui lahutate seadme vooluvorgust, voivad

Uhendused pdhjustada jaakpinget.

» Seadet tohib vooluvdrku thendada Uksnes
elektriala asjatundja.

/A HOIATUS - Vigastusoht!

Ukse hinged liiguvad ukse avamisel ja sulge-

misel ning voivad kinni kiiluda.

» Arge puudutage hingi.

Ahju ukse kriimustatud klaas voib I6hkeda.

» Arge kasutage ahjuukse klaasi
puhastamiseks tugevatoimelisi abrasiivsed
puhastusvahendeid voi metallist kaabitsaid,
kuna need vdivad pinda kriimustada.

Kokkupdrge avatud uksega voib tekitada vi-

gastusi.

» Hoidke ahju uks ajal, mil ahi t6otab, ja
parast seda suletuna.

Ohutus et

Veevannis kuumutamise korral voivad pliidi-
plaat ja keedundu Ulekuumenemise tottu [6h-
keda.

» Veevannis olev keedundu ei tohi veega
taidetud anuma pdhjaga otseselt kokku
puutuda.

» Kasutage Uksnes kuumuskindlat keedu-
noud.

Rebenenud voi murdunud pinnaga seade

vOib pohjustada Ioikevigastusi.

» Arge kasutage seadet, kui selle pind on
rebenenud vOi murdunud.

/A\ HOIATUS - Péletuste oht!

Kui seade todtab, l[ahevad selle ligipaase-
tavad osad kuumaks.

» Arge kunagi puudutage kuumi osi.

» Hoidke lapsed eemal.

Seadme ust avades voib seadmest valja pais-
kuda kuuma auru. Aur voib temperatuurist
olenevalt olla mittenahtav.

» Avage seadme ust ettevaatlikult.

» Hoidke lapsed eemal.

Kuuma ahju sattunud vesi voib tekitada
kuuma veeauru.

» Arge kunagi kallake vett kuuma ahju.

/A HOIATUS - Lambumisoht!

Lapsed vdivad pakkematerjalid Ule pea tdm-

mata vOi end sinna sisse kerida ja lambuda.

» Hoidke pakkematerjalid lastest eemal.

» Arge laske lastel pakkematerjaliga mangi-
da.

Lapsed voivad vaikesi osi sisse hingata voi al-

la neelata ning seetdttu [ambuda.

» Hoidke vaikesed osad lastest eemal.

» Arge laske lastel vaikeste osadega mangi-
da.

/A HOIATUS - Umberkukkumisoht!
Kui asetate seadme soklile lahtiselt, voib see
soklilt maha libiseda.

» Uhendage seade sokliga kohtkindlalt.

» Hoiatus: Seadme Umbermineku arahoid-
miseks paigaldage kompensatsiooniseadis.

» Paigaldamisel jargige juhiseid.
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1.4 Pohjasahtel

/A HOIATUS - Tuleoht!

Soklisahtli pinnad voivad minna vaga

kuumaks.

» Hoidke sahtlis vaid ahjus kasutatavaid tarvi-
kuid.

» Arge hoidke soklisahtlis siittivaid ja pdle-
vaid esemeid.

1.5 Halogeenlamp

/A HOIATUS - Péletusoht!

Ahjulambid lahevad vaga kuumaks. Pdletuse
oht esineb veel mdnda aega parast valjaluli-

tamist.

» Arge puudutage klaasist katet.

» Puhastamisel valtige kokkupuudet nahaga.

/A HOIATUS - Elektrilo6gi oht!

Lambi vahetamisel on lambipesa kontaktid vo-

olu all.

» Elektrildogi valtimiseks veenduge enne lam-
bi vahetamist, et seade on valja lulitatud

» Eemaldage toitepistik pistikupesast voi
lUlitage elektrikilbist valja vool.

1.6 Puhastusfunktsioon

/A HOIATUS - Tuleoht!

Seadme valispind laheb puhastuse ajal vaga

kuumaks.

» Arge riputage ukse kaepideme kilge sutti-
vaid esemeid, nt kdogiratikuid.

» Hoidke seadme esikllg vaba.

» Hoidke lapsed eemal.

Kui ukse tihend on kahjustada saanud, laheb

ukse piirkond vaga kuumaks.

» Arge kuurige ega eemaldage tihendit!

» Seadet ei tohi kasutada, kui tihend on kah-
justada saanud vOi puudub.

A\ HOIATUS - Tésise tervisekahjustuse

oht!

Seade laheb puhastuse ajal vaga kuumaks.

Plaatide ja vormide kulgevotmatu kate havi-

neb ja tekivad murgised gaasid.

» Arge kunagi jatke puhastuse ajaks ahju
kilgevdétmatu kattega plaate ja vorme.

» Puhastuse ajaks arge jatke ahju tarvikuid.

/\ HOIATUS - Tervisekahjustuse oht!

Ahi kuumeneb vaga kdrge temperatuurini, nii

et kipsetamisel ja grillimisel tekkivad jaagid

pOlevad ara. Seejuures eraldub auru, mis voib

arritada limaskesti.

» Ohutage kodki korralikult, kui puhastus-
funktsioon on kaigus.

» Arge viibige ruumis pikemat aega.

» Hoidke lapsed ja koduloomad eemal.

/A HOIATUS - Péletusoht!

Ahi laheb puhastuse ajal vaga kuumaks.

» Arge avage ahju ust.

» Laske ahjul jahtuda.

» Hoidke lapsed eemal.

A\ Seadme valispind laheb puhastuse ajal va-
ga kuumaks.

» Arge puudutage seadme ust.

» Laske ahjul jahtuda.

» Hoidke lapsed eemal.

1.7 Praetermomeeter

/A HOIATUS - Elektril66gi oht!

Vale praetermomeetri kasutamine voib kahjus-

tada isolatsiooni.

» Kasutage iUksnes seadme jaoks ette nah-
tud praetermomeetrit.

2 Varalise kahju valtimine

2.1 Ahju piirkond

Ahju kasutamisel jargige alltoodud markusi.

TAHELEPANU!

Ahju pbhja asetatud esemed tekitavad temperatuuril

tle 50 °C kuumuse kogunemise. Praadimis- ja klp-

setusajad ei ole enam diged ja email saab kahjustada.

» Arge asetage ahju pdhja tarvikut, klipsetuspaberit
ega fooliumi.

» NOu asetage ahju pdhja ainult siis, kui temperatuur
on seatud madalamaks kui 50°C.

Ukseklaasil oleva alumiiniumfooliumi tottu vdivad tekki-

da pdordumatud varvimuutused.

» Ahjus olev alumiiniumfoolium ei tohi kokku puutuda
ukseklaasiga.

Kuuma ahjus olev vesi tekitab veeauru. Temperatuuri

koikumine voib tekitada kahjustusi.

» Arge kunagi kallake vett kuuma ahju.

» Arge asetage ahju pdhja veega ndusid.

Kui ahjus on pikemat aega niiskust, siis tekib rooste.

» Parast kasutamist laske ahjul kuivada.

» Arge hoidke niiskeid toiduaineid suletud ahjus pike-
mat aega.

» Arge jatke roogi ahju pikemaks ajaks.



Kui uks on jahtumise aja lahti, siis vdivad kulgnevad

modblipinnad aja jooksul kahjustada saada.

» Pérast kdrgel temperatuuril kiipsetamist laske ahjul
jahtuda nii, et uks on suletud.

» Arge jatke midagi ahjuukse vahele.

» Parast rohkelt niiskust tekitavat reziimi jatke ahju uks
kuivamiseks lahti.

KlUpsetusplaadilt tilkuv puuviljamahl! voib tekitada

plekke, mida ei ole véimalik eemaldada.

» Vaga mahlase puuviljakoogi puhul arge katke kooki
vaga rikkalikult.

» Voimaluse korral kasutage sigavamat universaal-
panni.

Kuumas ahju kasutatav ahjupuhastusvahend kahjustab

emaili.

» Arge kunagi kasutage kuumas ahju ahjupuhastusva-
hendit.

» Enne uut kuumutamist eemaldage ahjukambrist ja
ahju ukse kiljest kdik jaagid.

Kui tihend on vaga maardunud, ei sulgu ahjuuks ahju

kasutamisel enam korralikult. Kllgnev kddgimédbel

vbib kahjustada saada.

» Hoidke tihend alati puhas.

2.2 Pliidiplaat
Seadme kasutamisel jargige alltoodud markusi.

Kahjustuste valtimine

Varalise kahju valtimine et

» Seadet ei tohi kasutada, kui tihend on kahjustada

_saanud voi puudub.

Arge toetuge, istuge ega astuge ahjuukse peale,

vastasel korral vbib see kahjustada saada.

» Arge toetuge ahju avatud uksele, arge asetage mi-
dagi selle peale ja arge riputage midagi selle kilge.

» Arge asetage ahjuuksele esemeid ega lisatarvikuid.

Olenevalt mudelist voib lisatarvik ukse sulgemisel krii-

mustada ukseklaasi.

» LUkake lisatarvik ahjukambrisse alati I6puni sisse.

Kui kannate voi liigutate seadet katte kaepidemest,

voib kéepide murduda ja kahjustada hingesid. Katte

kandevdime ei ole arvestatud seadme kaalu jaoks.

» Arge kandke ega liigutage seadet katte kaepide-
mest.

Grillimisel voib kiipsetusplaat vdi universaalpann kérge

temperatuuri tdéttu deformeeruda ja véljavotmisel emaili

kahjustada.

» Kipsetusplaati voi universaalpanni arge asetage
grillimisel kdrgemale kui tasandile 3.

» Kodrgemal kui tasandil 3 grillige otse restil.

Siit leiate kahjustuste sagedasemad pdhjused ja nduanded, kuidas neid valtida.

Kahjustus Pohjus

Abindu

Plekid Jarelevalveta keetmine.

Jalgige keetmisprotsessi.

Plekid, mikropraod
suhkrusisaldusega toiduained

Mahaloksunud toiduained, eelkdige suure

Eemaldage kohe klaasist kaabitsa abil.

Plekid, mikropraod
klaasis

Katkised keedundud, sulanud emailiga ndud
vOi vase- voi alumiiniumpohjaga ndud.

Kasutage sobivaid ja heas seisukorras ole-
vaid keedundusid.

Plekid, varvimuutused Ebasobivad puhastusmeetodid.

Kasutage Uksnes klaaskeraamilise pinna
jaoks sobivaid puhastusvahendeid ja
puhastage tksnes kilma pliidiplaati.

Mikropraod klaasis
vOi muud teravad esemed.

L66gid voi allakukkunud keedundud, tarvikud Keetmisel arge laske klaasil vai teistel ese-

metel pliidiplaadile kukkuda.

Kriimustused, varvi-

muutused ne pliidiplaadil

Karedad potipdhjad voi keedundu nihutami-

Kontrollige ndusid. Kergitage keedundud, kui
seda nihutate.

Kriimustused Sool, suhkur voi liiv.

Arge kasutage pliidiplaati t&6pinna ega
alusena.

Seadme kahjustused Keetmine kilmunud keedunduga.

Arge mitte kunagi kasutage kilmunud kee-
dundusid.

Keedundu voi sead-
me kahjustused

TUhja poti kuumutamine.

Arge kunagi asetage kuumale keedualale
tUhje keedundusid.

Klaasi vigastused
potikaas klaasil.

Sulanud materjal kuumal keedualal v6i kuum

Arge asetage pliidiplaadile kiipsetuspaberit
ega alumiiniumpaberit, plastanumaid ega po-
tikaasi.

Ulekuumenemine

Kuumad keedundud juhtpaneelil voi raamil.

Arge asetage nendele aladele kuumi keedu-
nousid.




et Keskkonnakaitse ja saastmine

2.3 Sahtlite piirkond

Sahtli kasutamisel jargige alltoodud markusi.
TAHELEPANU!

Arge asetage soklisahtlisse kuumi esemeid. Soklisahtel
vOib kahjustada saada.

» Arge asetage soklisahtlisse kuumi esemeid.

Arge asetage soklisahtlisse tarvikuid, mille kérgus on

sahtli kdrgusest suurem. Vastasel korral voib seade

kahjustada saada.

» Arge asetage soklisahtlisse tarvikuid, mille kdrgus
on sahtli kérgusest suurem.

3 Keskkonnakaitse ja sdastmine

3.1 Pakendi kaitlemine

Pakkematerjalid on keskkonnaohutud ja taaskasuta-
tavad.

» Kaidelge erinevaid komponente liikide jargi sorteeri-
tult.

3.2 Energia saastmine

Kui jargite neid juhiseid, tarbib teie seade vahem
energiat.

Laske seadmel eelkuumeneda ainult siis, kui seda

naeb ette retsept voi Soovituslikud seadistused.

= Kui te ei lase ahjul eelkuumeneda, saastate kuni
20% energiat.

Kasutage tumedaid, mustaks vérvitud vdi emailitud

kUpsetusvorme.

= Need kipsetusvormid votavad kuumust eriti hasti
vastu.

Ahju ust avage klpsetusprotsessi ajal voimalikult

harva.

m Ahju temperatuur jaab Ghtlaseks ja jarelkuumenemi-
ne ei ole vajalik.

Mitut rooga kipsetage vahetult Uksteise jarel voi

paralleelselt.

= Ahi on parast esimest klipsetamist kuum. Tanu
sellele liheneb jargmise koogi kipsetusaeg.

Pikema klpsetusaja korral voite ahju 10 minutit enne
kipsetusaja |16ppu vélja lulitada.
= Roa valmiskipsetamiseks piisab jadkkuumusest.

Lisatarvikud, mida te ei kasuta, vOtke ahjust valja.
m Uleliigsetel tarvikutel ei ole vaja kuumeneda lasta.

SlgavkUlmutatud road sulatage enne valmistamist.
m Saéstate roogade sulatamiseks kuluva energia.

Markus:
Seade tarbib:
® sisselllitatud ekraaniga reziimil max 1 W

= vdljalUlitatud ekraaniga reziimil max 0,5 W

Energia saastmine

Kui jargite neid juhiseid, tarbib teie seade vahem
energiat.

Valige poti suurusega sobiv keedutsoon. Asetage

keedundu keskele.

Kasutage nousid, mille pdhja |abimdot Uhtib keeduala

labimdoduga.

Nouanne: Ndude tootjad naitavad tihti poti tGlemist 1a-

bimo66tu. See on tihti suurem kui pohja |abimaot.

= Ebasobivad keedundud voi mittetaielikult kaetud
keedutsoonid kulutavad palju energiat.

Sulgege potid sobivate kaantega.
= Kui keedate ilma kaaneta, vajab seade oluliselt roh-
kem energiat.

Tostke kaant voimalikult harva.
= Kaane tdstmisel kaob palju energiat.

Kasutage klaaskaant.
= | Abi klaaskaane néete poti sisse ilma kaant téstma-
ta.

Kasutage siledapdhjalisi potte ja panne.
m Ebatasased pohjad suurendavad energiakulu.

Kasutage toiduainete kogusega sobivat keedundud.
= Vahese sisuga suur keedundu vajab Ulessoojen-
damiseks rohkem energiat.

Valmistage toitu vahese veega.
m Mida rohkem vett asub keedundus, seda rohke va-
jatakse Ulessoojendamiseks energiat.

Lulitage digeaegselt madalamale voimsusastmele ta-

gasi.

m Liiga kGrge edasikeetmise vdimsusastmega rais-
kate energiat

Direktiivi (EL) 66/2014 kohase tooteinfo leiate tarne-

komplekti kuuluvast seadme passist ja veebisaidilt

seadme lehelt.

4 Induktsioonkuumutus

4.1 Induktsioonkuumutuse eelised

Induktsioonkuumutus erineb taielikult traditsioonilisest

toiduvalmistamisest, kuna kuumus tekib otse keedu-

nous. Sellel on terve rida eeliseid:

m  Keetmisel ja praadimisel hoiate kokku aega.

m  Saastate energiat. B

= Pliidiplaati on kergem hooldada ja puhastada. Ule-
keenud toidud ei kdrbe nii Kiiresti sisse.

m  Kuumuskontroll ja ohutus; pliidiplaat suurendab voi
vahendab kuumuse lisandumist kohe parast kasitse-
mist. Indukisioonkeeduala katkestab kuumuse
lisandumise, kui votate ndu keedualalt, ilma et
peaksite keeduala kdigepealt vélja lllitama.



4.2 Keedunoud

Induktsioonkuumutusega saab kasutada Uksnes fer-

romagnetilisi keedundusid.

Néaiteks:

= emailitud terasest ndud

= valumalmist néud

®=  induktsioonkuumutusega sobivad roostevabast tera-
sest erindud

Lisateavet induktsioonkuumutusega sobivate ndude
kohta saate peatikist

— "Keedundu kontrollimine", Lk 22

Hea tulemuse saavutamiseks veenduge, et néu pdhja
ferromagnetiline ala vastab kattub keeduala suurusele.
Kui ndud keedualal ei tuvastata, asetage néu vaiksema
labimdoduga keedualale.

| @16cm |

[ 221em ] [_o2om ]

Mdne induktsioonndu pohi ei ole taies ulatuses fer-
romagnetiline:

Kui kasutate vaiksema ferromagnetilise pdhjaga suuri
ndusid, laheb kuumaks Uksnes ferromagnetiline ala.
Seetdttu ei jaotu kuumus Uhtlaselt. Valjaspool ferromag-
netilist ala oleva ala temperatuur voib olla keetmiseks
liga madal.

Alumiiniumisisaldusega pohjad vahendavad ferromag-
netilist ala. Seelabi voib kuumuse edasiandmine
vaheneda, selle tagajarjel ei tuvastata ndusid piisavalt
vOi jadvad need Uldse tuvastamata ega kuumene
piisavalt.

Induktsioonkuumutus et

Ebasobivad noud

Arge kunagi kasutage ndusid, mis on valmistatud jarg-
mistest materjalidest:

»  Ohukesepobhjaline tavaline teras

klaas

savi

vask

alumiinium

No6u pohja struktuur

Nbou pohja struktuur voib keetmistulemust mdjutada.
Soojust Uhtlaselt jactavatest materjalidest néud, nt
roostevabast terasest mitmekihilise pdhjaga ndud saas-
tavad aega ja elektrienergiat.

Eelistage lameda p6hjaga ndusid, sest ndude puhul,
mille pdhi ei ole sile, on kuumuse vastuvétmine hal-
vem.

e

Keedunou puudub v6i on ebasobiva suurusega

Kui te ei aseta valitud keedualale Uhtegi ndud vai kui
ndu on ebasobivast materjalist vdi ebasobiva
suurusega, hakkab keeduala nait vilkuma. Nait kustub,
kui asetate keedualale sobiva ndu. Kui te ei aseta kee-
dualale sobivat néud, lulitub nait 90 sekundi parast
automaatselt valja.

Tiuhjad noud voi 6hukesepohjalised noud

Arge laske kuumeneda tiihjadel ndudel ja drge kasuta-
ge Ohukesepdhjalisi ndusid. Pliidiplaat on varustatud si-
semise turvaststeemiga. Sellegipoolest vaib tlihi néu
nii kiiresti kuumeneda, et automaatse valjalllitumise
funktsiooni ei reageeri digel ajal ja ndu laheb liiga
kuumaks. Selle tagajarjel voib ndu pohi sulamata haka-
ta ja klaaskeraamilist pliidiplaati kahjustada. Sellisel ju-
hul arge puudutage ndud ja lUlitage keeduala valja. Kui
keeduala parast jahtumist enam ei toimi, votke
dhendust hooldekeskusega.

NoOu tuvastamine

Igal keedualal on ndu tuvastamiseks minimaalne piir,
mis soltub ndu pohja ferromagnetilisest labimdddust ja
materjalist. Seepérast kasutage alati seda keeduala,
mis modtmete poolest poti pdhja labimddduga kdige
paremini sobib.



et Paigaldamine ja vooluvdrku Ghendamine

5 Paigaldamine ja vooluvorku uhendamine

Kuhu ja kuidas oma seadet paigaldada, saate teada
siit. Peale selle saate teada, kuidas Ghendada seadet
vooluvorku.

5.1 Elektrithendus

Uhendamist elektrivérguga on lubatud teha vaid kvalifit-
seeritud tehnikul. Jargige asjaomase elektrivarus-
tusettevotja eeskirju.

m  Seade tuleb kohtkindlalt vooluvérku (ihendada
olemasoleva kaabli abil. Kahjustuste korral arge
kunagi eemaldage kaablit seadme kduljest ja arge
asendage seda pistikuga voi pistikuta kaabliga.

m  Kui seadme vorgukaabel saab kahjustada, peab
selle ohutuse tagamiseks valja vahetama tootja
esindaja voi vordvaarse kvalifikatsiooniga isik.

m  Kui seade Uhendatakse vooluvorku nduetevastaselt,
I6peb seadmele antud garantii.

Teave vooluvorku lihendamise kohta paigaldajale:

= Kui pistik ei ole parast paigaldamist enam ligipaase-
tav, peab olemas olema mitmepooluseline lahkluliti,
mille kontaktide vahekaugus on vdhemalt 3 mm.
Pistiku kaudu Uhendamise korral ei ole see vajalik,
kui pistik on kasutajale ligipaasetav.

= Elektriohutus: Pliit kuulub kaitseklassi | ja seda tohib
kasutada ainult koos kaitsejuhiga.

m  Seadme Uhendamiseks kasutage H 05 VV-F tllpi
vOi samadele nduetele vastavat muud tldpi kaablit.

Oluline teave elektrivorku ithendamise kohta
Jargige jargmisi juhiseid ja veenduge, et:

A HOIATUS - Elektril66gi oht!

Kokkupuutel pingestatud osadega tekib elektrilddgi

oht.

» Puudutage vorgupistikut vaid kuivade katega.

» Kui seade t66tab, siis arge tdmmake vorgupistikut
pistikupesast vélja.

» Vorgujuhtme valjatdmbamiseks tdmmake pistikust,
mitte juhtmest endast, kuna see voib kahjustada
saada.

Pange vorgupistik ja pistikupesa kokku.

vorgupistik on kogu aega ligipaasetav.

juhtme ristldige on piisav.

toitejuhe ei ole kokku surutud, vaandunud, defor-

meerunud, labi |6igatud ega puutu kokku soo-

jusallikatega;

= toitejuhet vahetab ainult kvalifitseeritud elektrik.
Varujuhe on saadaval hooldekeskuses.

= Te ej kasutada mitmikpistikuid ega pikendusjuht-
meid.
maandamisisteem on nduetekohaselt paigaldatud.
rikkevoolukaitsme kasutamisel paigaldatakse ainult
sellist thdpi kaitse, millel on méark &J; Ainult see
mark tagab vastavuse kehtivatele eeskirjadele.

= toitejuhe ei puutu kokku tulekolletega.

5.2 Seadme paigaldamine

Asetage seade Uhetasasele pinnale.
Arge paigaldage seadet dekoratiivse ukse ega kapiuk-
se taha. Esineb lUlekuumenemise oht.

10

Kilgnev médébel

Kllgnev mddbel peab olema valmistatud tulekindlast
materjalist. Klilgneva mdobli esipaneel peab taluma te-
mperatuuri kuni 90 °C.

Seinakinnitus

Selleks et seade Umber ei laheks, tuleb seade komp-
lekti kuuluvate nurgikute abil seina kilge kinnitada.
Seadme kinnitamisel seina kilge jargige paigaldusju-
hendit.

5.3 Seadme mahavotmine
Lahutage seade vooluvorgust.

A HOIATUS - Elektril66gi oht!

Kui lahutate seadme vooluvdrgust, vdivad thendused

pohjustada jadkpinget.

» Seadet tohib vooluvdrku (ihendada Uksnes elektriala
asjatundja.

5.4 Ukselukk

Selleks et lapsed ei saaks ahju kuumi pindu puuduta-
da, on ahju uksel lukk. Ukselukk on ahju ukse kohal.

Markus: Kui ukselukku ei ole enam vaja voi kui ukse-
lukk on mé&ardunud.

Seadme ukse avamine
» Suruge lukku Ules.
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Ukseluku eemaldamine
1. Avage ahju uks.
— "Seadme ukse avamine”, Lk 10
2. Keerake kruvi vélja ja eemaldage ukselukk.

3. Sulgege seadme uks.
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6 Tutvumine

6.1 Teie seade

Siit leiate oma seadme komponentide Ulevaate.

Markus: Olenevalt seadme tllbist voivad Uksikasjad
pildil erineda, nt varvi ja kuju poolest.
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6.2 Juhtviljad

Juhtpaneeli abil saate seadistada koiki seadme funkt-
sioone ning saada teavet seadme kaitusoleku kohta.

Juhtelemendid

Kasitsuselementide abil saate seadistada kdiki seadme
funktsioone ning saada teavet seadme kéitusoleku koh-

ta.

Juhtelement

Selgitus

Nupud ja ekraan

Nupud on puutetundlikud
pinnad. Funktsiooni va-
limiseks vajutage kergelt
asjaomasele puutevaljale.
Ekraan naitab aktiivsete
funktsioonide simboleid
ja ajafunktsioone.

- "Nupud ja ekraan",

Lk 12

Funktsiooninupp

Funktsiooninupuga regu-
leerite valja kuumutus-
viisid ja muud funkt-
sioonid.
Funktsiooninuppu saate
pOorata nullasendist ©
paremale ja vasakule.
Olenevalt seadme tiilbist
on juhtnupp uputatav.
Sisseviimiseks ja valjatoo-
miseks vajutage
nullasendis © olevale juht-
nupule.

- "Kuumutusviisid ja
funktsioonid", Lk 12

Selgitus

Pliidiplaat

Juhtvéljad

Jahutusventilaator’

Seadme uks

Soklisahtel’

of~ ol

Temperatuurinupp

Temperatuurinupuga
saate seadistada tem-
peratuuri kuumutusuviisi
jaoks voi valida sea-
distused muude funkt-
sioonide jaoks.
Temperatuurinuppu saate
keerata paremale ja
vasakule. Sellel ei ole
nullasendit.

Olenevalt seadme tudbist
on temperatuurinupp upu-
tatav. Sisseviimiseks ja
valjatoomiseks vajutage
temperatuurinupule.

— "Temperatuur ja sea-
distusastmed"” Lk 13

©)

lenevalt seadme varustusest

Keedualade liilitid

Nelja keedualade lilitiga
reguleerite valja Uksikute
keedualade voimsus-
astme.

Luliti kohal olev simbol
naitab, millist keeduala
saate sellega reguleerida.

11
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Nupud ja ekraan
Nuppudega saate vélja reguleerida seadme erinevad funktsioonid. Ekraanil naete seadistusi.

Kui funktsioon on aktiivne, pdleb asjaomane stimbol ekraanil. ©® pdleb vaid siis, kui kellaaega muudate.

Siimbol

Funktsioon

Kasutamine

C=

Lapselukk

Lapseluku aktiveerimine voi inaktiveerimine.

O

Ajafunktsioonid

Kellaaja O, signaalkella &, kestuse O ja 16pu ® valimine.

Uksikute ajafunktsioonide kasutamiseks vajutage korduvalt ®.
Seda, millise funktsiooni kohta ekraani seadistus kaib, naitab puna-
ne kastike asjaomase simboli kohal vai all.

6 Ahjulamp Ahjuvalgustuse sisselllitamine voi valjalllitamine.
— Miinus Seatud vaartuste vahendamine.

+ Pluss Seatud vaartuste suurendamine.

« Kiirkuumutus Ahju kiire eelkuumutamine iima lisatarvikuteta.

Kuumutusviisid ja funktsioonid

Et leiaksite alati oma roa jaoks dige kuumutusviisi, selgitame nende erinevusi ja kasutusalasid.
Kui valite kuumutusviisi, soovitab seade sobivat temperatuuri voi vahemikku. Vdite vaartused Ule votta voi neid naida-
tud vahemikus muuta.

Siimbol  Kuumutusviis ja tem- Kasutamine ja toimeviis
peratuurivahemik
3D kuum 6hk Klpsetamine ja praadimine tUhel voi mitmel tasandil.
30-275 °C Ventilaator jaotab ahju tagaseinas oleva ringja kittekeha kuumuse ahjus Uhtla-

selt laiali.

‘
o2
>

%
\¢

Kuum ohk érn

Valitud roogade kipsetamine Uhel tasandil iima eelkuumutuseta.

125-275 °C Ventilaator jaotab ahju tagaseinas oleva ringja kuttekeha kuumuse ahjus Uhtla-
selt laiali. Roog valmib etapiviisiliselt jadkkuumuse abil.
KUpsetamise ajal hoidke ahju uks suletuna.
Seda kuumutusviisi kasutatakse energiakulu kindlakstegemiseks ohuringlus-
reziimil ja energiatdhususklassi maaramiseks.
Pitsareziim Pitsa ja rohkelt alt tulevat kuumust vajavate roogade valmistamiseks.
30-275°C Kuumenevad alumine klttekeha ja tagaseinas olev ringjas kittekeha.
[g Altkuumutus Roogade jarelkipsetamine voi veevannis hautamine.
30-300 °C Kuumus tuleb alt.
Soojana hoidmine ValmiskUpsetatud roogade soojana hoidmine.
60-100 °C
Ulessulatamine Kiulmutatud roogade aeglane Ulessulatamine.
30-60 °C
Orn kiipsetus Pruunistatud 6rnade lihatikkide saastlik aeglane kipsetamine kaaneta néus.
70-120 °C Madalatemperatuuriline kuumus tuleb Uhtlaselt Ulalt ja alt.

(9

Grill, laiapinnaline
Grillimisreziimid:

Ohemate lihaldikude, vorstikeste véi réstsaia grillimine. Roogade gratineerimine.
Grillkittekeha all olev pind kuumeneb tervikuna.

1 =nork
2 = keskmine
3 =tugev
x Ringleva dhuga grill  Linnuliha, terve kala vbi suuremate lihatikkide klpsetamine.
30-300 °C GrillkUttekeha ja ventilaator lilituvad kordamédda sisse ja vélja. Ventilaator

paneb kuuma o6hu roa Umber ringlema.

Ulalt-/altkuumutus
30-300 °C

Traditsiooniline kiipsetamine ja praadimine Uhel tasandil. See kuumutusviis on
eriti sobiv mahlase kattega kookide kipsetamiseks.

Kuumus tuleb Uhtlaselt dlalt ja alt.

Seda kuumutusviisi kasutatakse energiakulu kindlakstegemiseks tavareziimil.

Muud funktsioonid
Siit leiate seadme funktsioonide Ulevaate.

12
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Simbol  Funktsioon Kasutamine

11 Programmid Programmeeritud vaartuste kasutamine erinevate roogade jaoks.
- "Programmid"”, Lk 26

Paroltts Puhastusfunktsioon, mis puhastab ahju peaaegu iseseisvalt.

— "Piroltiis", Lk 33

Temperatuur ja seadistusastmed

Kuumutusviiside ja funktsioonide jaoks on olemas eri-
nevad seadistused.

Seadistused ilmuvad ekraanile.

Temperatuurini kuni 100 °C saab temperatuuri regulee-
rida 1 kraadi kaupa, sellest kdrgemat temperatuuri 5
kraadi kaupa.

Markus: Kui grillimisreziim on seatud 3 peale, lUlitab
seade umbes 20 minuti parast sisse grillimisreziimi 1.

Kuumenemisnait

Seade annab kuumenemisest marku.

Ekraani allosas olev joon varvub vasakult paremale
punaseks vastavalt ahju kuumenemise astmele.

Ahju eelkuumutamise korral on dige hetke asetada
roog ahju, kui joon on taies ulatuses punaseks varvu-
nud.

Jadkkuumuse néit

Kui seade on vélja lUlitatud, naitab ekraanil olev joon
ahju jadkkuumust. Mida madalamale temperatuur lan-
geb, seda vahem on joon taitunud.

Juhtpaneel

Olenevalt seadme tllbist voivad Uksikasjad pildil erine-
da nditeks varvi ja kuju poolest.

Markused

= Kuumenemisnait taitub vaid nende kuumutusviiside
puhul, mille suhtes reguleeritakse vélja temperatuur.
Naiteks grillimisreziimide puhul on kuumenemisnait
kohe taitunud.

= Kui reziimi kaivitamisel on ahju temperatuur veel
liga kdrge, ilmub mdne kuumutusviisi puhul ekraani-
le k. LUlitage seade vélja ja laske jahtuda. Seejérel
kéivitage seade uuesti.

= Termilise inertsi tottu vo6ib kuvatud temperatuur ahju
tegelikust temperatuurist ménevorra erineda.

Induktsioonkuumutus

Induktsioonkuumutusel on vorreldes tavaliste pliidi-
plaatidega mdéned muudatused ja rida eeliseid, naiteks
ajavoit keetmisel ja praadimisel, energiasaést ning ke-
rgem hooldus ja puhastus. See tagab ka parema kuu-
muskontrolli, kuna kuumus tekitatakse vahetult keedu-
nous.
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Valikusensorid

Sensor Funktsioon

O] Pealdliti

-i- Keeduala valik

0 1m2m.8m9 Reguleerimisala

N Juhtpaneeli lukustamine puhastamise ees-
margil

C= Lapselukk

B CombiZone-funktsioon

A Move-funktsioon

o Powerboost-funktsioon

Sensor  Funktsioon

® Taimeri funktsioon

Naidud

Nait Funktsioon

o Olek

-5 Voimsusastmed

oo Ajafunktsioonid

Hk Jaadkkuumus

fa] PowerBoost-funktsioon

=1 Keeduaja véljareguleerimine
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Nait Funktsioon
JA\ Taimer
min Ajanait

Puuteviljad ja naidikud

SUumboli puudutamisel aktiveerub vastav funktsioon.

= Hoidke juhtpaneel kuiv ja puhas. Niiskus mdjutab
selle toimivust.

= Arge asetage keedundusid néidikute ja sensorite
lahedusse. Elektroonika voib Ule kuumeneda.

Keedualad

Lisateavet induktsioonkuumutusega sobivate ndude
kohta saate peatUkist

- "Induktsioonkuumutus”, Lk 8

Keedualad

o/ Uheringili- Kasutage sobiva suurusega
ne kee- keedundud.
duala

B Kombineer Lisateavet leiate peatlkist
itud kee- - "CombiZone", Lk 18.
duala

Jaakkuumuse nait

Pliidiplaadil on iga keeduala jaoks jadkkuumuse nait.
See naitab, et keeduala on veel kuum. Arge puudutage
keeduala vahetult parast valjaltlitamist ja seni, kuni
jadkkuumuse nait poleb.

Soltuvalt jadkkuumuse astmest kuvatakse jargmist:

= Nait H: kdrge temperatuur

= Nait +: madal temperatuur

Kui tdstate ndu keetmise ajal keedualalt ara, siis vilgu-
vad jadkkuumuse nait ja valitud véimsusaste vaheldu-

misi.

Kui lulitate keeduala valja, siis jadkkuumuse nait poleb.
Ka siis, kui pliidiplaat on vélja lulitatud, poleb jaakkuu-

muse nait seni, kuni keeduala on veel kuum.

6.3 Ahjukamber
Ahju funktsioonid kergendavad seadme kasitsemist.

Kanderaamistikud

Ahju kanderaamistikule saate lisatarvikuid asetada eri
tasanditel.

Ahjus on 5 tasandit. Tasandeid loendatakse alt Ules.
Puhastamiseks voite kanderaamistiku vélja votta.
— "Kanderaamistikud", Lk 34
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Valgustus

Ahjulamp valgustab ahju.

Enamiku kuumutusviiside ja funktsioonide puhul on ah-
juvalgustus ahju t6dtamise ajal sisse lilitatud. Ahju-
valgustus lulitub véalja, kui lUlitate kuumutusviisi voi
funktsiooni funktsiooninupust valja.

Ahju lambi nupust saate valgustust sisse lUlitada ka
siis, kui ahi ei tdo6ta.

5
==

Jahutusventilaator

Jahutusventilaator [Ulitub sisse ja vélja olenevalt sead-
me temperatuurist. Kuum ohk valjub ukse kaudu.
TAHELEPANU!

Arge katke kinni ukse kohal olevaid ventilatsiooni-
avasid. Seade kuumeneb Ule.

» Hoidke ventilatsiooniavad vabad.

Et ahi parast kasutamist kiiremini jahtuks, jatkab
ventilaator teatud aja jooksul parast ahju valjaltlitamist
t66d.

Seadme uks
Kui avate tdotaval ahjul ukse, siis jatkab ahi toéotamist.

Kondensaatniiskus

Klpsetamisel voib ahjukambris ja ahju uksel tekkida
kondensaatniiskus. Kondensaatniiskus on normaalne
ega kahjusta ahju toimivust. Parast toiduvalmistamist
plhkige kondensaatniiskus ara.

7 Lisatarvik

Kasutage originaaltarvikuid. Need on teie seadme
jaoks spetsiaalselt valja todtatud.

Markus: Lisatarvik voib kuumuse toimel deformeeruda.
Deformeerumine ei mojuta toimivust. Parast tarviku jah-
tumist deformatsioon kaob.
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Olenevalt seadme mudelist voivad tarnekomplekti kuu-
luvad lisatarvikud olla erinevad.



Enne esimest kasutamist et

Lisatarvikud

Kasutamine

Rest

= Kipsetusvormid

Vormiroogade vormid

Nou

Liha, nt praad voi grillitav toiduaine
SlUgavkilmutatud road

Universaalpann

Mahlased koogid

KlUpsised

Leib

Suured praed

SlgavkUlmutatud road

Eralduva vedeliku, nt restil grillimisel eral-
duva rasva kinnipaddmine.

KlUpsetusplaat

Plaadikoogid
Keeks, lihtne

Praetermomeeter

Tapne praadimine voi kiipsetamine.

7.1 Lisatarviku kasutamine

Asetage lisatarvik ahju alati digetpidi. Ainult nii saate li-

satarviku poolenisti valja tdmmata, ilma et see kaldu

vajuks.

1. Asetage lisatarvik alati tasandi mdlema juhtvarda va-
hele.

Rest Asetage rest ahju nii, et avatud kilg
jaab ahju ukse poole ja kumerus ~—
on suunatud alla.

Plaat Plaat likake ahju nii, et kaldega kilg
nt uni- jaédb ahju ukse poole.

versaal-

pann vOoi

kipsetus-

plaat

2. Likake lisatarvik taielikult sisse, nii et see ei puudu-
ta ahju ust.

Markus: Lisatarvikud, mida ei lahe vaja, votke ahjust
valja.

7.2 Lisatarvikud

Lisatarvikuid saate osta muugiesindusest, kodumasi-
nate kauplustest vOi e-poest.

Laia valiku seadmega sobivaid lisatarvikuid leiate meie
kataloogidest voi Internetist.

www.bosch-home.com

Lisatarvikud on seadmepdhised. Ostu sooritades tehke
alati teatavaks oma seadme t&pne tahistus (E-nr).
Seda, millised lisatarvikud teie seadme jaoks sobivad,
saate teada veebipoest voi mulgiesindusest.

8 Enne esimest kasutamist

Teostage esmakordse kasutuselevotu seadistused.
Puhastage seade ja tarvikud.

8.1 Kasutuselevott

Enne seadme kasutuselevdttu peate valja reguleerima
esmaseadistused.

Kellaaja seadmine

Parast vooluvdrku Uhendamist voi parast voolukat-
kestust hakkab kellaaeg ekraanil vilkuma. Algseks kel-
laajaks on 12:00. Reguleerige vélja dige kellaaeg.
Noue: Funktsiooninupp peab olema nullasendis ©.

1. Reguleerige kellaaeg valja nupust — voi +.

2. Vajutage ®.

v Ekraanile ilmub seatud kellaaeg.

Nouanne: Seda, kas kellaaega kuvatakse ekraanil,
saate maarata pohiseadistustes — Lk 217.

8.2 Seadme puhastamine enne esmakordset
kasutamist

Enne seadme esmakordset kasutamist toidu val-

mistamiseks puhastage ahjukamber ja lisatarvikud.

1. Eemaldage ahjust lisatarvikud ja pakendijaagid, nt
stUropooritikid.

2. Enne kuumeneda laskmist plhkige ahjukambri sile-
dad pinnad pehme niiske lapiga puhtaks.

3. Ajal, mil ahi kuumeneb, 6hutage kooki.

4. Reguleerige valja kuumutusviis ja temperatuur.
— "P6himétteline kasitsemine”, Lk 23

Kuumutusviis  3D-kuum 6hk
Temperatuur maksimaalne
Kestus 1 tund

5. Parast margitud kestuse mé66dumist lUlitage ahi val-
ja.
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et Keeduala kasitsemine

6. Oodake, kuni ahi on jahtunud.
7. Puhastage siledad pinnad ndudepesuvahendilahuse
ja lapiga.

8. Puhastage lisatarvikuid ndudepesuvahendilahuse ja
lapi vdi pehme harjaga.

9 Keeduala kasitsemine

Siit saate olulist teavet keeduala kasitsemise kohta.

9.1 Pliidiplaadi sisse- ja valjalilitamine

Lulitage plidiplaat pealtlitist O sisse ja vélja.

Kui lilitate seadme esimese 4 sekundi jooksul parast
valjalUlitamist uuesti sisse, hakkab pliidiplaat t66le
endiste seadistustega.

Pliidiplaadi sisseliulitamine

» Puudutage @.
Kolab helisignaal ja nait O kérval suttib.
v Pliidiplaat on t6évalmis.

Pliidiplaadi valjalllitamine

» Puudutage @, kuni naidud kustuvad.
Jaakkuumuse nait pdleb seni, kuni keedualad on
piisavalt jahtunud.

v Koik keedualad on vélja lilitatud.

Markus: Pliidiplaat [Ulitub vélja, kui kdik keedualad on
olnud valja ltlitatud ule 20 sekundi.

9.2 Keedualade seadistamine
Reguleerimisalal valige soovitud véimsusaste.

Voimsusaste

]

i Madalaim voéimsusaste

g Korgeim voimsusaste

Igal vdimsusastmel on vaheaste. See on reguleerimis-

alal tahistatud simboliga a.

Markused

m  Seadme elektrooniliste osade kaitsmiseks Ule-
kuumenemise vOi voolukdikumiste eest voib pliidi-
plaat voimsusastet ajutiselt vdhendada.

= Mira tekke arahoidmiseks vdib pliidiplaat vdimsus-
astet ajutiselt vahendada.

9.3 Nouandeid toiduvalmistamiseks

m  Plreesid, kreemsuppe ja pakse kastmeid segage
soojendamisel aeg-ajalt.

= Eelkuumutamiseks reguleerige valja voimsusaste
8-9.

m  Kui valmistate toitu nii, et ndul on kaas peal, siis re-
guleerige véimsusaste vaiksemaks kohe, kui kaane
alt tuleb auru. Auru teke ei mojuta keetmistulemust.

= Parast keetmise |6petamist hoidke keedundul kaant
peal seni, kuni hakkate toitu serveerima.
Kiirkeedupotti kasutades jargige tootja juhiseid.
Toitainete parema sdilimise huvides arge keetke toi-
tu liiga kaua. Signaalkellaga saate vélja reguleerida
optimaalse keeduaja.

Jalgige, et Oli ei hakka suitsema.
Pruunistamiseks praadige toiduaineid Uksteise jarel
vaikeste portsjonitena.
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Keeduala ja voimsusastme valimine

1. Keeduala valimiseks toksake .

v Naidikul péleb & ja selle all simbol _.

2. Reguleerimisalal valige soovitud vbimsusaste.

.
>

_
bo/;st [—

v Vdimsusaste on valitud.

Markused

= Kui asetate keedundu keedualale enne seda, kui
olete pliidiplaadi sisse lilitanud, ja puudutate O, siis
tuvastatakse nou 20 sekundi parast. Keeduala va-
litakse automaatselt vélja. Kui keedundu on tu-
vastatud, siis valige 20 sekundi jooksul vélja voim-
susaste, vastasel korral lllitub keeduala vélja.
Kui asetate pliidiplaadile mitu néud ja lulitate pliidi-
plaadi sisse, tuvastatakse vaid tks ndu.

= Kui keedualal ei ole Uhtegi keedundud, hakkab vali-
tud vbimsusaste vilkuma. Teatava aja parast lllitub
keeduala valja.

Voéimsusastme muutmine ja keeduala

valjalilitamine

1. Valige keeduala.

2. Valige reguleerimisalal soovitud véimsusaste voi re-
guleerige vélja 4.

v Keeduala vGimsusaste muutub voi keeduala ldlitub
véalja ja suttib jadkkuumuse néit.

= Moni keedundu voib keetmisel minna vaga
kuumaks. Seeparast kasutage pajakindaid.

m  Soovitusi energiasaastlikuks toiduvalmistamiseks
leiate peatikist
— "Energia saastmine”, Lk 8

Soovitusi keetmiseks

Tabel naitab, milline véimsusaste (—==) millise toiduai-
ne jaoks sobib. Valmistusajad (® min) vdivad sdltuvalt
toiduainete liigist, kaalust, paksusest ja kvaliteedist olla
erinevad.



Keeduala kasitsemine et

—_== ® min —_== ® min
Sulatamine Snitsel, naturaalne véi paneeri- 6 -7 6-10
Sokolaad, glasuur 1-1. - tud
V6i, mesi, zelatiin 1.2 _ Snitsel, sigavkilmutatud 6-7 6-12
Soojendamine ja soojana Karbonaad, naturaalne vai 6-7 8-12
hoidmine paneeritud 2
Uhepajatoit, nt laatsesupp 1.-2 _ Lihaldik, 3 cm paksune 7-8 8-12
Pim’ 1 -2 N Linnufilee, 2 cm paksune ? 5-6 10-20
Vorstikesed' 3_4 _ Linnufilee, kilmutatud 5-6 10-30
Sulatamine ja soojendamine Lihapallid, 3 cm paksused 2 4. -5, 20 - 30
Spinat, siigavkilmutatud 3-4 15-25 Pihv, 2 cm paksune ® 6-7 10-20
Guljass, siigavkilmutatud 3.4 35-55 Kala ja kalafilee, naturaalne 5-6 8-20
Huilivitamine, paisutamine Kala ja kalafilee, paneeritud 6-7 8-20
Kartuliklimbid | 4.5, 20 - 30 Kala, paneeritud ja stgavkul- 6-7 8-15
Kala | 4.5 10-15 mutatud, nt kalapulgad
Valged kastmed, nt beSamell- 1-2 3-6 K.r.evehd J"a“krgb.|d. 7-8 4-10
kaste Varske kdogivilja ja seente hau- 7 -8 10-20
Vahustatud kastmed, nt Béar- 3 - 4 8-12 tamine
naise i kaste, hollandi kaste Panniroad, koogivili, aasia- 7-8 15-20
Madalal temperatuuril keetmi- p?rasecll. liharibad
ne, aurutamine, hautamine Sugaykulmutatud road, nt 6-7 6-10
Kahekordse veekogusega riis  2.-3 15-30 iz::lliZicgjid Kipsetada Uk 6 .7
Riisipuder | 2-3 30 - 40 steise jarel ’
Koorega keedetud kartulid 4.- 5. 25-85 Omlett, praadida Uksteise jarel 3. -4 3-10
Koontgcj keedukartulid 4,.-5 15-30 Harjasilm 5-6 3.6
’}‘UUO”'?' _ 6-7 6-10 Frittimine, 150-200 g portsjoni
Uhepajatoit 3.-4 120 - kohta, 1-2 | dlis, frittida
180 portsjonhaaval)’

Supid 3. - 4. 15-60 Slgavkilmutatud tooted, nt 8-9 -
Koogivili 2 .13 10 - 20 friilkartulid, kananagitsad
Koogivili, stigavkilmutatud 3.-4 7-20 Kroketid, stgavkulmutatud 7-8 -
Uhepajatoit kiirkeedupotis 4, -5, - Liha, nt kanatdkid 6-7 -
Moorimine Kala, paneeritud voi Olletainas  6-7 -
Rulaad 4-5 50 - 65 Koogivili, seened, paneeritud 6-7 -
Moorpraad 4.5 60 - 100 voi Olletaignas, tempura

o Véikesed kipsetised, nt moosi- 4-5 -
3““3?3_ — 3-4  50-60 pallid, puuvili dlletainas

oorimine / praadimine T
.. il ilma kaaneta

vaheses oOlis 2 sageli keerata
" ilma kaaneta

2 sageli keerata
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et CombiZone

10 CombiZone

Selle funktsiooniga saate Uhendada kaks Uhesuurust
vasakpoolset keeduala. Seejuures reguleeritakse mo-
lema keeduala jaoks vélja sama vOimsusaste. See
sobib eeskatt piklikus keedundus keetmiseks.

10.1 Juhiseid noude kasutamise kohta

Parima tulemuse saavutamiseks kasutage keedundud,
mis sobib Uhendatud keedualade tsooni jaoks. Asetage
ndu keedualadele tsentreeritult.

4 X
N,
Markus: Kui kasutate Uhel kahest keedualast vaid Uhte
keedundud, voite selle nihutada teisele keedualale.

Sellisel juhul jadvad vdéimsusaste ja valitud seadistused
samaks.

10.2 CombiZone-funktsiooni aktiveerimine

Noue: Pliidiplaat peab olema sisse lilitatud.

1. Valige vélja Uks kahest CombiZone-ala juurde kuulu-
vast keedualast ja seadistage voimsusaste.

2. Toksake k. Nait ® poleb.

v Voimsusaste ilmub alumise keeduala néaidikule.

v Funktsioon on aktiveeritud.

10.3 Voimsusastme muutmine

1. Valige valja Uks kahest Combi-ala juurde kuuluvast
keedualast.
2. Muutke véimsusastet reguleerimisalal.

10.4 CombiZone-funktsiooni inaktiveerimine

1. Valige vélja Uks kahest Combi-ala juurde kuuluvast
keedualast.

2. Toksake .H.

Funktsioon on inaktiveeritud.

v Mbdlemad keedualad td6tavad edasi kahe eraldiseis-
va keedualana.

<

11 Move-funktsioon

Selle funktsiooniga saate Uhendada kaks Uhesuurust
vasakpoolset keeduala ja valida mélema keeduala
jaoks erinevad voimsusastmed.

Eelseadistatud voimsusastmed:

® eesmine keeduala = vGimsusaste 5

®m tagumine keeduala = vdimsusaste it

Voimsusastmeid saate iga keeduala puhul muuta Uk-
steisest séltumatult.

Markused

= Asetage ndu vaid Uhele keedualale. Kui mélemal
keedualal on Uheaegselt néud, siis funktsioon ei ak-
tiveeru.

m  Selle keeduala naidikul, millel keedundud ei ole, po-
leb voimsusastme nait tuhmimalt. Véimsusaste ei
ole aktiveeritud seni, kuni nihutate néu sellele kee-
dualale ja kuni ndu tuvastatakse.

m  Kui funktsioon on aktiveeritud ja asetate vabale kee-
dualale teise nou, pdleb nait tuhmimalt, kuid kee-
duala on aktiivne. Keeduala aktiveeritakse, kui
eemaldate esimese nou.

11.1 Juhiseid noude kasutamise kohta

Kuumuse hea tuvastamise ja jaotuse huvides asetage
ndu keedualale tsentreeritult.
Kasutage vaid Uhte keedundu, mis katab vaid Uhe kee-

-
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Keedundu nihutamine Uhelt keedualalt teisele:

OO
ONO

11.2 Move-funktsiooni aktiveerimine

Kombineerige kaks erineva vboimsusastmega keeduala.

1. Valige valja Uks kahest Move-funktsiooni juurde kuu-
luvast keedualast.

v Voimsusaste pdleb mdélema keeduala naidikul.

v Move-funktsioon on aktiveeritud.

Markused

m  Selle keeduala naidikul, millel on keedundu, pdleb
voimsusastme néit heledamalt.

= Jatkuvalt valitud keeduala naidikul pdleb nait _.

11.3 Voimsusastme muutmine

1. Valige Uks kahest Move-ala juurde kuuluvast kee-
dualast.

2. Muutke vdimsusastet reguleerimisalal.

v Kui funktsioon inaktiveeritakse, |Ulituvad voimsus-
astmed tagasi eelnevalt seatud vaartustele.

11.4 Move-funktsiooni inaktiveerimine

v Move-funktsioon on inaktiveeritud.



Markus: Kui reguleerite ihe keeduala vdimsusastme &
peale, inaktiveerub funktsioon 10 sekundi jooksul.

Ajafunktsioonid et

12 Ajafunktsioonid

Pliidiplaadil on erinevad funktsioonid keeduaja véaljare-
guleerimiseks:

m  Keeduaja véljareguleerimine

m  Keeduaja automaatne programmeerimine

= Taimer

12.1 Kestuse seadmine

Keeduala lulitub péarast seatud aja méddumist auto-
maatselt valja. Keeduajaks saate seada kuni 99 minutit.

Keeduaja programmeerimine

Valige keeduala ja soovitud vdimsusaste.

Puudutage .

Keeduala nit |-l suttib.

Taimeri naidikul suttib J4.

Jargmise 10 sekundi jooksul reguleerige regulee-

rimisalal valja soovitud keeduaeg.

— LUhema kui 10-minutilise keeduaja valjaregulee-
rimiseks puudutage alati esmalt O ja alles siis va-
lige soovitud aeg.

AR SR

[d] [d]
(- (-
- -
A N S o I g
_[_uhv @ l:ll:‘ _[_l-lho/;sv @ :||:|
5 6 7. 9 5 6 7 8 9

v Aeg hakkab jooksma.

Markused

= Jarelejaanud keeduaja nagemiseks valige vastav
keeduala.

m  Kui olete seadistanud keeduaja mitme keeduala
jaoks, ilmub taimeri naidikule esmalt véljavalitud
keeduala jaoks seatud aeg.

= Kui valite kombineeritud keeduala puhul CombiZo-
ne-funktsiooni, on moélema keeduala jaoks seatud
aeg uhesugune.

Keeduaja muutmine voi kustutamine

1. Valige keeduala ja seejarel puudutage ©.
2. Aja kustutamiseks muutke keeduaega reguleerimis-

alal voi seadistage 0.

Parast keeduaja moédumist

Keeduala lilitub vélja. Kélab helisignaal ja taimeri naidi-

kule ilmub &8 10 sekundiks.

» Puudutage ©.
v Naidud kustuvad ja helisignaal vaibub.

12.2 Keeduaja automaatne
programmeerimine

Koikide keedualade jaoks saate automaatselt valja re-
guleerida sama keeduaja. Seatud aeg kulgeb iga kee-
duala puhul teistest keedualadest soltumatult.
Lisateavet leiate

— "Pohiseadistused”, Lk 21

12.3 Liuhiajataimer

Luhiajataimeriga saate méaarata kestuseks kuni 99 mi-
nutit. See funktsioon toimib keedualadest ja teistest
seadistustest soltumatult. See funktsioon ei lilita kee-
duala automaatselt vélja.

Lihiajataimeri seadistamine

1. Puudutage korduvalt ®, kuni néit £ sittib.
v Taimeri naidikul sdttib 885.
2. Seadistage reguleerimisalal soovitud aeg.

<

Mdne sekundi parast hakkab aeg jooksma.

Taimeri aja muutmine voi kustutamine

1. Puudutage korduvalt ®, kuni néit & sittib.
2. Reguleerimisalal muutke aega voi aja kustutamiseks

i

seadistage Ul

Parast taimeri aja moédumist

Kolab helisignaal. Taimeri naidikule ilmub 0 ja nait &
suttib. 10 sekundi péarast naidud kustuvad.

» Puudutage G.

v Naidud kustuvad ja helisignaal vaibub.

13 PowerBoost

PowerBoost-funktsiooniga saab suuri veekoguseid
kuumaks ajada kiiremini kui vdimsusastmel 5.

Seda funktsiooni saab koikide keedualade puhul kasu-
tada siis, kui Ukski teine keeduala ei ole t68s.

Vastasel juhul vilguvad véimsusastme naidikul & ja 5.
Markus: Kombi-ala piirkonnas saab funktsiooni aktivee-
rida vaid siis, kui kasutate kahte keeduala Uksteisest
sbltumatute keedualadena.

13.1 PowerBoost-funktsiooni aktiveerimine

Noue: Kombi-ala piirkonnas saab PowerBoost-funkt-

siooni aktiveerida vaid siis, kui kasutate kahte keeduala

Uksteisest sdltumatult.

1. Valige keeduala.

2. Valige vbimsusaste 5 ja seejarel puudutage 2. Nait
t poleb.

v Funktsioon on aktiveeritud.
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et Lapselukk

Markus: Kui keeduala lUlitatakse sisse aktiveeritud
PowerBoost-funktsiooniga, vilguvad voimsusastme
naidikul & ja 3, seejarel reguleeritakse automaatselt val-
ja vbimsusaste 5. PowerBoost-funktsioon inakti-
veeritakse.

13.2 Powerboost-funktsiooni
inaktiveerimine

1. Valige keeduala.

2. Puudutage ... Néit & kustub ja keeduala lUlitub ta-
gasi véimsusastmele 5.

v Funktsioon on inaktiveeritud.

Markus: Teatavatel tingimustel lilitub PowerBoost-

funktsioon automaatselt vélja, et kaitsta pliidiplaadi si-

semuses olevaid elektroonikaelemente.

14 Lapselukk

Pliidiplaadil on lapselukk. Lapselukk ei lase lastel pliidi-
plaati sisse lllitada.

14.1 Lapseluku sissellilitamine

Noue: Pliidiplaat peab olema valja lllitatud.
» Puudutage 4 sekundi valtel C=.

v Nait = korval sittib 10 sekundiks.

v Pliidiplaat on lukustatud.

14.2 Lapseluku valjalilitamine

» Puudutage 4 sekundi valtel C=.
v Lukustus on tdhistatud.

14.3 Automaatne lapselukk

Pliidiplaadil on automaatne lapselukk. Lapselukk ei
lase lastel pliidiplaati sisse lulitada.

Aktiveerimine ja inaktiveerimine
Lisateavet automaatse lapseluku kohta leiate
— "Pohiseadistused", Lk 21

15 Juhtpaneeli lukustamine puhastamise eesmargil

Selle funktsiooniga saate juhtpaneeli puhastamise ees-
margil lukustada, ilma et valitud seadistused sisselllita-
tud pliidiplaadi puhul muutuksid.

15.1 Juhtpaneeli lukustamise aktiveerimine

» Puudutage ¥. Kdlab helisignaal.
v Juhtpaneel on 35 sekundiks lukustatud.

15.2 Juhtpaneeli lukustamise
inaktiveerimine

Funktsiooni enneaegseks inaktiveerimiseks.

» Puudutage .

v Juhtpaneel on vabastatud.

Maérkused

= 30 sekundit parast aktiveerimist kostab helisignaal.
See néitab, et funktsioon 16peb peagi.

m | ukustamine ei mojuta pealdlitit. Pliidiplaati saate
alati valja IUlitada.

16 Individuaalne turvavaljalilitus

Kui keeduala on pikemat aega t60s ja seadistusi ei ole
muudetud, aktiveerub automaatne turvavaljalllitus.
Olenevalt valitud véimsusastmest lllitub keeduala 1
kuni 10 tunni parast automaatselt valja.

Keeduala kuumenemine 16peb. Keeduala naidikul vilgu-
vad vaheldumisi £ & ja jadkkuumuse néait A voi H.
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Naidu valjalulitamiseks puudutage mis tahes stimbolit.
Saate keeduala uuesti valja reguleerida.
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17 Pohiseadistused

Te saate oma seadet vastavalt oma vajadustele sea-
distada.

17.1 Pohiseadistuste llevaade

Nait Funktsioon

]

{ Individuaalsed seadistused.
{ Tehase seadistused

Lahtestamine tehase seadistustele

Nait Funktsioon

' Tehase seadistus

c Lapselukk
I manuaalselt.’
{ automaatselt.
2 Funktsioon on inaktiveeritud.

[

Helisignaalid

1 Kinnitus-ja veasignaal on inaktiveeritud.
i Ainult veasignaal on aktiveeritud.

Z Ainult kinnitussignaal on aktiveeritud.
JKaik helisignaalid on aktiveeritud.

[}
=)

]
(AN}

Energiakulu kuvamine
I Inaktiveeritud.'
! Aktiveeritud.

ch Keedualade automaatne valjalilitumine
DOValja lilitatud.”
£ +599 Automaatse véljalllitumiseni jaav
aeqg.

ch Taimeri I6pu helisignaali kestus:
10 sekundit.”
£ 30 sekundit.
3 1 minut.

c Voéimsuse piiramise funktsioon piirab
pliidiplaadi koguvéimsust
. Kasutatavad seadistused soltuvad
pliidiplaadi maksimumvoéimsusest..
I Inaktiveeritud. Pliidiplaadi koguvdimsust
piiratakse.’
{ miinimumvoimsus 1000 W
i.1500W

3 3000 W on soovituslik 13 ampri jaoks.
3. 3500 W on soovituslik 16 ampri jaoks.
Y4000 W

Y. 4500 W on soovituslik 20 ampri jaoks.

9 v&i 5. Pliidiplaadi koguvéimsust
piiratakse.

[Xu(]

Keeduala véljavalimise aeg

{1 Piiramatu: Viimati seadistatud keeduala
jaab valjavalituks.'

{ Piiratud: keeduala jaab vaid mdneks se-
kundiks véaljavalituks.

]

[}
|:|:'

Keedunou testi tulemus
£ Ebasobiv.

{ Ei ole optimaalne.

Z Sobiv.

]
(]
LX)

Automaatne haldus véimsuspiirangu
korral

I Inaktiveeritud: Naitab véimsuspiirangut
vastavalt Power-Management-
funktsioonile.’

i Aktiveeritud: Ei naita vbimsuspiirangut

vastavalt Power-Management-funktsioonile.

' Tehase seadistus

17.2 Pohiseadistuste juurde

Noue: Pliidiplaat peab olema valja lUlitatud.

1. Pliidiplaadi sisselilitamiseks puudutage @.
2. Jargmise 10 sekundi jooksul puudutage 4 sekundi

valtel ®.

Tooteinfo Nait
Hooldekeskuste loetelu o
Valmistusnumber Fd
Valmistusnumber 1 8.
Valmistusnumber 2 a5

v Esimesed neli néitu sisaldavad tooteinfot. Uksikute
naitude avamiseks puudutage reguleerimisala.

3. Pohiseadistustele ligipadsemiseks puudutage O.

A C)

_r-_l l hoosf '_
//I\[/,\\
5 - 7 8

v cja ! ning & sittivad eelseadistustena vaheldumisi.
4. Puudutage ® korduvalt, kuni kuvatakse soovitud

funktsiooni néitu.

5. Reguleerimisalal valige soovitud véimsusaste.

6. Puudutage 4 sekundi valtel .
v Seadistused on salvestatud.

17.3 Pohiseadistustest valjumine
» Pliidiplaadi valjalulitamiseks puudutage

.
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18 Energiatarbe nait

Funktsioon naitab kogu energiakulu pliidiplaadi sisse-
IGlitamise ja valjalulitamise vahel.

Parast valjalilitamist kuvatakse 10 sekundiks tarbitud
elektrienergia kilovatt-tundides, nt 1,08 kWh.

Naidu tapsus sdltub muu hulgas vooluvdrgu pinge kva-
liteedist.
Naidu saate aktiveerida Pbdhiseadistustes. — Lk 21

19 Keedunou kontrollimine

Selle funktsiooniga saate kontrollida keedundust séltu-
vat keetmisprotsessi kiirust ja kvaliteeti.

Tulemus on ligikaudne ja soltub keedundu ja kasutatud
keeduala omadustest.

Lisateavet selle funktsiooni kohta leiate jaotisest

— "Péhiseadistused”, Lk 21, lisateavet keedundu liigi,
suuruse ja asetuse kohta leiate jaotistest

- "Induktsioonkuumutus”, Lk 8.

19.1 Juhised keedunou kontrollimiseks

1. Asetage ndu, milles on umbes 200 ml toatem-
peratuuril vett, selle keeduala keskele, mille 1&bi-
moot ndu pdhjaga kdige paremini sobib.

2. Avage pOhiseadistused ja valige c /2.

3. Puudutage reguleerimisala. Keedualadel vilgub néait

v Funktsioon on aktiveeritud.

v 20 sekundi parast ilmub tulemus keedualade naidi-
kutele.

_l _
S ‘ [_
T  _ VAR
e N A
o “=  boost /IT"/’—\\\
2 3 4 5 6 7 8 - 9

Markus: Kui kasutatud keeduala on palju vaiksem kui

keedundu pohja labimodt, siis kuumeneb téendoliselt

ainult keedundu keskosa ja toiduvalmistamise tulemus
ei pruugi olla hea.

19.2 Tulemuse kontrollimine

Jargmises tabelis saate kontrollida keetmisprotsessi
kvaliteedi ja kiiruse tulemust:

Tulemus

,'_-,' Keedundu ei sobi keeduala jaoks ja
seepdrast ei lahe see kuumaks. '

H Keedundu kuumeneb oodatust aeg-
lasemalt ja keetmisprotsess ei kulge op-
timaalselt. '

,_:' Keedundu soojeneb digesti ja keetmis-

protsess kulgeb korrektselt.

' Vaiksema keeduala olemasolu korral testige ndud
sellel keedualal.

Selle funktsiooni aktiveerimiseks puudutage regulee-
rimisala.

20 PowerManager funktsioon

PowerManager funktsiooniga konfigureerite pliidiplaadi
koguvdimsuse.

Pliidiplaadi seadistus on tehases valja reguleeritud.
Selle funktsiooniga konfigureerite seadistused vastavalt
elektripaigaldise suhtes kehtivatele nduetele.

Et seda vaartust mitte Uletada, jaotab pliidiplaat kasuta-
tava voimsuse automaatselt ja vajadusepodhiselt sisse-
[Ulitatud keedualade vahel.

Seni kuni Power-Manager funktsioon on aktiveeritud,
vOib mone keeduala vdimsus langeda ajutiselt alla-
poole nimivaartust. Et seda vaartust mitte lletada, jao-
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tab pliidiplaat kasutatava voimsuse automaatselt ja va-
jadusepohiselt sisselllitatud keedualade vahel _. Seade
reguleerub ise ja valib suurima vdimaliku véimsus-
astme automaatselt.

Kui aktiveeriti automaatne vdéimsuspiirang, reguleerib
seade ennast automaatselt, kuid naitab muutumatult
valitud vbéimsusastet.

Lisateavet leiate .
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21 Pohimotteline kasitsemine

21.1 Seadme sisselilitamine

» Keerake funktsiooninupp nullasendist © mdénesse
muusse asendisse.
v Seade on sisse lulitatud.

21.2 Seadme valjalilitamine

» Keerake funktsiooninupp nullasendisse O.
v Seade on valja lulitatud.

21.3 Kuumutusviisid ja temperatuur

1. Funktsiooninupuga reguleerige valja kuumutusviis.
2. Temperatuurinupuga reguleerige valja temperatuur
voi grillimisreziim.
v Mobne sekundi parast hakkab seade kuumenema.
v Olenevalt seadme mudelist lUlitub kiirkuumutus ala-
tes 200 °C § automaatselt sisse.
- "Kiirkuumutus", Lk 23

3. Kui roog on valmis, siis lllitage seade vélja.

Nouanded

= Sobivaima kuumutusviisi oma roa jaoks leiate kuu-
mutusviiside Ulevaatest.

= Vdite seadmel vélja reguleerida ka kestuse ja 16-
petusaja.
— "Ajafunktsioonid", Lk 23

Kuumutusviisi muutmine
Kuumutusviisi saate igal ajal muuta.

» Funktsiooninupuga reguleerige vélja soovitud kuu-
mutusviis.

Temperatuuri muutmine

Temperatuuri saate igal ajal muuta.

» Temperatuurinupuga reguleerige valja soovitud tem-
peratuur.

22 Kiirkuumutus

Aja saastmiseks saab kiirkuumutus juhul, kui tem-
peratuur on seatud kérgemaks kui 100 °C, kuumene-
misaega lihendada.

Kiirkuumutust saate kasutada jargmiste
kuumutusviiside puhul:

m  3D-kuum 6hk

®  {lalt-/altkuumutus O

22.1 Kiirkuumutuse seadistamine

Uhtlase kiipsetustulemuse saavutamiseks pange toidu-
ained ahju alles siis, kui kiirkuumutus on |6ppenud.
Markus: Seadistage kestus alles siis, kui kiirkuumutus
on l6ppenud.

1. Reguleerige vélja sobiv kuumutusviis ja temperatuur
alates 100 °C.
Alates temperatuurist 200 °C lilitub kiirkuutumus
automaatselt sisse.

2. Kui kiirkuumutus ei lUlitu sisse automaatselt, vajuta-
ge nupule §.

v Ekraanile iimub .

v Kiirkuumutus kaivitub mdéne sekundi parast.

v Kui kiirkuumutus on I16ppenud, kdlab helisignaal ja
stimbol § kustub.

3. Asetage toit ahju.

Kiirkuumutuse katkestamine
» Vajutage nupule .
v Sumbol § kustub ekraanil.

23 Ajafunktsioonid

Seadmel on erinevad ajafunkisioonid, millega saate ah-
ju t66d juhtida.

23.1 Ajafunktsioonide ulevaade
Ajafunktsioonid valige nupuga ®.

Ajafunktsioon Kasutamine

Signaalkell Signaalkella saab seadistada ahju
t6ost soltumatult. See ei mojuta
seadme t646d.

Kestus © Kui reguleerite vélja kestuse, katkeb

kuumenemine parast kestuse [6ppe-
mist automaatselt.

Ajafunktsioon Kasutamine

Lopp ® Lisaks kestusele saate vélja regulee-
rida kellaaja, mil reziim I16peb. Seade
kaivitub automaatselt ja I6petab t606-
tamise soovitud kellaajal.

Kellaaeg © Reguleerige vélja kellaaeg.

23.2 Signaalkella seadistamine

Signaalkell to6tab ahju t6dst sbéltumatult. Signaalkella
saab seadistada nii sisselllitatud kui ka valjalulitatud
seadmel kuni 23 tunniks ja 59 minutiks. Sellel on oma-
enda signaal, nii et kuulete, kas tegemist on signaalkel-
la signaali voi kestuse |6ppemise signaaliga.

1. Vajutage O seni, kuni ekraanil on markeeritud &.

2. Signaalkella aeg reguleerige vélja nupuga — voi +.
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Nupp Soovituslik aeg
— 5 minutit
+ 10 minutit

Kuni 10 minutini saab signaalkella aega seada 30-
sekundilise sammuga. Mida pikem on aeg, seda
suurema sammuga on reguleerimine.

v Signaalkell kaivitub mdne sekundi parast ja signaal-
kella aeg hakkab kulgema.

v Kui signaalkella aeg on I6ppenud, kdlab helisignaal
ja ekraanil on signaalkella aeg nulli peal.

3. Parast signaalkella aja moddumist:
- Signaalkella valjalUlitamiseks vajutage mis tahes

nupule.

Signaalkella aja muutmine

Signaalkella aega saab igal ajal muuta.

Ndue: Ekraanil on markeeritud &.

» Signaalkella aega muutke nupuga — voi +.

v Mbdne sekundi péarast votab seade muudatuse Ule.

Signaalkella aja katkestamine
Signaalkella aega saab igal ajal katkestada.
Noue: Ekraanil on markeeritud &.

» Nupuga — seadke signaalkella aeg nulli peale.
v Mbdne sekundi parast votab seade muudatuse Ule ja
kustub.

23.3 Kestuse seadmine

Kestuseks saate seada kuni 23 tundi ja 59 minutit.
Noue: Valja on reguleeritud kuumutusviis ja tem-
peratuur voi vahemik.

1. Vajutage ® seni, kuni ekraanil on markeeritud ®.
2. Seake kestus nupuga — vdi +.

Lisaprog- Soovituslik aeg
ramm

— 10 minutit

+ 30 minutit

Kuni Ghe tunnini saab kestust reguleerida the minuti
kaupa, seejarel 5 minuti kaupa.
v Mobne sekundi parast hakkab seade kuumenema ja
kestus kulgema.
v Kui kestus on 16ppenud, kdlab helisignaal ja ekraa-
nil on kestus nulli peal.
3. Kui kestus on 16ppenud:
- Helisignaali enneaegseks I6petamiseks vajutage
mis tahes nupule.
- Selleks et kestust uuesti valja reguleerida, vajuta-
ge nupule +.
- Kui roog on valmis, siis lUlitage seade vélja.

Kestuse muutmine
Kestust saab igal ajal muuta.
Noue: Ekraanil on markeeritud ©.

» Muutke kestust nupuga — voi +.
v Mone sekundi parast votab seade muudatuse Ule.

Kestuse katkestamine
Kestust saab igal ajal katkestada.
Noéue: Ekraanil on markeeritud ©.
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» Seadke kestus nupuga — tagasi nulli peale.
v Mone sekundi parast vdtab seade muudatuse Ule ja
seadme kuumenemine jatkub ilma kestuseta.

23.4 Lopetusaja seadmine

Kellaaega, mil kestus 16peb, vdite seada hilisemaks

kuni 23 tunni ja 59 minuti vorra.

Markused

= Grillimisfunktsiooniga kuumutusviiside puhul ei saa
Idpetusaega reguleerida.

® Hea kipsetustulemuse saavutamiseks arge seadke
I6petusaega hilisemaks, kui ahi on t68d juba alusta-
nud.

= Riknemise arahoidmiseks jalgige, et toiduained ei
jaa ahju liiga kauaks.

Nouded

= Valja on reguleeritud kuumutusviis ja temperatuur voi
vahemik.
Seatud on kestus.

| |
1. Vajutage O seni, kuni ekraanil on markeeritud .
2. Vajutage nupule — voi +.
v Ekraan naitab véljaarvutatud I6petusaega.
3. Nupuga — vo6i + seadke |6petusaeg hilisemaks.
v Madne sekundi pérast votab seade seadistuse lle ja
ekraanil kuvatakse seatud |6petusaega.
Kui valjaarvutatud kaivitumisaeg on kées, hakkab
seade kuumenema ja kestus kulgema.
v Kui kestus on 16ppenud, kdlab helisignaal ja ekraa-
nil on kestus nulli peal.
4. Kui kestus on 16ppenud:
— Helisignaali enneaegseks |Idpetamiseks vajutage
mis tahes nupule.
- Selleks et kestust uuesti valja reguleerida, vajuta-
ge nupule +.
- Kui roog on valmis, siis lUlitage seade valja.

<

Lopetusaja muutmine

Hea klpsetustulemuse saavutamiseks voite seatud [6-
petusaega muuta ainult seni, kuni reziim kéivitub ja
kestus hakkab kulgema.

Noue: Ekraanil on markeeritud .
» Nupuga — voi + seadke I6petusaeg hilisemaks.
v Mbdne sekundi parast votab seade muudatuse Ule.

Lopetusaja peatamine
Seatud |6petusaega saate igal ajal kustutada.
Néue: Ekraanil on markeeritud (.

» Seadke |Opetusaeg nupuga — aktuaalse kellaagja ja
seatud kestuse peale.

v Mone sekundi parast votab seade muudatuse Ule ja
hakkab kuumenema. Kestus hakkab kulgema.

23.5 Kellaaja seadmine

Parast vooluvorku uhendamist voi parast voolukat-
kestust hakkab kellaaeg ekraanil vilkuma. Algseks kel-
laajaks on 12:00. Reguleerige valja dige kellaaeg.
Noue: Funktsiooninupp peab olema nullasendis ©.

1. Reguleerige kellaaeg vélja nupust — voi +.

2. Vajutage ©.

v Ekraanile ilmub seatud kellaaeg.

Nouanne: Seda, kas kellaaega kuvatakse ekraanil,
saate maarata pohiseadistustes — Lk 217.
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24 Praetermomeeter

Tapseks kipsetamiseks torgake praetermomeeter toi-
duainesse ja reguleerige seadmel vélja sisetem-
peratuur. Kui roa jaoks seatud sisetemperatuur on saa-
vutatud, 16peb seadme kuumenemine automaatselt.

24.1 Praetermomeetriga kasutamiseks
sobivad kuumutusviisid

Ainult teatavad kuumutusviisid sobivad kasutamiseks
koos praetermomeetriga.

Sobivad kuumutusviisid:

= 3D-kuum 0Ohk

kuum ohk 6rn&

pitsareziim

ringleva 6huga grill

tlalt-/altkuumutus &

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

24.2 Praetermomeetri kasutamine

Kasutage tarnekomplektis olevat praetermomeetrit vdi
tellige sobiv praetermomeeter meie mutgiesindusest.

/\ HOIATUS - Elektrilo6gi oht!

Vale praetermomeetri kasutamine voib kahjustada

isolatsiooni.

» Kasutage Uksnes seadme jaoks ette ndhtud praeter-
momeetrit.

TAHELEPANU!

Praetermomeeter vdib kahjustada saada.

» Veenduge, et praetermomeetri juhe ei jaa millegi va-
hele.

» Et suur kuumus praetermomeetrit ei kahjustaks,
peab praetermomeeter olema grillkittekehast mone
sentimeetri kaugusel. Liha voib klipsemise ajal pai-
suda.

1. Torgake praetermomeeter diagonaalselt lihatiki
kdige paksemasse kohta.
Veenduge, et praetermomeetri ots on lihas 6iges
asendis:
— Ots peab olema lihatlki keskel.
— Ots ei tohi jaada peki sisse.
— Oits ei tohi kokku puutuda néu ega kondiga.

2. Asetage toiduaine koos praetermomeetriga ahju.
Asetage nousse pandud toiduaine resti keskele.

3. Uhendage praetermomeeter ahju vasakul kuljel ole-
vasse pessa.

Markused

m  Kui eemaldate praetermomeetri ajal, mil ahi t66tab,
siis lahtestatakse kdik seadistused.

= Kui soovite praadi keerata, arge praetermomeetrit
eemaldage. Parast keeramist kontrollige, kas prae-
termomeeter on korrektses asendis.

24.3 Praetermomeetri seadistamine

Praetermomeeter mdéodab toiduainete sisetemperatuuri
vahemikus 30 °C kuni 99 °C.

Nouded
®= Toiduaine koos praetermomeetriga on ahjus.
®m Praetermomeeter on ahjus dhendatud.

1. Sobiv kuumutusviis reguleerige vélja funktsiooninu-
puga.

v Ekraanil péleb 3 ja ahju temperatuuri korval sittib si-
setemperatuuri nait.

2. Sisetemperatuur reguleerige vélja — voi + abil.

3. Temperatuurinupuga reguleerige valja ahju tem-
peratuur.
Ahju temperatuur peab olema valjareguleeritud si-
setemperatuurist véhemalt 10°C korgem.
Arge reguleerige temperatuuri kdrgemaks kui 250
°C

v Mobne sekundi parast hakkab seade kuumenema.

v Vasakul on tegelik sisetemperatuur, paremal on sea-
tud sisetemperatuur, nt 15°C|75°C. Tegelikku si-
setemperatuuri kuvatakse alles alates temperatuurist
10°C.

v Kui roa jaoks seadistatud sisetemperatuur on saavu-
tatud, kdlab helisignaal ja ekraanil kattub aktuaalne
sisetemperatuur seadistatud sisetemperatuuriga, nt
75/75°C.

4 /A\ HOIATUS - Péletusoht!

Ahi, lisatarvikud ja praetermomeeter lahevad vaga

kuumaks.

» Kuumad tarvikud ja praetermomeeter vdtke ah-
just vélja pajalappide abil.

Kui sisetemperatuur on saavutatud:

- LUlitage seade valja.

- Tdmmake praetermomeeter ahjus olevast pesast
valja.

- Tdémmake praetermomeeter toiduainest valja ja
eemaldage ahjust.

24.4 Eri toiduainete sisetemperatuur

Siit leiate eri toiduainete ligikaudsed sisetemperatuurid.
Need sdltuvad toiduainete liigist ja struktuurist. Arge
kasutage slgavkUlmutatud toiduaineid.

Toiduaine Sisetem-
peratuur °C
Seakael 85-90
Seafilee, poolkiips 62-70
Seaselg, taiskips 72-80
Veisefilee voi rostbiif, ingliseparane 45-52
Veisefilee voi rostbiif, poolklps 55-62
Veisefilee voi rostbiif, taiskips 65-75
Vasikapraad vdi aba, taine 75-80
Vasikapraad, aba 75-80
Vasikakoot 85-90
Tallekints, poolkips 60-65
Tallekints, taisklps 70-80
Talleselg, poolklps 55-60
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25 Programmid

Programmidega abistab ahi teid eri roogade val-

mistamisel, valides automaatselt sobivad seadistused.

25.1 Sobiv n6u programmide jaoks

Kasutage kuumuskindlat néud, mis talub kuni 300 °C
temperatuuri.
Kdige sobivam on klaas- voi klaaskeraamiline ndu.

Ebasobivad on jargmistest materjalidest néud:
= hele, laikiv alumiinium

= glasuurimata savi

= plast vdi plastist rest

Praad peaks ndu pdhja katma ca 2/3 ulatuses.

25.2 Programmitabel
Programmi numbrid on seotud teatavate roogadega.

Nr Roog No6u Kaaluvahemik Vedeliku li- Tasan Markused
Kaal samine d

01 Pitsa, ohukesepohjali- kipsetuspaberiga 0,28-0,4 kg ei 3 Teise pitsa puhul
ne kaetud universaal- Kogukaal jargida pakendil sisal-
sigavkUlmutatud, eel- pann duvaid juhiseid
klpsetatud

02 Pitsa, paksupohjaline klpsetuspaberiga 0,28-0,6 kg ei 3 Teise pitsa puhul
sugavkilmutatud, eel- kaetud universaal- Kogukaal jargida pakendil sisal-
kipsetatud pann duvaid juhiseid

03 Lasanje originaalpakend 0,3-1,2 kg ei 3 -
sugavkulmutatud Kogukaal

04 Friikartulid klpsetuspaberiga  0,2-0,75 kg ei 3 Asetage universaal-
sugavkilmutatud kaetud universaal- Kogukaal pannile Uksteise kor-

pann vale

05 Kuklid klpsetuspaberiga 0,1-0,8 kg ei 3 -
stigavkilmutatud, eel- kaetud universaal- Kogukaal
kipsetatud pann

06 Kartulivorm kaaneta ahjuvorm  0,5-3,0 kg ei 2 -

Kogukaal

07 Nuudlivorm kaaneta ahjuvorm  0,4-3,0 kg ei 2 -
eelkeedetud nuudlite- Kogukaal
ga

08 Ahjukartulid, terved universaalpann 0,3-1,5 kg ei 3 -
koorimata jahused kar- Kogukaal
tulid

09 Uhepajatoit kddgivil-  kérge hautamis- 0,5-2,5 kg vastavalt ret- 2 Pika kipsemisajaga
jaga ndu, kaanega Kogukaal septile kddgivili (nt
vegetaarne porgandid) I18igake

vaiksemateks tukki-
deks kui lUhema kip-
semisajaga koogivili
(nt tomatid)

10 Uhepajatoit lihaga kdrge hautamis- 0,5-3,0 kg vastavalt ret- 2 Arge liha eelnevalt

ndu, kaanega Kogukaal septile pruunistage.

11 Guljass kdrge hautamis- 0,5-2,5 kg vastavalt ret- 2 Asetage liha ndu poh-
Tlkeldatud veise- vOi ndu, kaanega Kogukaal septile ja ja tostke peale
sealiha kodgiviljaga koogivili.

Arge liha eelnevalt
pruunistage.

12 Kala, terve hautamisnou, 0,3-1,5 kg Katke ndu 2 -
valmis klpsetamiseks, kaanega Kala kaal pohi.
maitsestatud
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Nr Roog No6u Kaaluvahemik Vedeliku li- Tasan Markused
Kaal samine d

13 Kana, taitmata klaaskaanega hau- 0,6-2,5 kg ei 2 Asetage ndusse nii,
valmis kUpsetamiseks, tamisndu Kana kaal et rinnak jaab Ules
maitsestatud

14 Kanatukid hautamisnou, 0,1-0,8 kg Katke ndu 2 -
valmis kUpsetamiseks, kaanega Kdige raskema tu- pohi.
maitsestatud ki kaal

15 Kalkunifilee klaaskaanega hau- 0,5-2,5 kg Katke néu 2 -

Uhes tikis, mait- tamisndu Kalkunifilee kaal pohi vedeli-

sestatud kuga, vajadu-
se korral
lisage kuni
250 g koo-
givilja

16 Part, tiitmata hautamisnou, 1,0-2,7 kg ei 2 -
valmis kUpsetamiseks, kaaneta Pardi kaal
maitsestatud

17 Hani, taitmata hautamisnou, 2,5-3,5 kg ei 2 -
valmis kUpsetamiseks, kaaneta Hane kaal
maitsestatud

18 Veisepajapraad hautamisndu, 0,5-2,5 kg Valage peale 2 Arge liha eelnevalt
nt ribi, kiljetukk kaanega Liha kaal vedelikku, nii pruunistage.

et liha on
peaaegu
kaetud.

19 Rostbiif, poolkiips hautamisnou, 0,5-2,5 kg ei 2 Asetage ndusse nii,
valmis kUpsetamiseks, kaaneta Liha kaal et rasvasem kllg
maitsestatud jaab ules

Arge liha eelnevalt
pruunistage.

20 Veiserulaadid hautamisnou, 0,5-2,5 kg Katke 2 Arge liha eelnevalt
kdogivilja voi lihaga kaanega Koikide taidisega rulaadid pea- pruunistage.
taidetud rulaadide kaal aegu taieli-

kult puljongi
vOi veega.

21 Hakkpraad, vérske hautamisnou, 0,5-2,5 kg ei 2 Arge liha eelnevalt
Veise-, sea- vOi lamba- kaanega Prae kaal pruunistage.
hakklihast hakkpraad

22 Tallekints, poolkiips  hautamisndu, 0,5-2,5 kg Katke ndu 2 Arge liha eelnevalt
kondita, maitsestatud  kaanega Liha kaal pohi vedeli- pruunistage.

kuga, vajadu-
se korral
lisage kuni
250 g koo-
givilja

23 Tallekints, taiskiips hautamisndu, 0,5-2,5 kg Katke néu 2 Arge liha eelnevalt
kondita, maitsestatud  kaanega Liha kaal pohi vedeli- pruunistage.

kuga, vajadu-
se korral
lisage kuni
250 g koo6-
givilja

24 Vasikapraad, taiskiips hautamisndu, 0,5-3,0 kg Katke ndu 2 Arge liha eelnevalt
nt selg voi kilg kaanega Liha kaal pohi vedeli- pruunistage.

kuga, vajadu-
se korral
lisage kuni
250 g koo6-
givilja
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Nr

Roog

Nou

Kaaluvahemik

Kaal

Vedeliku li- Tasan Markused

samine d

25

Vasikapraad, taine
nt filee voi pahklitlikk

hautamisnou,
kaanega

0,5-2,5 kg
Liha kaal

Arge liha eelnevalt
pruunistage.

Katke néu 2
pohi vedeli-
kuga, vajadu-
se korral

lisage kuni

250 g koo-
givilja

26

Kitsekints
kondita, soolaga mait-
sestatud

hautamisndu,
kaanega

0,5-2,0 kg
Liha kaal

Katke ndu
pohi vedeli-
kuga, vajadu-
se korral
lisage kuni
250 g koo6-
givilja

27

Killik, terve

valmis klpsetamiseks,

maitsestatud

klaaskaanega hau-
tamisndu

1,0-2,5 kg
Liha kaal

Katke ndu
pohi vedeli-
kuga, vajadu-
se korral
lisage kuni
250 g koo6-
givilja

28

Seakaelakarbonaad
kondita, maitsestatud

klaaskaanega hau-
tamisndu

0,5-3,0 kg
Liha kaal

Katke ndu 2
pohi vedeli-
kuga, vajadu-
se korral

lisage kuni

250 g koo-
givilja

Arge liha eelnevalt
pruunistage.

29

Kamaraga seapraad

nt aba, maitsestatud ja

kamarasse tehtud
sisseldigetega

klaaskaanega hau-
tamisndu

0,5-3,0 kg
Liha kaal

Katke néu 2
pohi vedeli-
kuga, vajadu-
se korral

lisage kuni

250 g koo-
givilja

Asetage ndusse nii,
et rasvasem kilg
jaab ules, maitsesta-
ge kamar korralikult
soolaga.

30

Kala, praetud
maitsestatud

klaaskaanega hau-
tamisnou

0,5-2,5 kg
Liha kaal

Arge liha eelnevalt
pruunistage.

Katke ndu 2
pohi vedeli-
kuga, vajadu-
se korral

lisage kuni

250 g ko6-
givilja

25.3 Toiduainete ettevalmistamine
programmi jaoks
Kasutage varskeid, soovitavalt kiilmkapitemperatuuriga

toiduaineid. Stigavkilmutatud toiduained votke sligav-
kdlmikust valja vahetult enne ahjupanekut.

1.
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Kaaluge toiduaine ara.

Toiduaine kaal on vajalik selleks, et programmi

Oigesti seadistada.

Asetage toiduaine ndusse.

Tostke nou restile.

Asetage ndu alati kiilma ahju.

25.4 Programmi seadistamine

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

Markused

LN

Kaalu saate seadistada ainult ettenahtud vahemikus.
Parast programmi kéivitumist ei saa programmi ja
kaalu enam muuta.

Reguleerige funktsiooninupuga valja [9.

Soovitud programm seadistage — v6i + abil.

Temperatuurinupuga reguleerige véalja toiduaine

kaal. Valige lahim suurem kaal.

- Programmi kestuse kohta paringu esitamiseks
vajutage ©. Kestust muuta ei saa.

- Mdne programmi puhul voite 16petusaja ® abil
hilisemaks seada.
— "l 6petusaja seadmine", Lk 24



v Programm kéivitub mdne sekundi pérast ja kestus
hakkab kulgema.

v Kui programm on I6ppenud, kdlab helisignaal ja ek-
raanil on kestus nulli peal.

4. Kui programm on [dppenud:

Lapselukk et

- Helisignaali enneaegseks |6petamiseks vajutage
mis tahes nupule.

— JarelkUpsetamise kestuse valjareguleerimiseks
vajutage +. Seade jatkab kuumenemist program-
mi seadistustega.

- Kui roog on valmis, siis IUlitage seade vélja.

26 Lapselukk

Selleks et lapsed seadet kogemata sisse ei lilitaks ja
seadistusi ei muudaks, on seadmel lapselukk.
Markus: Lapseluku seadistamise voimalust saab akti-
veerida pohiseadistustes — Lk 217.

26.1 Lapseluku aktiveerimine ja
inaktiveerimine

Noue: Funktsiooninupp peab olema nullasendis ©.

» Lapseluku aktiveerimiseks vajutage nupule & seni,
kuni & sittib ekraanil.
- Lapseluku inaktiveerimiseks vajutage nupule =
seni, kuni < kustub ekraanil.

27 Sabat-seadistus

Sabat-seadistusega saate vélja reguleerida kestuse,
mis Uletab 70 tundi. Roogi saab (lalt-/altkuumutusega
vahemikus 85 °C kuni 140 °C soojana hoida, ilma et
seadet tuleks sisse vdi valja lulitada.

27.1 Sabat-seadistuse kaivitamine

Markused

= Kui avate ahju ukse ajal, mil ahi t6étab, siis ahju t66
ei katke.

m  Parast kadivitamist ei saa sabat-seadistust enam
muuta ega katkestada.

m  Sabat-seadistuse I6petusaega ei saa hilisemaks
seada.

Noue: Sabat-seadistus peab olema pohiseadistuses

aktiveeritud.

1. Reguleerige funktsiooninupuga valja {1.

v Ekraanile iimub S5HbL.

2. Temperatuurinupuga reguleerige valja maksimaalne
temperatuur.

3. Nupust + vdi — reguleerige vélja kestus.

v Mone sekundi parast hakkab seade kuumenema ja
kestus kulgema.

v Kui kestus on 16ppenud, on kestus nulli peal.

4. Lilitage seade valja.

28 Pohiseadistused

Pdhiseadistusi voite muuta vastavalt enda vajadustele.

28.1 Pohiseadistuste lilevaade

Siit leiate pdhiseadistuste ja tehaseseadistuste llevaate. P6hiseadistused soéltuvad teie seadme varustusest.

Nait Pohiseadistus Valik
cl ! Helisignaali kestus pérast kipsetusa- ¢ = 10 sekundit
ja l16ppu voi signaalkella aja saa- =30 sekundit’
bumisel 7 = 2 minutit
cdc Ooteaeg seadistuse Ulevotmiseni { = 3 sekundit’
£ = 6 sekundit
3 = 10 sekundit
cd3 Helisignaal nupule vajutamisel O = véljas
! = sees’
coH Ekraanivalgustuse eredus {=tume
Z = keskmine'
3= hele
cds Kellaaja nait 0 = kellaaja véljaltlitamine

-

= kellaaja kuvamine'

' Tehaseseadistus (voib olenevalt seadme tilbist erineda)

2 QOlenevalt seadme varustusest
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Nait Pohiseadistus Valik
cdb Lapselukk seadistatav O=ei
- " apselukk" Lk 29 ! =jah’

2 = jah, ukse lukustusega

cd Ahjuvalgustus to6tamise ajal O=cei
! =jah’
cdf Jahutusventilaatori jarelventileerimise i = luhike
aeg £ = keskmine'
3 = pikk
Y = eriti pikk
clg Teleskoopsiinid paigaldatud? I = ei' (kanderaamistike ja (ihekord-
sete siinide puhul)
i = jah (kahe- ja kolmekordsete siini-
de puhul)
c il Sabat-seadistus kasutatav 0=ef
— "Sabat-seadistus”, Lk 29 {=jah
cic Automaatne kiirkuumutus alates 0=cei
200 °C ? ! =jah’
ci3 Koikide vaartuste lahtestamine alg- O = ei’
seadistustele i =jah

' Tehaseseadistus (voib olenevalt seadme tiilbist erineda)

2 QOlenevalt seadme varustusest

28.2 Pohiseadistuste muutmine

Noue: Seade on vdlja lilitatud.

1. Hoidke nuppu ® umbes 4 sekundit all.

v Ekraanile iimub esimene pdhiseadistus, nt ¢ ¢

2. Temperatuurinupuga muutke seadistust.

3. Nupuga — voi =+ liikuge jargmise pdhiseadistuse
juurde.

4. Muudatuste salvestamiseks hoidke O ca 4 sekundit
all.

Markus: Parast voolukatkestust sailivad muudatused
pohiseadistustes.

28.3 Pohiseadistuste muutmise Iopetamine

Keerake funktsiooninuppu.
v Koik muudatused lUkatakse tagasi ja neid ei
salvestata.

29 Puhastamine ja hooldamine

Selleks, et teie seade jdaks pikaks ajaks tookorda,
puhastage ja hooldage seda hoolikalt.

29.1 Puhastusvahendid

Arge kasutage ebasobivaid puhastusvahendeid,
vastasel korral voivad ahju erinevad pinnad kahjustada
saada.

/\ HOIATUS - Elektril6gi oht!
Sissetungiv niiskus voib tekitada elektrildogi.

» Arge kasutage seadme puhastamiseks aur-
puhasteid voi survepesureid.

TAHELEPANU!

Ebasobivad puhastusvahendid kahjustavad ahju pindu.

» Arge kasutage abrasiivse vdi kiUriva toimega
puhastusvahendeid.

Sobivad puhastusvahendid

Ahju erinevate pindade jaoks kasutage sobivaid
puhastusvahendeid.
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» Arge kasutage suure alkoholisisaldusega puhastus-
vahendeid.

» Arge kasutage kdvu kuurimisnuustikuid ega
puhastuskésnu.

» Arge kasutage eripuhastusvahendeid, kui seade on
veel kuum.

Kuumas ahju kasutatav ahjupuhastusvahend kahjustab

emaili.

» Arge kunagi kasutage kuumas ahju ahjupuhastusva-
hendit.

» Enne uuesti kuumeneda laskmist eemaldage ahju-
kambrist ja ahju ukse kiljest kdik jdagid.

Uued pesulapid sisaldavad tootmisjaake.

» Uued pesulapid peske enne kasutamist pdhjalikult
labi.

Jargige seadme puhastamise juhendit.
- "Seadme puhastamine”, Lk 32



Seade

Puhastamine ja hooldamine et

Pealispind

Sobivad puhastusva-
hendid

Markused

Roostevaba teras

= Kuum ndudepesuva-
hendilahus
m  Roostevaba terase

Rooste valtimiseks eemaldage katlakivi-, rasva-, tarklise- ja valguple-
kid kohe.
Roostevaba terase puhastusvahend kandke pinnale 6hukese kihina.

puhastusvahend
kasutamiseks sooja-
del pindadel
Emailitud, plastist, = Kuum ndudepesuva- Arge kasutage klaasipuhastusvahendit ega klaasist kaabitsat.
lakitud voi soeltri- hendilahus
kitud pinnad
nt juhtpaneel
Nupud = Kuum ndudepesuva- Puhastage pesulapiga ja kuivatage pehme réatikuga.

hendilahus

Arge eemaldage ja arge kudrige.

Klaaskeraamiline

m  Klaaskeraamika

Jargige puhastusvahendi pakendil toodud puhastusjuhiseid.

pliidiplaat puhastusvahend Tugev mustus eemaldage klaasist kaabitsaga.
Soklisahtel = Kuum ndudepesuva- Puhastage ndudepesulapiga.
hendilahus
Seadme uks
Ala Sobivad puhastusva- Markused
hendid
Ukseklaasid = Kuum ndudepesuva- Arge kasutage klaasist kaabitsat ega terasest kiitrimiskésna.
hendilahus Néuanne: Puhastamise hélbustamiseks eemaldage ukseklaasid.
- "Seadme uks", Lk 35
Ukseliist m  Roostevabast tera- Arge kasutage klaasipuhastusvahendit ega klaasist kaabitsat.
sest: Nouanne: Pdhjalikumaks puhastamiseks eemaldage Ulemine uk-
Roostevaba terase seliist.
puhastusvahend - "Seadme uks" Lk 35
= Plastist:
Kuum ndudepesuva-
hendilahus
Uksekaepide = Kuum ndudepesuva- Et valtida raskesti eemaldatavate plekkide teket, eemaldage ukse-
hendilahus kaepidemele sattunud katlakivieemaldi kohe.
Uksetihend = Kuum ndudepesuva- Arge eemaldage ja arge kirige.
hendilahus
Ukselukk = Kuum ndudepesuva- Puhastage ndudepesulapiga.
hendilahus Puhastamiseks eemaldage lapselukk.
- "Ukselukk", Lk 10
Ahjukamber
Ala Sobivad puhastusva- Markused

hendid

Emailitud pinnad

= Kuum ndudepesuva-
hendilahus

= Aadikavesi

= Ahjupuhastusvahend

Kui pind on vaga méaardunud, siis leotage ja kasutage harja vai tera-
sest kuurimiskasna.

Parast puhastamist jatke ahju uks kuivamiseks lahti.

Nouanne: Soovitav on kasutada puhastusfunktsiooni.

- "Plroldids", Lk 33

Markused

m  Vaga korged temperatuurid kdrvetavad emaili, mistéttu tekivad
varvierinevused. See ei mojuta seadme toimivust.

m  Ohukese lehtmetalli servi ei ole vdimalik taielikult emailiga katta ja
need vdivad olla karedad. See ei kahjusta korrosioonikaitset.

m  Toiduainete jadkide tottu tekib emailpindadel valge kiht. Kiht on
tervisele ohutu. See ei mdjuta seadme toimivust. Kihti on vdimalik
eemaldada sidrunhappega.

31



et Puhastamine ja hooldamine

Ala Sobivad puhastusva- Markused
hendid
Ahjulambi = Kuum ndudepesuva- Kui pind on vaga maardunud, siis kasutage ahjupuhastusvahendit.
klaaskate hendilahus
Kanderaamistikud = Kuum ndudepesuva- Kui pind on vdga maardunud, siis leotage ja kasutage harja voi tera-
hendilahus sest kuurimiskasna.
Nouanne: Puhastamiseks eemaldage kanderaamistikud.
— "Kanderaamistikud”, Lk 34
Lisatarvik = Kuum ndudepesuva- Kui pind on vaga maardunud, siis leotage ja kasutage harja voi tera-
hendilahus sest kuurimiskasna.

= Ahjupuhastusvahend

Emailitud tarvikuid voib pesta ndudepesumasinas.

Praetermomeeter = Kuum néudepesuva-
hendilahus

Kui pind on vaga mé&ardunud, siis kasutage harja.
Arge peske nbudepesumasinas.

29.2 Seadme puhastamine

Et valtida seadme kahjustamist, puhastage seadet Uks-
nes vastavalt juhistele ja kasutades sobivaid puhastus-
vahendeid.

/A HOIATUS - Péletusoht!

Kasutamise ajal lahevad seade ja selle puutepinnad

kuumaks.

» Olge ettevaatlik, et véltida kitteelementide puudu-
tamist.

» Alla 8-aastased lapsed peavad jaama seadmest
eemale.

/\ HOIATUS - Tuleoht!

Lahtised toidujdagid, rasv ja praevedelik vdivad sittida.

» Enne funktsiooni kaivitamist eemaldage ahjust, kit-
teelementidelt ja lisatarvikutelt lahtine mustus.

Noue: Jargige puhastusvahendite kohta esitatud
teavet.
— "Puhastusvahendid", Lk 30
1. Puhastage seadet kuuma ndudepesuvahendilahuse
ja lapiga.
- Mobne pinna puhul on vdéimalik kasutada teisi
puhastusvahendeid.
— "Sobivad puhastusvahendid", Lk 30
2. Kuivatage pehme lapiga.

29.3 Juhtelementide puhastamine

/\ HOIATUS - Elektril66gi oht!

Sissetungiv niiskus vdib tekitada elektril6dgi.

» Puhastamiseks arge eemaldage juhtnuppu.
» Arge kasutage mérgi lappe.

1. Jargige puhastusvahendite kohta esitatud teavet.

2. Puhastage niiske kasna ja kuuma ndudepesuva-
hendilahusega.

3. Kuivatage pehme lapiga.
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29.4 Voimalikud plekid

Plekkide valtimiseks puhastage pliidiplaati niiske lapiga
ja kuivatage pehme ratikuga.

Kah- Podhjus Abinéu
justus

Plekid Katlakivi- ja Puhastage pliidiplaati alles siis,
veejdagid kui see on jahtunud.
Kasutada voib klaasike-
raamiliste pliidiplaatide jaoks
sobivat puhastusvahendit.

Plekid Suhkur, riisi- Puhastage kohe.
tarklis voi Kasutage klaasist kaabitsat.
plast

29.5 Pliidiplaadi puhastamine

Puhastage pliidiplaati iga kord parast kasutamist, et toi-
dujaagid ei korbeks sisse.
Noue: Pliidiplaat peab olema kilm.

1. Tugev mustus eemaldage klaasist kaabitsaga.

2. Puhastage pliidiplaati klaaskeraamiliste pindade
jaoks ette nahtud puhastusvahendiga.
Pdorake tahelepanu puhastusvahendi pakendil too-
dud puhastusjuhistele.
Nouanne: Hea puhastustulemuse saavutab ka
klaaskeraamiliste pindade jaoks ette nahtud spet-
siaalkdsna kasutades.

29.6 Pliidiplaadi raami puhastamine

Puhastage pliidiplaadi raami parast kasutamist, kui
sellel on mustust vai plekke.

Markus: Arge kasutage klaasist kaabitsat.

1. Puhastage pliidiplaadi raam sooja pesuvahendila-
huse ja pehme lapiga.
Uued puhastuslapid loputage enne kasutamist
hoolikalt labi.

2. Kuivatage pehme lapiga.



Paroltts et

30 Puroluls

Puhastusfunktsiooniga "pUroluus" puhastub ahi peaae-
gu iseseisvalt.

Puhastage ahju 2 kuni 3 kuu tagant puhastusfunkt-
siooni abil. Vajaduse korral vdite kasutada puhastus-
funktsiooni ka sagedamini. Puhastusfunkisiooni
energiakulu on ca 2,5 - 4,8 KWh,

30.1 Seade ettevalmistamine
puhastusfunktsiooniks

Hea puhastustulemuse saavutamiseks valmistage
seade hoolikalt ette.

/\ HOIATUS - Tuleoht!

Ahju asetatud tuleohtlikud esemed voivad slttida.

» Arge kunagi hoidke ahjus tuleohtlikke esemeid.

» Suitsu eraldumise korral lilitage seade valja vOi
tdbmmake pistik pistikupesast valja ja hoidke uks
kinni, et summutada voimalikke leeke.

Seadme valispind l&heb puhastuse ajal vaga kuumaks.

» Arge riputage ukse k&epideme kullge suttivaid ese-
meid, nt koogiratikuid.

» Hoidke seadme esikilg vaba.

» Hoidke lapsed eemal.

Lahtised toidujaagid, rasv ja praevedelik voivad

puhastusfunktsiooni ajal suttida.

» Iga kord enne puhastusfunktsiooni kaivitamist
eemaldage ahjust suurem mustus.

» Puhastuse ajaks arge jatke ahju tarvikuid.

Kui ukse tihend on kahjustada saanud, l1aheb ukse piir-

kond vaga kuumaks.

» Arge klurige ega eemaldage tihendit!

» Seadet ei tohi kasutada, kui tihend on kahjustada
saanud voi puudub.

—t

. Votke tarvikud ja ndud ahjust valja.

2. Votke maha kanderaamistikud ja eemaldage need
ahjust.

3. Eemaldage ahjust suurem mustus.
- "Kanderaamistikud”, Lk 34

4. Ukse sisekllg ja uksetihendi piirkonda jaavad serva-
pinnad puhastage ndudepesuvahendi ja pehme lapi-
ga.
Arge kiilirige ega eemaldage tihendit.
Raskesti eemaldatav mustus eemaldage ahju-
puhastusvahendiga.

5. Votke ahjust vélja kdik esemed. Ahi peab olema tU-

hi.

30.2 Puhastusfunktsiooni seadistamine
Ohutage kdoki, kui puhastusfunktsioon on kéaigus.

/\ HOIATUS - Péletusoht!

& Seadme valispind ldheb puhastuse ajal vaga
kuumaks.

» Arge puudutage seadme ust.

» Laske ahjul jahtuda.

» Hoidke lapsed eemal.

Ahi laheb puhastuse ajal véaga kuumaks.
» Arge avage ahju ust.

» Laske ahjul jahtuda.

» Hoidke lapsed eemal.

/\ HOIATUS - Tervisekahjustuse oht!

Ahi kuumeneb véga kdrge temperatuurini, nii et klipse-

tamisel ja grillimisel tekkivad jaagid pdlevad ara. See-

juures eraldub auru, mis voib &rritada limaskesti.

» Ohutage kd6ki korralikult, kui puhastusfunktsioon on
kaigus.

» Arge viibige ruumis pikemat aega.

» Hoidke lapsed ja koduloomad eemal.

Markus: Ahjulamp ei pdle puhastusfunktsiooni ajal.

Noue: Seadme ettevalmistamine puhastusfunktsiooni-

ks. ~ Lk 33

1. Seadistage funktsiooninupu abil purolits .

2. Temperatuurinupuga reguleerige véalja puhastus-
funktsioon.

PlJvI:l_astus- Puhastusaste Kestus tundides
reziim

1 kerge ca 1:15

2 keskmine ca 1:30

3 intensiivne ca 2:00

Raskesti eemaldatava voi vanema mustuse korral
valige intensiivsem puhastusaste.
Kestust ei saa muuta.

v Mobne sekundi parast puhastusfunktsioon kéaivitub ja
kestus hakkab kulgema.

v Teie ohutuse tagamiseks lukustub ahju uks teatava
temperatuurini jdudmisel automaatselt. Naidikule
iimub &.

v Kui puhastusfunktsioon on 16ppenud, kblab helisig-
naal ja ekraanil on kestus nulli peal.

3. Lulitage seade valja.

Kui seade on piisavalt jahtunud, siis uks vabaneb ja
@ kustub.
4. Seade on tddvalmis. » Lk 33

30.3 Seadme t6okorda seadmine parast
puhastusfunktsiooni

1. Laske ahjul jahtuda.

2. Puhkige jarelejaanud tuhk ahjukambrist ja seadme
ukse piirkonnast niiske lapi abil kokku.

3. Valge kiht eemaldage sidrunhappega.
Markus: Valge kiht voib emailitud pindadele tekkida
liga suure maardumuse toéttu. Need toiduainete jaa-
gid on ohutud. Kiht ei piira seadme toimivust.

4. Paigaldage kanderaamistikud.
— "Kanderaamistikud", Lk 34
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et Puhastustugi

31 Puhastustugi

Puhastustugi on kiire alternatiiv ahju vahepealseks
puhastamiseks. Puhastustugi leotab mustuse lahti tanu
aurustuvale ndudepesuvahendilahusele. Nii on mustust
kergem eemaldada.

31.1 Puhastustoe seadistamine

/\ HOIATUS - Péletuste oht!

Kuuma ahju sattunud vesi voib tekitada kuuma vee-
auru.

» Arge kunagi kallake vett kuuma ahiju.

Noue: Ahi peab olema taielikult jahtunud.

1. Votke tarvikud ahjust valja.

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

Arge kasutage destilleeritud vett.
Funktsiooninupuga reguleerige valja kuumutusviis
Altkuumutus (.

Temperatuurinupuga reguleerige vélja 80°C.
Vajutage ® seni, kuni ekraanil on markeeritud ®.
Seadke kestus — voi + abil 4 minuti peale.

Mbne sekundi parast hakkab seade kuumenema ja
kestus kulgema.

Kui kestus on 16ppenud, kdlab helisignaal ja ekraa-
nil on kestus nulli peal.

©®

<o

<

7. Lilitage seade vélja ja laske ahjukambril ca 20 mi-
nutit jahtuda.

31.2 Ahjukambri puhastamine parast
kasutamist

TAHELEPANU!

Kui ahi jadb liiga kauaks niiskeks, tekib rooste.

» Parast puhastustoe kasutamist plhkige ahjukamber
puhtaks ja laske téielikult kuivada.

Noue: Ahi on jahtunud.

1. Avage seadme uks ja eemaldage jaakvesi vett ime-
va kasna abil.

2. Puhastage ahjukambri siledad pinnad ndudepesula-
pi vOi pehme harjaga. Raskesti eemaldatavad jaagid
eemaldage roostevabast terasest kasna abil.

3. Katlakivi randid eemaldage dadikas niisutatud lapi
abil. Seejéarel loputage Ule puhta veega ja kuivatage
pehme lapiga ka uksetinendi alt.

4. Kui ahjukamber on piisavalt puhastatud:

- Avage seadme uks fikseerumispunktis (ca 30°)
ja jatke see umbes 1 tunniks avatuks, et ahju
pinnad kuivaksid.

— Ahjukambri kiiremaks kuivatamiseks laske ahjul
lahtise uksega ca 5 minutit kuumeneda kuu-
mutusviisil 3D-kuum ohk @ ja temperatuuril
50 °C.

32 Kanderaamistikud

Kanderaamistike ja ahjukambri pohjalikuks
puhastamiseks voite kanderaamistikud eemaldada.

32.1 Kanderaamistike mahavotmine

/\ HOIATUS - Péletusoht!

Kanderaamistikud véivad olla vaga kuumad.

» Arge kunagi puudutage kuuma kanderaamistikku.
» Laske ahjul jahtuda.

» Hoidke lapsed ohutus kauguses.

1. Suruge kanderaamistik eest Ules ja votke kinnitus-
test valja.

®
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2. Seejarel suruge kogu kanderaamistik ette ja eemal-

dage.

~
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32.2 Kanderaamistike paigaldamine

1. Kinnitage kanderaamistik esmalt tagumisse pessa,
suruge kergelt taha

"

Seadme uks et

2. ja torgake eesmisse pessa.

\

Kanderaamistikud sobivad paremale ja vasakule.
Tasandid 1 ja 2 on all, tasandid 3, 4 ja 5 Uleval.

33 Seadme uks

Uldjuhul on piisav, kui puhastate seadme ukse valis-
kilge. Kui seadme uks on véljast ja seest vaga maar-
dunud, voite ukse eemaldada ja puhastada.

33.1 Uksehinged

/\ HOIATUS - Vigastusoht!

Kui hinged ei ole lukustatud, vdivad need suure hooga

Kinni hipata.

» Kui avate seadme ukse, siis veenduge, et lukustus-
hoovad on téielikult suletud vai taielikult avatud.

1. Ahjuukse mélemal hingel on lukustushoob. Kui
lukustushoovad on kinni IUkatud, on ahjuuks lukus-
tatud.

Seda ei saa hingedelt maha votta.

2. Kui lukustushoovad on ahjuukse hingedelt aratdst-
miseks lahti likatud, on hinged fikseeritud.

A\

2

Hinged ei saa kinni hipata.

33.2 Seadme ukse eemaldamine

1. Avage ahju uks taielikult.
2. Tdmmake lahti vasaku ja parema hinge lukustus-
hoob.
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et Seadme uks

3. Sulgege ahjuuks kuni piirikuni. Votke uksest kahe
kdega paremalt ja vasakult poolt kinni. Lilkake ust
veel pisut koomale ja tdmmake valja.

‘Q

33.3 Ukseklaaside eemaldamine

Puhastamise hdlbustamiseks vdite ahjuukse klaasid
eemaldada.

/\ HOIATUS - Vigastusoht!

Ahju ukse kriimustatud klaas voib 16hkeda.

» Arge kasutage ahjuukse klaasi puhastamiseks tuge-
vatoimelisi abrasiivsed puhastusvahendeid v6i me-
tallist kaabitsaid, kuna need vdivad pinda kriimusta-
da.

Seadme ukse detailid voivad olla teravate servadega.

» Kasutage kindaid.

1. Eemaldage ahjuuks.

- "Seadme ukse eemaldamine”, Lk 35

Asetage ahjuuks rétikule, kaepide all.

Keerake lahti katte parem ja vasak kruvi ahjuukse
Ulemises osas. Tommake kate vélja ja eemaldage.

« N

4. Eemaldage mdlemad vaikesed tihendid. Kergitage
ulemist klaasi ja tdmmake valja.

ORN
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5. Kruvige lahti vasakul ja paremal olevad hoideklamb-
rid. Kergitage klaasi ja eemaldage klaasi kiljest

haaratsid.

6. Eemaldage klaasi all olev tihend. Selleks tdmmake
tihend suunaga ules maha. Votke klaas valja.

7. Tdmmake alumine klaas diagonaalselt suunaga lles

valja.

8. Arge kunagi eemaldage kruvisid, mis paiknevad

paremal ja vasakul metalldetailil.

O
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33.4 Ukseklaaside paigaldamine

Paigaldamisel veenduge, et tekst "right above" mdlema
klaasi vasakus alumises nurgas ei ole pea peale
pOdratud.

1. LUkake alumine klaas nr 1 diagonaalselt tahasuunas
sisse.

2. Likake keskmine klaas nr 2 sisse.

3. Kinnitage hoideklambrid paremal ja vasakul pool
klaasile ja seadke nii, et vedrud on kruviaugu kohal.
Kruvige hoideklambrid kinni.

4. Paigaldage klaasi alla tihend.

Seadme uks et

5. Hoidke ulemist klaasi mdlemast kinnitusest ja lika-
ke tahasuunas sisse.

~u—y

Veenduge, et tihend ei libise taha.
6. Kinnitage kaks vaikest tihendit paremal ja vasakul

pool uuesti klaasi kilge.

’\

7. Asetage kate peale ja kruvige kinni.
8. Pange ahjuuks hingedele tagasi.
— "Seadme ukse paigaldamine”, Lk 37

Markus: Kasutage kipsetusahju alles siis, kui klaasid
on nduetekohaselt paigaldatud.

33.5 Seadme ukse paigaldamine

Pange ahjuuks vastupidises jarjekorras hingedele ta-
gasi.

/\ HOIATUS - Vigastusoht!

Ahju uks vOib kogemata véalja kukkuda voi hing voi &kit-

selt kinni hipata.

» Sellisel juhul arge hoidke hingest kinni. P6dérduge
hooldekeskusse.

1. Ahjuukse hingedele panekul jélgige, et mélemad
hinged laheksid avasse otse.

3 »a/
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et KKK

2. Hinge séalk peab moélemal pool fikseeruma. 3. Likake mdlemad lukustushoovad tagasi kinni.

PN
]

4. Sulgege seadme uks.

33.6 Taiendav uksekaitse

Olemas on taiendavad kaitseseadised, mis hoiavad &ra
kokkupuute ahju uksega. Paigaldage kaitseseadised,
kui lapsed vobivad viibida ahju laheduses. Neid eritari-
kuid 11023590 saate muugiesindusest.

/\ HOIATUS - Péletusoht!

Pikemate klpsetusaegade korral voib ahju uks minna

vaga kuumaks.

» Ahju todtamise ajal arge jatke vaikeseid lapsi
jarelevalveta.

34 KKK

34.1 Kasutamine

Klisimus Vastus

Miks ei saa ma pliidiplaati = Lapselukk on aktiivne. Teavet selle funktsiooni kohta leiate peatikist
sisse lllitada ja miks pdleb - "Lapselukk", Lk 20
lapseluku simbol?

Miks naidud vilguvad ja m  Puhastage juhtpaneeli ala vedelikest voi toidujaakidest. Eemaldage juhtpaneelilt
miks kélab helisignaal? kdik esemed.

Lisateavet helisignaali inaktiveerimise kohta leiate peatlkist
— "Pbhiseadistused", Lk 21
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34.2 Mira

KKK et

Kiisimus

Vastus

Miks on keetmise ajal
kuulda mira?

Olenevalt keedundu pohja struktuurist voib pliidiplaadi tdosoleku ajal kuulda mi-
ra. See mira on normaalne ja kuulub induktsioontehnoloogia juurde. See ei
tahenda riket.

Voéimalik mira

Madalatooniline surin nagu transformaatori puhul: tekib kdrgel voimsusastmel
keetmise korral. Mira kaob v&i muutub vaiksemaks, kui voimsusastet vahendada.
Vaikne vilin: kélab siis, kui keedundu on tihi. Mira kaob, kui keedundusse
valada vett voi asetada toiduained.

Praksumine: tekib mitmest erinevast materjalidest valmistatud ndude korral, kui
kasutate eri suurusega ja eri materjalidest néusid. Mira tugevus voib soltuvalt
roogade kogusest ja valmistusviisist varieeruda.

Korgetooniline vilin: vdib tekkida, kui kaks keeduala t6dtavad lheaegselt kérgei-
mal véimsusastmel. Vilin kaob voib muutub vaiksemaks, kui voimsusastet
vahendate.

Ventilaatori mira: pliidiplaat on varustatud ventilaatoriga, mis lUlitub kérgetel tem-
peratuuridel sisse. Ventilaator voib ka parast pliidiplaadi valjalilitamist edasi t6dta-
da, kui méodetud temperatuur on veel liiga kérge.

Uhtlane heli, sarnaneb kella tiksumisele: tekib, kui sisse on lUlitatud kolm vaoi
rohkem keeduala. Mura kaob voi muutub vaiksemaks, kui lUlitate Uhe keeduala
valja.

Uhtlane heli, sarnaneb kella tiksumisele: tekib, kui sisse on lilitatud kolm véi
rohkem keeduala voi kui lisaks kombineeritud keedualale kasutate veel Uhte kee-
duala. Mlra kaob voi muutub vaiksemaks, kui lllitate Uhe keeduala valja.

34.3 Keedunoud

Kisimus

Vastus

Millised keedundud
sobivad induktsioonpliidi-
plaadile?

Lisateavet induktsioonkuumutusega sobivate ndude kohta saate peatiikist
- "Induktsioonkuumutus”, Lk 8.

Miks ei lahe keeduala
kuumaks ja vdimsusaste
vilgub?

Keeduala, millele on asetatud keedundu, ei ole sisse lUlitatud.

Veenduge, et keeduala, millele on asetatud keedundu, on sisse lilitatud.
Keedundu on sisse lulitatud keeduala jaoks liiga vaike voi ei sobi induktsioonkuu-
mutusega. Veenduge, et keedundu sobib kasutamiseks induktsioonpliidiplaadil ja
et keedundu on asetatud keedualale, mis suuruse poolest keedunduga kodige
paremini sobib.

Lisateavet leiate

- "Induktsioonkuumutus”, Lk 8

— "CombiZone", Lk 18.

Miks soojeneb keedundu
nii kaua voi miks ei lahe
see piisavalt kuumaks,
kuigi keedutsoon on regu-
leeritud kdrgele véimsus-
astmele?

Keedundu on sisse lulitatud keeduala jaoks liiga vaike voi ei sobi induktsioonkuu-
mutusega. Veenduge, et keedundu sobib kasutamiseks induktsioonpliidiplaadil ja
et keedundu on asetatud keedualale, mis suuruse poolest keedunduga kodige
paremini sobib.

Lisateavet leiate

- "Induktsioonkuumutus”, Lk 8

— "CombiZone", Lk 18.

34.4 Puhastamine

Kilisimus Vastus
Kuidas saan pliidiplaati ® Parimad tulemused saavutate klaaskeraamilise pinna jaoks ettendhtud puhastus-
puhastada? vahenditega. Arge kasutage abrasiivseid ja klUriva toimega puhastusvahendeid,

ndudepesumasinas kasutamiseks ette ndhtud vahendeid voi kontsentraate ega
kddrimiskasnu.

Lisateavet leiate

— "Puhastamine ja hooldamine", Lk 30
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et Torgete kdrvaldamine

35 Torgete korvaldamine

Véaiksemaid torkeid oma seadmel saate ise korvaldada.

Enne hooldekeskusesse poordumist tutvuge torgete
kdrvaldamise juhistega. Nii valdite asjatuid kulusid.

/\ HOIATUS - Vigastusoht!

Asjatundmatult tehtud remondid on ohtlikud.

» Seadet tohivad parandada ainult koolitatud spetsia-
listid.

» Kui seade on defekine, kutsuge klienditeenindus.

/A HOIATUS - Elektrilo6gi oht!

Asjatundmatult tehtud remondid on ohtlikud.

» Seadet tohivad remontida ainult selleks koolitatud
spetsialistid.

35.1 Talitlushaired

» Seadme remontimiseks tohib kasutada ainult origi-
naalvaruosi.

» Kui selle seadme vorgujuhe saab kahjustada, tuleb
see lasta tootjal voi tema klienditeenindusel voi
samavaarse kvalifikatsiooniga isikul ohtude
valtimiseks asendada.

/\ HOIATUS - Tuleoht!

Pliidiplaat IUlitub automaatselt vélja ja seda ei saa
enam kasitseda. Hiliem voib see soovimatult sisse lUli-
tuda.

» Lllitage kaitse elektrikilbis vélja.

» Votke Uhendust hooldekeskusega.

Rike Pohjus ja torkeotsing

Seade ei tO66ta.

Vorgujuhtme pistik ei ole Uhendatud pistikupessa.
» Uhendage seade vooluvérku.

Kaitse on defektne.

» Kontrollige elektrikilbis kaitset.

Vooluvarustus on katkenud.

» Kontrollige kas toavalgustus vdi teised seadmed ruumis t6dtavad.

Seade ei kuumene, Aktiveeritud on demoreziim.

ekraanil V”QUb‘ koolon 1. Lahutage seade korraks vooluvérgust: keerake vooluvérgu kaitse vilja ja uuesti sisse.
ja kuvatakse . 2. Inaktiveerige demoreZiim 5 minuti jooksul, selleks reguleerige viimane pohiseadistus
(olenevalt seadme tltbist ¢ / 3 vi ¢ { H) vaartusele 4.

— "Pohiseadistused”, Lk 21

Seadme ust ei saa Lapselukk lukustab ahju ukse.

avada ja ekraanil p&- » |naktiveerige lapselukk = abil.

leb &=, - "Lapselukk", Lk 29

Seadme ust ei saa

Puhastusfunktsioon lukustab seadme ukse.

avada ja ekraanil p&- » [ aske seadmel jahtuda seni, kuni & kustub ekraanil.

leb (. — "Pijroliitis", Lk 33

Ekraanil vilgub kella-  Vooluvarustus on katkenud.

aeg. » Seadke kellaaeg uuesti digeks.
— "Kellaaja seadmine”, Lk 24

Kellaaega ei kuvata P&hiseadistust on muudetud.

ekraanil, kui seade » Muutke kellaaja pdhiseadistust.

on vélja lulitatud. - "PGhiseadistused", Lk 21

Ekraanil pdleb & ja Lapselukk on aktiveeritud.

seadet ei ole vbimalik » |naktiveerige lapselukk nupuga .

seadistada.

Ekraanil vilgub ~ ja

Ahi on valitud programmi jaoks liiga kuum.

seade ei kaivitu. 1. Lilitage seade vélja ja laske jahtuda.

2. Kaivitage funktsioon uuesti.

Ekraanile ilmub F &.

Maksimaalne t66aeg on saavutatud. Soovimatu pideva t66 valtimiseks 16petab seade mitme

tunni moddudes kuumenemise automaatselt, kui seadistusi selle aja jooksul ei muudeta.

» Lllitage seade valja.

Vajaduse korral seadistage uuesti.

Nouanne: Et valtida seadme tahtmatut valjalUlitumist naiteks vaga pika kipsetusaja pu-

hul, reguleerige vélja teatav kestus.

- "Ajafunktsioonid", Lk 23
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Torgete kdrvaldamine et

Rike

Pohjus ja torkeotsing

Ekraanile ilmub teade

simboliga £, nt £05-
a3

JcC.

Héire elektroonika t6ds

1. Vajutage ®.
- Vajaduse korral seadke kellaaeg uuesti digeks.

v Kui térge oli Ghekordne, siis veateade kustub.

2. Kui veateade ilmub taas, p66rduge hoolekeskusesse. Tehke teatavaks tdpne veateade
ning seadme E-number.
— "Klienditeenindus”, Lk 42

35.2 Markused naidikualal

Rike

Pohjus ja torkeotsing

Ukski nait ei pole.

Vooluvarustus on katkenud.
» Kontrollige teiste elektritarvitite abil, kas vooluvarustus on katkenud.

Seade ei ole vooluvorku Uhendatud vastavalt skeemile.
» Uhendage seade vooluvorku vastavalt skeemile.

Héire elektroonika t6ds
» Kui torget ei ole voimalik kdrvaldada, siis pdorduge hooldekeskusse.

Naidud vilguvad.

Juhtpaneel on niiske vdi on see kaetud mingi esemega.
» Kuivatage juhtpaneel voi eemaldage ese.

Nait - vilgub kee-
duala naidikutel.

Elektroonika t66s on tekkinud torge.
» Torke kdrvaldamiseks katke juhtpaneel korraks kaega.

Fo, FH Elektroonika kuumenes Ule ja lUlitas Uhe vOi kdik keedualad véljad.
» Qodake, kuni elektroonika on piisavalt jahtunud. Seejarel vajutage juhtpaneeli mis tahes
nupule.
F2OFH ETDIS Elektroonika kuumenes (le ja liilitas tihe véi kdik keedualad valjad.

» Qodake, kuni elektroonika on piisavalt jahtunud. Seejarel vajutage juhtpaneeli mis tahes
nupule.

F5 + voimsusaste ja
helisignaal

Juhtpaneeli piirkonnas on kuum keedundu. Seetdttu voib elektroonika Ule kuumeneda.
» Eemaldage keedundu. Veateade kustub veidi peale seda. Voite keetmist jatkata.

F5 ja helisignaal

Juhtpaneeli piirkonnas on kuum keedundu. Elektroonika kaitseks lilitati keeduala valja.

» Eemaldage keedundu. Oodake mdni sekund. Puudutage mis tahes sensorlilitit. Kui vea-
teade kustub, voite keetmist jatkata.

FiFG Keeduala kuumenes ile ja lilitus tdépinna kaitsmiseks vélja.
» Qodake, kuni elektroonika on piisavalt jahtunud ja Illitage keeduala uuesti sisse.
FB Keeduala oli pikka aega ja ilma katkestusteta t&os.

» Aktiveerus automaatne turvavaljalllitus. Naidu valjalUlitamiseks puudutage mis tahes
simbolit, seejarel saate pliidiplaati taas seadistada.

==
£ 8000/ESDID

TAOpinge on vale, lubatud pingest suurem vai vaiksem.
» Votke Uhendust elektritarnijaga.

35.3 Hoiatavad markused

Markused

m  Kui naidikutele iimub £, hoidke asjaomase keeduala
sensorit alla ja votke veakoodi lugem.

35.4 Seadme normaalne mira

Monikord voib induktsioonpliidiplaat pdhjustada mura
vOi vibratsiooni, naiteks suminaid, praginaid, kirinaid,
puhuvaid voi ratmilisi helisid.

m  Kui veakoodi ei ole tabelis margitud, lahutage pliidi-

plaat vooluvérgust, oodake 30 sekundit ja Ghenda-
ge pliidiplaat uuesti vooluvorku. Kui néit ilmub uues-
ti, votke Uhendust hooldekeskusega ja teatage tap-

ne veakood.

Vea esinemise korral ei lUlitu seade ooterezZiimile.
Seadme elektrooniliste osade kaitsmiseks (le-
kuumenemise vOi voolukdikumiste eest vib pliidi-
plaat voimsusastet ajutiselt vahendada.

35.5 Ahjulambi vahetamine

Kui ahjulamp ei t66ta, siis vahetage see vélja.

Markus: Temperatuurikindlad 230V-halogeenpirnid
voimsusega 25W on saadaval mulgiesindustes voi ko-
dumasinate kauplustes. Kasutage ainult neid lampe.
Puudutage halogeenlampe ainult puhta kuiva ratikuga.
See pikendab lambi eluiga.
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/\ HOIATUS - Péletusoht!

Kasutamise ajal Idhevad seade ja selle puutepinnad

kuumaks.

» Olge ettevaatlik, et valtida kitteelementide puudu-
tamist.

» Alla 8-aastased lapsed peavad jaama seadmest
eemale.

/\ HOIATUS - Elektrilo6gi oht!

Lambi vahetamisel on lambipesa kontaktid voolu all.

» Elektril6dgi véaltimiseks veenduge enne lambi vahe-
tamist, et seade on valja lulitatud

» Eemaldage toitepistik pistikupesast vai lllitage
elektrikilbist vélja vool.

No6uded

Seade on vooluvdrgust lahutatud.

Ahi on jahtunud.

Uus halogeenlamp on véljavahetamiseks olemas.
Kahjustuste véltimiseks asetage ahju kodgiratik.
Votke maha klaasist kate. Selleks suruge metallist
lapatsid pdidlaga kdrvale (joonisA).

N= ==&

3. Tommake halogeenlamp ilma keeramata valja.

e

Asetage uus halogeenlamp kohale ja suruge kindlalt
soklisse.

Kontrollige tihvtide asendit.

Olenevalt seadme tlubist on klaaskattel tihend. Ase-
tage tihend peale.

Kruvige klaaskate tagasi peale. Selleks seadke katte
Uks kilg paika ja vajutage tugevasti teisele kuljele.

v Klaas fikseerub kohale.

7. Votke réatik ahjust valja.

8. Uhendage seade vooluvorku.

o

o

36 Transportimine ja jaatmekaitlus

Siin saate teada, kuidas valmistada oma seadet ette
transpordiks. Lisaks saate teada, kuidas kaidelda
kasutusressursi ammendanud seadmeid.

36.1 Kasutatud seadme jaatmekaitlus

Keskkonnasaastliku jaatmekaitlusega saab véaartuslikke
tooraineid taaskasutada.

» Suunake seade keskkonnasaastlikku jaatmekaitlus-
se.
Teavet nduetekohaste jaatmekaitlusviiside kohta
saate oma mudgiesindajalt ning oma valla- voi linna-
valitsusest.

elektroonikaseadmete jaatmete koh-
ta.

Direktiiv satestab elektri- ja
elektroonikaseadmete jaatmete ta-
gastamise ja ringlussevotu raamtingi-
mused Euroopa Liidus.

Kaesolev seade on méargistatud vas-
tavalt direktiivile 2012/19/EL elektri-ja
I

36.2 Seadme transport

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

1. Kinnitage koik seadmes ja seadme peal olevad lii-
kuvad osad kleeplindiga, mida saab jalgi jatmata
eemaldada.

2. Likake kdik tarvikud (nt kipsetusplaat), mille serva-

des on 6huke kartong, vastavatesse sahtlitesse, et

valtida seadme kahjustumist.

Et valtida ukseklaasi sisekUlje vastu porkumist, ase-

tage esi- ja tagakulje vahele kartong vmt.

4. Kinnitage uks ja olemasolu korral pealmine kate
kleeplindiga seadme kiilgede kilge.

«

Kui originaalpakendit ei ole enam alles

1. Pakkige seade kaitsvasse pakendisse, et see oleks
voimalike transpordikahjustuste eest piisavalt kaits-
tud.

2. Transportige seadet pistises asendis.

3. Arge hoidke seadet ukse kdepidemest ega tagakdl-
je uhendusest, sest need voivad kahjustuda.

4. Arge pange seadmele raskeid esemeid.

37 Klienditeenindus

Kui teil on kisimusi, kui teil ei dnnestu tdrget seadmel
ise kdrvaldada voi kui seadet tuleb remontida, siis
p6drduge meie klienditeeninduse poole.

Talitluse seisukohalt olulisi 6kodisaini maarusele vas-
tavaid originaalvaruosi saate tellida meie hooldekesku-
sest vahemalt 10 aasta jooksul alates seadme turu-
lelaskmisest Euroopa Majanduspiirkonnas.

Markus: Klienditeeninduse kasutamine on tootja
garantiitingimuste raames tasuta.
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Uksikasjalikku teavet garantiiaja ja -tingimuste kohta
oma riigis saate meie hooldekeskusest, oma muugi-
esindajalt voi meie veebilehelt.

Kui votate ihendust klienditeenindusega, vajate oma
seadme tootenumbrit (E-Nr) ja tootmisnumbrit (FD).
Klienditeeninduse kontaktandmed leiate lisatud
klienditeeninduste loendist vGi meie veebilehelt.

See toode sisaldab energia-efektiivsusklassi G
valgusallikaid.



37.1 Tootenumber (E-Nr) ja tootmisnumber
(FD-nr)

Tootenumbri (E-Nr) ja tootmisnumbri (FD) leiate sead-
me tuubisildilt.
Andmesildi numbritega leiate, kui avate seadme ukse.

Onnestumine on tagatud et

Tootenumbri (e-nr) leiate ka klaaskeraamiliselt pinnalt.
Hooldekeskuste loetelu (KI) ja valmistamisnumbrit (FD)
saate lisaks ka pohiseadistustes — Lk 2171 kuvada.

Oma seadme andmete ja klienditeeninduse telefoninu-
mbri Kiireks leidmiseks voiksite need andmed ules mar-
kida.

38 Onnestumine on tagatud

Siit leiate erinevate roogade jaoks sobivad seadistused
ning parimad tarvikud ja néud. Soovitused on kohanda-
tud just Teie seadmega.

38.1 Toimige jargmiselt

Markus:

Seadme esmakordsel kasutamisel arvestage jargmist
olulist teavet:

m - "Ohutus”, Lk 3

m - "Energia sdastmine”, Lk 8

» - "aralise kahju véltimine", Lk 6

1. Valige roogade Ulevaatest sobiv roog.

Markused

m  Paljude roogade jaoks on seadmel program-
meeritud seadistused. Kui soovite juhinduda
seadmest endast, siis kasutage automaatprog-
ramme.

m  Kui te ei leia tdpselt seda rooga voi rakendust,
mida soovitada valmistada voi kasutada, siis va-
lige sarnane roog voOi rakendus.

2. Votke lisatarvikud ahjust véalja.
3. Valige valja sobivad ndud ja tarvikud.

Kasutage soovituslikes seadistustes loetletud

nousid ja tarvikuid.

4. Laske seadmel eelkuumeneda ainult siis, kui see on
ette nahtud retseptis voi soovituslikes seadistustes.
5. Seadistage ahi vastavalt soovituslikele seadistustele.

6. /A HOIATUS - Péletuste oht!
Seadme ust avades voib seadmest véalja paiskuda
kuuma auru. Aur voib temperatuurist olenevalt olla
mittenahtav.
» Avage seadme ust ettevaatlikult.
» Hoidke lapsed eemal.

Kui roog on valmis, siis lUlitage seade vélja.

38.2 Kondensaatniiskuse teke

Siit saate teada, kuidas kondensaatniiskus tekib, kuid
valtida kahjustusi ja kuidas kondensaatniiskuse teket
vahendada.

Toidu valmistamisel ahjus voib ahjus tekkida palju vee-
auru. Kuna seade on vaga energiatdhus, eraldub t66-
tamise ajal kuumust vaid vahesel mééral. Seadme sise-
osa ja valisosade temperatuuri vahel on vaga suured
erinevused, mistdttu voib uksele, juhtpaneelile ja kilg-
nevale kodgimadblile tekkida kondensaatniiskust. Kon-
desaatniiskuse teke on normaalne nahtus, mis on tingi-
tud flUsikaliselt.

Kahjustuste véltimiseks eemaldage kondensaatniiskus
lapiga.

Kui lasete seadmel eelkuumeneda, siis vahendate kon-
densaatniiskuse teket.

38.3 Hea teada

Toiduvalmistamisel vbtke arvesse jargmist teavet.

m Temperatuur ja kestus sOltuvad kogusest ja retsep-
tist. Seeparast on toodud vahemikud. Esmalt valige
madalamad vaartused ja jargmisel korral kdrgemad
vaartused, kui see on vajalik.

Kdrgem temperatuur ei lUhenda kipsetamisaega.
Roog oleks klUps vaid valjast, kuid jd&ks seest
tooreks.

= Tabelis toodud andmed kehtivad roogade ase-
tamisel kilma ahju. Teil on voéimalik sdasta kuni 20%
energiat.

Ahju eelkuumutamine ei ole Uldjuhul vajalik. Kui soo-
vite ahjul siiski eelkuumeneda lasta, siis Iihendage
kipsetusaegu méne minuti vorra.

Teatavate roogade puhul on eelkuumutamine nou-
tav. Asetage tarvik ahju alles siis, kui ahi on
eelkuumenenud.

= Tarvikud, mida te ei kasuta, vdtke ahjust valja. Nii
saavutate parima klUpsetustulemuse ja saastate kuni
20% energiat.

= Orn kuum 6hk on nutikas kuumutusviis liha, kala ja
klpsetiste saastlikuks valmistamiseks. Seade regu-
leerib optimaalselt kuumuse lisandumist ahju. Roog
valmib etapiviisiliselt jadkkuumuse abil. Nii jadb see
mahlasemaks ja ei lahe liialt pruuniks. Olenevalt val-
mistusviisist ja toiduainetest saate sdasta energiat.
See toime kaob, kui avate kiipsetamise ajal ahju uk-
se vOi kui lasete ahjul eelkuumeneda.

Kuumutusviisi "0rn kuum ohk" kasutatakse
energiakulu ja energiatdhususklassi kindlakstege-
miseks dhuringlusreziimil.

m  Kasutage uksnes originaaltarvikuid.
Originaaltarvikud on ahju ja kuumutusviiside jaoks
spetsiaalselt valja to6tatud.

Veenduge, et asetate tarviku ahju digetpidi.

Kiipsetuspaber

Kasutage Uksnes sellist klipsetuspaberit, mis talub vali-
tud temperatuuri. Loigake kUpsetuspaber alati sobi-
vasse suurusesse.

/\ HOIATUS - Tuleoht!

Seadme ukse avamisel tekib dhu liikkumine. Kiipsetus-

paber voib kitteelementidega kokku puutuda ja sittida.

» Eelkuumutamisel ja klpsetamise ajal arge kunagi
asetage tarviku peale kinnituseta kipsetuspaberit.

» Ldigake kipsetuspaber digesse suurusesse ja ase-
tage selle peale ndu vdi klipsetusvorm.
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38.4 Juhised klipsetamiseks

Klpsetamisel kasutage méargitud tasandeid.

38.5 Koogid ja kiipsetised

Soovituslikud seadistused kookide ja kiipsetiste jaoks
Temperatuur ja kipsetusaeg séltuvad taina liigist ja ko-
gusest. Seetdttu on tabelites vahemikud. Esmalt regu-
leerige vélja lihem kipsetusaeg. Vajaduse korral va-
lige jargmine kord pikem kiUpsetusaeg. Madalamal tem-
peratuuril on pruunistumine uUhtlasem.

Uhel tasandil kiipsetamine Tasand
kerkivad klUpsetised/koérged kipsetised 2

voi vorm restil

madalad kipsetised/klpsetised kiip- 2-3
setusplaadil

Mitmel tasandil kiipsetamine Tasand
universaalpann 3
kipsetusplaat 1
vormid restil: Tasand
esimene rest 3

teine rest 1
Kiipsetamine kolmel tasandil Tasand
Kipsetusplaadid 5
universaalpann 3
Kipsetusplaadid 1

Markused

= Mitmel tasandil kipsetamisel kasutage kuumutus-
viisi "kuum 6hk". Uhel ja samal ajal ahju asetatud
kipsetised ei pruugi valmida tUheaegselt.

Sellisel juhul vdite valminud klUpsetised valja votta ja
teisel plaadil olevaid kUpsetisi edasi kiipsetada. Va-
jaduse korral voite muuta kUpsetusplaatide asendit
ja suunda.

m  Asetage vormid ahju Uksteise korvale voi nihutatult
Uksteise kohale. Roogade iheaegne valmistamine
vbimaldab saasta elektrienergiat.

= Parima kUpsetustulemuse saavutamiseks soovitame
kasutada tumedast metallist kipsetusvorme.

Soovitused klipsetamiseks
Siit leiate nbuanded, mis tagavad kipsetamise 6n-

nestumise.

Teema

Soovitus

Kook peab kerkima Uhtla-
selt.

= Madrige rasvainega
vaid lahtikaiva vormi
pohi.

m  Parast kUpsetamist
|6igake kook noaga
ettevaatlikult vormi kul-
jest lahti.

Vaiksed kiUpsetised ei tohi Asetage klpsetised

kipsetamisel Uksteise
kilge kleepuda.

plaadile nii, et need jaa-
vad Uksteisest vahemalt 2
cm kaugusele. Nii on kup-
setistel kerkimiseks ja
pruunistumiseks piisavalt
ruumi.

Soovite tuvastada, kas
kook on valmis.

Torgake puidust tikk koo-
gi kérgeimasse kohta. Kui
tiku kalge ei ja& enam tai-
nast, on kook valmis.

Soovite klipsetada oma-
enda retsepti jargi.

Lahtuge klUpsetustabelis
toodud analoogilistest
kilpsetistest.

Kasutage silikoonist,
klaasist, plastist voi ke-
raamilisest materjalist

= Vorm peab taluma te-
mperatuuri kuni
250°C.

kUpsetusvorme. m  Sellistes vormides
pruunistuvad koogid
vahem.
Soovituslikud seadistused
Vormikoogid
Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis
Keeks, lihtne Umar vorm/leivavorm 2 (& 160-180 50-60
Keeks, lihtne, 2 tasandil Umar vorm/leivavorm  3+1 140-160 60-80
Keeks, hork Umar vorm/leivavorm 2 150-170 60-80
Liivatainast tordipohi tordipohjavorm 3 G 160-180 30-40
Puuvilja- v6i kohupiimatort muretaina-  lahtikaiv vorm & 2 (] 160-180 70-90
pbhjaga 26 cm
Struudel pirukavorm 1 (] 200-240 25-50
Pirukas lahtikaiv vorm @ 28 2 (i 160-180 25-35
cm
Keeks keeksivorm 2 (] 150-170 60-80
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Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis

Biskviittort, 3 muna lahtikaiv vorm @ 2 [&) 160-170 30-40

26 cm

Biskviittort, 6 muna lahtikaiv vorm & 28 2 160-170 35-45

cm

Plaadikoogid

Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis

Kattega keeks universaalpann 3 (i 160-180 20-45

Keeks, 2 tasandil universaalpann 3+1 140-160 30-55

+
klpsetusplaat

Muretainakook kuiva kattega universaalpann 2 (i 170-190 25-35

Muretainakook kuiva kattega, universaalpann 3+1 160-170 35-45

2 tasandil +

klUpsetusplaat

Muretainakook mahlase kattega universaalpann 2 (] 160-180 60-90

Parmitainakook kuiva kattega universaalpann 3 (i 170-180 25-35

Parmitainakook kuiva kattega, universaalpann 3+1 150-170 20-30

2 tasandil +

klpsetusplaat

Parmitainakook mahlase kattega universaalpann 3 (i 160-180 30-50

Parmitainakook mahlase kattega, universaalpann 3+1 150-170 40-65

2 tasandil +

klUpsetusplaat

Palmiksai, kringel universaalpann 2 a 160-170 35-40

Rullbiskviit universaalpann 2 (] 170-190' 15-20

Struudel, magus universaalpann 2 (i 190-210 55-65

Struudel, kilmutatud universaalpann 3 180-200 35-45

' Kuumutage seade ette.

Parmitainast vaikesed kiipsetised

Roog Tarvik / nou Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis

Muffinid muffiniplaat restil 2 () 170-190 20-40

Muffinid, 2 tasandil muffiniplaat restil 3+1 160-170 30-40

Vaikesed kipsetised universaalpann 3 (&) 150-170 25-35

KlUpsised, 2 tasandil universaalpann 3+1 150-170 25-40

+
klUpsetusplaat
Lehttainakupsetised universaalpann 3 180-200 20-30
Lehttainaklpsetised, 2 tasandil universaalpann 3+1 180-200 25-35
+
klUpsetusplaat
Lehttainaklpsetised, 3 tasandil 2X 5+3+1 170-190 30-45
kUpsetusplaat
+

universaalpann
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Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis

KeedutainaklUpsetised, nt profitroolid, universaalpann 3 (] 190-210 35-50

ekleerid

Keedutainakipsetised, 2 tasandil, nt universaalpann 3+1 190-210 35-45

profitroolid, ekleerid +

klpsetusplaat

Kiipsised

Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis

Vaikesed kipsised universaalpann 3 G 140-150" 30-40

Klpsised, 2 tasandil universaalpann 3+1 140-150" 30-45

+
kUpsetusplaat

Kupsised, 3 tasandil 2X 5+3+1 130-140' 40-55

klpsetusplaat
+
universaalpann
Klpsised universaalpann 3 (] 140-160 20-30
Klpsised, 2 tasandil universaalpann 3+1 130-150 25-35
+
klpsetusplaat
Klpsised, 3 tasandil 2X 5+3+1 130-150 30-40
klpsetusplaat
+
universaalpann
Besee universaalpann 3 80-100 100-150
Besee, 2 tasandil universaalpann 3+1 90-100 100-150
+
kUpsetusplaat
Kookosmakroonid universaalpann 2 (] 100-120 30-40
Kookosmakroonid, 2 tasandil universaalpann 3+1 100-120 35-45
+
kUpsetusplaat
Kookosmakroonid, 3 tasandil 2X 5+3+1 100-120 40-50
klpsetusplaat
+
universaalpann
Vaikesed kipsised universaalpann 3 (i 180-200 25-35

' Laske seadmel 5 minutit eelkuumeneda. Kiirkuumutusfunktsiooniga seadmetel drge kasutage seda funktsiooni

seadme eelkuumutamiseks.

Soovitused jargmiseks kiipsetuskorraks
Kui klipsetamisel peaks midagi ebadnnestuma, siis ju-

hinduge jargmistest soovitustest.
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Teema

Soovitus

Kook vajub kokku.

m  Kasutage margitud
komponente ja jargige
retseptis esitatud juhi-

seid.

m | jsage tainasse vahem

vedelikku.

Voi:

= Reguleerige tem-
peratuur 10 °C vorra
madalamaks ja
pikendage klpsetus-

aega.
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Teema

Soovitus

Teema

Soovitus

Kook on liiga kuiv.

Reguleerige temperatuur
10 °C vorra kdrgemaks ja
Iihendage kipsetusaega.

Kook on liiga hele.

= Kontrollige tasandit ja
tarvikut.

= Reguleerige tem-
peratuur 10 °C vorra
kdrgemaks.
Voi:

= Pikendage kiUpsetus-
aega.

Kook on pealt liiga hele,
aga alt liiga tume.

Asetage kook Uhe tasandi
vorra kdrgemale tasandi-
le.

Kook on pealt liiga tume,

aga alt liiga hele.

= Asetage kook uUhe
tasandi vorra madala-
male tasandile.

= Reguleerige tem-
peratuur madalamaks
ja pikendage kip-
setusaega.

Klpsetis on ebalhtlaselt
pruunistunud.

Reguleerige tem-
peratuur madalamaks.
= | digake kipsetuspa-
ber sobivasse

Kook on valjast kips,
kuid seest veel toores.

Reguleerige tem-
peratuur madalamaks
ja pikendage kup-
setusaega.

Lisage vahem vedelik-
ku.

Mahlase kattega koogi

pu
| ]

hul:

Laske pdhjal eelnevalt
kUpseda.

KUpsetatud pohi
puistake Ule mandlite
vOi paneerimisjahuga.
Tdstke kate pohjale.

Kook ei tule kummu-
tamisel vormist valja.

Laske koogil parast
klpsetamist

5 - 10 minutit jahtuda.
Loigake kook vormi
klljest ettevaatlikult
noaga lahti.
Kummutage kook
alusele ja niisutage
vormi mitu korda marja
kidlma ratikuga.
Jargmisel korral méaéa-
rige vormi rasvainega

suurusesse. ja puistake Ule panee-
= Asetage kipsetusvorm rimisjahuga.
ahju keskele.

= Vormige vaikesed kip-
setised Uhesuurusteks o :
ja Uhepaksusteks. 38.6 Leib Ja sal

Leivataina andmed kehtivad nii plaadil kui ka vormis

valmistatavate kipsetiste kohta.

TAHELEPANU!

Kuuma ahjus olev vesi tekitab veeauru. Temperatuuri

kdikumine voib tekitada kahjustusi.

» Arge kunagi kallake vett kuuma ahju.

» Arge asetage ahju pdhja veega néusid.

Soovituslikud seadistused

Leib ja sai
Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis
Leib, 750 g, leivavormis vdi patsina universaalpann 2 (&) 180-200 50-60
vOI
leivavorm
Leib, 1000 g, leivavormis voi patsina universaalpann 2 (&) 200-220 35-50
VOI
leivavorm
Leib, 1500 g, leivavormis voi patsina universaalpann 2 2 180-200 60-70
vOI
leivavorm
Lavass universaalpann 3 240-250 25-30
Lavass, kilmutatud' universaalpann 2 (i 200-220? 10-25
Kuklid, magusad, varsked universaalpann 3 (] 170-1802 20-30

' Kipsetamine peab toimuma seadme kipsetusplaadil.
2 Kuumutage seade ette.
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Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis

Kuklid, magusad, varsked, 2 tasandil universaalpann 3+1 160-1802 15-25

+
kUpsetusplaat

Kuklid, varsked universaalpann 3 O 200-220 20-30

Kattega rostsaiad, 4 tk rest 3 (] 200-220 15-20

Kattega rostsaiad, 12 tk rest 3 (] 220-240 15-25

' Kiipsetamine peab toimuma seadme klpsetusplaadil.

2 Kuumutage seade ette.

38.7 Pitsa, quiche ja soolased klipsetised

Siit leiate teavet pitsa, quiche i ja soolaste klipsetiste kohta.

Soovituslikud seadistused

Pitsa, quiche ja soolased kiipsetised

Roog Tarvik / nou Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis

Pitsa, varske universaalpann 3 170-190 20-30

Pitsa, varske, 2 tasandil universaalpann 3+1 160-180 35-45

+
kUpsetusplaat

Pitsa, varske, 6hukesepdhjaline universaalpann 2 (] 250-270" 20-30

Pitsa, jahutatud universaalpann 1 180-200" 10-15

Pitsa, kilmutatud, dhukesepdhjaline, 1 rest 2 190-210 15-20

tk

Pitsa, kilmutatud, 6hukesepdhjaline, 2  universaalpann 3+1 190-210 20-25

tk +

rest
Pitsa, kUlmutatud, paksupdhjaline, 1 tk rest 3 180-200 20-25
Pitsa, kilmutatud, paksupdhjaline, 2 tk  universaalpann 3+1 170-190 20-30
+
rest

Minipitsad, kidlmutatud universaalpann 3 190-210 10-20

Soolane vormikook lahtikdiv vorm @ 28 2 170-190 40-50

cm

Quiche, pirukas pirukavorm 2 190-210 35-45

Suur pirukas ahjuvorm 2 170-190 55-65

Véike pirukas universaalpann 3 180-190 35-45

Borek universaalpann 3 190-210 25-35

' Kuumutage seade ette.

38.8 Vormiroad ja grataanid

Vormiroa klpsus sOltub ndu suurusest ja vormiroa kor-
gusest.

Vormiroogade ja gratdanide jaoks kasutage laia ma-
dalat néud. Kitsastes kdrgetes néudes kipsevad toi-
dud kauem ja lahevad pealt liiga pruuniks.

Voite kiipsetada vormides vdi universaalpannil.

= vormid restil: tasand 2
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= Universaalpann: tasand 2

Roogade Uheaegne valmistamine vbimaldab saasta
elektrienergiat. Asetage vormid ahju Uksteise korvale.

/\ HOIATUS - Vigastusoht!

Kui asetate klaasndu maérjale voi kilmale alusele, voib
klaas |6hkeda.

» Kuum klaasndu asetage kuivale alusele.



Soovituslikud seadistused

Vormiroad ja grataanid

Onnestumine on tagatud et

Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis

Vormiroog, soolane, varske, keedetud  ahjuvorm 2 () 200-220 30-60

komponentidest

Vormiroog, magus ahjuvorm 2 g 180-200 50-60

Kartulivorm, toored komponendid, ahjuvorm 2 150-170 60-80

4 cm paksune

Kartuligratdan, toored komponendid, ahjuvorm 3+1 150-160 70-80

4 cm kdrgune, 2 tasandil

38.9 Liha, linnuliha ja kala

Tabelist leiate andmed ja soovitusliku kaalu linnuliha, li-
ha ja kala kohta.

Kui valmistate toite, mis on soovituslikes seadistustes
nimetatud roogadest suuremad vdi raskemad, kasuta-
ge madalamat temperatuuri. Mitme tuki puhul lahtuge
klpsetusaja valimisel kdige raskema tiki kaalust. "TU-
kid peaksid olema ligikaudu Uhesuurused.

Kiipsetamine ja grillimine restil

Restil kiipsetamine sobib eeskatt suurte lindude voi

mitme tidki puhul.

= QOlenevalt prae suurusest ja liigist valage universaal-
pannile kuni 1/2 liitrit vett.

Praeleemest saate valmistada kastme. Peale selle

tekib vahem suitsu ja ahjukamber maardub vahem.
= Hoidke seadme uks grillimise ajal suletuna.

Arge kunagi grillige, kui ahju uks on lahti.

m  Asetage grillitavad toiduained restile. Lisaks asetage
selle alla madalamale tasandile universaalpann nii,
et kaldega pool jaadb ahju ukse suunas. Tilkuv rasv
kogutakse kokku.

Nous klipsetamine

Kui valmistate praadi ndus, on seda lihtsam ahjust valja
votta ja saate seda otse ndus serveerida. Suletud ndus
valmistamise korral jaab ahjukamber puhtamaks.

Uldised méarkused ndus kiipsetamise kohta

m  Kasutage kuumuskindlat ja ahjus kasutamiseks
sobivat néud.

Tostke ndu restile.

Eelnevalt kontrollige, kas néu mahub ahju.

Kdige sobivamad on klaasndud.

Roostevabast terasest voi alumiiniumist hautamis-
ndéud on sobivad vaid médndustega. Need peegel-
davad soojust nagu peegel. Toit kiipseb aeg-
lasemalt ja pruunistub vdhem. Reguleerige tem-
peratuur vastavalt kdrgemaks ja pikendage kip-
setusaega.

= Juhinduge ndu tootja juhistest.

kaaneta nou

m  Kasutage korget kipsetusvormi.

= Tdstke ndu restile.

= Kui teil ei ole sobivat ndud, siis kasutage universaal-
panni.

kaanega nou
m  Kasutage sobivat kaant, mis korralikult sulgub.

=  Tostke ndu restile.

m |iha, linnuliha ja kala laheb krébedaks ka suletud
nous. Selleks kasutage klaaskaanega hautamis-
noud. Valige kdrgem temperatuur.

/A HOIATUS - Vigastusoht!

Kui asetate klaasndu marjale voi kilmale alusele, vdib
klaas |6hkeda.

» Kuum klaasndu asetage kuivale alusele.

/\ HOIATUS - Péletuste oht!

Klpsetamise jarel kaant avades voib ndust vélja pahva-

tada vaga kuuma auru. Aur voib temperatuurist olene-

valt olla mittenahtav.

» Kergitage kaant tagantpoolt, et kuum aur ei pahva-
taks otse teie suunas.

» Hoidke lapsed eemal.

Nouandeid kiipsetamiseks ja grillimiseks

Tabelis toodud andmed kehtivad kllmkapitemperatuuril
oleva taidiseta linnuliha, liha vdi kala asetamisel kilma
ahju.

= Mida suurem on lind, liha voi kala, seda madalam
on temperatuur ja seda pikem on kipsetusaeg.

m  Keerake linnul, lihattkil voi kalal teine kilg, kui
margitud kiipsetusajast on ca 1/2 kuni 2/3mo6du-
nud.

m | isage nous olevale linnulihale veidi vedelikku. Vala-
ge ndusse nii palju vedelikku, et ndu pohi oleks 1-2
cm kdrguselt kaetud.

= Kui keerate linnul teise kUlje, veenduge, et kdige-
pealt on all rinnakupool voi nahaga pool.

= Grillitavaid toiduaineid keerake grilltangidega. Kui
torkate lihasse kahvli, voolab lihast mahla vélja ja li-
ha muutub kuivaks.

m |isage lihale soola alles parast grillimist. Sool
tdmbab lihast vedelikku valja.

Nouandeid linnuliha, liha ja kala valmistamiseks

Jargige linnuliha, liha ja kala valmistamiseks antud ndu-
andeid

Linnuliha

= Hanel ja pardil torgake nahk tiibade all l1abi. Nii saab
rasv vélja voolata. .

»  Pardifilee nahka tehke sisselbiked. Arge keerake
pardifileel teist kilge.

= |innuliha muutub eriti krébedaks ja pruuniks, kui
maarite seda veidi enne klpsetusaja |6ppu voi, sool-
vee vOi apelsinimahlaga.
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Liha

= Taist liha maarige soovi korral dliga.

= Taisele lihale lisage kipsetamisel pisut vedelikku.
Klaasndu pohi peaks olema ca 1/2 cm korguselt
vedelikuga kaetud.

m  Kamarasse tehke ristikujulised sisseldiked. Kui

keerate lihatlkil teise kilje, veenduge, et kdigepealt

on all kamaraga pool.

= Kui praad on valmis, peaks see véljalllitatud suletud

ahjus seisma veel 10 minutit. Nii jaotub lihamahl
uhtlasemalt. Vajaduse korral mahkige praad nt alu-
miiniumfooliumi. Tabelis toodud kiipsetamisaeg ei
sisalda ooteaega.

= Kipsetamine ja moorimine kipsetusndus on mu-
gavam. Praadi on ndus lihtsam ahjust vélja votta ja
kastet saate valmistada otse ndus.

= Vedeliku kogus sdltub liha liigist ja ndu materjalist
ning sellest, kas kasutate kaant. Kui valmistate liha

emailitud ndus voi tumedast metallist hautamisndus,

tuleb vedelikku lisada pisut rohkem kui klaasndus
kUpsetamisel.

m  Klpsetamise ajal aurustub ndus olev vedelik. Va-
jaduse korral kallake kuuma vedelikku ettevaatlikult
juurde.

= |iha ja kaane vahele peab jaama vahemalt 3 cm. Li-

ha voib paisuda.

= Moorimiseks pruunistage liha eelnevalt. Lisage moo-

rimisel tekkivale leemele vett, veini, dadikat vm ve-
delikku. Ndu pohi peab olema vedelikuga kaetud
1-2 cm kdrguselt.

Kala

m  Tervet kala ei ole vaja keerata.

m  Asetage terve kala ahju ujumisasendis, nii et selja-
uimed jaavad Ulespoole.

= Stabiilsuse tagamiseks asetage kala kohuddnde
lamedaks |6igatud kartul voi vaike kuumuskindel
nou.

Soovituslikud seadistused

= Kala on kips siis, kui s
eemaldada.

eljauime saab kergesti

= Hautamiseks lisage ndusse kaks kuni kolm su-

pilusikat vedelikku ja pi

sut sidrunimahla voi dadikat.

Soovitused kiipsetamiseks ja moorimiseks
Klpsetamise ja moorimise dnnestumiseks jargige jarg-

misi soovitusi.

Teema

Soovitus

Taine liha ei tohi kuivaks
muutuda.

m  Taist liha maarige soo-
vi korral dliga voi katke
see peekoniribadega.

Kui soovite valmistada ka-
maraga praadi, siis toi-
mige jargmiselt:

m Tehke kamarasse risti-
kujulised sisseldiked.

m  Klpsetage praadi nii,
et alguses jaab ka-
maraga pool alla.

Ahi peab jadma voimali-
kult puhtaks.

m  Kilpsetage rooga su-
letud anumas korgel
temperatuuril.

Voi:

m  Kasutage grillimis-
plaati. Vajaduse korral
ostke grillimisplaat,
mis on saadaval lisa-
tarvikuna.

Liha peab jaama
kuumaks ja mahlaseks, nt
rostbiif.

=  Kui praad on valmis,
peaks see valjalllita-
tud suletud ahjus seis-
ma veel 10 minutit. Nii
jaotub lihamahl Ght-
lasemalt. Tabelis too-
dud kilpsetamisaeg ei
sisalda ooteaega.

m  Pdrast kUpsetamist
mahkige liha alumii-
niumfooliumi.

Linnuliha
Roog Tarvik / ndu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
m_utus- °Q,__gri||imis- nutites
viis reziim
Kana, 1,3 kg, taitmata Kaaneta ndu 2 X 200-220 60-70
Kanatikid, 250 g tikk Kaaneta néu 3 X 220-230 30-35
Kananagitsad, ktlmutatud universaalpann 3 O 190-210 20-25
Part, taitmata, 2 kg Kaaneta nou 2 190-210 100-110
Pardirind, 300 g tukk, poolkips Kaaneta nou 3 240-260 30-40
Hani, taitmata, 3 kg Kaaneta ndu 2 X 170-190 120-140
Hanekoivad, 350 g tlkk Kaaneta ndu 3 X 220-240 40-50
Noor kalkun, 2,5 kg Kaaneta ndu 2 180-200 80-100
Kalkunifilee, kondita, 1 kg Kaanega ndu 2 c 240-260 80-100
Kalkunikints, kondiga, 1 kg Kaaneta nou 2 180-200 90-100
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Liha
Roog Tarvik / nou Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mytus- °Q,__gri||imis- nutites
viis reziim
Seapraad ilma kamarata, nt kaelakar- Kaaneta n6u 1 X 180-200 140-160
bonaad, 1,5 kg
Seapraad, kamaraga, nt aba, 2 kg Kaaneta nou 1 170-190 190-200
Sea valisfilee, 1,5 kg Kaanega ndu 2 O 190-210 130-140
Sealihalbigud, 2 cm paksused rest 4 O 3 20-25'
Veisefilee, poolkips, 1 kg Kaaneta nou 3 (] 210-220 45-55
Veisemoorpraad, 1,5 kg Kaanega ndu 2 (&) 200-220 100-1202
Rostbiif, poolkips, 1,5 kg Kaaneta néu 2 200-220 60-70
Pihv, 3-4 cm paksune rest 4 33 25-30'
Vasikapraad, 1,5 kg Kaaneta ndu 2 g 180-200 120-140
Vasikakoot, 1,5 kg Kaanega néu 2 g 210-230 130-150
Tallekints, kondita, poolktps, 1,5 kg Kaaneta néu 2 X 170-190 70-80*
Talleselg kondiga, poolklups, 1,5 kg Kaaneta ndu 2 180-190 45-55*
Grillvorstid rest 3 i 3 20-25'
Pikkpoiss, 1 kg Kaaneta n6u 2 170-180 70-80

' Asetage resti alla universaalpann.
2 Lisage ndusse vedelikku kiipsetamise alguses, praad peaks olema vahemalt 2/3 ulatuses vedelikuga kaetud
3 Poorake rooga pérast 2/3 koguaja méodumist.
4 Arge keerake rooga. Katke pohi veega.

Kala

Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C, grillimis- nutites
viis reziim

Terve kala, nt forell, 300 g, grillitud rest 2 2 20-25'

Kala, grillitud, terve, 1 kg, nt kuld- rest 2 X 180-200 45-50'

merikoger

Kala, grillitud, terve, 1,5 kg, nt I6he rest 2 X 170-190 50-60'

Kalafilee / kalaliblikas, 2-3 cm paksu-  rest 3 2 20-25'

ne, grillitud

' Asetage resti alla universaalpann.

Soovitused jargmiseks kiupsetuskorraks Teema Soovitus

Kui kipsetamisel kohe kdik ei 6nnestu, siis juhinduge

jargmistest soovitustest.

Teema

Soovitus

Praeleem on kdrbenud.

Valige vaiksem nou.
Lisage kupsetamisel
rohkem vedelikku.

Praad on liiga tume ja
kohati kdrbenud.

Valige madalam tem-
peratuur.

Lihendage kupsetus-
aega.

Praad on liiga kuiv.

Valige madalam tem-
peratuur.

Lihendage kupsetus-
aega.

Praeleem on liiga hele ja
vesine.

Selleks et aurustuks
rohkem vedelikku, va-
lige suurem nodu.
Lisage kupsetamisel
vahem vedelikku.

Prae koorik on liiga dhu-
ke.

Valige kérgem tem-
peratuur.

Voi:

Parast klipsetusaja
[6ppu lUlitage korraks
sisse grill.

Liha laheb moorimisel
kérbema.

Kontrollige, kas kup-
setusndu ja kaas oma-
vahel sobivad ja hasti
sulguvad.

Alandage tem-
peratuuri.

Moorimisel lisage roh-
kem vedelikku.
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38.10 Koogivili ja lisandid

Siit leiate juhised pdhiroogade juurde pakutavate kdogiviljade valmistamise kohta.

Soovituslikud seadistused

Koéogivili ja lisandid
Lahtuge tabelis toodud andmetest.

Roog Tarvik / ndu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C, grillimis- nutites
viis reziim

Grillitud koogivili universaalpann 5 3 10-20

Klpsetatud kartulipoolikud universaalpann 3 190-210 25-35

Kartulitooted, nt friikartulid, kroketid, universaalpann 3 (] 200-220 25-35

kartulitaskud

Friikartulid, 2 tasandil universaalpann 3+1 190-210 30-40

+

kUpsetusplaat

38.11 Jogurt 3. Segage piima sisse 30 g jogurtit.
] ] ] ) 4. Tostke segu vaikestesse ndudesse, nt vaikestesse
Seadmega saate jogurtit ka ise valmistada. kaanega purkidesse.
Jogurti valmistamine 5. Katke néug fooIiumi \ééi.toidukilega.
1. Vétke Kaik tarvikud ia kand istikud ahiust vali 6. Asetage ndud ahju pohja.
o KO e tOl a1r\|/_|.tu 1a anBeE:a};mls KU aldJUS V?.Jda' 7. Seadistage ahi vastavalt soovituslikele seadistustele.
- Kuumutage 1 liiter piima (3,5 % rasvasisaldus) pliidi- 8. Parast valmistamist laske jogurtil killmkapis seista.
plaadil temperatuurile 90 °C ja laske jahtuda tem-
peratuurile 40 °C. Kauasailiva piima puhul piisab
soojendamisest 40 °C peale.
Soovituslikud seadistused
Jogurt
Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur °C Kestus mi-
mutusviis / nutites
funktsioon
Jogurt tass/purk ahju pohi - 4-5 tundi
38.12 Soovitusi akritlamiidi Roog Soovitus

vahendamiseks toiduvalmistamisel

Akritlamiid on tervisekahjulik, see tekib teravilja- ja
kartulitoodete valmistamisel vaga suurel kuumusel.

Roog Soovitus
Uldist = Valige voimalikult IGhikesed kipsetus-
ajad.

m [ aske roogadel minna kuldkollaseks,
arge pruunistage neid liigselt.

m  Kasutage suuri, pakse tikke. Need
sisaldavad vahem akradlamiidi.

Klpse- m  Reguleerige valja Ulalt-/altkuumutus,
tamine arge seadke temperatuuri kdrgemaks
kui 200 °C.

= Kuumutusviisil kuum 6hk &rge regulee-
rige temperatuuri kbrgemaks kui
180 °C.
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Klpsised = Maarige klpsetisi ja kiipsiseid muna

vOi munakollasega. See vahendab ak-
ratlamiidi teket.

Ahju- m  Jaotage friikartulid plaadil Ghtlaselt ja
friikartu- dhe kihina.
lid m  Kipsetage Uhel plaadil vahemalt 400

g, nii ei lahe friikartulid kuivaks.

38.13 Orn kiipsetus

Orn kiipsetus on aeglane kiipsetamine madalal tem-
peratuuril. Seda nimetatakse ka madalal temperatuuril
kipsetamiseks.

Orn klUpsetus on ideaalne koikide pehmemate lihatlkki-

de

puhul, nt veise-, vasika-, sea-, lamba- ja linnuliha or-

nemad tikid, mida soovitakse klpsetada kipsusastme-

ni'

'poolkips" ja mis peavad jadma seest roosaks. Klp-

setustulemus on mahlane ja pehme.
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Markus: L6una kavandamisel on palju manguruumi, 5. Pruunistage liha pliidiplaadil kdikidest kilgedest.
sest drnalt kiipsetatud liha saab ilma mingi probleemita 6. Tostke liha kohe eelsoojendatud ndusse ja asetage
soojana hoida. Kipsetamise ajal ei pea liha keerama. ahju.
- .. 7. Uhtlase temperatuuri tagamiseks hoidke ahju ust
Roogade 6rn kiipsetus kiipsetamise ajal suletuna.
1. Kasutage Uksnes varsket ja hiigieeniliselt laitmatu 8. Parast drna kipsetamise 16ppemist votke liha ahjust
kvaliteediga kondita liha. valja.
- Arge kasutage llessulatatud liha. Voite liha kohe lahti I16igata. Ooteaeg ei ole vajalik.
- Kuna rasv omandab 6rnal kipsetamisel iseloo- Erilise kiipsetusmeetodi t6ttu jadb liha seest alati
muliku tugeva maitse, eemaldage pekised aared. roosaks. See ei tdhenda, et liha oleks toores voi
- Voite kasutada maitsestatud véi marineeritud li- liga vahe kipsenud.
_ha. o _ _ Markused
2. Tostke nou restile ja asetage ahju tasandile 2. = Kuumutusviisil Orn kiipsetus ei saa I6petusaega hili-
Kasutage madalat ndud, néiteks portselanist servee- semaks seada.
rimisalust vOi klaasist hautamisnoud. = Orna kiipsetuse temperatuur ja aeg séltub liha kva-
3. KélVltage funktsioon vaid SIIS, kui ahjukamber on |iteedist, suurusest ja kogusest_ Seepérast on too-
taielikult jahtunud. dud vahemikud.
4. Eelkuumutage ahju ja néud umbes 15 minutit.
Soovituslikud seadistused
Orn kiipsetus
Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Pruunistu Temperatuur Kestus
mutusviis saeg mi- °C minutites
nutites
Pardirind, 300 g tikk Kaaneta ndu 2 6-8 95' 60-70
Kanafilee, 200 g tk, tais- Kaaneta néu 2 4 120° 80-110
kips
Kalkunifilee, kondita, Kaaneta nou 2 6-8 120" 140-180
6,5-8,5 cm paksune, 1 kg,
taisklps
Sea sisefilee, 5-6 cm pak-  Kaaneta nou 2 6-8 85' 150-210
sune, 1,5 kg, taiskips
Seafilee, Uhes tikis Kaaneta n6u 2 4-6 85' 75-100
Veise klljetukk, 6-7 cm pa- Kaaneta n6u 2 6-8 100’ 160-220
ksune, 1,5 kg, taisklps
Veisefilee, 4-6 cm paksune, Kaaneta néu 2 6-8 85! 90-150
1 kg
Rostbiif, 5-6 cm paksune, Kaaneta nou 2 6-8 85" 150-210
1,5 kg
Veiselihamedaljonid / Kaaneta néu 2 4 80" 50-90
rumpsteek, 4 cm paksune
Vasika péahklitikk, 7-10 cm  Kaaneta ndu 2 6-8 85' 250-310
paksune, 1,5 kg
Vasikafilee, thes tiikis Kaaneta nou 2 4-6 85' 100-160
Vasikalihamedaljonid, 4 cm Kaaneta ndu 2 4 80" 50-70
paksused
Talleseljaldigud, 200 g Uks Kaaneta ndu 2 4 85" 30-70
16k
Tallekints, kondita, 1 kg, Kaaneta néu 2 6-8 95' 100-160

seotud

' Kuumutage seade ette.

Soovitused 6rnaks kiipsetamiseks
Siit leiate soovitused, mis aitavad tagada orna kipse-

tamise dnnestumist.
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Teema Abinou

Kui soovite kasutada 6rna ® Asetage pardirind kil

kipsetust pardirinna val- male pannile.
mistamisel, siis toimige = Pruunistage esmalt na-
jargmiselt: haga kiilg.
m | aske pardifileel 6rnalt
kipseda.

m  P3rast orna kipse-
tamist grillige pardifilee
3-5 minuti valtel krobe-
daks.

Kui soovite drnalt klipse- Soojendage taldrikud,

tatud liha serveerida voi- millel liha serveerite.

malikult kuumana, siis toi- ® Serveerige liha juurde

mige jargmiselt; pakutavat kastet vaga
kuumana.

38.14 Kuivatamine

Kuumutusviis kuum 6hk on ideaalne toiduainete kuiva-
tamiseks. Seda liiki konserveerimisel kontsentreeruvad
aroomained vedeliku kao tagajarjel.

Temperatuur ja aeg soltuvad kuivatatavate toiduainete
liigist, niiskusest, kipsusastmest ja paksusest. Mida
kauem lasete toiduainetel kuivada, seda paremini need

Soovituslikud seadistused

Kuivatamine

sailivad. Mida dhemad viilud |0ikate, seda kiiremini
laheb kuivatamine ja seda aromaatsemaks jaavad
kuivatatavad toiduained. Seepérast on toodud vahemi-
kud.

Ettevalmistus kuivatamiseks

1. Kasutage ainult laitmatu kvaliteediga puu- ja k&6-
givilja ja peske seda hoolikalt. Vooderdage rest kiip-
setus- vOi pargamentpaberiga. Norutage puuvili kor-
ralikult ja kuivatage.

2. Loigake puuvili Ghesuurusteks tikkideks voi
viiludeks. Asetage koorimata puuvili alusele nii, et
I6ikepind jaab Ules.

Jalgige, et puuvili ega seened ei ole restil Uksteise
peal.

3. Riivige kddgivili jameda riiviga ja blanSeerige. Laske
blanSeeritud kédgiviljal hasti kuivada ja laduge see
Uhtlaselt restile.

4. Kuivatage urdid koos varrega. Asetage Urdid Uhtla-
selt ja vaikese hunnikuna restile.

5. Vaga mabhlast puu- voi aedvilja keerake mitu korda.
Votke kuivatatud viljad kohe parast kuivatamist pa-
berilt.

Tabelist leiate seadistused erinevate toiduainete kuivatamiseks. Kui soovite kuivatada teisi toiduaineid, votke aluseks

tabelis toodud sarnased toiduained.

Markus:

Kuivatamiseks kasutage jargmisi tasandeid:
= 1 rest: tasand 3

m 2 resti: tasandid 3+1

Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Tem- Kestus mi-
mutusviis peratuur nutites
°C

Sldamega puuviljad, nt rest 3 80 4-8 tundi

ounakettad, 3 mm paksused, resti 3+1

kohta 200 g

Juurviljad, nt porgandid, riivitud, rest 3 80 4-7 tundi

blanSeeritud 3+1

Viilutatud seened rest 3 80 5-8 tundi
3+1

Urdid, puhastatud rest 3 60 2-5 tundi
3+1

38.15 Hoidistamine

Puu- ja kddgivilja hoidistamiseks kuumutage purgid ja

sulgege need dhukindlalt.

m  Kasutage Uksnes kuumuskindlaid, puhtaid ja terveid
purke, kummitihendeid ja klambreid.

m  Kasutage Uksnes laitmatu kvaliteediga puu- ja kd6-
givilja.

m  Kasutage lksnes Uhesuuruseid ja samade toidu-
ainetega taidetud purke.
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/\ HOIATUS - Vigastusoht!

Sissetegemisel tehtud vigade tottu voivad purgid 16hke-

da.

» Jargige esitatud juhiseid.

» Kasutage puhtaid ja terveid purke.

» Uheaegselt kuumutage kuni kuut purki, mille maht
on 2 voi 1 liitrit. Arge kasutage suuremaid purke.

Puu- voi kddgivilja ettevalmistamine
hoidistamiseks
1. Peske puu- voi kodgivili hoolikalt.



5.

6.
7.

Valmistage puu- ja k6ogivili ette, nt koorige, eemal-
dage seemned voi stidamikud ning tikeldage.

Taitke purk nii, et purgisuu ja sisu vahele jadb 2 cm.

Valage purkidesse kuum vedelik.

Uheliitriste purkide jaoks on vaja ca 400 ml vedelik-
ku.

Puuvilja puhul: suhkrulahus, millelt on eemaldatud
vaht

- Magusate puuviljade puhul ca 250 g suhkrut
— Hapude puuviljade puhul ca 500 g suhkrut
K&ogivili:

— keedetud vesi

Pahkige purkide servad Ule. Need peavad olema
puhtad.

Asetage igale purgile niiske kummitihend ja kaas.
Sulgege purgid klambritega.

Puu- voi kéogivilja hoidistamine

1.
2. Asetage ettevalmistatud purgid universaalpannile nii,

Asetage universaalpann tasandile 2.

et need omavahel kokku ei puutu.

Soovituslikud seadistused

Hoidistamine

Tabelis puu- ja kddgivilja hoidistamise kohta toodud ajad on ligikaudsed. Aegu voib mojutada ruumi temperatuur,
purkide arv, kogus ja purgi sisu temperatuur ja kvaliteet. Andmed kéivad 1-liitriste imarate purkide kohta.

Onnestumine on tagatud et

Valage universaalpannile 500 ml kuuma vett (ca

80 °C).

Seadistage ahi vastavalt soovituslikele seadistustele.

Umbes 40 kuni 50 minuti parast hakkab pdhjast

mulle tdusma. Purgi sisu "mullitab".

Puuvili

- Kui kdik purgid mullitavad, siis lulitage seade val-
ja.

— Votke purgid parast toodud jarelkuumutusaja
moddumist ahjust valja.

Koogivili

- Kui koik purgid mullitavad, alandage temperatuur
120 °C peale.

- Lilitage ahi péarast toodud jarelkuumutusaja moé-

_dumist vélja ja vtke purgid ahjust valja.

TAHELEPANU!

Suurte temperatuurierinevuste korral voivad purgid

I6hkeda.

» Arge asetage purke kilmale ega marjale alusele.

» Kaitske purke tdmbetuule eest.

Asetage purgid puhtale ratikule ja katke kinni.
Kui purgid on jahtunud, siis eemaldage klambrid.

Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur  Kestus minutites
mutusviis °C
Koogivili, punane peet: 1-liitrised 2 U 1. 170-180 1. kuni mullide tekkeni
purgid 2. 120-140 2. alates mullide tekkest: 35
3.- 3. jarelkuumutus: 30
Koogivili, nt kurgid 1-liitrised 2 1. 170-180 1. kuni mullide tekkeni
purgid 2. - 2. jarelkuumutus: 35
K&ogivili, nt rooskapsas 1-liitrised 2 1. 170-180 1. kuni mullide tekkeni
purgid 2. 120-140 2. alates mullide tekkest: 45
3.- 3. jarelkuumutus: 30
Koogivili, nt oad, nuikap- 1-liitrised 2 ([ 1. 170-180 1. kuni mullide tekkeni
sas, punane peakapsas purgid 2. 120-140 2. alates mullide tekkest: 60
3. - 3. jarelkuumutus: 30
Koogivili, nt herned 1-liitrised 2 O 1. 170-180 1. kuni mullide tekkeni
purgid 2. 120-140 2. alates mullide tekkest: 70
3. - 3. jarelkuumutus: 30
Kividega puuviljad, nt kir-  1-liitrised 2 () 1. 170-180 1. kuni mullide tekkeni
sid, aprikoosid, virsikud, purgid 2. - 2. jarelkuumutus: 30
viinamarjad, tikrid, ploo-
mid
Seemnetega puuviljad, nt  1-liitrised 2 O 1. 170-180 1. kuni mullide tekkeni:
ounad, maasikad, sostrad purgid 2. - 30-40
2. jarelkuumutus: 25
Plreeritud puuviljad, nt 1-liitrised 2 () 1. 170-180 1. kuni mullide tekkeni:
ounad, pirnid ja ploomid purgid 2. - 30-40

2. jarelkuumutus: 35
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et Onnestumine on tagatud

38.16 Taina kergitamine
Ahjus kerkib parmitainas paremini kui toatemperatuuril.

Taina kergitamine

Laske parmitainal alati kerkida 2 etapis. Esiteks tervi-
kuna (juuretis) ja teiseks vormis.

1. Asetage tainas kuumuskindlasse kaussi.
2. Tostke kauss restile.
3. Seadistage ahi vastavalt soovituslikele seadistustele.

Soovituslikud seadistused

Taina kergitamine

Kaivitage funktsioon vaid siis, kui ahjukamber on
taielikult jahtunud.

4. Kergitamise ajal arge ahju ust avage, kuna vastasel
korral eraldub niiskust.

5. Taina edasiseks t6otlemiseks tdstke tainas kip-
setusvormi.

6. Asetage tainas margitud tasandile.

Nouanne: Kui soovite ahjul eelkuumeneda lasta, siis

laske tainal kiipsetusvormis kerkida véljaspool ahju.

Temperatuur ja kergitusaeg sdltuvad komponentide liigist ja kogusest. Seepérast on tabelis toodud andmed ligikaud-

sed.
Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus minu-
mutusviis °C tites
Parmitainas, kerge 1. kauss .2 1.0 1. 50° 1. 25-30
2. universaalpann .2 2.0 2.50' 2.10-20
Parmitainas, raske ja rasvarikas 1. kauss .2 1.0 1. 50’ 1.60-75
2. universaalpann .2 20 2.50' 2.45-60

' Kuumutage seadet 5 minutit ette.

38.17 Ulessulatamine

Ulessulatamine sobib stigavkillmutatud puuvilja, k&6-
givilja ja kUpsetiste sulatamiseks. Liha, linnuliha ja kala
on parem sulatada kilmkapis. Ei sobi kreemi- voi va-
hukooretortide jaoks.

Ulessulatamiseks kasutage jargmisi tasandeid:

= 1 rest: tasand 2

= ? resti: tasandid 3+1

Soovituslikud seadistused

Ulessulatamine

Markus: Ohukesed toiduained véi portsjonid sulavad
ules kiiremini kui plokina kilmutatud toiduained.

m Votke kilmutatud toiduained pakendist vélja ja ase-
tage sobivas ndus restile.

m  Segage vOi keerake roogi vahepeal Uks kuni kaks
korda. Suuri tikke keerake mitu korda. Vajaduse
korral jagage roog vahepeal mitmeks tlkiks voi vot-
ke juba sulanud tikid ahjust valja.

= | aske sulanud roal olla veel 10 kuni 30 minutit val-
jaltlitatud ahjus, et temperatuur Uhtlustuks.

Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur °C Kestus mi-
mutusviis nutites

Klpsetised, koogid, rest 2 - -

leib-sai, puuvili, k66- 3+1

givili, lihatooted

38.18 Soojana hoidmine

Kuumutusviisil Soojana hoidmine saate valminud roogi
soojana hoida. Nii hoiate dra kondensaatniiskuse tekke
ja ei pea ahju kuivaks pihkima.

Arge hoidke valminud roogi soojana lle kahe tunni. Pi-
dage meeles, et mdned road kiUpsevad soojana hoid-
mise ajal edasi. Vajaduse korral pange peale kaas.
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38.19 Kontroliroad

Jargmised Ulevaated on koostanud kontrollinstituudid,
et kergendada kontrollimist, kas seade vastab standar-
di EN 60350-1 nduetele.

Kiipsetamine
Arvestage kontrollroogade kipsetamisel saadud teavet.

Uldised méarkused

= Tabelis toodud andmed kehtivad roogade ase-
tamisel kiilma ahju.

= Jargige tabelites ahju eelkuumenemise kohta esita-
tud juhiseid. Vaartused kehtivad ilma kiirkuumutuse-
ta.



m  Klpsetamiseks valige esmalt toodud temperatuu-
ridest madalaim temperatuur.

Tasandid

Uhel tasandil klipsetamise tasandid:

®m universaalpann / kipsetusplaat: tasand 3
= vormid restil: tasand 2

Markus: Uhel ajal ahju asetatud plaatidel véi vormides
ei pruugi klipsetised valmida Uheaegselt.

Kahel tasandil kipsetamise tasandid:
® universaalpann: tasand 3
kipsetusplaat: tasand 1
= vormid restil:
esimene rest: tasand 3
teine rest: tasand 1

Kolmel tasandil klipsetamise tasandid:

m  Kkupsetusplaat: tasand 5
universaalpann: tasand 3
kipsetusplaat: tasand 1

Soovituslikud seadistused

Kiipsetamine

Onnestumine on tagatud et

Klpsetamine kahe lahtikdiva tordivormiga:

Kui ahjus on vdimalik kipsetada mitmel tasandil, siis
asetage vormid ahju Uksteise korvale voi nihutatult Uk-
steise kohale.

\_

gl

Roog Tarvik / nou Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis

Véikesed kipsised universaalpann 3 (] 140-150 30-40

Vaikesed kipsised universaalpann 3 140-150 30-40

KlUpsised, 2 tasandil universaalpann 3+1 140-150' 30-45

+
klUpsetusplaat

Klpsised, 3 tasandil 2X 5+3+1 130-140' 40-55

kUpsetusplaat
+
universaalpann

Tassikoogid universaalpann 3 () 150° 25-35

Tassikoogid universaalpann 3 150’ 25-35

Tassikoogid, 2 tasandil universaalpann 3+1 150' 25-35

+
klUpsetusplaat
Tassikoogid, 3 tasandil 2X 5+3+1 140" 35-45
kUpsetusplaat
+
universaalpann

Suhkrubiskviit lahtikaiv vorm & 2 (] 160-1702 30-40
26 cm

Suhkrubiskuviit lahtikaiv vorm @ 2 [ 170 30-40
26 cm

Biskviitkook, 2 tasandil lahtikaiv vorm @ 3+1 150-160? 30-45
26 cm

' Laske seadmel 5 minutit eelkuumeneda. Kiirkuumutusfunktsiooniga seadmetel drge kasutage seda funktsiooni

seadme eelkuumutamiseks.

2 Laske seadmel eelkuumeneda. Kiirkuumutusfunktsiooniga seadmetel drge kasutage seda funktsiooni seadme

eelkuumutamiseks.
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et Onnestumine on tagatud

Grillimine
Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus
mutusviis °C, grillimis- minu-
reziim tites
Rostsaia pruunistamine rest 5 3 0,2-1,5
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