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A Olulised ohutusnouded

Lugege kasutusjuhend hoolikalt [&bi. Sellest
leiate vajaliku teabe seadme ohutuks ja
Oigeks kasitsemiseks. Hoidke kasutus- ja
paigaldusjuhend alles hilisemaks
kasutamiseks vOi seadme jargmiste
omanike tarvis.

Seade on ette nahtud tUksnes
sisseehitamiseks. Jargige
paigaldusjuhendit.

Kontrollige seade parast pakendi
eemaldamist Ule. Transpordil tekkinud
vigastuste tuvastamisel arge Uhendage
seadet vooluvorku.

llIma pistikuta seadmeid voib vooluvdrku
uhendada uksnes valjadppinud elektrik.
Seadme garantii ei laiene kahjustustele, mis
on pdhjustatud valest Ghendamisest
vooluvorku.

Seade on ette nahtud kasutamiseks Uksnes
kodustest tingimustes. Kasutage seadet
vaid toitude ja jookide valmistamiseks. Arge
jatke t6otavat seadet jarelevalveta.
Kasutage seadet Uksnes suletud ruumides.

See seade on ette nahtud kasutamiseks
kdrgusel kuni maksimaalselt 2000 meetrit
ule merepinna.

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

Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed
tohivad seadet puhastada ja hooldada vaid
juhul, kui nad on vanemad kui 8-aastased ja
nende Ule teostatakse jarelevalvet.

Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja
Uhendusjuhtmest eemal.

Asetage lisatarvik ahju alati digetpidi. Vt
lisatarviku kirjeldust kasutusjuhendist.

Polengu oht!

Ahju jaetud tuleohtlikud esemed voivad
suttida. Arge hoidke ahjus sUttivaid
esemeid. Arge avage ahju ust, kui ahjust
tuleb suitsu. Lulitage seade valja ja
eemaldage pistik pistikupesast vai lulitage
elektrikilbist valja vool.

Ahju ukse avamisel tekib dhuliikumine.
KUpsetuspaber voib kutteelementidega
kokku puutuda ja suttida. Ahju
eelsoojendamisel arge kunage asetage
lisatarvikule lahtiselt kUpsetuspaberit.
Asetage kupsetuspaberi peale ndu voi
kUpsetusvorm. Katke kupsetuspaberiga
vaid vajaliku suurusega pind.
KUpsetuspaber ei tohi ulatuda Ule
lisatarviku.

Poletuse oht!

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

Lisatarvik ja ndu lahevad vaga kuumaks.
Ndude ja tarvikute valjavotmisel kasutage
alati pajakindaid voi pajalappe.

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

Poletuse oht!

Kui seade to6tab, lahevad selle
ligipdésetavad ja katmata osad kuumaks.
Arge kunagi puudutage kuumi osi. Hoidke
lapsed seadmest eemal.

Ukse avamisel voib ahjust valja paiskuda
kuuma auru. Avage ahju ust ettevaatlikult.
Hoidke lapsed seadmest eemal.

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



Vigastuste oht!

Kriimustatud klaas voi ahjuuks voib
|I6hkeda. Arge kasutage klaasist kaabitsaid,
abrasiivse vai kudriva toimega
puhastusvahendeid.

Elektrilo6gi oht!

Asjatundmatult teostatud parandustodd on
ohtlikud.Parandustoid tohib teha vaid
tootja valjadppe labinud tehnik.Kui seade
on defekine, eemaldage pistik
pistikupesast voi lUlitage elektrikilbist valja
vool. P6drduge hooldekeskusesse.

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

Sissetungiv niiskus voib pohjustada
elektrilodgi. Arge kasutage
kdrgsurvepesurit ega aurupuhastit.

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

Defekine seade vdib pdhjustada
elektrildogi. Arge kunagi lUlitage sisse
defektset seadet. Eemaldage toitepistik
pistikupesast voi lllitage elektrikilbist valja
vool. P66rduge hooldustookotta.

Teie uus kupsetusahi

Siin tutvute oma uue kilpsetusahjuga. Anname Teile juhiseid
juhtpaneeli ja Uksikute juhtelementide kasitsemiseks. Saate
infot ahjukambri ja lisatarvikute kohta.

Kahjustuste pohjused
Tahelepanu!

Lisatarvik, foolium, kiipsetuspaber v6i néu ahju pdhjas: arge
asetage ahju pohja lisatarvikuid. Arge katke ahju pohja
fooliumi voi klipsetuspaberiga. Arge asetage ahju pdhja
klpsetusndud, kui vélja on reguleeritud kdrgem temperatuur
50 °C. See takistab kuumuse levimist. Praadimis- ja
klpsetusajad ei ole enam diged ja email kahjustub.

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

Mahlased toiduained: arge jatke mahlaseid toiduaineid
suletud ahju pikemaks ajaks. See kahjustab emaili.

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

Jahtumine avatud ukse puhul: laske ahjul jahtuda nii, et uks
on suletud. Ka siis, kui ahjuuks on vaid vahesel mééaral
avatud, voib ahjuga piirnev k66gimddbel aja jooksul
kahjustuda.

Vaga maardunud tihend: kui ahjuukse tihend on vaga
maardunud, ei sulgu ahjuuks enam korralikult. Kilgneva
k6dgimodbli pind vdib seetdttu kahjustuda.Hoidke ahjuukse
tihend alati puhas.

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

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

Seadme transportimine: transportides &rge hoidke seadet
uksekaepidemest. Uksekaepide ei pea ahju kaalule vastu ja
voib kuljest murduda.

Juhtpaneel

Siin naete Ulevaadet juhtpaneelist. Soltuvalt seadme mudelist
vOib detailides esineda erinevusi.

Funktsiooninupp

Nupud

Nupud on sissevajutatavad. Sisseviimiseks ja véljatoomiseks
vajutage nullasendis olevale nupule.

Temperatuurinupp



Funktsiooninupp
Funktsiooninupuga reguleerite valja kuumutusviisi.

Asend Otstarve

o Null-asend Ahi on valja lUlitatud.

3D-kuum &hk* Uhel kuni kolmel tasandil kiipseta-
tavatele kookidele ja klpsetistele.
Ventilaator jaotab ahju tagaseinas
oleva ringja kittekeha kuumuse

ahjukambris Uhtlaselt laiali.

© Ulalt-/altkuumutus Kookide, vormiroogade ja taiste
praetikkide, nt veise- voi ulukiprae
klpsetamiseks Uhel tasandil. Kuu-

mus tuleb Ghtlaselt Ulalt ja alt.

Ringleva 6huga grill  Liha, linnuliha ja terve kala kipse-
tamiseks. Grillkiittekeha ja venti-
laator Illituvad vaheldumisi sisse
ja valja. Ventilaator paneb kuuma

o6hu roa Umber ringlema.

Lihaldikude, vorstikeste, rostsaiade
ja kalatikkide kipsetamiseks.
GrillkUttekeha alla jaav pind laheb
taies ulatuses kuumaks.

(7] Laiapinnaline grill

] Altkuumutus Sissetegemine ja jarelklpseta-
mine voi -pruunistamine. Kuumus

tuleb alt.

Kiirkuumutus Ahju kiire kuumaksajamine ilma

lisatarvikuteta.

Ahjulamp Ahjulambi sisselllitamine.

* kuumutusviis, mille alusel maarati energiatéhususklass vasta-
valt standardile EN50304.

Reguleerimise ajal lllitub ahjulamp sisse.

Lisatarvikud

Tarnekomplekti kuuluvad lisatarvikud sobivad paljude roogade
valmistamiseks. Veenduge, et asetate lisatarviku ahju digetpidi.

Et mbéned road dnnestuksid veelgi paremini ja et ahju
k&sitsemine oleks veelgi mugavam, pakume Teile tdiendavaid
lisatarvikuid.

Likake tarvik sisse

Tarviku voite IUkata kupsetusruumi 5 erinevale kdrgusele.
Likake alati kuni I6puni, et tarvik ei puutuks vastu ukseklaasi.

Temperatuurinupp

Temperatuurinupuga reguleerite véalja soovitud temperatuuri vdi
grillimisreziimi.

Asend Tahendus

® Null-asend Ahi ei lahe kuumaks.

50-270 Temperatuuriva-
hemik

Ahju temperatuur °C.

Grillimisreziimid laiapinnalise
grilli 7] puhul.
e = reziim 1, nOrk

o, oo oo Grillimisreziimid

ee = reZiim 2, keskmine
eee = reziim 3, tugev

Ahju kuumenemise ajal pdleb temperatuurinupu kohal olev
indikaatortuli. Kuumenemispauside ajal see kustub.

Ahjukamber

Ahjukambris on ahjulamp. Ventilaator kaitseb ahju
Ulekuumenemise eest.

Ahjulamp

Kui ahi on sisse lUlitatud, siis ahjulamp pdleb. Seades
funktsiooninupu asendisse [#], saate lampi sisse liilitada ka siis,
kui ahi ei toota.

Ventilaator

Ventilaator [Ulitub vajaduse korral sisse ja vélja. Kuum dhk
paéseb ukse kaudu valja. Tahelepanu! Ventilatsiooniavasid ei
tohi kinni katta. Vastasel korral kuumeneb ahi (le.

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

Tarvikuid saab umbes pooles ulatuses koni fikseerumiseni vélja
tdmmata. Nii saab toite kergesti valja votta.

Jalgige tarviku kipsetusruumi likkamisel, et sopistus oleks
tagapool Ainult nii fikseerub ta Gigesti.

Markus: Tarviku kuumaksminemisel voib see deformeeruda.
Jahtumisel deformatsioon kaob. Sellel ei ole mitte mingit maju
talitlusele.



Lisatarvikuid saate osta klienditeenindusest voi Internetist.
Andke HZ-number.

Rest

Noude, koogivormide, praadide,
grillitavate tikkide ja stgavkilmuta-
tud toitude jaoks.

Likake rest, avatud kilg ahjuukse
poole ja kumerus allapoole~—,
kipsetusahju.

Emailplaat
Kookide ja klpsiste jaoks.

Likake kUpsetusplaat ahju, kaldaar
ahjuukse suunas.

Universaalpann

Mahlaste kookide, klUpsetiste,
stgavkilmutatud toitude ja suurte
praadide jaoks. Seda vdib otse restil

grillimisel kasutada ka rasvanduna.

Likake universaalpann ahju, kal-
d&ér ahjuukse suunas.

Taiendavad lisatarvikud

Téaiendavaid lisatarvikuid voite osta mulgiesindustest. Oma
ahjus kasutamiseks sobivate lisatarvikute valiku leiate meie
kataloogidest vOi Internetist. Tarnitavus ja Internetist tellimise
voimalused on riigiti erinevad. Asjaomase teabe leiate
mudgimaterjalidest.

Iga lisatarvik iga ahjuga ei sobi. Ostu tehes tehke alati
teatavaks oma ahju tapne téhistus (E-nr).

Taiendavad lisatarvikud HZ-number

Otstarve

Rest Hz334000

Klpsetusndude, koogivormide, praadide, grillitavate palade ja
sUgavkUlmutatud roogade jaoks.

Emailitud kipsetusplaat HZ331003

Kookide ja kipsiste jaoks.

Asetage klUpsetusplaat ahju nii, et kaldega kilg jaab ahjuukse
poole.

Universaalpann Hz332003

Suurte praadide, mahlaste kookide, kipsetiste ja stigavkilmu-
tatud roogade jaoks. Otse restil grillides saab seda kasutada
ka rasvakogumisnduna.

Asetage universaalpann ahju nii, et kaldega kiilg jaab ahjuukse
poole.

Sisseasetatav rest HZ324000

Praadidele. Asetage rest alati universaalpannile. Universaal-
pann pudab kinni tilkuva rasva ja lihamabhla.

Grillplaat HZz325000

Grillimiseks resti asemel voi kaitseks pritsmete eest, et ahi
jadks puhtamaks. Kasutage grillplaati alati universaalpannil.

Grillplaadil grillimine: kasutage ainult tasanditel 1, 2 ja 3.

Grillplaat pritsmekaitsena: asetage universaalpann koos grill-
plaadiga resti alla.

Pitsaplaat Hz317000

Ideaalne pitsa, kllmutatud roogade voi suurte Ummarguste
pirukate jaoks. Pitsaplaati vdite kasutada universaalpanni ase-
mel. Asetage plaat restile ja lahtuge tabelis toodud andmetest.

Leivaklpsetusplaat Hz327000

Leivaklpsetusplaat sobib suurepéaraselt krobeda pdhjaga
leiva, kuklite ja pitsa kiipsetamiseks. Leivakipsetusplaat tuleb
alati eelnevalt soovituslikule temperatuurile kuumutada.

Kilgevotmatu pinnaga emailitud kipsetusplaat HZ331011

Koogid ja kipsised tulevad klpsetusplaadi kiiljest kergemini
lahti. Asetage kipsetusplaat ahju nii, et kaldega kilg jaab
ahjuukse poole.

Kllgevotmatu pinnaga universaalpann HZ332011 Mahlased koogid, kiipsetised, stigavkilmutatud road ja suured
praed tulevad universaalpanni kiljest kergemini lahti. Asetage
universaalpann ahju nii, et kaldserv jaab ahju ukse poole.

Profipann koos sisseasetatava restiga HZ333003 Eriti sobiv suurte koguste valmistamiseks.

Profipanni kaas HZ333001 Kaas muudab profipanni hautamisnouks.

Klaasist hautamisndu HZ915001 Klaasist hautamisndu sobib mooritud roogade ja vormiroo-
gade valmistamiseks. Eriti hasti sobib see automaatprogram-
mide kasutamisel.

Teleskoopsiinid

2-kordsed HZ338250 Tasandil 2 ja 3 olevad teleskoopsiinid vdimaldavad kipsetus-
plaati kaugemale valja tdmmata, ilma et plaat kaldu vajuks.

3-kordsed HZ338352 Tasandil 1, 2 ja 3 olevate siinide abil saate plaadi kaugemale

valja tdmmata, ilma et see kaldu vajuks.
3-kordsed siinid ei sobi péérdvardaga ahjudele.



Taiendavad lisatarvikud HZ-number Otstarve

3-kordsed teleskoopsiinid HZ338356 Tasandil 1, 2 ja 3 olevate siinide abil saate plaadi téiesti vélja
tdmmata, ilma et see kaldu vajuks.
3-kordsed teleskoopsiinid ei sobi pddrdvardaga ahjudele.

3-kordsed stopp-funktsiooniga teleskoopsiinid HZ338357 Tasandil 1, 2 ja 3 olevate siinide abil saate plaadi téiesti valja
tdmmata, ilma et see kaldu vajuks. Valjatdbmmatavad siinid fik-
seeruvad kohale ja lisatarvikut on lihtne nende peale asetada.
3-kordsed stopp-funktsiooniga teleskoopsiinid ei sobi pddrd-
vardaga ahjudele.

Isepuhastuvad kulgseinad

Ahjulambiga seadmed HZ339020 Et ahi td6tamise ajal ise puhastuks, saab ahju kilgseintele pai-
galdada isepuhastuvad katted.

Isepuhastuv lagi ja kilgseinad

Ahjulambi ja valjatdmmatava grillkittekehaga HZ329020 Et ahi to6tamise ajal ise puhastuks, saab ahju lakke ja kilg-

seadmed seintele paigaldada isepuhastuvad katted.

Kahe ahjulambi ja keeratava grillkittekehaga HZ329022 Et ahi to6tamise ajal ise puhastuks, saab ahju lakke ja kilg-

seadmed seintele paigaldada isepuhastuvad katted.

Ahjulambi, keeratava grillklttekeha ja praeter- HZ329027 Et ahi to6tamise ajal ise puhastuks, saab ahju lakke ja kilg-

momeetriga seadmed seintele paigaldada isepuhastuvad katted.

Kahe ahjulambi, keeratava grillkittekeha ja HZ329028 Et ahi to6tamise ajal ise puhastuks, saab ahju lakke ja kilg-

praetermomeetriga seadmed seintele paigaldada isepuhastuvad katted.

Rasvafilter HZ329000 Selle saate paigaldada tagantjarele. Rasvafilter pliiab dhust
kinni rasvaosakesed ja vahendab |6hnu.
Uksnes mudelitele, mille E-numbri teine number on 6, 7 véi 8
(nt HB38AB570)

SlUsteemi kuuluv auruti HZ24D300 Kodbgivilja ja kala tervislikuks valmistamiseks.

Klienditeeninduses muiidav

Majapidamisseadmetele sobivaid hooldus- ja
puhastusvahendeid ning muid lisatarvikuid voite osta

klienditeenindusest, majapidamistarvete poest voi Uksikute
maade e-poodidest. Nimetage toote number.

Roostevabast terasest pindade hooldusla- Toote nr 311134
pid

Vahendab mustuse kogunemist. Spetsiaalse dliga immuta-
mine tagab roostevabast terasest pindade optimaalse hool-
duse.

Klpsetusahju grillipuhastusgeel Toote nr 463582

Klpsetusruumi puhastamiseks. Geel on |6hnatu.

Karjestruktuuriga mikrokiudlapp Toote nr 460770

Sobib eriti hasti tundlike pindade puhastamiseks - nagu klaas,
klaaskeraamika, roostevaba teras voi alumiinium. Mikrokiud-
lapp eemaldab Uhe t66kaiguga vesise ja rasvase mustuse.

Ukse lapselukk Toote nr 612594

Et lapsed ei saaks kiipsetusahju ust avada. Sdltuvalt seadme
uksest on luku kilgekeeramine erinev. Vaadake ukse lapselu-
kuga kaasas olevat lehte.

Ukse turvalukk

Seadme juurde kuulub ukse turvalukk. See kinnitatakse ahju
kilge. Jargige paigaldusjuhendit.

Avamiseks suruge ukse turvalukku Ules. Olenevalt uksest
kinnitatakse turvalukk kllge erinevalt. Lahtuge turvalukule

Enne esmakordset kasutamist

Seejarel nadidatakse sammud, mida tuleb jargida enne ahju
esmakordset kasutamist. Lugeda enne labi peattkk
Ohutusnbuanded ja -hoiatused.

Ahju kuumaks ajamine

Uuele ahjule tidpilise I6hna korvaldamiseks laske tihjal suletud
ahjul kuumeneda. Ahi peaks kuumenema Uhe tunni jooksul
kuumutusviisil Glalt-/altkuumutus (=) temperatuuril 240 °C.
Veenduge, et ahju ei ole jaanud pakendimaterjali.

Ahju kuumenemise ajal tuulutage kodki.

1. Funktsiooninupuga reguleerige vélja ilalt-/altkuumutus [=.

lisatud juhendist. Ahjuukse sulgemisel veenduge, et uks
korralikult sulgub.

2. Temperatuurinupuga reguleerige vélja 240 °C.

Uhe tunni parast lilitage ahi valja. Selleks keerake
funktsiooninupp nullasendisse.

Tarvikute puhastamine

Enne tarvikute esmakordset kasutamist peske need pdhjalikult
kuuma pesuvee ja pehme lapiga puhtaks.



Kipsetusahju seadmine

Teil on kipsetusahju seadmiseks mitmeid vdéimalusi. Siin
selgitame, kuidas seada soovitud kuumutusviis ja temperatuur
vai grilliaste.

Kuumutusviis ja temperatuur

Joonisel toodud néide: Ulalt-/altkuumutus (=) temperatuuril
190 °C.

1. Funktsiooninupuga reguleerige vélja kuumutusviis.

[e]
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2. Temperatuurinupuga reguleerige vélja soovitud temperatuur
vOi grillimisreziim.
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Hooldus ja puhastus

Hoolika puhastuse ja hoolduse korral séilib ahju valimus ja
tédkindlus pikka aega. Jargnevalt leiate juhised ahju digeks
hooldamiseks ja puhastamiseks.

Markused

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

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

Email saab vaga kdrgetel temperatuuridel kdrvetada.
Tagajérjeks voivad olla kerged varvimuutused. See on
normaalne ega avalda mingit mdju tédkindlusele. Ohukeste
plaatide servi ei saa emailiga téies ulatuses katta. Seetottu
voivad need olla karedad. See ei mdjuta korrosioonikaitset.

Puhastusvahendid

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

tugevatoimelisi ja klUrivaid puhastusvahendeid,
suure alkoholisisaldusega puhastusvahendeid,
kraapivaid puhastuskasnu,

kdrgsurve- ega aurupuhasteid.

Uued puhastuslapid loputage enne kasutamist pdhjalikult 1abi.

Ahi hakkab kuumenema.

Kiipsetusahju viljalilitamine
Pdorake funktsioonivaliku lUliti nullasendisse.

Seadete muutmine

Kuumutusviisi ja temperatuuri voi grillimisastet voite muuta
vastava valikulilitiga.

Kiirkuumutus
Kiirkuumutusega jduab ahi seatud temperatuurile eriti kiiresti.

Kasutage kiirkuumutust, kui ahi on seatud kdrgemale
temperatuurile kui 100 °C.

Uhtlase kiipsetustulemuse saavutamiseks asetage roog ahju
alles siis, kui kiirkuumutus on I6ppenud.

1.Seadke funktsiooninupp [ peale.

2. Temperatuurinupuga seate temperatuuri.

Méne sekundi parast hakkab ahi kuumenema.
Temperatuurinupu kohal olev naidulamp suttib.

Kiirkuumutus on I16ppenud

Temperatuuri valikuliliti kohal olev méargutuli kustub. Pange toit
kipsetusahju ja seadke soovitud kuumutusmeetod.
Kiirkuumutuse katkestamine

Podrake funktsioonivaliku ldliti nullasendisse. Klipsetusahi on
vélja lUlitatud.

Ala Puhastusvahendid

Juhtpaneel Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage lapiga ja kuivatage pehme rati-
kuga. Arge kasutage klaasipuhastusvahen-

dit ega klaasist kaabitsat.

Roostevabast
terasest pinnad

Kuum ndudepesuvahendilahus:

Puhastage lapiga ja kuivatage pehme rati-
kuga. Katlakivi-, rasva-, tarklise- ja valguple-
kid eemaldage kohe. Selliste plekkide alla
voib tekkida rooste.

Kauplustes on saadaval spetsiaalsed roos-
tevabast terasest pindade puhastusvahen-
did, mis sobivad kuuma pinna
puhastamiseks. Kandke puhastusvahend
pehme lapiga dhukese kihina pinnale.

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

Ahjukamber Kuum ndudepesuvahendi- vdi dadikalahus:

Puhastage ndudepesulapiga.

Tugeva maardumise korral kasutage roos-
tevabast terasest kuurimisk&sna vdi ahjupu-
hastusvahendit. Kasutage seda ainult
kdlmas ahjus.

Ahjulambi klaa-
sist kate

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage ndudepesulapiga.



Ala Puhastusvahendid

Tihend Kuum ndudepesuvahendilahus:
Arge votke maha! Puhastage nbudepesulapiga. Arge kldrige.

Kanderaamisti-  Kuum ndudepesuvahendilahus:
kud Niisutage ja puhastage lapi véi harjaga.

Teleskoopsiinid  Kuum ndudepesuvahendilahus:

Puhastage lapi voi harjaga.

Arge eemaldage véljatdmmatavatelt siini-
delt mééret, siine on soovitav puhastada
sisselikatuna. Arge leotage ja arge peske
ndudepesumasinas.

Ahjuukse hingedelt tostmine ja tagasipanek

Puhastamiseks ja ukseklaaside eemaldamiseks voite ahjuukse
hingedelt maha tosta.

Ahjuukse mdélemal hingel on lukustushoob. Kui

lukustushoovad on kinni likatud (joonis A), on ahjuuks
lukustatud. Seda ei saa hingedelt maha vétta. Kui
lukustushoovad on ahjuukse hingedelt aratéstmiseks lahti
|Ukatud (joonis B), on hinged lukustatud. Neid ei saa jduga
kinni likata.

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Niisutage ja puhastage lapi voi harjaga.

Lisatarvikud

Raamide valjavotmine ja tagasipanek
Puhastamiseks voite raamid vélja votta. Klpsetusahi peab
olema jahtunud.

Kanderaamistiku eemaldamine

1.Kergitage kanderaamistiku esiosa

2.ja tdstke kinnitustest valja (joonis A).
3.Seejarel tdommake kogu kanderaamistik ette
4.ja votke vélja (joonis B).

— B
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Puhastage kanderaamistikku ndudepesuvahendi ja kdsnhaga.
Kdvasti kinni oleva mustuse eemaldamiseks kasutage harja.
Raamide kohalepanek

1.Viige raam koigepealt tagumise puksi sisse ja suruge pisut
taha (joonis A),

2.seejarel pange eesmise puksi sisse (joonis B).

E

> -

Raamid sobivad paremale ja vasakule. Jalgige, et nii nagu
joonisel B on kujutatud, on kérgused 1 ja 2 all ning kérgused
3, 4 ja 5 Uleval.
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A Vigastusoht!

Kui hinged on turvamata, lahevad nad suure jduga kinni.
Jalgige, et lukustushoovad oleksid alati I6puni kinni likatud vOi
ahjuukse hingedelt tdstmisel 16puni lahti likatud.

Ukse hingedelt mahatéstmine

1. Tehke ahjuuks [6puni lahti.
2. LUkake mdlemad lukustushoovad paremal ja vasakul lahti
(joonis A).

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

Ukse hingedele tostmine
Pange ahjuuks vastupidises jarjekorras hingedele tagasi.

1. Ahjuukse hingedelepanekul jalgige, et mdlemad hinged
l&heksid avasse otse (joonis A).

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

=




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

Sulgege ahjuuks.

A Vigastusoht!

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

Ukseklaaside eemaldamine ja paigaldamine
Paremaks puhastamiseks saate ahjuukse klaasid &ara votta.

Eemaldamine

1. Tdstke ahjuuks hingedelt maha ja asetage ratikule, kaepide
all.

2.Témmake maha uleval ahjuukse kiljes olev kate. Vajutage
selleks sdrmedega sisse vasakul ja paremal pool olevad
lapatsid (jn A).

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

Torge, mis nuud?

Torke korral on tihti tegemist vaid pisiasjaga. Enne
klienditeenindusse helistamist uurige tabelit. Voib-olla saate
torke ise kdrvaldada.

Torketabel

Kui toit kdige paremini ei 6nnestu, vaadake peatikki Meie
kdogistuudios testitud. Sealt leiate keetmise kohta palju
nduandeid ja juhiseid.

Torge Voimalik poh-

jus

Abi/juhised

KlUpsetusahi ei
toimi.

Kaitse on katki. Vaadake elektrikilbist, kas
kaitse on korras.

Voolukatkestus. Kontrollige, kas kddgi val-
gustus ja teised kdogisead-
med toimivad.

Kontaktidel on
tolm.

Klpsetusahi ei
l&he kuumaks.

Pddrake lilitite pidemeid
korduvalt edasi-tagasi.

4. Tostke klaas Ules ja tdmmake vélja (jn C).

o<
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Puhastage klaase klaasipesuvahendi ja pehme lapiga.

A Vigastuste oht!

Kriimustatud klaas v&i ahjuuks véib 16hkeda. Arge kasutage
klaasist kaabitsaid, abrasiivse vdi kilriva toimega
puhastusvahendeid.

Paigaldamine

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

1.LUkake klaas sisse tahapoole kaldu (jn A).

2. Likake pealmine klaas tahapoole kaldu mdlemasse
hoidikusse. Sile pind peab jaama valja. (Jn B).

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

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

/\ Elektrilo6gi oht!!

Asjatundmatu remont on ohtlik. Remonti tohib teha vaid meie
koolitatud klienditeenindustehnik.
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Ahjulambi pirni vahetamine

Kui ahjulambi pirn on I&bi, tuleb see vélja vahetada.
Kuumuskindlad 40 W halogeenpirnid on saadaval
hoolduskeskustes voi edasimuuUjate juures. Kasutage ainult
nimetatud pirne.

/\ Elektrilosgi oht!
Lilitage elektrikilbist vool vélja.

1.Kahjustuste valtimiseks asetage kilma ahju k6ogiratik.

Klienditeenindus

Kui teie seadet on vaja remontida, pdoérduge meie
klienditeenindusse. Meie leiame alati sobiva lahenduse - ka
ebavajalike tehnikukilastuste valtimiseks.

E-number ja FD-number

Asjatundliku ndustamise tagamiseks teatage meile palun oma
ahju tootenumber (E-nr) ja valmistamisnumber (FD-nr).
Andmesildi numbritega leiate ahjuukse kdrvalt paremalt. Et
vajaduse korral ei oleks vaja kaua otsida, voite siia kirja panna
oma seadme andmed ja hooldustddkoja telefoninumbri.

E-nr FD-nr

2.Keerake klaasist kate vastupéeva vélja.

3. Asendage pirn sama tutpi pirniga.
4.Kruvige klaasist kate tagasi kohale.
5.V0otke kdogiratik valja ja lllitage vool uuesti sisse.

Klaaskate

Kahjustunud klaaskate tuleb vahetada. Sobivaid klaaskatteid
saate klienditeenindusest. Teatage oma seadme E-number ja
FD-number.

Hooldus

Pidage meeles, et seadme valest kasutusest tingitud puuduste
korral on hooldustehniku visiit ka garantii kehtivuse ajal
tasuline.

Remonttédde tellimus ja konsultatsioon rikete korral

Koigi riikide kontaktandmed leiate kaasasolevast
klienditeeninduste nimekirjast.

Tootja padevuses vdite kindel olla. Sellest lahtudes tagate, et
parandustoid teevad asjaomase kvalifikatsiooniga
hooldustehnikud, kes kasutavad seadme jaoks ettenahtud
originaalvaruosi.

Soovitusi energia ja keskkonna saastmiseks

Jargnevalt leiate soovitused selle kohta, kuidas kiipsetamisel ja

praadimisel energiat sdasta ja seadet digesti utiliseerida.

Energia saastmine

Laske ahjul eelnevalt kuumeneda ainult siis, kui seda naeb
ette retsept voi kasutusjuhendis toodud tabel.

Kasutage tumedast metallist voi emailitud kiipsetusvorme.
Nende puhul on kuumuse vastuvotuvdime eriti hea.

Klpsetamise ja praadimise ajal avage ahju ust voimalikult
harva.

Mitut kooki kiipsetage soovitavalt Uksteise jarel. Ahi on veel
kuum. Seetobttu liheneb teise koogi kipsetusaeg. 2 piklikku
vormi voite ahju asetada ka Uksteise korvale.

Pikema kilpsetusaja korral voite ahju 10 minutit enne
klpsetusaja 16ppu vélja Illitada ja kasutada
valmiskUpsetamiseks jaakkuumust
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Keskkonnasaastlik jaatmekaitlus
Kaidelge seadme pakendijaatmed keskkonnasdbralikult.

Kéesolev seade on méargistatud vastavalt direktiivile
2012/19/EU elektri-ja elektroonikaseadmete jaatmete
kohta. Direktiiv satestab elektri- ja
elektroonikaseadmete jAdtmete tagastamise ja
ringlussevotu raamtingimused Euroopa Liidus.



Meie koogistuudios katsetatud

Siit leiate valiku toite koos vastavate optimaalsete seadetega.
Saate teada, milline kuumutusviis ja temperatuur teie toidule
kdige paremini sobib. Leiate teavet sobivate tarvikute ja selle
kohta, millisele kdrgusele need Ilkata. Saate soovitusi ndude ja
valmistamise asjus.

Markused

m Tabelis olevad vaartused kehtivad alati kiilma ja tihja ahju
paneku kohta.

Kasutage eelkuumutust ainult siis, kui tabelis on nii naidatud.
Katke tarvik paberiga alles parast eelkuumutamist.

m Tabelites olevad ajad on ligikaudsed. Nad séltuvad
toiduainete kvaliteedist ja omadustest.

m Kasutage kaasasolevaid tarvikuid. Taiendavaid tarvikuid
saate lisavarustusena majapidamistarvete poest voi
klienditeenindusest.

Votke enne kasutamist ebavajalikud tarvikud ja ndud ahjust
valja.

m Kasutage kuumade tarvikute vOi ndude ahjust votmisel alati
pajalappe.

Koogid ja klipsised

Uhel tasandil kiipsetamine

Pealt-ja altkuumusega (5] 6nnestub kookide kiipsetamine
kdige paremini.

Kui kiipsetate 3D-kuuma 8huga [@], likake tarvikud jargmistele
kdrgustele:

m Vormikoogid: 2. kdérgus

m Plaadikoogid: 3. kdrgus

Mitmel tasandil kiipsetamine
Kasutage 3D-kuuma &hku

Kahel tasandil kipsetamise sissellikkekdrgused:
m Universaalpann: 3. krgus
m Klpsetusplaat: 1. kdrgus

Kolmel tasandil kipsetamise sisselikkekdrgused:

m KlUpsetusplaat: 5.
m Universaalpann: 3. kérgus
m KlUpsetusplaat: 1. kdrgus

Samal ajal sisseliikatavad plaaditdied ei pea samal ajal valmis
saama.

Tabelitest leiate toitude kohta palju soovitusi.

3 keeksivormiga Uheaegselt kiipsetades asetage need
restidele nii, nagu joonisel naidatud.

Kiipsetusvormid
Kbige paremini sobivad tumedad metallist kiipsetusvormid.

Ohukese seinaga metallist kiipsetusvormide véi klaasvormide
puhul on kipsetusaeg pikem ja kook ei pruunistu nii Uhtlaselt.

Silikoonvormide kasutamisel juhinduge tootja andmetest ja
retseptidest. Silikoonvormid on tihti tavalistest vormidest
vaiksemad. Tainakogused ja retseptiandmed voivad erineda.

Tabelid

Tabelites on mitmesuguste kookide ja klpsetiste optimaalne
kuumutusviis. Temperatuur ja kipsetusaeg sdltub taina
kogusest ja omadustest. Seetdttu on tabelites vahemikud.
Proovige esmalt madalamal astmel. Madalamal temperatuuril
on pruunistumine Uhtlasem. Vajaduse korral seadke jargmine
kord kérgemale astmele.

Eelkuumutamisega liihenevad kipsetusajad 5 kuni 10 minutit.

Taiendav teave on tabelitele jargnevas osas Kiipsetamise
néuandeid.

Vormikoogid Vorm Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-
°C tes
Lihtne keeks Umar/piklik vorm 2 160-180 50-60
3 piklikku vormi 3+1 140-160 60-80
Hork keeks Umar/piklik vorm 2 O 150-170 65-75
Tordipdhi, muretainas puuviljakoogivorm 3 O 160-180 20-30
Hork puuviljakook, muretainast lahtikaiv koogivorm 2 O 160-180 50-60
Biskviitpohi, 2 muna (eelkuumutada) puuviljakoogivorm 2 (] 160-180 20-30
Biskviittort, 6 muna (eelkuumutada) lahtikaiv vorm 2 | 160-180 40-50
Muretainapohi, servaga lahtikaiv vorm 1 O 170-190 25-35
Pgﬁyilja- vdi kohupiimatort, muretaina-  lahtikaiv vorm 1 | 170-190 70-90
pohi*
Sveitsiparane plaadikook Pitsaplaat 1 O 220-240 35-45
Keeks Keeksivorm 2 O 150-170 60-70
Pitsa, dhuke pohi, vahese kattega (eel- Pitsaplaat 1 (] 250-270 10-15
kuumutada)
Soolased kipsetised* |lahtikaiv vorm 1 O 180-200 45-55

* Laske koogil umbes 20 minutit valjaltlitatud suletus ahjus jahtuda.
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Plaadikoogid Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-
°C tes
Keeksitainas kuiva kattega klpsetusplaat 2 O 170-190 20-30
universaalpann + kiipse-  3+1 150-170 35-45
tusplaat
Keeksitainas mahlase kattega, puuvili universaalpann 2 | 180-200 25-35
universaalpann + kipse-  3+1 140-160 40-50
tusplaat
Parmitainas kuiva kattega kipsetusplaat 3 O 170-190 25-35
universaalpann + kipse-  3+1 150-170 35-45
tusplaat
Parmitainas mahlase kattega, puuvili universaalpann 3 O 160-180 40-50
universaalpann + kiipse-  3+1 150-170 50-60
tusplaat
Muretainas kuiva kattega kipsetusplaat 2 | 170-190 20-30
Muretainas mahlase kattega, puuvili universaalpann 2 O 170-190 60-70
Sveitsiparane plaadikook universaalpann 1 | 210-230 40-50
Rullbiskviit (eelkuumutada) kipsetusplaat 2 O 170-190 15-20
Parmitainakringel 500 g jahust klpsetusplaat 2 O 170-190 25-35
Stritsel 500 g jahust kipsetusplaat 3 | 160-180 60-70
Stritsel, 1 kg jahust kUpsetusplaat 3 O 140-160 90-100
Struudel, magus universaalpann 2 = 190-210 55-65
Pitsa kipsetusplaat 2 O 210-230 25-35
universaalpann + kipse-  3+1 180-200 40-50
tusplaat
Lahtine pirukas (eelsoojendada) universaalpann O 250-270 10-15
Soolane pirukas universaalpann | 180-200 40-50
Viikesed klipsetised Lisatarvik Tasand  Kuumutusviis T%mperatuur :(estus minuti-
° es
Kipsised kipsetusplaat 3 140-160 15-25
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 130-150 25-35
2 klpsetusplaati + universaalpann 5+3+1 130-150 30-40
Vaikesed kipsised (eelsoo-  klpsetusplaat 3 O 140-150 30-40
jendada) kiipsetusplaat 3 140-150 30-40
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 140-150 30-45
2 klUpsetusplaati + universaalpann 5+3+1 130-140 40-55
Kookoshelbekilpsised kipsetusplaat 2 O 100-120 30-40
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 100-120 35-45
2 klpsetusplaati + universaalpann 5+3+1 100-120 40-50
Besee kipsetusplaat 3 80-100 100-150
Muffinid rest koos muffiniplaadiga 2 O 170-190 20-25
2 resti koos muffiniplaadiga 3+1 160-180 25-35
Keedutainaklpsetised kipsetusplaat 2 O 210-230 30-40
Lehttainaklpsetised kipsetusplaat 3 180-200 20-30
universaalpann + klpsetusplaat 3+1 180-200 25-35
2 klpsetusplaati + universaalpann 5+3+1 170-190 35-45
Parmitainaklpsetised kipsetusplaat 2 O 180-200 20-30
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 160-180 25-35
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Leib ja sai

Arge kunagi valage kuuma ahju vett.

Leiva ja saia kipsetamisel laske ahjul eelnevalt kuumeneda, kui

ei ole margitud teisiti.

Leib ja sai Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Temperatuur°C :(estus minuti-
es
Parmitainasai, 1,2 kg jahust universaalpann 2 O 270 5
200 30-40
Haputainaleib 1,2 kg jahust universaalpann 2 = 270 8
200 35-45
Lavass universaalpann 2 O 270 10-15
Kuklid (mitte eelkuumutada) kipsetusplaat 3 O 200-220 20-30
Parmitainakuklid, magusad klpsetusplaat 3 = 180-200 15-20
universaalpann + klpsetusplaat  3+1 160-180 20-30

Kiipsetamise néuanded

Soovite kiipsetada oma retsepti jargi.

Juhinduge kupsetustabelites olevatest sarnastest kipsetistest.

Nii saate teada, kas biskviitkook on |&bi
kipsenud.

Torgake umbes 10 minutit enne retseptis ettenahtud kipsetusaja 16ppu puutikk koogi
kdige kGrgemasse kohta. Kui tainas enam tiku kilge ei kleepu, on kook valmis.

Kook vajub kokku.

Kasutage jargmisel korral vahem vedelikku voi seadke kipsetusahju temperatuur
10 kraadi vorra madalamaks. Jélgige retseptis antud vahustamisaegu.

Kook on keskel kérgem ja aartelt
madalam.

Arge voidke lahtikdiva koogivormi dart. Vabastage kook parast kiipsetamist ettevaatlikult
noaga.

Kook on pealt liiga tume.

Pange kook madalamale siinile, valige madalam temperatuur ja kiipsetage kooki pisut
kauem.

Kook on liiga kuiv.

Torgake hambatikuga valmis koogi sisse augud. Seejarel tilgutage sellele puuviljamahla
voi alkoholi. Valige jargmisel korral 10 kraadi vorra kdrgem temperatuur ja lUhendage
klpsetusaega.

Leib-sai voi kook (nt juustukook) on
ilus, ent seest natske (veetriipudega).

Kasutage jargmisel korral veidi véhem vedelikku ja kiipsetage madalamal temperatuuril
pisut kauem. Mahlase kattega kookide puhul eelklipsetage pdhja. Puistake sellele
mandleid vai riivsaia ja laotage siis kate peale. Jalgige retsepte ja kiipsetusaegu.

Klpsetis on ebaulhtlaselt pruunistunud.

Valige pisut madalam temperatuur, siis tuleb kipsetis Uhtlasem. Kipsetage tundlikku
kiipsetist pealt- ja altkuumusega (& iihel tasandil. Ka pealolev kiipsetuspaber véib 6hu-
ringlust modjutada. Loigake kUpsetuspaber alati vastavalt pannile.

Puuviljakool on alt liiga hele.

Pange kook jargmisel korral tasandi vorra madalamale.

Puuviljamahl ajab Ule aare.

Kasutage jargmisel korral stgavamat universaalpanni (kui see on olemas).

Parmitainast vaikesed klpsetised jaa-
vad klpsemisel Uksteise kilge kinni.

Iga kiipsetise vahele peaks jadma u 2 cm. Nii on kipsetistel piisavalt ruumi kerkimiseks
ja kilgedelt pruunistumiseks.

Kipsetasite mitmel tasandil. Ulemisel
plaadil on kipsetis tumedam kui alumi-
sel.

Kasutage mitmel tasandil kiipsetamisel alati 3D-kuuma 6hku [@]. Samal ajal sisselilkata-
vad plaaditdied ei pea uhel ajal valmima.

Mahlaste kookide kipsetamisel tekib
kondensvesi.

Klpsetamisel voib tekkida veeauru. See tuleb ukse kaudu valja. Veeaur vdib koguneda
|Glituspaneelile voi lahedal asuvatele modblipindadele ja tilkuda maha kondensveena.
Tegemist on fllsikalise n&htusega.
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Liha, linnuliha, kala

Noud
Voite kasutada igasuguseid kuumuskindlaid ndusid. Suurte
praadide jaoks sobib universaalpann.

Kdige paremini sobivad klaasist néud. Jalgige, et ahjupoti kaas
sobiks ja hasti sulguks.

Emailitud ahjupottide kasutamisel lisage pisut rohkem
vedelikku.

Roostevabast terasest ahjupottide puhul ei ole pruunistumine
nii tugev ja liha ei pruugi olla nii kips. Pikendage
klpsetusaegu.

Tabeli andmed

Kaaneta ndu = lahti

Kaanega ndu = kinni

Pange ndu alati resti keskele.

Asetage kuum klaasndu alati kuivale kuumaalusele. Kui alus
on marg voi kilm, voib klaas katki minna.

Praad

Lisage liiga lahjale lihale pisut vedelikku. Anuma pohi peaks
olema u 2 cm koérguselt kaetud.

Lisage pajapraele rikkalikult vedelikku. Nou pdhi peaks olema
1 -2 cm kdrguselt kaetud.

Kogus s0ltub liha liigist ja ndu materjalist. Liha valmistamisel
emailitud ahjupotis kulub rohkem vedelikku kui klaasndus.

Roostevabast terasest potid sobivad ainult tingimuslikult. Liha
kipseb aeglasemalt ja pruunistub vdhem. Kasutage kdrgemat
temperatuuri voi pikemat kiipsetusaega.

Grillimine

Enne grillitava toidu ahju panemist eelkuumutage ahju u 3
minutit.

Grillige alati suletud kiipsetusahjus.

Votke voimalikult Ghesuguse paksusega grillitavad tikid. Nii
pruunistuvad need uhtlaselt ja jadvad monusalt mahlased.

Poorake grillitavaid tikke parast %3 kipsetusaja méddumist.
Lisage lihale soola alles parast grillimist.

Pange grillitavad tiikid otse restile. Uksik grillitav tilkk saab
kbige parem siis, kui asetate selle resti keskossa.

Lisaks likake 1. kdrgusele universaalpann. Liha mahl tilgub
sinna ja kipsetusahi jaab puhtam.

Arge likake grillimisel kiipsetusplaati ega universaalpanni 4.
vOi 5. kdrgusele. Tugeva kuumuse kdes see paindub ja voib
valjavotmisel kipsetusruumi kahjustada.

Grilli kutteelement |Ulitub pidevalt sisse ja valja. See on
normaalne. Selle sagedus soltub seatud grillimisastmest.
Liha

Pdorake kalatikke péarast poole aja moddumist.

Kui praad on valmis, peaks see veel 10 minutiks valjalllitatud
suletud kUpsetusahju jaama. Nii saab liha mahl Uhtlasemalt
jaotuda.

Pakkige rostbiif parast kiipsetamist fooliumisse ja jatke
10 minutiks ahju.

Kamaraga seaprae korral 16igake kamarasse ristid ja asetage
praad esmalt plaadile, kamar allpool.

Liha Kaal Tarvik ja nou Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-
jc grill-imisre- tes
ziim

Loomaliha

Veisemoorpraad 1,0 kg kaane all 2 O 210-230 100

1,5 kg 2 = 200-220 120

2,0 kg 2 = 190-210 140
Veisefilee, poolkips 1,0 kg lahtiselt 2 (] 210-230 60

1,5 kg 2 = 200-220 80

Rostbiif, poolkips 1,0 kg lahtiselt 1 220-240 60

Lihaldigud, 3 cm paksused, pool- rest + universaal-  5+1 ] 3 15

kipsed pann

Vasikaliha

Vasikapraad 1,0 kg lahtiselt 2 () 190-210 110

1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150

Vasikakoot 1,5 kg lahtiselt 2 () 210-230 140

Sealiha

Kamarata praad 1,0 kg lahtiselt 1 190-210 120

(nt kaelakarbonaad) 71,5 kg ] 180-200 150

2,0 kg 1 170-190 170

Kamaraga praad (nt aba) 1,0 kg lahtiselt 1 190-210 130

1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Seafilee 500 g rest + universaal-  3+1 220-230 30

pann
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Liha Kaal Tarvik ja n6u Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-
jC grill-imisre- tes
ziim

Taine seapraad 1,0 kg lahtiselt 2 O 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Karree 1,0 kg kaane all 2 ] 200-220 70

Lihaldigud, 2 cm paksused rest + universaal-  5+1 ] 3 20

pann

Sealihamedaljonid, 3 cm paksu- rest + universaal-  5+1 ] 3 10

sed pann

Talleliha

Talleselg, kondiga 1,5 kg lahtiselt 2 190 60

Lambakints, kondita, poolkiips 1,5 kg lahtiselt 1 150-170 120

Ulukiliha

Kondiga hirveselg 1,5 kg lahtiselt 2 O 200-220 50

Kondita kitsekints 1,5 kg kaane all 2 = 210-230 100

Metsseapraad 1,5 kg kaane all 2 O 180-200 140

Hirvepraad 1,5 kg kaane all 2 (] 180-200 130

Kualik 2,0 kg kaane all 2 = 220-240 60

Hakkpraad

Hakkpraad 500 g lihast lahtiselt 1 180-200 80

Vorstikesed

Vorstikesed rest + universaal-  4+1 ] 3 15

pann

Linnuliha

Tabeli kaaluandmed kaivad taitmata, ahjuvalmis linnu kohta.

Asetage terved linnud esmalt restile, rind allpool. * Po6rake
parast % etteantud aja moodumist.

Praetlkke, nt kalkuni rullpraadi, kalkunirinda, pd&drake poole
kUpsetusaja moodumisel. Poorake linnulihatikke parast %3 aja

mooddumist.

Torgake pardi voi hane tiivaalune nahk labi. Siis saab rasv dra

tilkuda.

Linnuliha saab eriti krdbedalt pruun siis, kui praadimisaja |dpus
maarida seda voi, soolvee vdi apelsinimahlaga.

Linnuliha Kaal Tarvik ja nou Tasand Kuumutusviis Temperatuur Kestus minuti-
°C grill-imisre- tes
ziim
Terve kana 1,2 kg rest 200-220 60-70
Terve broiler 1,6 kg rest 190-210 80-90
Pool kana kumbki tikk rest 220-240 40-50
500 g

Kanattkid iga tukk rest 3 210-230 30-40
150 g

Kanatukid iga tukk rest 3 220-240 35-45
300 g

Kanafilee iga tukk rest 2 ] 3 30-40
200 g

Terve part 2,0 kg rest 190-210 100-110

Pardifilee iga tikk rest 240-260 30-40
300 g

Terve hani 3,5-4,0 kg  rest 2 170-190 120-140

Hanekoivad iga tukk rest 3 220-240 50-60
400 g

Terve noor kalkun 3,0 kg rest 2 180-200 80-100

Kalkunirulaad 1,5 kg lahtiselt 1 190-210 110-130

Kalkunifilee 1,0 kg kaane all 2 O 180-200 80-90

Kalkunikintsud 1,0 kg rest 2 180-200 90-100
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Kala
Kui %4 ajast on moodunud, keerake kalatikkidel teine pool.

Tervet kala ei ole vaja keerata. Asetage terve kala ahju
ujumisasendis, nii et seljauimed jdadvad Ulespoole. Stabiilsuse

tagamiseks asetage kala kdhuddnde lamedaks Idigatud kartul
vOi vaike kuumuskindel ndu.

Kalafileele lisage paar lusikatait vedelikku.

Kala Kaal Tarvik ja ndu Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-
jC grill-imisre- tes
Ziim
Terve kala ca 300 g rest 2 ™ 2 20-25
1,0 kg rest 2 210-230 45-55
1,5 kg rest 2 180-200 60-70
2,0 kg kaane all 2 (| 180-200 70-80
Kalakotletid, 3 cm paksused rest 3 ™ 2 20-25
Kalafilee kaane all 2 (| 210-230 20-30

Praadimise ja grillimise ndbuanded

Prae kaaluandmeid tabelis ei ole.

Valige andmed vastavalt jargmisele vaiksemale kaalule ja pikendage aega.

Soovite proovida, kas praad on valmis. Kasutage lihatermomeetrit (muadgil majapidamistarvete poodides) voi proovige lusikaga.
Suruge lusikaga prae peale. Kui praad tundub tugev, on see valmis. Kui see annab
jarele, 1&heb veel natuke aega.

Praad on liiga tume ja koorik on kohati
kdrbenud.

Kontrollige siini kdrgust ja temperatuuri.

Praad on ilus, kuid kaste on kérbenud.

Valige jargmine kord véaiksem praendu ja pange rohkem vedelikku.

Praad on ilus, kuid kaste on liiga hele ja Valige jargmine kord suurem praendu ja pange vahem vedelikku.

vesine.

Prae Ulevalamisel tekib veeaur.

See on flilisikaseadus ja igati normaalne. Suur osa veeaurust valjub auruava kaudu. See

voib koguneda lulituspaneelile voi lahedal asuvatele médblipindadele vai tilkuda maha

kondensveena.

Vormiroad, grataanid, rostsaiad
Asetage nou alati restile.

Kui grillite ilma nduta otse restil, asetage lisaks tasandile 1
universaalpann. Ahi jadb puhtamaks.

Vormiroa kUpsusaste soltub ndu suurusest ja vormiroa
kdrgusest. Tabelis olevad andmed on ligikaudsed.

Roog Tarvik ja néu Tasand  Kuumutusviis Temperatuur °C, Kestus minutites
grillimisreziim

Vormiroad

Vormiroog, magus Ahjuvorm 2 O 180-200 50-60

Suflee Ahjuvorm 2 = 170-190 35-45
Véikesed vormid 2 O 190-210 25-30

Nuudlivormiroog Ahjuvorm 2 | 200-220 40-50

Lasanje Ahjuvorm 2 = 180-200 40-50

Grataan

Kartuligratdén, toored komponen- 1 ahjuvorm 2 160-180 60-80

did, max 4 cm korgune 2 ahjuvormi 1+3 150-170 60-80

Roéstsai

4 tukki, Ulekipsetatud Rest 160-170 10-15

12 tikki, Ulektpsetatud Rest 160-170 15-20
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Valmistooted

Jargige pakendil olevaid tootja juhiseid.

Kui katate lisatarviku klpsetuspaberiga, veenduge, et

kipsetuspaber talub ndutavat temperatuuri. Loigake paber roa

jaoks sobivasse mdotu.

KlUpsetustulemus sdltub suurel méaaral toiduainest. Tumenenud

ja ebalhtlased kohad voivad esineda juba toorel toiduainel.

Roog Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Temperatuur Kestus minuti-
°C tes

Pitsa, killmutatud

Pitsa, dhukesepdhjaline Universaalpann 2 O 190-210 15-25
Universaalpann + rest 3+1 180-200 20-30

Pitsa, paksupdhjaline Universaalpann 2 O 180-200 20-30
Universaalpann + rest 3+1 170-190 25-35

Pitsa, pikksai Universaalpann 3 O 180-200 20-30

Minipitsa Universaalpann 3 O 190-210 10-20

Pitsa, jahutatud

Pitsa (eelsoojendada) Universaalpann 3 = 190-210 10-15

Kartulitooted, kiilmutatud

Friikartulid Universaalpann 3 O 190-210 20-30
Universaalpann + kipse- 3+1 180-200 30-40
tusplaat

Kroketid Universaalpann O 200-220 20-25

Rostitud taidetud kartulitaskud Universaalpann 3 ) 210-230 15-25

Kupsetised, kilmutatud

Kuklid, pikksai Universaalpann O 170-190 10-20

Soolakringlid (tainatooted) Universaalpann O 210-230 15-25

Kiipsetised, eelkiipsetatud

EelkUpsetatud kuklid, eelklpsetatud Universaalpann 3 = 190-210 10-20

baguetid Universaalpann + rest 3+1 160-180 20-25

Koogiviljaburgerid, siigavkilmutatud

Kalapulgad Universaalpann = 220-240 10-20

Kanapulgad, -nagitsad Universaalpann 3 O 200-220 15-25

Struudel, stigavkilmutatud

Struudel Universaalpann 3 O 200-220 35-40
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Erilised toidud

Madalate temperatuuridel 6nnestub 3D-kuuma dhuga
kreemjas jogurt sama hasti nagu kohev parmitainas.

Votke kdigepealt ahjust vélja tarvikud, asetusraam voi
teleskoopsiinid.

Jogurti valmistamine

1. Kuumutage keemiseni 1 liiter piima (3,5 % rasvasisaldusega)
ja jahutage 40 °C-ni.

2.Segage sisse 150 g jogurtit (kilmkapi temperatuuril).

3.Pange tassidesse vOi vaikestesse keeratavate kaantega
purkidesse ja katke toidukilega.

4. Eelkuumutage ahju vastavalt juhistele.

5. Asetage tassid voi purgid ahju pdrandale ja valmistage
vastavalt juhistele.

Parmitaina kergitamine

1. Valmistage tavaline parmitainas, asetage kuumuskindlasse
keraamilisse ndusse ja katke kinni.

2. Eelkuumutage ahju vastavalt juhistele.
3. Lulitage klUpsetusahi valja ja pange tainas ahju kerkima.

Toit Noud Kuumutusviis Temperatuur Kestus

Jogurt Asetage tassid vdi ahju pdrandale 50 °C eelkuumutada 5 min
purgid 50 °C 8 tundi

Parmitaina kergitamine Asetage kuumus-  kUpsetusruumi 50 °C eelkuumutada 5-10 min
kindel nou porandale Lilitage seade vilja ja 20-30 min

pange parmitainas ahju

Sulatamine
Sulatusaeg soltub toiduainete liigist ja kogusest.
Jargige pakendil olevaid tootja juhiseid.

Votke kilmunud toiduained pakendist vélja ja asetage sobivas
nous restile.

Linnuliha asetage taldrikule nii, et rinnak jaéb alla.

Kilmutatud toiduaine Lisatarvik Tasand Kuumu- Temperatuur
tusviis
Nt vahukooretordid, kreemitordid, Sokolaadi- vdi suhkruglasuuriga Rest 1 Temperatuurinupp jaab

tordid, puuviljad, kana, vorst ja liha, leib ja sai, koogid jm kipseti-

sed

valjalUlitatud asendisse

Kuivatamine
3D-kuuma dhuga |®) saab suureparaselt kuivatada.

Kasutage ainult korralikku puu- ja kodgivilja ja peske seda
hoolikalt.

Noérutage korralikult ja kuivatage.

Vooderdage universaalpann ja rest kipsetus- voi
pargamentpaberiga.

P&orake vaga mahlast puu- voi aedvilja mitu korda.
Votke kuivatatud viljad kohe parast kuivatamist paberilt.

Puuvili ja tUrdid Tarvikud Koérgus Kuumutus- Temperatuur Kestus

viis
600 g 6unarattaid Universaalpann + rest 3+1 80 °C u 5 tundi
800 g pirniviile Universaalpann + rest 3+1 80 °C u 8 tundi
1,5 kg kreeke voi ploome Universaalpann + rest 3+1 80 °C u 8-10 tundi
200 g puhastatud Urte Universaalpann + rest 3+1 80 °C u 1% tundi

Konservimine

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

Téhelepanu!

Arge kasutage suuremaid voi kérgemaid purke. Kaaned
voivad katki minna.

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

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

20

Ettevalmistamine

1. Téitke purgid, kuid arge liiga téis pange.

2. Plhkige purgiaared Ule, need peavad olema puhtad.
3. Asetage igale purgile niiske kummiréngas ja kaas.
4. Sulgege purgid klambritega.

Arge pange ahju ile kuue purgi.

Seadmine

1. Likake universaalpann 2. kdrgusele. Asetage purgid nii, et
need omavahel kokku ei puutuks.

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

3.Sulgege ahjuuks.
4.Seadke altkuumus .
5.Seadke temperatuur 170 kuni 180 °C peale.



Konservimine

Puuvili
Umbes 40 kuni 50 minuti parast hakkab mulle tdusma Lilitage
klpsetusahi valja.

Parast 25- kuni 35-minutilist jarelsoojust vétke purgid ahjust

vélja. Pikemaegsel ahjus jahtumisel voivad tekkida bakterid ja
konservpuuvili I1&aheb kergemini k&arima.

Puuvili liitrilistes purkides

Mullikeste ilmumisest alates Jarelsoojus

Ounad, sbstrad, maasikad |Ulitage vélja u 25 minutit
Kirsid, aprikoosid, virsikud, karusmarjad |Ulitage vélja u 30 minutit
Ounamoos, pirnid, ploomid |Ulitage vélja u 35 minutit

Aedvili
Kohe, kui purkides hakkab mulle tdusma, lUlitage temperatuur
120 kuni 140 °C-ni. Soltuvalt aedvilja liigist u 35 kuni

70 minutit. Lulitage parast selle aja md6ddumist kiipsetusahi
vdlja ja kasutage jarelsoojust.

Aedvili killmas marinaadis liitrilistes purkides

Mullikeste ilmumisest alates Jéarelsoojus

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

Votke purgid parast konservimist ahjust vélja.

Akraulamiid toiduainetes

Akritlamiid tekib eelkdige kuumtdotiusel valmistatavates
teravilja- ja kartulitoodetes, nt kartulikrépsud, friikartulid, réstsai,

Arge pange kuumi purke kiilmale ega niiskele pinnale. Nad
vdivad katki minna.

kuklid, leib voi 6hukesed kiipsetised (kipsised, piparkoogid,
mandliklpsised).

Nouanded vahese akriiiilamiidisisaldusega toitude valmistamiseks

Uldist Kipsetage véimalikult IUhikest aega.
Pruunistage toidud kuldpruuniks, mitte liiga tumedaks.
Suur, paks kipsetis sisaldab vahem akriilamiidi.

Klpsetamine

Alt- ja pealtkuumusega max 200 °C.

3D-kuuma 6huga voi max 180 °C.

Klpsised Alt- ja pealtkuumusega max 190 °C.

3D-kuuma 6huga v6i max 170 °C.

Muna vo6i munakollane vahendab akrttlamiidi teket.

Ahju-friikartulid
kartulid ei kuivaks

Jaotage Uhtlaselt ja Uhekordselt plaadile. Kiipsetage plaadi kohta vahemalt 400 g, et
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Testtoidud

Need tabelid on koostatud testimisasutustele, et lihtsustada
seadmete kontrollimist ja testimist.

Vastavalt EN 50304/EN 60350 (2009) véi IEC 60350.

Kipsetamine

Kahel tasandil kiipsetamine:

Pange universaalpann alati kipsetusplaadist kérgemale.
3 tasandil kipsetamine:

Pange universaalpann keskele.

Pritsitavad kipsised:
Samal ajal sissellkatavad plaaditadied ei pea samal ajal valmis
saama.

Kaetud 6unakook Uhel tasandil:

Asetage tumedad lahtikaivad koogivormid (ksteise korvale
nihkes.

Kaetud 6unakook kahel tasandil:

Asetage tumedad lahtikaivad koogivormid Uksteise kohale
nihkes, vt joonist

Koogid tsinkplekist lahtikdivates koogivormides:

Klpsetage pealt- ja altkuumusega @q Uhel tasandil. Kasutage
universaalpanni asemel resti ja asetage sellele lahtikaiv
koogivorm.

Markus: Kasutage kipsetamiseks kdigepealt naidatud
temperatuuridest madalamat.

Roog Lisatarvik ja vormid Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-
°C tes

Vaikesed klpsised (eelsoojendada*) klpsetusplaat 3 O 140-150 30-40
kipsetusplaat 3 140-150 30-40
universaalpann + kipse-  3+1 140-150 30-45
tusplaat
2 klUpsetusplaati + univer- 5+3+1 130-140 40-55
saalpann

Vaikesed koogid (eelsoojendada*) kipsetusplaat 3 O 150-170 20-35
kipsetusplaat 3 150-170 25-35
universaalpann + kiipse-  3+1 140-160 30-45
tusplaat
2 klpsetusplaati + univer- 5+3+1 130-150 35-55
saalpann

Biskviitkook (eelsoojendada*) lahtikaiv koogivorm restil = 160-170 30-40

Biskviitpohi lahtikaiv koogivorm restil 160-170 30-45

Kattega dunakook rest + 2 lahtikaivat koogi- 1 O 170-190 80-100
vormi @ 20 cm
2 resti + 2 lahtikéivat koo- 3+1 170-190 70-100
givormi @ 20 cm

* Eelsoojendamiseks &rge kasutage kiirkuumutust.

Grillimine

Kui panete toiduained otse restile, IUkake lisaks 1. kdrgusele

universaalpann. Vedelik tilgub sinna ja kiipsetusahi jaab

puhtam.

Roog Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Grillimisreziim Kestus

minutites

Roéstsaia pruunistamine rest 5 ] 3 V2-2

10 minutit eelsoojendada

Loomalihaburger, 12 tikki* rest + universaalpann 4+1 ) 3 25-30

eelsoojendamine ei ole vajalik

* kui %3 ajast on moddunud, keerake teine pool
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