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teeninduse kohta leiate Internetist: www.siemens-
home.com ja Internetikauplusest: www.siemens-
eshop.com

Ettenahtud kasutamine

Lugege kasutusjuhend hoolikalt labi. Sellest
leiate vajaliku teabe seadme ohutuks ja digeks
kasitsemiseks. Hoidke kasutus- ja
paigaldusjuhend alles hilisemaks
kasutamiseks vOi seadme jargmiste omanike
tarvis.

Seade on ette nahtud Uksnes
sisseehitamiseks. Jargige paigaldusjuhendit.

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

llma pistikuta seadmeid voib vooluvorku
uhendada Uksnes valjadppinud elektrik.
Seadme garantii ei laiene kahjustustele, mis
on pohjustatud valest Uhendamisest
vooluvorku.

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

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

Ule 8-aastased lapsed ja isikud, kelle
fUUsilised vdi vaimsed vdimed on piiratud voi
kellel puuduvad seadme kasutamiseks
vajalikud teadmised ja kogemused, tohivad
seadet kasutada ainult juhul, kui nende ule
teostab jarelevalvet nende turvalisuse eest
vastutav isik vOi kui neile on selgitatud

seadme ohutut k&sitsemist ja kui nad on
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.

— "Tarvikud" Ik 9

ENOlulised ohutusnéuded

Uldine teave

/\ Hoiatus — Pélengu oht!

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

= Ahju ukse avamisel tekib ohuliikumine.
KUpsetuspaber vdib 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.
Klpsetuspaber ei tohi ulatuda ule
lisatarviku.

/\Hoiatus - Pdletuse oht!

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

s Lisatarvik ja ndu lahevad vaga kuumaks.
Ndoude ja tarvikute valjavotmisel kasutage
alati pajakindaid voi pajalappe. -

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



/\ Hoiatus — Péletuse oht!

= Kui seade t6dotab, ldhevad selle
ligipaasetavad ja katmata osad kuumaks.
Arge kunagi puudutage kuumi osi. Hoidke
lapsed seadmest eemal.

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

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

/\ Hoiatus - Vigastuste oht!

= Kriimustatud klaas voi ahjuuks voib
|bhkeda. Arge kasutage klaasist kaabitsaid,
abrasiivse vOi kuUriva toimega
puhastusvahendeid.

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

/\ Hoiatus — Elektril66gi oht!

s Asjatundmatult teostatud parandustéod on
ohtlikud. Parandustoid teha ja kahjustatud
uhendusjuhet vélja vahetada tohib vaid
tootja valjadppe labinud tehnik. Kui seade
on defekine, eemaldage pistik pistikupesast
vOi lUlitage vool elektrikilbist valja. Po6rduge
hooldustddkotta.

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

= Sissetungiv niiskus voib pohjustada
elektriloogi. Arge kasutage kdrgsurvepesurit
ega aurupuhastit.

= Defekine seade voib pdhjustada
elektrilodgi. Arge kunagi lulitage sisse
defektset seadet. Eemaldage toitepistik
pistikupesast voi lUlitage elektrikilbist valja
vool. P66rduge hooldustdodkotta.

/\ Hoiatus — Magnetist pohjustatud oht!
Juhtpaneelis ja juhtelementides sisalduvad
pusimagnetid. Magnetid vdivad mdjutada
elektroonilisi implantaate, nt
sidamestimulaatoreid voi insuliinipumpe.
Elektrooniliste implantaatide kandjad peavad
jadma juhtpaneelist vahemalt 10 cm
kaugusele.

Olulised ohutusnéuded et

Halogeenlamp

/\ Hoiatus - Elektrilo6gi oht!

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

Praetermomeeter

/\ Hoiatus — Elektrilo6gi oht!

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

Puhastusfunktsioon

/\ Hoiatus — Tuleoht!

= Lahtised toidujaagid, rasv ja praevedelik
voivad puhastuse ajal suttida. Iga kord enne
puhastusfunktsiooni kaivitamist eemaldage
ahjust lahtine mustus ja tarvikud.

= Seadme valispind l&heb puhastuse ajal
vaga kuumaks. Arge riputage ukse
kdepideme kulge suttivaid esemeid, nt
koogiratikuid. Hoidke seadme esikulg vaba.
Hoidke lapsed seadmest eemal.

/\ Hoiatus - Raskete tervisekahjustuste oht!
Seadme valispind laheb puhastuse ajal vaga
kuumaks. Plaatide ja vormide kullgevotmatu
kate havineb ja tekivad murgised gaasid. Arge
kunagi jatke puhastuse ajaks ahju
kllgevdtmatu kattega plaate ja vorme.
Puhastuse ajaks tohib ahju jatta Uksnes
emailitud tarvikuid.

/\ Hoiatus — Péletusoht!

= Ahi l&heb puhastuse ajal vaga kuumaks.
Arge avage ahju ust. Laske ahjul
jahtuda.Hoidke lapsed eemal.

s A Seadme valispind laheb puhastuse ajal
vaga kuumaks. Arge puudutage seadme
ust. Laske ahjul jahtuda. Hoidke lapsed
seadmest eemal.



et

Kahjustuste pdhjused

Kahjustuste pohjused

Uldine teave

Tahelepanu!

Lisatarvik, foolium, kiipsetuspaber v4i néu ahju
pohjas: &rge asetage ahju pdhja lisatarvikuid. Arge
katke ahju pdhja fooliumi voi kiipsetuspaberiga.
Arge asetage ahju pbéhja kiipsetusndud, kui valja on
reguleeritud kdrgem temperatuur 50 °C. See
takistab kuumuse levimist. Praadimis- ja
klpsetusajad ei ole enam diged ja email kahjustub.
Alumiiniumfoolium: ahjus olev alumiiniumfoolium ei
tohi kokku puutuda ukseklaasiga. Ukseklaasil vdivad
tekkida p66rdumatud varvimuutused.

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

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

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

Péarast rohkelt niiskust tekitavat reziimi jatke ahju uks
kuivamiseks lahti.

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

Vaga maardunud tihend: kui tihend on vaga
ma&ardunud, ei sulgu ahjuuks ahju kasutamisel enam
korralikult. Kilgnev k66gimo6bel voib kahjustada
saada.Hoidke tihend alati puhas.

Ahjuuks toena véi alusena: &rge 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 arge hoidke
seadet uksekaepidemest. Uksekaepide ei pea ahju
kaalule vastu ja voib kuljest murduda.

Keskkonnakaitse

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

Energia saastmine

m Laske seadmel eelnevalt kuumeneda vaid siis, Kui
seda on noutud retseptis voi kasutusjuhendis
sisalduvates tabelites.

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

m  Ahju ust avage kipsetusprotsessi ajal voimalikult
harva.

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

m Pikema klpsetusaja korral voite ahju 10 minutit enne
kUpsetusaja |6ppu valja lulitada ja kasutada
valmiskipsetamiseks jaakkuumust.

Keskkonnasaastlik jaatmekaitlus

Kaidelge seadme pakendijaatmed
keskkonnasobralikult.

Kéaesolev seade on mérgistatud vastavalt
E/ direktiivile 2012/19/EU elektri-ja

elektroonikaseadmete jdatmete kohta. Direktiiv
mmmm Satestab elekiri- ja elektroonikaseadmete

jA@atmete tagastamise ja ringlussevotu
raamtingimused Euroopa Liidus.



&} Seadmega tutvumine

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

Seadmega tutvumine et

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

Juhtpaneel

Juhtpaneelil reguleerite nuppude ja pddrdnupu abil
valja seadme erinevad funktsioonid. Ekraanil naete
aktuaalseid seadistusi.

start/stop

Nupud

Juhtpaneeli vasakus ja paremas servas olevatel
nuppudel on survepunkt. Nupu kasitsemiseks
vajutage nupule.

P66rdnupp

Funktsiooninuppu saab pdorata paremale voi
vasakule.

Puutetundlik ekraan

Puutetundlikul ekraanil ndete reguleeritavaid
vaartusi, valikuvdimalusi voi juhiseid.
Véljareguleerimiseks puudutage asjaomast
tekstivalja. Tekstivaljad muutuvad olenevalt
valikust.

H

H

Juhtelemendid

Juhtelemendid on seotud seadme erinevate
funktsioonidega. Nende abil saate seadet lihtsalt ja
kiiresti seadistada.

Nupud

Jargnevalt selgitatakse ulevaatlikult erinevate nuppude
tahendust.

Nupud Tahendus

on/off Seadme sisse- ja vdljalilitamine

menu Mendii Funktsioonide mendid avamine
[i]=o Teave Juhiste kuvamine
Lapselukk Lapseluku pealepanek ja maha-
votmine
® Ajafunktsioonid Ajafunktsioonide mentil avamine
» 5 Kiirkuumutus Kiirkuumutuse sisse- ja véljalilita-

mine

start/stop Funktsiooni kaivitamine, peata-
mine vOi katkestamine
P66rdnupp

P&ordnupuga muudate ekraanile kuvatud
reguleeritavaid vaartusi.

Enamiku valikuloendite, naiteks kuumutusviiside puhul
algab parast viimast punkti jalle esimene. Temperatuuri
puhul peate juhtnupu uuesti tagasi keerama, kui olete

jdudnud minimaalse vdi maksimaalse vaartuse juurde.

Ekraan
Ekraan on sellise llesehitusega, et saate kdiki andmeid
lugeda Uhekorraga.

Vaartus, mida saate parasjagu muuta, on fookuses. See
on valges kirjas ja selle taust on tume.

Oleku rida

Oleku rida on ekraani Ulaosas.Seal kuvatakse kellaaega
ja seatud ajafunktsioone.

Edenemise joon

Edenemise joon naitab naiteks ahju kuumenemist voi
kestuse kulgemist. Valjafokusseeritud vaartuse all olev
sirgjoon taitub vasakult paremale vastavalt asjaomase
funktsiooni kulgemisele.

Aja kulgemine

Kui olete seadme kéivitanud ilma kestuseta, naete
oleku real paremal uleval, kui kaua on funktsioon juba
kéigus.



et Seadmega tutvumine

Kui olete seadnud kestuse ja kestus on seegjarel

Funktsioonide meniiii avamine

kustutatud, votab aja kulgemise funktsioon kestusest

juba mooddunud aja ja jatkab loendamist sellest ajast
alates.Nii saate alati kontrollida, kui kaua on funktsioon

juba kaigus olnud.

Temperatuurikontroll

Temperatuurikontrolli kastikesed néaitavad
kuumutusfaase voi ahju jaaksoojust.

Mendid all on erinevate funktsioonide alajaotused. Nii on
vdimalik soovitud funktsioonile kiiresti ligi paaseda.

Olenevalt seadme mudelist on funktsioonide arv
erinev.Uleval paremal oleku real naete, mitmest
lehekdiljest koosneb funktsioonide meniii. Kui oleku
real kuvatakse 1/2, siis olete esimesel lehekiiljel
kahest.

Kuumenemis- Kuumenemiskontroll nditab temperatuuri tousu Funktsioon Otstarve
kontroll ahjus. Kui koik kastikesed on tditunud, on kaes Kuumutusviisid Roa valmistamiseks saate kasu-
0ige hetk roa ahju asetamiseks. tada erinevaid tapselt kohandatud
Grillimis- ja puhastusprogrammide puhul kastikesi kuumutusviise.
ekraanile ef limu. Road — "Road" lk 24 Siin on paljude roogade jaoks
Jadkkuumuse Kui seade on vdlja lilitatud, nditab temperatuuri- sobivad seadistused juba ette
nait kontroll ahju jadkkuumust.Nait kustub, kui ahi on programmeeritud.
jantunud temperatuurile 60°C. Isepuhastus Isepuhastus puhastab ahju auto-
—> "Puhastusfunktsioon” Ik 17 maatselt.

Markus: Termilise inertsi tottu voib kuvatud temperatuur

ahju tegelikust temperatuurist ménevorra

erineda.Kuumenemise ajal saate nupust [i] esitada

paringu ahju kuumenemistemperatuuri kohta.

Kuumutusviisid

Et leiaksite alati oma roa jaoks dige kuumutusviisi,

selgitame siin erinevusi ja kasutusalasid.

Kuumutusviisid
4D-kuum 6hk

Ulalt-/altkuumutus

] @

Kuum 6hk eco
Ulalt-/altkuumutus Eco

Ohuringlusega grill

&g (=] (@]

Laiapinnaline grill

Kitsapinnaline grill

[ [

Pitsareziim

Orn kiipsetus

(i [®

Altkuumutus

Soojana hoidmine

=) [

oo

Temperatuur
30-275°C

30-300°C

30-275°C
30-300°C

30-300°C

Grillimisreziimid:

1 =nork
2 = keskmine
3 =tugev

Grillimisreziimid:

1 =nork

2 = keskmine
3 =tugev
30-275°C

70-120°C

30-250°C

60-100°C

Seadistused — "Pohiseaded"
lk 14

Seadme pohiseadistusi saate
kohandada oma harjumustega.

Kui temperatuur on vaga korge, alandab seade parast
mone aja méoddumist temperatuuri monevorra.

Otstarve

Klipsetamiseks ja praadimiseks thel voi mitmel tasandil.

Ventilaator ajab ahju tagaseinas oleva ringja kittekeha kuumuse ahjus dhtlaselt laiali.
Tavapéraseks kipsetamiseks ja praadimiseks thel tasandil. Eriti sobiv mahlase kat-
tega kookide klpsetamiseks.

Kuumus tuleb thtlaselt Glalt ja alt.

Valitud roogade saastlikuks klipsetamiseks (ihel tasandil iima eelkuumutamata.
Ventilaator ajab ahju tagaseinas oleva ringja kittekeha kuumuse ahjus thtlaselt laiali.
Valitud roogade séastlikuks kiipsetamiseks thel tasandil.

Kuumus tuleb dlalt ja alt.

Linnuliha, terve kala ja suuremate lihatiikkide kipsetamiseks.

Grillkittekeha ja ventilaator Illituvad kordamddda sisse ja vélja. Ventilaator paneb
kuuma 6hu roa imber ringlema.

Ohemate lihalgikude, vorstikeste v6i rostsaia grillimiseks ja gratineerimiseks.
Kuumeneb grillkittekeha pind tervikuna.

Vaiksemas koguses lihaldikude, vorstikeste voi rdstsaia grillimiseks ja gratineerimi-
seks.

Kuumeneb grillkiittekeha all olev pinna keskosa.

Pitsa ja rohkelt alt tulevat kuumust vajavate roogade valmistamiseks.
Kuumenevad alumine kiittekeha ja tagaseinas olev ringjas kittekeha.

Pruunistatud tundlike lihatiikkide aeglaseks ja madalal temperatuuril kilpsetamiseks
kaaneta nous.

Madalatemperatuuriline kuumus tuleb thtlaselt dlalt ja alt.

Veevannis kiipsetamiseks ja jarelkiipsetamiseks.
Kuumus tuleb alt.

Valminud roogade soojana hoidmiseks.



55 Noude egelsoojendamine  30-70 °C

”906 coolStart-funktsioon 30-275°C

Tarvikud et

NOude soojendamiseks.

Stigavkliimutatud roogade kiireks valmistamiseks tasandil 3. Temperatuur oleneb
tootja soovitustest. Kasutage pakendil soovitatud korgeimat temperatuuri. Kiipsemis-

aeg on selling, nagu esitatud pakendil, vi lihem.Eelkuumutamine ei ole vajalik.

Soovituslikud vaartused

Iga kuumutusviisi kohta annab seade soovitusliku
temperatuuri voi véimsusastme. Selle vdite lle votta voi
seda voite vastavas vahemikus muuta.

Muu teave

Enamikul juhtudel annab seade just teostatud tegevuse
kohta juhiseid ja lisateavet.Selleks vajutage nupule
[i].Ekraanil kuvatakse mdne sekundi jooksul juhist.

Moned juhised ilmuvad automaatselt, naiteks
kinnitamisjuhised voi kdsud voi hoiatused.

Ahju funktsioonid

Mdned funktsioonid kergendavad seadme kasitsemist.
Ahi on naiteks terves ulatuses valgustatud ja ventilaator
kaitseb seadet Ulekuumenemise eest.

Seadme ukse avamine

Kui avate t66tamise ajal seadme ukse, siis seadme 160
katkeb. Parast ukse sulgemist t66 jatkub.

Ahjuvalgustus

Ahjuvalgustus lUlitub sisse, kui avate ahju ukse. Kui uks
jaéb lahti kauemaks kui ca 15 minutiks, Itlitub
valgustus uuesti vélja.

Enamiku funktsioonide puhul lUlitub ahjuvalgustus sisse

kohe, kui funktsioon kaivitub. Kui t66 on [6ppenud,
[Ulitub see vdlja.

Markus: Pohiseadistustes voite kindlaks maarata, et
ahjuvalgustus ei lUlitu sisse toodtava seadme puhul.

Ventilaator

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

Tahelepanu!
Arge katke ventilatsiooniavasid kinni. Vastasel korral
kuumeneb klUpsetusahi le.

Et ahi parast kasutamist kiiremini jahtuks, jatkab
ventilaator teatud aja jooksul pérast ahju valjaltlitamist
t606d.

Markus: Ventilaatori tddtamise aega saate muuta
pohiseadistustest. — "Pbéhiseaded” |k 14

B Tarvikud

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

Tarnekomplekti kuuluvad lisatarvikud

Seade on varustatud jargmiste lisatarvikutega:

Rest
Noude, kookide ja ahjuvormide jaoks.

Praadide, grillroogade ja stigavkilmuta-
tud roogade jaoks.

Universaalpann

Mahlaste kookide, kiipsetiste, stigavklil-
mutatud roogade ja suurte praadide
jaoks.

Otse restil grillimise korral voib seda
kasutada ka rasva kokkukogumiseks.

Kiipsetusplaat

Plaadikookide ja véikeste kiipsetiste
kiipsetamiseks.

Praetermomeeter

Voimaldab liha kiipsetada tapsel sise-
temperatuuril.

Jargige asjaomases peatiikis toodud
juhiseid. — "Praetermomeeter" Ik 16

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

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

deformeeruda. Deformeerumine ei mojuta normaalset
t66d. Parast jahtumist taastub endine kuju.



et Tarvikud

Lisatarviku sissepanek

Ahjus on 5 tasandit. Tasandeid loendatakse alt iles.

Ahjus on koige kdrgem tasand moénikord tahistatud grilli
simboliga.

Asetage lisatarvik alati tasandi mdélema juhtsiini vahele.

Lisatarvikut saab poolenisti valja tdmmata, iima et see
kaldu vajuks.

Markused

m Veenduge, et asetate tarviku ahju alati digetpidi.

m Likake tarvik alati I6puni ahju, nii et see ei puutu
kokku seadme uksega.

Fikseerumisfunktsioon

Lisatarvikut saab poolenisti véalja tommata ja lasta
kohale fikseeruda. Fikseerumisfunktsioon hoiab
lisatarviku valjavdtmisel ara selle kalduvajumise. Selleks
et fikseerumisfunkisioon toimiks, tuleb lisatarvik asetada
ahju Oigetpidi.

Resti sisseliikkamisel jalgige, et slvend @ on taga ja on
suunatud alla. Lahtine kllg peab jadma seadme ukse
poole ja kumerus peab olema suunatud alla ~.

Plaatide sisselikkamisel jalgige, et siivend a on taga ja
on suunatud alla. Lisatarviku viltune kiilg b peab jaéma
seadme ukse poole.

Joonisel toodud naide: universaalpann
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Lisatarvikute kombineerimine

Resti voite ahju asetada koos universaalpanniga, et
tilkuvat vedelikku kokku koguda.

Resti sissepanekul jalgige, et mélemad distantspiirikud
a seisavad tagumisel serval. Universaalpanni
sissepanekul on rest asjaomase tasandi tlemise
juhtsiini kohal.

Joonisel toodud naide: universaalpann

Taiendavad lisatarvikud

Taiendavaid lisatarvikuid saate osta muugiesindustest
vOi Internetist. Laia valiku tarvikuid oma kipsetusahjule
leiate meie kataloogidest vdi Internetist.

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

Markus: Iga lisatarvik iga ahjuga ei sobi. Ostu tehes
tehke alati teatavaks oma ahju tapne tahistus (E-nr).
— "Klienditeenindus" Ik 24

Eritarvikud

Rest

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

Universaalpann, isepuhastuv

Mahlaste kookide, klipsetiste, killmutatud roogade ja suurte praadide
valmistamiseks.

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

Kiipsetusplaat, isepuhastuv

Plaadikookide ja vdikeste klipsetiste kiipsetamiseks.

Sisseasetatav rest

Liha, linnuliha ja terve kala jaoks.

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

Sisseasetatava restiga profi-pann

Suurte koguste valmistamiseks.

Profi-panni kaas

Kaas muudab profipanni professionaalseks hautamisnouks.
Pitsapann

Pitsa ja suurte immarguste kookide jaoks.

Grillplaat, isepuhastuv

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



Leivakiipsetusplaat, isepuhastuv

Isetehtud leiva, saia ja pitsa kiipsetamiseks, et saada krobedat pohja.
Leivakiipsetusplaat tuleb alati eelnevalt soovituslikule temperatuurile
kuumutada.

Klaaist hautamisnou (5,1 liitrit)

Mooritud roogade ja vormiroogade jaoks.

Sobib eriti hasti funktsioonile "Road".

Klaasist alus

Suurte praadide, mahlaste kookide ning vormiroogade jaoks.
Klaaspann

Vormiroogade, koogiviljaroogade ja kiipsetiste jaoks.
Viéljatdombesiisteem, 1kordne, isepuhastuv

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

Véljatombesiisteem, 2kordne, isepuhastuv

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

Viéljatombesiisteem, 3kordne, isepuhastuv

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

lluliistud

Maobli pohja ja seadme alusplaadi katmiseks.

Enne esmakordset
kasutamist

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

Esmakordne kasutuselevott

Parast seadme Uhendamist vooluvérguga voi parast
voolukatkestust ilmuvad ekraanile esmakordse
kasutuselevotu seadistused.

Markus: Neid seadistusi saate pdhiseadistustes mis
tahes ajal muuta. — "Pdhiseaded" |k 14
Keele seadistamine
Vaikimisi on seatud saksa keel.
1. P6drdnupuga reguleerige vélja soovitud keel.
2. Puudutage noolt >.
Kuvatakse jargmist seadistust.
Kellaaja seadmine
Algseks kellaajaks on 12:00.

1. P66rdnupuga seadke kellaaeg digeks.
2. Puudutage noolt >

Kuupéeva seadmine
Kuupéaevaks on vaikimisi seatud 1.1.2014.

1. P66rdnupuga reguleerige vélja soovitud péev, kuu ja
aasta.

Enne esmakordset kasutamist et

2. Puudutage noolt > seni, kuni kéik seadistused on
ajakohastatud.
Ekraanile ilmub maéarkus, et esmakordne
kasutuselevott on 16petatud.

Ahjukambri ja lisatarvikute puhastamine

Enne seadme esmakordset kasutamist puhastage
ahjukamber ja lisatarvikud.

Ahjukambri puhastamine

Uuele ahjule tlupilise I6hna kdrvaldamiseks laske tihjal
suletud ahjul kuumeneda.

Veenduge, et ahjus ei ole pakendijaake, nt
stiropooritiikke. Enne kuumeneda laskmist pluhkige
ahjukambri siledad pinnad pehme niiske lapiga
puhtaks. Ajal, mil ahi kuumeneb, lulitage sisse
ventilatsioon voi avage aken.

Tehke nimetatud seadistused.

Kuumutusviis Ulalt-/altkuumutus &£
Temperatuur 240°C
Kestus 1 tund

Juhised kuumutusviisi ja temperatuuri seadistamiseks
leiate jargmisest peatlkist.

Parast nimetatud kestuse moéoddumist lilitage seade on/
off-nupust valja.

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

Lisatarvikute puhastamine

Puhastage lisatarvikuid hoolikalt
ndudepesuvahendilahuse ja lapi voi pehme harjaga.

E¥Seadme kasutamine

Juhtelementide ja nende funktsioonidega Te juba
tutvusite. NUUd selgitame, kuidas seadet seadistada.
Saate teada, mis juhtub sisse- ja valjalllitamisel ja
kuidas reguleerida valja funktsioone.

Seadme sisse- ja valjalilitamine

Enne kui saate seadme seadistusi muuta, peate
seadme sisse lUlitama.

Erand: Lapselukku ja signaalkella saab seadistada ka
valjalllitatud seadmel.

Mdned naidud voi juhised, nt ahju jadkkuumuse nait,
jaavad ekraanile ka siis, kui seade on valja lUlitatud.

Lulitage seade vélja, kui Te seda enam ei vaja. Kui
seadistusi ei ole pikemat aega muudetud, lllitub seade
automaatselt valja.
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et Seadme kasutamine

Seadme sisseliilitamine

Nupust on/off lUlitate seadme sisse.
Nupu kohal olev on/off stittib sinise tulega.

Ekraanile ilmub Boschi logo ja seejarel kuumutusviis ja
temperatuur.

Markus: Funktsiooni, mis peab ilmuma péarast
sisselilitamist, saate kindlaks maéarata
pohiseadistustes.

Seadme viljallilitamine

Nupust on/off lllitate seadme valja.
Nupu kohal olev tuli kustub.

Valjareguleeritud funktsiooni kulgemine katkestatakse.
Ekraanile ilmub kellaaeg.

Markus: Pohiseadistustes voite kindlaks méaarata, kas
kellaaega kuvatakse ka valjalUlitatud seadme puhul.

Funktsiooni kaivitamine voi katkestamine

Funktsiooni kaivitamiseks voi kdimasoleva funktsiooni
katkestamiseks vajutage nupule start/stop. Parast t66
katkestamist vdib jahutusventilaator edasi t66tada.

Kdikide seadistuste kustutamiseks vajutage nupule on/
off.

Kui avate seadme ukse t6dtamise ajal, siis 166 katkeb.
T66 jatkamiseks sulgege ahju uks.

Funktsiooni seadistamine

Kui valite valja funktsiooni, siis peab seade olema sisse
[Ulitatud.

1. Vajutage nupule "menu"..
Avaneb funktsioonide mendid.

2. Puudutage soovitud funktsiooni.
Olenevalt funktsioonist saab valida mitme vbimaluse
vahel.

3. Poo6rdnupuga muutke valikut.
Olenevalt valikust muutke teisi seadistusi.

4. Kéivitage nupuga start/stop.
Ekraanile ilmub kestus. Seadistused ja edenemise
joon on nahtavad.

Kuumutusviisi ja temperatuuri seadmine

Parast seadme sisselllitamist kuvatakse soovituslikku
kuumutusviisi ja temperatuuri. Selle seadistuse vdite
nupust start/stop kohe kaivitada. Kui soovite seadistada
monda muud kuumutusviisi, toimige jargmiselt;

Teisteks seadistusteks muutke vaartusi nagu joonistel
kujutatud:

Joonisel toodud naide: Ulalt-/altkuumutus temperatuuril
180°C.

12

1. Pd6rdnupust muutke kuumutusviisi.

12:04

Ulalt-/

altkuumutus

2. Puudutage soovituslikku temperatuuri.
3. Po6rdnupust muutke temperatuuri.

12:04

4. Kaivitage nupuga start/stop.

Omin 10s

Ulalt-/
altkuumutus

180 °C

Ekraanil kuvatakse seadistatud kuumutusviisi ja
temperatuuri.

Kiirkuumutus

Nupust »$% saate ahjul eriti kiiresti kuumeneda lasta.
Kiirkuumutus ei sobi kdikide kuumutusviiside jaoks.

Sobivad kuumutusviisid:
4D-kuum 6hk
©  Ulalt/altkuumutus

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

Seadmine

Veenduge kuumutusviisi sobivuses. Temperatuur peab
olema reguleeritud kérgemaks kui 100 °C, vastasel
juhul ei saa kiirkuumutust sisse lUlitada.

1. Seadistage kuumutusviis ja temperatuur.
2. Vajutage nupule »§%.

Omin 15s

Ulalt-/
altkuumutus

»§180 °C

Vasakule temperatuuri kdrvale ilmub simbol »59.
Temperatuurikontroll hakkab taituma.



Kui kiirkuumutus on |6ppenud, kélab helisignaal.
Simbol »$% kustub.Asetage roog ahju.

Markused

m Seatud kestus hakkab kiirkuumutusest séltumatult
kulgema kohe parast kéivitamist.

m Kiirkuumutuse ajal saate nupust [i] esitada paringu
ahju temperatuuri kohta.

Katkestamine
Vajutage nupule »$%.Simbol »$% kustub ekraanil.

[€ Ajafunktsioonid
Seade on varustatud erinevate ajafunktsioonidega.

Ajafunktsioon Otstarve

A\ Signaalkell Signaalkell toimib nagu munakell. Parast
seatud aja moodumist kolab helisignaal.
D] Kestus Pérast seatud aja moGdumist kélab heli-

signaal. Seade IUlitub automaatselt vélja.

Reguleerige vélja kestus ja ldpetusaeg.
Seade lllitub automaatselt sisse ja l0pe-
tab téotamise soovitud kellaajal.

- Lopetusaeg

Markused

m Kestuseks saate minutitdpsusega seada kuni 1
tunni.

Ule Ghetunnise kestuse saate seada 5-minutilise
tapsusega.

m Olenevalt sellest, millises suunas keerate juhtnuppu,
algab kestus soovituslikust vaartusest: vasakule 10
minutit.
paremale 30 minutit

m Parast iga ajafunktsiooni I6ppemist kdlab helisignaal
ja oleku real on "Léppenud".

= Nupust [i] saate vahepeal kuvada teavet, mis ilmub
siis korraks ekraanile.

Signaalkell

Signaalkella saate reguleerida igal ajal, ka siis, kui
seade on vélja lulitatud. See t66tab paralleelselt teiste
ajaseadistustega ja sellel on eraldi helisignaal. Nii saate
aru, kas tegemist on signaalkella signaali voi kestuse
[6ppemise signaaliga.

Vélja saate reguleerida maksimaalselt 24 tundi.

1. Vajutage nupule (©.
Signaalkella vali avaneb.
2. Pédrdnupuga reguleerige valja signaalkella aeg.
Signaalkell kaivitub méne sekundi pérast.
Vasakul oleku real kuvatakse signaalkella siimbolit £) ja
jarelejaédnud aega.

Péarast aja mé6dumist

Kdlab helisignaal. Ekraanile ilmub "Signaalkella aeg on
I5ppenud". Helisignaali vaite nupust (® enneaegselt
vaigistada.

Ajafunktsioonid et

Signaalkella aja katkestamine

Nupuga ® avage ajafunktsioonide meniil ja keerake
aeg tagasi. Sulgege menii nupuga .

Signaalkella aja muutmine

Nupust (® avage ajafunktsioonide menii ja
podrdnupuga muutke jargmiste sekundite jooksul
signaalkella aega. Kéivitage signaalkell nupuga(®.

Kestus

Kui seate roa jaoks kestuse (kipsetusaja), katkeb ahju
166 selle aja mdoddumisel automaatselt. Ahju
kuumenemine 16peb.

Eeltingimus: seatud on kuumutusviis ja temperatuur.

Naide: seadistus kuumutusviisiks 4D-kuum ohk,
180 °C, kestus 45 minutit.

1. Vajutage nupule (®.
Avaneb ajafunktsioonide mendd.

=] -min -s A\ Signaalkell

2. Pdordnupuga reguleerige valja kestus.

———

3. Kaivitage nupuga start/stop.
Kestusl=l hakkab oleku real nahtavalt jooksma.

|| 45min 00s

Kestus on I6ppenud

Kdlab helisignaal. Ahju kuumenemine 16peb. Oleku real
on "L&ppenud". Helisignaali vaite nupust ®
enneaegselt vaigistada.

Kestuse katkestamine

Nupust(® avage ajafunktsioonide meni. Keerake
kestus tagasi. Naidikule ilmub seatud kuumutusviis ja
temperatuur.

Kestuse muutmine

Nupust(® avage ajafunktsioonide meniil. P66rdnupuga
muutke kestust.
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et Lapselukk

Lopetusaeg

Kui soovite seade I6petusaega hilisemaks, siis jalgige,
et kergesti riknevad toiduained ei jaa ahju liiga kauaks.

Eeltingimus: seatud programmi ei ole kaivitatud. Seatud
on kestus. Ajafunktsioonide(®® meniii on avatud.

Joonisel toodud naide: Asetate roa ahju kell 9.30. Roog
kipseb 45 minutit ja on valmis kell 10.15. Soovite aga,
et roog saaks valmis kell 12.45.

1. Puudutage valja "Lopp =2I".
Naidikule ilmub l6petusaeg.

I->| 45min 00s

-/ 10:15

2. Péordnupuga seadke |6petusaeg hilisemaks.

I->| 45min 00s

->| 12:45

3. Kinnitage nupuga start/stop.

—-| Seade kaivitub 2h 30min parast

Ahi on ooteseisundis. Ahi kéivitub digel ajal. Kestus
hakkab oleku real ndhtavalt jooksma.

Kestus on 16ppenud

Kdlab helisignaal. Ahju kuumenemine 16peb. Oleku real
on "Léppenud". Helisignaali véite nupust ®
enneaegselt vaigistada.

Lopetusaja korrigeerimine

See on voimalik seni, kuni ahi on ooteseisundis. Nupust
(® avage ajafunktsioonide meniil, puudutage “Lépp
—1” ja korrigeerige |16petusaega poordnupust. Sulgege
menii nupust .

Lopetusaja katkestamine

See on voimalik seni, kuni ahi on ooteseisundis. Selleks
avage nupust(® ajafunktsioonide meniii. Puudutage
vélja “Lopp —2I” ja keerake I6petusaeg poodrdnupust
tagasi. Aeg jookseb kohe I6puni.
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FElLapselukk

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

Aktiveerimine ja inaktiveerimine

Lapselukku saate aktiveerida ja inaktiveerida sisse- ja
valjalllitatud seadmel.

Selleks vajutage ca 4 sekundi véltel nupule =2,
Ekraanile ilmub kinnitav mérkus ja oleku real kuvatakse
stimbolit =2,

Seadme uks lukustub

Pbéhiseadistustes voite seadistusi muuta nii, et lisaks
juhtpaneelile lukustub ka seadme uks.

Ahju uks lukustub, kui ahi on jdudnud temperatuurile ca
50°C. Oleku reale ilmub siimbol &. Kui ahi on vélja
[Ulitatud, lukustub ahju uks kohe, kui aktiveerite
lapseluku.

Pohiseaded

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

Seadistuste muutmine

1. Vajutage nupule on/off.
2. Vajutage nupule "menu".
Avaneb funktsioonide mendd.
3. Valige valja funktsioon "Seadistused".
Naidikule ilmub esimene pohiseadistus ja seda saab
péordnupust muuta.
Puudutage noolt >.
Pé6rdnupuga muutke vaartusi.
Jargmiste pdhiseadistuste juurde liikumiseks
vajutage noolele >.
7. Salvestamiseks vajutage nupule "menu".
Ekraanile ilmub "salvestada" voi "tagasi lUkata".

ook

Seadistuste loend

Tabelist leiate kdikide pdhiseadistuste loendi ja
vdimalused nende muutmiseks. Sdltuvalt seadme
mudelist kuvatakse ekraanil iksnes neid pohiseadistusi,
mis Teie seadmega sobivad.

Muuta on voimalik jargmisi seadistusi:

Seadistus Valik

Keel Voimalik valida teisi keeli
Kellaaeg Oige kellaaja véljareguleerimine
Kuupéev Kuupdeva seadmine



Helisignaal luhike (30 sek)

keskmine (1 min)

pikk (5 min)
Helisignaal nupule vajuta- Valja lulitatud (helisignaal nupust on/
misel off sisse- ja valjallilitamisel jadb alles)

Sisse lulitatud
Ekraani eredus reguleeritav 5 astmes
Kellanait Digitaal + kuupéev
Analoog
Viljas
Valgustus Tootamisel sees
Todtamisel valjas
Lapselukk Ukselukk + nupulukk
Ainult nupulukk
TG0 pérast sisselllitamist  Peamenil
Kuumutusviisid
Road*
Vilja lulitatud
Sisse lilitatud (ekraan on 22:00 ja 5:59

Oine tumendamine

vahel tume)
Kaubamérgi logo Naidikud
Mitte kuvada
Ventilaatori seiskumiseni  soovituslik
jadv aeg minimaalne
Véljatbmbestiisteem ei ole lisatud
lisatud
Sabbat-seadistus Sisse |llitatud
Valja lilitatud
Tehase seadistused Lahtestada

Mitte ldhtestada
*) olemas, olenevalt seadme mudelist

Téhelepanu!

Kanderaamistike ja Ghekordse valjatdmbesiini korral:
seadistus "ei ole lisatud".

Kanderaamistike ja kahe- ning kolmekordse
valjatdombesiini korral: seadistus "lisatud".

Markus: Keele, helisignaali ja ekraani ereduse
seadistuste muudatused joustuvad kohe. Koik teised
seadistused jOoustuvad alles parast salvestamist.

Kellaaja muutmine

Kellaaega saate muuta pohiseadistustes
Naide: kellaaja Umberlilitamine suveajalt talveajale.

1. Vajutage nupule on/off.
2. Vajutage nupule "menu".

Avaneb funktsioonide men(u.
3. Puudutage vélja "Seadistused".
Noolega > liikuge “kellaaja” juurde.
5. Péordnupuga muutke kellaaega.

&

Sabbat-seade et

6. Vajutage nupule "menu".
Ekraanile ilmub "salvestada" voi "tagasi |Ukata".

Voolukatkestus

Parast parast pikemat voolukatkestust ilmuvad
ekraanile esmakordse kasutuselevotu seadistused.

Reguleerige uuesti valja keel, kellaaeg ja kuupéev.

[l Sabbat-seade

Sabbat-seadistusega saate kestuseks reguleerida kuni
74 tundi.Road ahjus jadvad kuumaks, ilma et peaksite
ahju sisse voi valja lulitama.

Sabbat-seadistuse kaivitamine

Eeltingimus: olete pbhiseadistustes aktiveerinud valiku
"Sabbat-seadistus sisse lUlitatud". — "PShiseaded”
k 14

Ahi kuumeneb kuumutusviisil Ulalt-/altkuumutus ja
temperatuuril 85 °C kuni 140 °C.

1. Vajutage nupule on/off.
Ekraanil kuvatakse soovituslikku kuumutusviisi ja
temperatuuri.

2. Keerake podo6rdnuppu vasakule ja valige
kuumutusviis "Sabbat-seadistus".

3. Puudutage soovituslikku temperatuuri ja reguleerige
temperatuur po6drdnupust valja.

4. Nupust(®® avage ajafunktsioonide meniii ja

puudutage valja "Kestus".

Naidikule ilmub soovituslikuna 25:00 tundi.

P&ordnupuga reguleerige soovitud kestus valja.

Kaivitage nupuga start/stop.

Kestus hakkab oleku real nahtavalt jooksma.

oo

Kestus on lI6ppenud

Kdlab helisignaal. Ahju kuumenemine 16peb. Oleku
reale iimub "Loppenud".

Lopetusaja seadmine hilisemaks

Lépetusaega ei ole vdimalik hilisemaks seada.

Sabbat-seadistuse katkestamine

Vajutage nupule on/off. Kdik seadistused on kustutatud.
Voite seadistada uuesti.
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et Praetermomeeter

Praetermomeeter

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

Kuumutusviisid

Kui olete ahju asetanud praetermomeetri, saate
kasutada jargmisi kuumutusviise.

4D-kuum 6hk

Kuum 6hk eco

© Ulalt/altkuumutus
Ulalt-/altkuumutus Eco
Pitsareziim
Ohuringlusega grill
Markused

m Praetermomeeter mdéddab toiduainete
sisetemperatuuri vahemikus 30 °C kuni 99 °C.

m Kasutage Uksnes seadme juurde kuuluvat
praetermomeetrit. See on varuosana saadaval
mutgiesindustes.

m Pérast kasutamist votke praetermomeeter alati
ahjust vélja. Arge kunagi hoidke seda ahjus.

Ahju temperatuur

Et valtida praetermomeetri kahjustumist, &rge seadke
ahju temperatuuri kérgemaks kui 250°C.

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

Praetermomeetri asetamine lihasse

Enne kui tdstate roa ahju, torgake lihasse
praetermomeeter.

Praetermomeetril on kolm médtepunkti. Veenduge, et
keskmine modtepunkt on liha sees.

Liha: suurte tikkide puhul torgake praetermomeeter
dlalt poolviltu I6puni liha sisse.

Ohemate tikkide puhul torgake kiljelt kdige
paksemasse kohta.

c
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Kana: Torgake praetermomeeter |&bi kana rinnaku
kdige paksema koha I6puni sisse. Olenevalt kana
kujust torgake praetermomeeter sisse piki- voi
ristisuunas. Seejarel keerake kana ja asetage see
restile esmalt nii, et rinnak jaab alla.

Kala: Torgake praetermomeeter pea tagant selgroo
suunas Iopuni sisse. Terve kala asetage pooliku kartuli
abil restile ujumisasendis.

Roa keeramine: Arge tdmmake praetermomeetrit vélja,
kui soovite rooga keerata. Parast roa keeramist
kontrollige, kas praetermomeeter on roas diges
asendis.

Kui tdmbate praetermomeetri vélja, lahtestatakse kdik
seadistused algvaartustele ja peate seadistused uuesti
valja reguleerima.

Téhelepanu!

Arge jatke praetermomeetri juhet millegi vahele.

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

Sisetemperatuuri seadmine

1. Uhendage praetermomeeter ahju vasakul kiiljel
olevasse pessa.

2. Poo6rdnupuga reguleerige vélja kuumutusviis voi
reziim "Road".

3. Puudutage soovituslikku temperatuuri ja reguleerige
temperatuur po6rdnupust valja.

4. Puudutage vélja "Sisetemperatuur" ja po6rdnupust
reguleerige sisetemperatuur valja.

5. Kaéivitage nupuga start/stop.
Reziim kéivitub.

Toiduaine seatud sisetemperatuur on saavutatud

Kolab helisignaal. Ahju kuumenemine |6peb. Vbite
praetermomeetri pesast valja tdmmata. Stimbol
kustub.

Sisetemperatuuri muutmine
Sisetemperatuuri saate igal ajal muuta.




Katkestamine
Tommake praetermomeeter pesast vélja.

AHoiatus — Poletuse oht!
Sisetemperatuuriandur ja ahju sisepind on vaga
kuumad. Sisetemperatuurianduri sissepanekul ja
valjavotmisel kasutage pajakindaid.

/\ Hoiatus - Elektrild6gi oht!

Vale sisetemperatuurianduri kasutamine voib
kahjustada isolatsiooni. Kasutage Uksnes selle seadme
jaoks ette nahtud sisetemperatuuriandurit.

Eri toiduainete sisetemperatuurid

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

Ulatuslikku teavet kuumutusviisi ja temperatuuri kohta
leiate kasutusjuhendi |6pust. — "Meie k66gistuudios
katsetatud" |k 26

Toiduaine Sisetemperatuur °C

Linnuliha

Kana 80-85
Kanafilee 75-80
Part 80-85
Pardirind, poolkiips 55-60
Kalkun 80-85
Kalkunifilee 80-85
Hani 8090
Sealiha

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

Veisefilee vai rosthiif, inglisepérane 45-52
Veisefilee voi rosthiif, roosa 5562
Veisefilee voi rosthiif, kiips 65-75
Vasikaliha

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

Tallekints, roosa 60-65
Tallekints, kiips 70-80
Talleselg, roosa 5560
Kala, hautatud, terve, 300 g, nt forell

Kala, terve 65-70
Kalafilee 60-65

Puhastusfunktsioon et

Toiduaine Sisetemperatuur °C

Muu
Pikkpoiss, koik sordid 80-90

I} Puhastusfunktsioon

Isepuhastuse reziimil on ahjukambri puhastamine
imelihtne. Ahi kuumeneb vaga korgele
temperatuurile.Kipsetamisel ja grillimisel tekkinud
jaagid polevad éara.

Saate valida kolme puhastusreziimi vahel.

Aste Puhastusaste Kestus

1 kerge ca 1tund, 15 minutit
2 keskmised ca 1 tund, 30 minutit
3 intensiivne ca 2 tundi

Mida tugevamad ja vanemad on jaagid, seda joulisem
peaks olema puhastusreziim. Puhastamise energiakulu
on ca 2,5-4,7 kWh

Markus: Teie ohutuse tagamiseks lukustub ahju uks
automaatselt. Ahju ust saab avada alles siis, kui
lukustuse siimbol & oleku real kustub. Ahju tuli ei pdle
puhastuse ajal.

A Hoiatus

P6letusoht! -

m  Ahi ldheb puhastuse ajal vdga kuumaks. Arge avage
ahju ust. Laske ahjul jahtuda.Hoidke lapsed eemal.

s A Seadme valispind ldheb puhastuse ajal vaga
kuumaks. Arge puudutage seadme ust. Laske ahjul
jahtuda. Hoidke lapsed seadmest eemal.

Enne puhastusfunktsiooni

Puhastamise ajaks voite lisatarviku, nt universaalpanni
vOi kipsetusplaadi ahju jatta. Enne puhastamist
eemaldage suurem mustus. Asetage lisatarvik tasandile
2.

Puhastage ahju siseuks ja ahjukambri &ared tihendi
piirkonnas. Arge klurige ega eemaldage tihendit.

Markus: Puhastuse ajaks voite komplekti kuuluvad
emailitud tarvikud ahju jatta. Reste ei tohi puhastuse
ajaks ahju jatta. Restid ei talu puhastusfunktsiooni ja
nende varvus muutub. Muud lisatarvikud, mis taluvad
puhastusfunktsiooni,leiate lisatarvikute tabelist.

— "Tarvikud" Ik 9

AHoiatus

Tuleoht!

m Lahtised toidujaagid, rasv ja praevedelik vdivad
puhastuse ajal suttida. Iga kord enne
puhastusfunktsiooni kaivitamist eemaldage ahjust
lahtine mustus ja tarvikud.
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et Puhastusvahend

m Seadme vélispind 1&heb puhastuse ajal vaga
kuumaks. Arge riputage ukse kaepideme kiilge
suttivaid esemeid, nt kdodgiratikuid. Hoidke seadme
esikllg vaba. Hoidke lapsed seadmest eemal.

AHoiatus — Raskete tervisekahjustuste oht!
Seadme valispind laheb puhastuse ajal vaga kuumaks.
Plaatide ja vormide kllgevotmatu kate hévineb ja
tekivad murgised gaasid. Arge kunagi jatke puhastuse
ajaks ahju kllgevotmatu kattega plaate ja vorme.
Puhastuse ajaks tohib ahju jatta Uksnes emailitud
tarvikuid.

Isepuhastuse seadmine

1. Vajutage nupule "menu".
Avaneb funktsioonide menuu.

2. Valige valja funktsioon "lsepuhastus".
Naidikule ilmub soovituslikuna puhastusreziim 3.
Puhastuse voite nupust start/stop kaivitada voi

3. valida p6drdnupust valja mone teise puhastusreziimi.

4. Nupust start/stop kaivitage puhastus.

Veidi aega péarast kaivitamist lukustub ahju uks.
Lukustuse siimbol & iimub paremale poole oleku reale
kulgeva kestuse korvale.

Ahju ust saab avada alles siis, kui simbol & oleku real
kustub.

Kui puhastus on I6ppenud

Kdlab helisignaal. Ahju kuumenemine |6peb. Oleku
reale iimub "L&ppenud". Helisignaali vdite nupust ©
vélja lllitada. Oleku reale ilmub "Seade jahtub".

Puhastuse katkestamine

Nupust on/off lUlitage ahi valja.Ahju ust saab avada
alles siis, kui siimbol & oleku real kustub.

Puhastusreziimi muutmine
Parast kaivitamist ei saa puhastusreziimi enam muuta.

Voite puhastuse vilja reguleerida nii, et see leiab aset
oosel
Kuidas |6petusaega hilisemaks seada, seda saate

teada peatukist "Ajaseadistused". Ahju saate paeval
kogu aeg kasutada. — "Ajafunktsioonid” Ik 13

Parast puhastusfunktsiooni

Kui ahi on jahtunud, puhkige jarelejaanud tuhk
ahjukambrist ja seadme ukse piirkonnast mérja lapiga
kokku.

Markus: Suur mustus voib tekitada emailitud pindadel
valgeid laike. Need on toiduainete jaagid ega ole
problemaatilised.Need ei mojuta seadme t66d.

Vajaduse korral voite jaagid eemaldada sidrunhappega.
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Puhastusvahend

Nbouetekohase puhastuse ja hoolduse korral on
seadme hea valimus ja todkindlus tagatud pikaks ajaks.
Jargnevalt anname Teile juhiseid seadme Gigeks
hoolduseks ja puhastuseks.

Sobivad puhastusvahendid

Et erinevaid pindu ebasobivate puhastusvahenditega
mitte kahjustada, pidage kinni tabelis toodud
andmetest. Kdiki alasid ei pruugi Teie seadmel olemas
olla, olemasolu oleneb seadme tldbist.

Téhelepanu!

Pinnakahjustused

Arge kasutage

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

kdrgsurvepuhasteid ega aurupuhasteid,
eripuhastusvahendeid kuumpuhastuseks.

Uued puhastuslapid loputage enne kasutamist hoolikalt
labi.

Nouanne: Kdige sobivamad puhastus- ja
hooldusvahendid leiate hooldekeskusest. Jargige tootja
juhiseid.

/\ Hoiatus - Péletuse oht! B

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

Ala Puhastamine

Seadme vilispind

Roostevabast Kuum noudepesuvahendilahus:

terasest esipa- Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga.

neel Katlakivi-, rasva-, térklise- ja valguplekid eemal-
dage kohe. Selliste plekkide alla voib tekkida
rooste.
Kauplustes on saadaval spetsiaalsed roosteva-
bast terasest pindade puhastusvahendid, mis
sobivad kuuma pinna puhastamiseks. Kandke
puhastusvahend pehme lapiga 6hukese kihina
pinnale.

Plast Kuum noudepesuvahendilahus:
Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga.
Arge kasutage klaasipuhastusvahendit ega klaa-
sist kaabitsat.

Kuum noudepesuvahendilahus:
Puhastage lapiga ja kuivatage pehme rétikuga.

Varvitud pinnad

Juhtpaneel Kuum noudepesuvahendilahus:
Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga.
Arge kasutage klaasipuhastusvahendit ega klaa-
sist kaabitsat.

Ukseklaasid Kuum ndudepesuvahendilahus:

Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga.

Arge kasutage klaasist kaabitsat ega roosteva-
bast terasest kltrimiskasna.



Puhastusvahend et

Uksekéepide Kuum ndudepesuvahendilahus; Seadme hoidmine puhtana
Puhastage lapiga ja kuivatage penme ratikuga. Selleks et ei tekiks raskesti eemaldatavaid plekke,
Kui uksekaepidemele satub katlakivieemaldit, hoidke seade kogu aeg puhas ja eemaldage mustus
puhkige see kohe maha. Vastasel korral voivad viivitamatult.
tekkida plekid, mida ei saa enam eemaldada.
Nouanded
Seadme sisepinnad m Puhastage ahi iga kord péarast kasutamist. Nii ei saa

Emailitud pinnad ~ Kuum noudepesuvahendi- voi d&dikalahus:

Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga. "
Sissekorbenud toidujadgid eemaldage noudepe- -
suvahendilahuse ja niiske lapi abil. Tugeva maéar-

dumise korral kasutage roostevabast terasest -

kirimiskasna voi ahjupuhastusvahendit.

Pérast puhastamist jatke ahju uks kuivamiseks
lahti.

Soovitav on kasutada puhastustunktsiooni.

—> "Puhastusfunktsioon" Ik 17

Markus: Toiduainete jadgid voivad tekitada val-
geid laike.Need ei ole probleemiks ega madjuta
seadme t6od.

Vajaduse korral eemaldage need sidrunhappega.

Ahjuvalgustuse  Kuum ndudepesuvahendilahus:

klaaskate Puhastage lapiga ja kuivatage pehme rétikuga.
Suurema maardumuse korral kasutage ahjupu-
hastusvahendit.

Roostevabast Roostevaba terase puhastusvahend:

terasest uksekate Jargige tootja juhiseid.
Arge kasutage roostevaba terase hooldusvahen-
dit.
Puhastamiseks votke uksekate maha.

Kanderaamisti-  Kuum ndudepesuvahendilahus:
kud Leotage ja puhastage lapi vGi harjaga.

Siinististeem Kuum noudepesuvahendilahus:
Puhastage lapi v0i harjaga.
Arge eemaldage valjatdmmatavatelt siinidelt maa-
ret, siine on soovitatav puhastada sisseltikatuna.
Arge peske nGudepesumasinas.

Tarvik Kuum noudepesuvahendilahus:
Leotage ja puhastage lapi voi harjaga.
Tugeva madrdumise korral kasutage roosteva-
bast terasest klurimiskasna.

Praetermomeeter Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage lapi voi harjaga.
Arge peske néudepesumasinas.

Markused

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

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

m Email pdleb vaga kdrgetel temperatuuridel
sisse.Tagajarjeks voivad olla kerged varvimuutused.
See on téiesti tavaline ega majuta téokindlust.
Ohukeste pannide aari ei saa taielikult emailiga
katta. Seetottu voivad need olla karedad. See ei
kahjusta korrosioonikaitset.

mustus sisse kdrbeda.

Katlakivi-, rasva-, tarklise— ja munavalgeplekid

eemaldage alati kohe.

Véaga mahlaste kookide kipsetamisel kasutage
universaalpanni.

Liha kipsetamiseks kasutage sobivat ndud, nt

hautamisndud.
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et Kanderaamistikud

Kanderaamistikud

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

Kanderaamistike valjavotmine ja
tagasipanek

/\ Hoiatus — Pletusoht! .
Kanderaamistikud |&hevad vaga kuumaks. Arge kunagi
puudutage kuumi kanderaamistikke. Laske seadmel
jahtuda. Hoidke lapsed seadmest eemal.

Kanderaamistike mahavotmine

1. Kergitage kanderaamistikku eest pisut a ja votke
maha b (joonis ).

2. Seejarel tdmmake kogu kanderaamistik ette ja
eemaldage (joonis H).

5

oy

—

Puhastage kanderaamistikke pesuvahendi ja kdsnaga.
Toérksa mustuse korral kasutage harja.
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Kanderaamistike paigaldamine

Kanderaamistikud sobivad ainult paremale vai
vasakule.Kanderaamistike puhul jalgige, et painutatud
traadid oleksid ees.

1. Kinnitage kanderaamistik esmalt tagumisse pessa aQ,
kuni kanderaamistik on ahju seina vastas, ja suruge
taha b (joonis H).

2. Kinnitage kanderaamistik esmalt tagumisse pessa C,
kuni kanderaamistik on ka siin ahju seina vastas, ja
suruge alla d (joonis H).

Lo

/’

[ElSeadme uks

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

Seadme ukse eemaldamine ja paigaldamine

Puhastamiseks ja ukseklaaside eemaldamiseks vdite
ahjuukse hingedelt maha tosta.

Ahjuukse molemal hingel on lukustushoob.

Kui lukustushoovad on kinni likatud (joonis H), on ahju
uks lukustatud. Seda ei saa hingedelt maha vétta.

Kui lukustushoovad on ahjuukse hingedelt
aratdstmiseks lahti likatud (joonis H), on hinged
lukustatud. Neid ei saa jdouga kinni lukata.

AHoiatus

Vigastuste oht!!

m  Kui hinged ei ole lukustatud, vbivad need suure
hooga kinni hipata.Jalgige, et lukustushoovad
oleksid alati 16puni kinni [Ukatud voi ahjuukse
hingedelt tdstmisel 16puni lahti [Ukatud.

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



Seadme ukse eemaldamine

1. Avage seadme uks téies ulatuses ja suruge seda
seadme poole.

2. Likake lukustushoovad paremal ja vasakul lahti
(joonis H).

3. Sulgege ahju uks kuni piirajani @. Votke kahe kdega
vasakult ja paremalt kinni b ja tdmmake iiles vélja
(joonis H).

E\}

Seadme uks et

Uksekatte eemaldamine

Uksekattes olev roostevaba teras voib varvi muuta.
Pdhjalikumaks puhastamiseks voite katte eemaldada.

1. Tehke seadme uks pisut lahti.
2. Vajutage vasakult ja paremalt kattele (joonis ).
3. Eemaldage kate (joonis A).

Sulgege seadme uks ettevaatlikult.

Seadme ukse paigaldamine

Pange ahjuuks vastupidises jarjekorras hingedele
tagasi.

1. Ahjuukse paigaldamisel jalgige, et mélemad hinged
laheksid avasse otse (joonis H).
Viige mdélemad hinged alt vastu valimist klaasi ja
kasutage neid juhikuna.
Veenduge, et hinged lahevad digesse avasse.
Sissellikkamine peab toimuma kergelt ja ilma
takistuseta. Kui tunnete takistust, kontrollige, kas
hinged on likatud digesse avasse.

L —

2. Avage seadme uks téies ulatuses.Likake mdlemad
lukustushoovad tagasi kinni (joonis H).

3. Sulgege seadme uks.

Markus: Puhastage kattes olevat roostevabast
terasest vahetikki roostevaba terase puhastamiseks
ettendhtud vahendiga. Ulejaanud kate puhastage
sooja pesuvahendilahuse ja pehme lapiga.

4. Tehke seadme uks uuesti pisut lahti. Pange kate
peale ja vajutage, kuni see fikseerub kuuldavalt
kohale (joonis H).

5. Sulgege ahju uks.

Ukseklaaside eemaldamine ja paigaldamine

Puhastamise holbustamiseks voite ahjuukse klaasid
eemaldada.

Seadme kiiljest eemaldamine

1. Tehke seadme uks pisut lahti.
2. Vajutage vasakult ja paremalt kattele (joonis ).
3. Eemaldage kate (joonis H).
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et Seadme uks

4. Keerake lahti ja eemaldage seadme ukse vasakul ja
paremal kdljel olevad kruvid (joonis H).

5. Enne kui ukse uuesti sulgete, asetage selle vahele
mitmekordselt kokkuvolditud koogiratik (joonis H).
Tommake esiklaas Ules vélja ja asetage tasasele
pinnale nii, et uksekaepide jaab alla.

6. Suruge vaheklaasi mdlemad hoidikud alla, &rge
eemaldage (joonis ). Hoidke klaasi Uhe kdega
kinni. Votke klaas valja.

Puhastage klaase klaasipesuvahendi ja pehme lapiga.

AHoiatus

Vigastuste oht! .

m  Kriimustatud klaas voi ahjuuks voib I6hkeda. Arge
kasutage klaasist kaabitsaid, abrasiivse voi kidriva
toimega puhastusvahendeid.

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

Paigaldamine seadme kiilge

Siseklaasi paigaldamisel veenduge, et nool on klaasi
parempoolses Ulemises nurgas ja kattub plekil oleva
noolega.

1. Asetage vaheklaas alt hoidikusse (joonis H) ja
suruge ulalt kohale.
2. Suruge mdlemad hoidikud alla (joonis H).
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3. Lukake esiklaas alt hoidikutesse (joonis H).
4. Sulgege esiklaas, nii et kaks tlemist konksu on ava
vastas (joonis H).

5. Suruge esiklaas alt kohale, kuni see kuuldavalt paika
fikseerub (joonis A).

6. Tehke seadme uks uuesti pisut lahti ja eemaldage
kodgiratik.

7. Keerake vasakul ja paremal olevad kruvid uuesti
Kinni.

8. Pange kate peale ja vajutage, kuni see fikseerub
kuuldavalt kohale (joonis B).

9. Sulgege ahju uks.

Téhelepanu!
Kasutage ahju alles siis, kui klaasid on nGuetekohaselt
tagasi paigaldatud.



) Mida teha torgete korral?

Torge on tihti tingitud vaid mdnest pisiasjast. Enne
klienditeenindusse pd6rdumist Uritage tdrget jargmise
tabeli abil ise kdrvaldada.

Markus: Kui roog ei peaks kdige paremini 6nnestuma,
tutvuge kasutusjuhendi IGpus olevate tabelitega. Sealt

Torgete tabel

Kui kuvatakse veateateid, mis sisaldavad téhte E, nt
EO111, lUlitage seade vélja ja uuesti sisse. Kui teade
ilmub uuesti, pd6rduge hooldekeskusse.

Véimalik pohjus

Mida teha toérgete korral? et

leiate toiduvalmistamise kohta palju nduandeid ja
juhiseid. — "Meije k6dbgistuudios katsetatud" Ik 26

/\ Hoiatus — Elektrilo6gi oht!

Asjatundmatult teostatud parandustddd on ohtlikud.
Parandustdid teha ja kahjustatud Uhendusjuhet vélja
vahetada tohib vaid tootja valjadppe labinud tehnik. Kui
seade on defektne, eemaldage pistik pistikupesast voi
[Ulitage vool elektrikilbist valja. Po6rduge
hooldustddkotta.

Juhised/korvaldamine

Seade ei toota Kaitse on defektne

Voolukatkestus

Seadme ust ei saa avada, ekraanil
poleb stimbol &. nud.

Sisselllitatud seadet ei saa kasitseda, Lapselukk on aktiveeritud
ekraanil kuvatakse simbolit =@

Ahi ei kuumene ja ekraanil kuvatakse Seade on demoreziimil
"Demoreziim"

Seadet ei saa kaivitada, ekraanile
ilmub "Ahi on liiga kuum".

Maksimaalne t66aeg on uletatud

Seade |6petab todtamise automaatselt, kui kestust ei
ole seatud ja kui seadistust ei ole pikemat aega
muudetud.

See, millal see juhtub, oleneb seatud temperatuurist voi
grillimisreziimist.

Seadme ekraanile iimub teade t66 automaatse
[6petamise kohta. Seepeale t66 katkeb.

Selleks et seadet uuesti kasutada, lllitage see esmalt
véalja. Seejarel Illitage seade uuesti sisse ja reguleerige
valja soovitud reziim.

Nouanne: Et valtida seadme tahtmatut valjalUlitumist
naiteks vaga pika klpsetusaja puhul, reguleerige vélja
teatav kestus. Seade kuumeneb seni, kuni seatud
kestus on moéodas.

Ahjulambi pirni vahetamine

Kui ahjulambi pirn on labi pdlenud, tuleb see vélja
vahetada. Temperatuurikindlad 230V-halogeenpirnid
voimsusega 40W on saadaval mutgiesindustes voi
kodumasinate kauplustes.

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

Kontrollige elektrikilbist, kas seadme kaitse on t06-
korras

Kontrollige, kas teised kodumasinad tootavad

Seadme uks on lukustunud seniks, kuni ahi on jahtu-  Qodake, kuni siimbol & kustub

Vajutage nupule < seni, kuni simbol <3 kustub

Llitage vool elekirikilbist vélja ja umbes 10 sekundi
parast uuesti sisse. Liilitage seade sisse ja valige sea-
distustes "Demoreziim valja lulitatud".

Ahi on valitud roa voi kuumutusviisi jaoks liiga kuum.  Laske ahju jahtuda ja kéivitage siis uuesti

/\ Hoiatus — Elektrilo6gi oht!
Ahjulambi vahetamisel on lambipesa kontaktid voolu all.
Enne vahetamist eemaldage toitepistik pistikupesast voi
[Ulitage vool elektrikilbist valja.

/\ Hoiatus - Péletuse oht! B

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

1. Kahjustuste valtimiseks asetage kilma ahju
kodgiratik.

2. Keerake klaaskate vastupdeva valja (joonis ).

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

4. Keerake klaaskate tagasi kohale.
5. Votke kodgiratik valja ja lllitage kaitse sisse.
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et Klienditeenindus

Klaaskate

Kui halogeenlambi klaaskate on viga saanud, tuleb see
valja vahetada. Uue klaaskatte saate hooldekeskusest.
Tehke teatavaks seadme E-number ja FD-number.

VA Klienditeenindus

Kui Teie seade vajab parandamist, p6drduge meie
hooldekeskusse. Leiame alati sobiva lahenduse ja
sageli ei ole tehnikut vaja kohale kutsudagi.

E-number ja FD-number

Asjatundliku ndustamise tagamiseks teatage meile oma
seadme taielik tootenumber (E-nr) ja
valmistamisnumber (FD-nr). Andmesildi numbritega
leiate, kui avate seadme ukse.

Kui seadmel on aurureziim, leiate andmesildi paneeli
tagant paremalt poolt.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Et vajaduse korral ei oleks vaja pikalt otsida, voite oma
seadme andmed ja hooldekeskuse telefoninumbri siia
kirja panna.

E-nr FD-nr

Hooldekeskus &

Pidage meeles, et seadme valest k&sitsemisest tingitud
tdrgete korral on hooldustehniku visiit ka garantii
kehtivuse ajal tasuline.

Remonttéode tellimus ja konsultatsioon rikete korral

Kdigi riikide kontaktandmed leiate kaasasolevast
klienditeeninduste nimekirjast.

Tootja padevuses voite kindel olla. Sellest 1&htudes
tagate, et parandustoid teevad asjaomase
kvalifikatsiooniga hooldustehnikud, kes kasutavad
seadme jaoks ettenahtud originaalvaruosi.
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EgRoad

Funktsiooniga “Road” saate valmistada kdige
erinevamaid roogi. Oigete seadistuste valik jaab
seadme hooleks.

Heade tulemuste saavutamiseks ei tohi ahi olla valitud
roa jaoks liiga kuum. Kui see on nii, siis ilmub ekraanile
vastav markus. Laske ahju jahtuda ja kaivitage siis
uuesti.

Markused seadistamise kohta

m Toiduvalmistamise tulemus sdltub toiduainete
kvaliteedist ning keedundu suurusest ja liigist.
Parima tulemuse saavutamiseks kasutage ainult
laitmatu kvaliteediga toiduaineid ja
kilmkapitemperatuuril liha. Stigavkilmutatud
roogade puhul kasutage Uksnes vahetult
stigavkulmast voetud toiduaineid.

m  MOone roa puhul kuvatakse soovituslikku
temperatuuri, kuumutusviisi ja kestust.Temperatuuri
ja kestust saate muuta vastavalt oma vajadustele.

m Teiste roogade puhul kuvatakse kasku sisestada
kaal. Sisestage alati kogukaal, vélja arvatud juhul,
kui kuvatakse teistsugust kasku. Seade seadistab
Teie eest aja ja temperatuuri.

Valjapoole ettendhtud kaaluvahemikku jaavat kaalu
sisestada ei saa.

m Roogade puhul, mille temperatuurivaliku teeb Teie
eest seade, voidakse kasutada kuni 300 °C
temperatuuri. Seetdttu veenduge, et kiipsetusndu on
piisavalt kuumuskindel.

m Teile antakse juhiseid nt ndude, tasandite voi lihale
vedeliku lisamise kohta. Ménda rooga tuleb
vahepeal segada voi keerata. Selle kohta ilmub
pérast kaivitamist korraks ekraanile asjaomane juhis.
Oigel ajal tuletab seda Teile meelde helisignaal.

m Soovitusi sobivate ndude kohta ning muid
napunditeid toiduvalmistamiseks leiate k&esoleva
kasutusjuhendi I6pust. — "Meie k6&gistuudios
katsetatud" |k 26

Praetermomeeter

Mone roa puhul saate kasutada ka praetermomeetrit.
Kui olete praestermomeetri seadmega Uhendanud, saate
valmistada vaid roogi, mille puhul on praetermomeetri
kasutamine voimalik. Ahju temperatuuri ja
sisetemperatuuri saate igal ajal muuta.

— "Praetermomeeter” |k 16



Roa valimine
Road on Ules ehitatud uUhtse struktuuri alusel:

m Kategooria
m Toit
m Roog

Jargmises tabelis on loetletud kategooriad koos
nendesse kuuluvate roogadega. lga toidu taga on uks
vOi mitu rooga.

Kategooriad Toidud

Vormikoogid
Plaadikoogid

Vaikesed kiipsetised
Kiipsised

Leib

Kuklid

Pitsa, soolased kiipse- itsa

tised Soolased pirukad, quiche

Vormiroog, soolane, varske, keedetud kom-
ponentidest

Lasanje, varske

Kartulivorm, toored komponendid, 4 cm pak-
sune

Vormiroog, magus, varske
Suflee véikestes vormides
Pitsa

Kuklid

Vormiroad

Kartulitooted

Linnuliha, kala

Kana

Part, hani

Kalkun

Sealiha

Veiseliha

Vasikaliha

Lambaliha

Ulukiliha

Liharoad

Kala Kala

Kodgiviljaga tihepajatoit
Gratineeritud kodgivili
Klipsetatud kartulipoolikud
Terved ahjukartulid

Koogid

Leib-sai, kuklid

Vormiroad, sufleed

Stigavklimutatud too-

ted

Linnuliha

Liha

Kadgivili

Road et

Roa seadistamine

Teid juhitakse labi valitud roa seadistusprotsessi.
Puudutage kogu aeg valja "Edasi".

1. Vajutage nupule menu.
Avaneb funktsioonide men(u.
2. Valige funktsioon "Road".
Ekraanile ilmub esimene kategooria.
P&ordnupuga valige vélja soovitud kategooria.
Puudutage vélja "Edasi".
P&ordnupuga valige valja toit.
Puudutage vélja "Edasi".
P&ordnupuga valige valja roog.
Puudutage vélja "Edasi".
P&ordnupuga reguleerige valja kaal.
Markus: Kui puudutate vélja ,Nduanded”, saate
teavet tasandite, keedundude jm kohta.
10. Kaivitage nupuga start/stop.

©CONOO R

Seadistamine on l6petatud

Kdlab helisignaal. Oleku reale ilmub "Léppenud". Ahju
kuumenemine I8peb. Helisignaali véite nupust ®
enneaegselt vaigistada.

Kui Te ei ole kipsetustulemusega rahul, voite
kipsetusaega veelkord pikendada. Puudutage vélja
"JarelkUpsetamine". lImub soovituslik kestus, mida
saate aga muuta.

Kui olete kipsetustulemusega rahul, puudutage vélja
"Loépetamine". Ekraanile ilmub "Head isu!".

Seadistamise katkestamine

Vajutage nupule on/off. Kdik seadistused on kustutatud.
Voite seadistada uuesti.

Lopetusaja seadmine hilisemaks

Mone roa puhul voite 16petusaja hilisemaks
seadaKuidas Idpetusaega hilisemaks seada, seda
saate teada ajafunktsioonide alt. — "Ajafunktsioonid"
lk 13

Kui olete vélja reguleerinud Idpetusaja, ilmub ekraanile
ooteaeg. Oleku real on aeg, mil programm |6peb.
Seadistusi muuta ei saa. Jalgige, et kergesti riknevad
toiduained ei jaa ahju liiga kauaks.
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et Meie kdogistuudios katsetatud

EllMeie kdogistuudios
katsetatud

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

Markus: Toidu valmistamisel voib ahju tekkida rohkelt
veeauru.

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

Silikoonvormid

Parima klUpsetustulemuse saavutamiseks soovitame
kasutada tumedaid metallist kiipsetusvorme.

Kui soovite siiski kasutada silikoonvorme, siis jargige
tootja juhiseid ja retsepte. Silikoonvormid on tihti
vaiksemad kui tavalised vormid. Kogused ja retseptid
vdivad olla erinevad.

Koogid ja vaikesed klipsetised

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

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

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

Tasandid
Kasutage margitud tasandeid.

Uhel tasandil kiipsetamine

Uhel tasandil kiipsetamiseks kasutage jargmisi
tasandeid:

m kdrgem kUpsetis: tasand 2

m madalam kipsetis: tasand 3

Kui kasutate kuumutusviisi 4D-kuum 6hk, voite valida
tasandi 1, 2, 3 voi 4.

Mitmel tasandil kiipsetamine B
Kasutage kuumutusviisi 4D-kuum 6hk. Uhel ajal ahju
asetatud plaatidel véi vormides ei pruugi klipsetised
valmida Uheaegselt.
Kahel tasandil klipsetamine:
m Universaalpann: tasand 3
Klpsetusplaat: tasand 1
= Vormid restil
esimene rest: tasand 3
teine rest: tasand 1
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Kolmel tasandil kiipsetamine:

m Klpsetusplaat: tasand 5
universaalpann, tasand 3
KlUpsetusplaat: tasand 1

Neljal tasandil kiipsetamine:
m 4 kUpsetuspaberiga kaetud resti
esimene rest: tasand 5
teine rest: tasand 3
kolmas rest: tasand 2
neljas rest; tasand 1

Roogade Uheaegne valmistamine véimaldab sdasta
kuni 45 protsenti elektrienergiat. Asetage vormid ahju
Uksteise korvale voi Uksteise suhtes nihutatult.

Tarvik

Veenduge, et kasutate alati sobivat tarvikut ja et asetate
tarviku ahju digetpidi.

Rest

Asetage rest ahju nii, et avatud kilg jadb ahju ukse
poole ja kumerus on suunatud alla. Asetage ndu ja
vormid alati restile.

Universaalpann véi kiipsetusplaat
Likake universaalpann voi kipsetusplaat 16puni ahju,
nii et kaldega pool jadb ahju ukse suunas.

Mahlase koogi puhul kasutage universaalpanni, mis ei
lase mahlal Ule &are voolata ja hoiab ahju puhtana.

Kiipsetusvormid
Kdige paremini sobivad tumedad metallist
kUpsetusvormid.

Valgeplekist vormid, keraamilised ja klaasist vormid
pikendavad kipsetusaega ja kook ei pruunistu
Uhtlaselt. Kui kipsetate nende vormidega ja soovite
kasutada kuumutusviisi Ulalt-/altkuumutus, asetage
vorm tasandile 1.

Kiipsetuspaber

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

Soovituslikud seadistused

Tabelist leiate erinevate klpsetiste jaoks sobiva
kuumutusviisi. Temperatuur ja kipsetusaeg soéltuvad
taina liigist ja kogusest. Seeparast on toodud
vahemikud. Alguses katsetage madalamal
temperatuuril ja Iihema ajaga. Madalamal temperatuuril
on pruunistumine dhtlasem. Vajaduse korral valige
jargmine kord kérgem temperatuur ja pikem aeg.

Markus: Kdrgem temperatuur ei lihenda
klpsetamisaega. Koogid kipseksid vaid véljast, kuid
jaéksid seest natskeks.

Tabelis toodud andmed kehtivad roogade asetamisel
kidlma ahju. Nii hoiate kokku kuni 20 protsenti
elektrienergiat.Ahju eelkuumutamise korral Iihenevad
kipsetusajad mdne minuti.

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

Kui kipsetate omaenda retsepti jargi, votke aluseks
sarnane kupsetis tabelis.Lisateavet leiate tabeli jarel
toodud punktist "Soovitusi kiipsetamiseks".



Meie kb6gistuudios katsetatud et

Kasutatud kuumutusviisid:
" 4D-kuum 8hk

s O Ulalt-/altkuumutus
" PitsareZiim

Lisatarvikud, mida Te ei kasuta, votke ahjust valja. Nii
saavutate parima kipsetustulemuse ja hoiate kokku
kuni 20 protsenti elektrienergiat.

Tarvik / n6u Tasand Kuumu- Tempera- Kestus
tusviis  tuur °C minutites

Vormikoogid
Keeks, lihtne Umar/piklik vorm 2 = 150-170 50-70
Keeks, lintne, 2 tasandil Umar/piklik vorm Gaal 140-160 60-80
Biskviitkook, 6huke Umar/piklik vorm 2 = 150-170 60-80
Puuviljakook liivatainast, hork Keeksivorm 2 = 160-180 40-60
Liivatainast tordipohi Tordipohjavorm 3 = 160-180 20-30
Puuvilja- voi kohupiimatort muretainapohjaga  Lahtikdiv vorm @26 cm 2 O 170-190 60-80
Sveitsiparane plaadikook Pitsapann 3 170-190 45-55
Pirukas Pirukavorm, mustast metallist 3 190-210 25-40
Keeks Keeksivorm 2 = 150-170 50-70
Parmitainakook Lahtikaiv vorm @28 cm 2 = 160-170 20-30
Biskviitpohi, 2 muna Tordipohjavorm 3 = 150-170* 20-30
Biskviittort, 3 muna Lahtikaiv vorm @26 cm 2 = 160-170* 25-35
Biskviittort, 6 muna Lahtikéiv vorm @28 cm 2 150-170* 30-50
Plaadikoogid
Kattega keeks Kupsetusplaat 3 O 160-180 20-40
Keeks, 2 tasandil Universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 140-160 30-50
Muretainakook kuiva kattega Kilipsetusplaat 3 O 170-190 25-35
Muretainakook kuiva kattega, 2 tasandil Universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 160-170 35-45
Muretainakook mahlase kattega Universaalpann 3 = 160-180 55-65
Sveitsiparane plaadikook Universaalpann 170-190 45-55
Parmitainakook kuiva kattega Universaalpann O 160-180 1520
Parmitainakook kuiva kattega, 2 tasandil Universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 150-170 20-30
Péarmitainakook mahlase kattega Universaalpann 3 O 180-200 30-40
Parmitainakook mahlase kattega, 2 tasandil  Universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 150-170 45-60
Palmiksai, kringel Kilipsetusplaat 2 = 160-170 25-35
Rullbiskviit Kilipsetusplaat 3 180-200* 8-15
Stritsel 500 g jahust Kupsetusplaat 2 O 150-170 4560
Struudel, magus Universaalpann 2 170-180 50-60
Struudel, kiilmutatud Universaalpann 3 200-220 3545
Viikesed kiipsetised
Véikesed koogid Kiipsetusplaat 3 = 160** 20-30
Vaikesed koogid Kilipsetusplaat 3 150 25-35
Véikesed koogid, 2 tasandil Universaalpann + kilipsetusplaat 3+1 150 25-35
Véikesed koogid, 3 tasandil Kiipsetusplaadid + universaalpann 5+3+1 140** 3545
Muffinid Muffiniplaat 3 O 170-190 1520
Muffinid, 2 tasandil Muffiniplaadid 3+1 160-180* 15-30

* eelkuumutada

** 5 min eelkuumutada, arge kasutage kiirkuumutusfunktsiooni
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Tarvik / nou Tasand Kuumu- Kestus

Tempera-

Péarmitainast véikesed kiipsetised

Parmitainast véikesed kiipsetised, 2 tasandil

Lehttainaklpsetised
Lehttainakiipsetis, 2 tasandil
LehttainakUipsetis, 3 tasandil
LehttainakUpsetis, 6huke, 4 tasandil
Keedutainakipsetis
Keedutainakupsetis, 2 tasandil

Véikesed téidisega lehttainaklpsetised

Kiipsised

Kiipsised

Kiipsised
Kiipsised, 2 tasandil
Kiipsised, 3 tasandil
Kiipsised
Kiipsised, 2 tasandil
Kiipsised, 3 tasandil
Besee

Besee, 2 tasandil
Mandlikpsised
Mandlikiipsised, 2 tasandil
Mandliklpsised, 3 tasandil
* eelkuumutada

tusviis  tuur °C minutites
Kiipsetusplaat 3 (= 160-180 25-35
Universaalpann + klipsetusplaat Saal 150-170 2540
Klpsetusplaat 3 170-190* 20-35
Universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 170-190* 20-45
Kiipsetusplaadid + universaalpann 5+3+1 170-190* 20-45
4 resti 5+3+2+1 180-200* 20-35
Kiipsetusplaat 3 (= 200-220 30-40
Universaalpann + klipsetusplaat Saal 190-210 3545
Klpsetusplaat 3 160-180 20-30
Kupsetusplaat 3 = 140-150**  25-40
Kiipsetusplaat 3 140-150** 2540
Universaalpann + klipsetusplaat 3+1 140-150** 3040
Kiipsetusplaadid + universaalpann Sageal 130-140** 3555
Kiipsetusplaat 3 140-160 15-30
Universaalpann + klipsetusplaat 3+1 140-160 15-30
Kiipsetusplaadid + universaalpann Saaeaal 140-160 15-30
Kiipsetusplaat 3 80-90* 120-150
Universaalpann + klipsetusplaat 3+1 80-90* 120-180
Kiipsetusplaat 3 90-110 20-40
Universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 90-110 25-45
Kiipsetusplaadid + universaalpann 5+3+1 90-110 30-45

** 5 min eelkuumutada, arge kasutage kiirkuumutusfunktsiooni

Nouandeid kiipsetamiseks
Soovite teada saada, kas kook on
Kips.

Kook vajub kokku.

Kook on keskelt kdrgeks kerkinud,
kuid on servadest madalam.

Puuviljamahl voolab dle plaadi aare.

Péarmitainast vaikesed kiipsetised
kleepuvad kipsetamisel iksteise
kiilge kinni.

Kook on liiga kuiv.
Kook on liiga hele.

Kook on pealt liiga hele, aga alt liga
pruun.

Kook on pealt liga tume, aga alt liga
hele.

Vormikook laheb tagant liiga pruu-
niks.

Kook on igalt poolt liiga tume.
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Torgake umbes puidust tikk koogi kdrgeimasse kohta. Kui tiku killge ei ja8 enam tainast, on kook valmis.

Jargmisel korral kasutage vahem vedelikku. Vi reguleerige temperatuur 10 °C madalamaks ja pikendage
kilpsetusaega. Kasutage méargitud komponente ja jargige esitatud juhiseid.

Madrige rasvainega kokku ainult lahtikdiva vormi pohi. Parast kipsetamist 18igake kook ettevaatlikult noaga
lahti.

Jargmisel korral kasutage universaalpanni.

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

Valige jargmisel korral 10°C vorra kdrgem temperatuur ja lihendage kiipsetusaega.
Kui tasand ja ndu on Giged, pikendage kiipsetusaega voi tostke temperatuuri.
Jargmine kord asetage kook the tasandi vorra kdrgemale.

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

Arge asetage kiipsetusvormi otse ahju tagaseina éérde, vaid lisatarviku keskele

Valige jargmisel korral madalam temperatuur ja pikendage kipsetusaega.



Kook vai kiipsetis on ebalihtaselt
pruunistunud

suuruseks.

Meie kb6gistuudios katsetatud et

Jargmisel korral valige pisut madalam temperatuur.
Ka Ule plaadi &are ulatuv kiipsetuspaber voib mojutada ohuringlust. Loigake kiipsetuspaber alati nduga tihe-

Veenduge, et kiipsetusvorm ei paikne otse ahju tagaseina avade ees.
Vdikeste kupsetiste kiipsetamisel jalgige, et kiipsetised oleksid tihesuurused ja thepaksused.

Kiipsetasite mitmel tasandil. Ulemisel  Mitmel tasandil kilpsetamiseks kasutage alati kuumutusviisi 4D-kuum dhk. Uhel ajal ahju asetatud plaatidel
plaadil on kiipsetis rohkem pruunistu- - voi vormides ei pruugi kiipsetised valmida tiheaegselt.

nud kui alumisel.

Kook néeb hea valja, kuid on seest
veel natske.
peale kate.

Kook ei tule kummutamisel vormist

Jargmisel korral kasutage vahem vedelikku ja kiipsetage madalamal temperatuuril pisut kauem.Mahlase kat-
tega kookide puhul laske pohjal eelnevalt kilpseda. Puistage pohjale mandleid vai riivsaia ja seejarel tostke

Laske koagil pérast kiipsetamist veel 5 kuni 10 minutit jahtuda. Kui kook ei tule ikka veel lahti, I6igake kook

valja. vormi Kkiiljest noaga ettevaatlikult lahti. Kummutage kook alusele ja niisutage vormi mitu korda mérja, kilma
ratikuga. Jargmisel korral mééarige vormi ja puistake Ule paneerimisjahuga.

Leib ja sai

Seadmel on erinevad kuumutusviisid leiva ja saia
klpsetamiseks. Seadistustabelitest leiate sobivad
seadistused paljudele roogadele.

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

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

Tasandid
Kasutage margitud tasandeid.

Uhel tasandil kiipsetamine

Uhel tasandil kiipsetamiseks kasutage jargmisi
tasandeid:

m kdrgem kUpsetis: tasand 2

m madalam kUpsetis: tasand 3

Kui kasutate kuumutusviisi 4D-kuum 6hk, voite valida
tasandi 1, 2, 3 vOi 4.

Kahel tasandil kiipsetamine .
Kasutage kuumutusviisi 4D-kuum 6hk. Uhel ajal ahju
asetatud plaatidel voi vormides ei pruugi kipsetised
valmida Uheaegselt.
m Universaalpann: tasand 3

KlUpsetusplaat: tasand 1
= Vormid restil

esimene rest: tasand 3

teine rest: tasand 1

Roogade Uheaegne valmistamine véimaldab sdasta
kuni 45 protsenti elektrienergiat. Asetage vormid ahju
Uksteise korvale voi Uksteise suhtes nihutatult.

Tarvik

Veenduge, et kasutate alati sobivat tarvikut ja et asetate
tarviku ahju oigetpidi.

Rest

Asetage rest ahju nii, et avatud kllg jadb ahju ukse
poole ja kumerus on suunatud alla. Asetage ndu ja
vormid alati restile.

Universaalpann voi kiipsetusplaat
Likake universaalpann vdi kipsetusplaat [6puni ahju,
nii et kaldega pool jadb ahju ukse suunas.

Kilipsetusvormid
Kdige paremini sobivad tumedad metallist
kipsetusvormid.

Valgeplekist vormid, keraamilised ja klaasist vormid
pikendavad kipsetusaega ja kook ei pruunistu
thtlaselt. Kui kipsetate nende vormidega ja soovite
kasutada kuumutusviisi Ulalt-/altkuumutus, asetage
vorm tasandile 1.

Klipsetuspaber

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

Sugavkiulmutatud tooted

Arge kasutage killmutatud tooteid, mis on kaetud paksu
jaékihiga. Eemaldage roa kiljest jaa.

Slgavkilmutatud road vdivad olla ebalhtlaselt
eelkUpsetatud.Ebalhtlane pruunistus sailib ka parast
kipsetamist.

Soovituslikud seadistused

Tabelist leiate sobiva kuumutusviisi erinevate leibade ja
kuklite jaoks. Temperatuur ja klpsetusaeg soéltuvad
taina liigist ja kogusest. Seepéarast on toodud
vahemikud. Alguses katsetage madalamal
temperatuuril ja Ilihema ajaga. Madalamal temperatuuril
on pruunistumine dhtlasem.Vajaduse korral valige
jargmine kord kérgem temperatuur ja pikem aeg.

Markus: Kérgem temperatuur ei lihenda
kUpsetamisaega. Leib voi sai kiipseks vaid valjast, kuid
jaéks seest natskeks.

Tabelis toodud andmed kehtivad roogade asetamisel
kidlma ahju. Nii hoiate kokku kuni 20 protsenti
elektrienergiat.Ahju eelkuumutamise korral Iihenevad
kipsetusajad mdne minuti.

Teatavate roogade puhul on ahju eelkuumutamine
vajalik ja tabelis on toodud sellekohane marge. Pange
roog ja tarvik ahju alles parast ahju eelkuumutamist.
Mdned road dnnestuvad kdige paremini siis, kui neid
kipsetada mitmes etapis. Need on margitud tabelis.

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

Kui kipsetate omaenda retsepti jargi, votke aluseks
sarnane kupsetis tabelis.
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Lisatarvikud, mida Te ei kasuta, votke ahjust valja. Nii
saavutate parima kipsetustulemuse ja hoiate kokku

kuni 20 protsenti elektrienergiat.

Téhelepanu!

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

kahjustada emaili.

Tarvik

Kasutatud kuumutusviisid:

" 4D-kuum 8hk

= Ulalt-/altkuumutus
Ohuringlusega grill
(] Laiapinnaline grill
coolStart-funktsioon

Kuumu-
tusviis

Tasand

Tempera-
tuur °C

Grilli-
misre-

zZiim

Kestus
minutites

Leib
Sai, 750 g

Segajahust leib, 1,5 kg
Téisteraleib, 1 kg

Lavass

Kuklid

Eelkipsetatud kuklid voi baguetid™*
Kuklid, magusad, varsked

Kuklid, magusad, vérsked, 2 tasandil
Kuklid, vérsked

Baguetid, eelkiipsetatud, jahutatud™*

Kuklid, kiilmutatud

Eelkiipsetatud kuklid voi baguetid™
Saiakesed™*

Croissant

Réstsai
Ulekiipsetatud rstsai, 4 tk
Ulekiipsetatud rstsai, 12 tk

universaalpann voi piklik vorm

universaalpann voi piklik vorm

universaalpann

universaalpann

universaalpann

kipsetusplaat

universaalpann + kiipsetusplaat
kipsetusplaat

universaalpann

universaalpann
universaalpann
universaalpann

Rest
Rest

Rostsaia pruunistamine (mitte eelkuumu-  Rest

tada)
* gelkuumutada

S N
® @ @

(]

w
+
—_—
AN NN R NNEA

))*

»*

@ & [

IENETRED

210-220*
180-190
210-220*
180-190
210-220*
180-190
250-270

170-190*
160-170*
180-200

170-190

190-210
230-250

10-15
25-35
10-15
40-50
10-15
40-50
20-25

15-20
20-30
20-30

30-35

1015
1015
46

** Jargige pakendil toodud juhiseid
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Pitsa, quiche ja soolased pirukad

Seadmel on erinevad kuumutusviisid pitsa, quiche-i ja
soolaste pirukate kipsetamiseks. Seadistustabelitest
leiate sobivad seadistused paljudele roogadele.

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

Kasutage ainult seadme tootja originaaltarvikuid. Need
on ahju ja kuumutusviiside jaoks spetsiaalselt vélja
t6btatud.

Tasandid
Kasutage margitud tasandeid.

Uhel tasandil kiipsetamine

Uhel tasandil kipsetamiseks kasutage jargmisi
tasandeid:

m  kdrgem kipsetis: tasand 2

m madalam kipsetis: tasand 3

Kui kasutate kuumutusviisi 4D-kuum d6hk, voite valida
tasandi 1, 2, 3 voi 4.

Mitmel tasandil kiipsetamine -
Kasutage kuumutusviisi 4D-kuum 6hk. Uhel ajal ahju
asetatud plaatidel voi vormides ei pruugi kipsetised
valmida Uheaegselt.
Kahel tasandil klipsetamine:
m Universaalpann: tasand 3
Klpsetusplaat: tasand 1
m Vormid restil
esimene rest: tasand 3
teine rest: tasand 1

Neljal tasandil kiipsetamine:
m 4 kUpsetuspaberiga kaetud resti
esimene rest: tasand 5
teine rest: tasand 3
kolmas rest: tasand 2
neljas rest; tasand 1

Roogade Uheaegne valmistamine véimaldab sdasta
kuni 45 protsenti elektrienergiat. Asetage vormid ahju
Uksteise kdrvale voi Uksteise suhtes nihutatult.

Tarvik

Veenduge, et kasutate alati sobivat tarvikut ja et asetate
tarviku ahju oigetpidi.

Rest

Asetage rest ahju nii, et avatud kilg jadb ahju ukse
poole ja kumerus on suunatud alla. Asetage ndu ja
vormid alati restile.

Universaalpann véi kiipsetusplaat
Likake universaalpann voi kipsetusplaat 16puni ahju,
nii et kaldega pool jddb ahju ukse suunas.

Meie kb6gistuudios katsetatud et

Rohke kattega pitsa klpsetamiseks kasutage
universaalpanni.

Kiipsetusvormid
Kdige paremini sobivad tumedad metallist
kipsetusvormid.

Valgeplekist vormid, keraamilised ja klaasist vormid
pikendavad kipsetusaega ja kook ei pruunistu
thtlaselt. Kui kiipsetate nende vormidega ja soovite
kasutada kuumutusviisi Ulalt-/altkuumutus, asetage
vorm tasandile 1.

Kiipsetuspaber

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

Siigavkiilmutatud tooted

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

SlUgavkilmutatud road vdivad olla ebalhtlaselt
eelkUpsetatud.Ebalhtlane pruunistus sailib ka parast
kipsetamist.

Soovituslikud seadistused

Tabelist leiate sobiva kuumutusviisi paljude roogade
jaoks. Temperatuur ja kipsetusaeg sdltuvad taina liigist
ja kogusest. Seeparast on toodud vahemikud. Alguses
katsetage madalamal temperatuuril ja I[Uhema ajaga.
Madalamal temperatuuril on pruunistumine thtlasem.
Vajaduse korral valige jargmine kord kdrgem
temperatuur ja pikem aeg.

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

Tabelis toodud andmed kehtivad roogade asetamisel
kiulma ahju. Nii hoiate kokku kuni 20 protsenti
elektrienergiat.Ahju eelkuumutamise korral Iihenevad
kipsetusajad mdne minuti.

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

Kui kipsetate omaenda retsepti jargi, votke aluseks
sarnane klpsetis tabelis.
Lisatarvikud, mida Te ei kasuta, votke ahjust valja. Nii

saavutate parima kupsetustulemuse ja hoiate kokku
kuni 20 protsenti elektrienergiat.

Kasutatud kuumutusviisid:
" 4D-kuum 8hk

s [ Ulalt-/altkuumutus
" PitsareZiim

" coolStart-funktsioon

Tasand Kuumu- Tempera- Kestus

tusviis  tuur °C minutites

Tarvik
Pitsa
Pitsa, vérske kipsetusplaat
Pitsa, vérske kipsetusplaat

* eelkuumutada

200-220 257318
200-220 2538

[®) 11

** Jargige pakendil toodud juhiseid
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Roog

Tarvik

Tasand

Kuumu-

tusviis

Tempera-

tuur °C

Kestus

minutites

Pitsa, vérske, 2 tasandil universaalpann + klpsetusplaat 3+1 180-200 35-45
Pitsa, vérske, ohukesepohjaline Pitsapann 2 220-230 20-30
Pitsa, jahutatud™* Rest 3 B

Pitsa, kiilmutatud

Pitsa, dhukesepohijaline, 1 tk** Rest 3

Pitsa, 6hukesepdhjaline, 2 tk universaalpann + rest 3+1 190-210 20-25
Pitsa, paksupohijaline, 1 tk** Rest 3 3

Pitsa, paksupdhjaline, 2 tk universaalpann + rest Sial 190-210 20-30
Pitsa-baguette™* Rest 3

Minipitsad** universaalpann 3

Minipitsad, @7 cm, 4 tasandil 4 resti 5+3+2+1 180-200* 20-30
Soolased pirukad ja quiche

Soolased pirukad vormis lahtikaiv vorm @28 cm 2 170-190 55-65
Quiche Pirukavorm, mustast metallist 3 190-210 30-40
Lahtine pirukas universaalpann 3 (= 260-280* 10-15
Suur pirukas Ahjuvorm 2 = 190-200 30-45
Téidetud pirukas universaalpann 3 180-190 30-45
Soolane pirukas universaalpann 1 200-220* 20-30

* eelkuumutada

** Jargige pakendil toodud juhiseid

Vormiroog ja suflee

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

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

Tasandid
Kasutage alati mérgitud tasandeid.

Voite kupsetada Uhel tasandil vormides voi
universaalpannil.

m Vormid restil: tasand 2

m Universaalpann: tasand 3

Sufleed saab valmistada ka universaalpannil olevas
veevannis. Selleks asetage universaalpann tasandile 2.

Roogade Uheaegne valmistamine vdéimaldab saasta
kuni 45 protsenti elektrienergiat. Asetage vormid ahju
Uksteise korvale.

Tarvik
Veenduge, et kasutate alati sobivat tarvikut ja et asetate
tarviku ahju digetpidi.

Rest

Asetage rest ahju nii, et avatud kllg jadb ahju ukse
poole ja kumerus on suunatud alla. Asetage ndu ja
vormid alati restile.
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Universaalpann

Likake universaalpann ettevaatlikult [6puni ahju, nii et
kaldega pool jadb ahju ukse suunas.

Nou

Vormiroogade ja gratdanide jaoks kasutage suurt
madalat néud. Kitsastes kdrgetes ndudes kipsevad
road kauem ja lahevad pealt liiga pruuniks.

Soovituslikud seadistused

Tabelist leiate sobiva kuumutusviisi erinevate
vormiroogade ja sufleede valmistamiseks. Temperatuur
ja kiipsetusaeg sdltuvad kogusest ja retseptist.
Vormiroa klpsus soltub ndu suurusest ja vormiroa
kbérgusest.Seepérast on toodud vahemikud. Alguses
katsetage madalamal temperatuuril ja [lhema ajaga.
Madalamal temperatuuril on pruunistumine tUhtlasem.
Vajaduse korral valige jargmine kord kérgem
temperatuur ja pikem aeg.

Markus: Kdrgem temperatuur ei lihenda
kipsetamisaega. Vormiroog voi suflee oleks kips vaid
valjast, kuid jaaks seest veel tooreks.

Tabelis toodud andmed kehtivad roogade asetamisel
kdlma ahju. Nii hoiate kokku kuni 20 protsenti
elektrienergiat.Ahju eelkuumutamise korral lihenevad
kipsetusajad mdéne minuti.

Kui kipsetate omaenda retsepti jargi, votke aluseks
tabelis olev sarnane roog.

Lisatarvikud, mida Te ei kasuta, votke ahjust vélja. Nii
saavutate parima klUpsetustulemuse ja hoiate kokku
kuni 20 protsenti elektrienergiat.



Kasutatud kuumutusviisid:
" 4D-kuum 6hk
s [O Ulalt-/altkuumutus

Tarvik / nou

Vormiroad ja sufleed

Meie kb6gistuudios katsetatud et

" Pitsareziim
m coolStart-funktsioon

Kuumu- Tempera- Kestus
tusviis  tuur°C minutites

Vormiroog, soolane, keedetud komponendid ~ Ahjuvorm

Magus vormiroog Ahjuvorm
Lasanje, varske, 1 kg Ahjuvorm
Lasanje, kilmutatud, 400 g* Rest
Kartuligratadn, toored komponendid, max4  Ahjuvorm
cm paksune

Kartuligratadn, toored komponendid, 4 cm kor- Ahjuvorm
gune, 2 tasandil

Suflee Ahjuvorm
Suflee Portsjonivormid

* Jargige pakendil toodud juhiseid

2 = 200220 3050

2 = 170190 4060

2 160180 50-60

2 53

2 160190 5070

3+1 150470 60-80
160-180* 3545
= 1704190 6575

Linnuliha

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

Kiipsetamine restil

Restil klipsetamine sobib eeskatt suurte lindude voi
mitme tiki puhul.

Asetage universaalpann koos sellele asetatud restiga
ettendhtud tasandile. Veenduge, et rest on
universaalpannil digesti. — "Tarvikud" Ik 9

Olenevalt linnu suurusest ja liigist valage
universaalpannile kuni V2 liitrit vett. Tilkuv rasv
kogutakse kokku. Praeleemest saate valmistada
kastme. Peale selle tekib nii vahem suitsu ja ahi jaab
puhtamaks.

Kiipsetusnous kiipsetamine

Kasutage ainult selliseid ndusid, mis on ahjus
kasutamiseks sobivad. Kontrollige, kas ndu mahub
ahju.

Kdige sobivam on klaasist ndu. Kuum klaasndu
asetage kuivale alusele. Kui alus on marg voi kilm, vaib
klaas I6hkeda.

Laikivad roostevabast terasest voi alumiiniumist
hautamisndud peegeldavad soojust nagu peegel ja on
vaid mddndustega sobivad. Linnuliha kipseb
aeglasemalt ja pruunistub vahem. Valige kdrgem
temperatuur ja/voi pikem kipsemisaeg.

Jargige ndu tootja juhiseid.

Kaaneta nou

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

Kaanega kaetud nou

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

Klpsetamise jarel kaant avades voib ndust valja
pahvatada v&ga kuuma auru. Kergitage kaant
tagantpoolt, et kuum aur ei pahvataks otse Teie keha
suunas.

Linnuliha laheb krobedaks ka suletud ndus. Selleks
kasutage klaaskaanega hautamisndud ja reguleerige
temperatuur kérgemaks.

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

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

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

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

Markused

m Grillkittekeha lUlitub pidevalt sisse ja vélja, see on
normaalne. Sisse- ja véljalllitamise sagedus soltub
seatud grillimisreZiimist.

m Grillimisel voib tekkida suitsu.

Praetermomeeter

Praetermomeetri abil saate klipsetada liha tapselt
soovitud sisetemperatuurini.Lugege labi olulised
markused praetermomeetri kasutamise kohta
asjaomases peatikis. Sealt saate teavet
praetermomeetri kasutamise, voimalike kuumutusviiside
ja muu kohta. — "Praetermomeeter” Ik 16

Soovituslikud seadistused

Tabelist leiate linnuliha jaoks sobiva kuumutusviisi.
Temperatuur ja valmimisaeg soéltuvad toiduaine
kogusest, kvaliteedist ja temperatuurist. Seeparast on
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toodud vahemikud. Alguses katsetage madalamal
temperatuuril ja lihema ajaga. Vajaduse korral valige
jargmine kord kérgem temperatuur ja pikem aeg.

Tabelis toodud andmed kehtivad kilmkapitemperatuuril
oleva taidiseta linnu asetamisel kilma ahju. Nii hoiate
kokku kuni 20 protsenti elektrienergiat.Ahju
eelkuumutamise korral l[Uhenevad kipsetusajad mone
minuti.

Tabelist leiate linnuliha jaoks sobivad andmed. Kui
soovite kipsetada raskemat lindu, kasutage kindlasti
madalamat temperatuur. Mitme tiki puhul lahtuge
klpsetusaja valimisel kdige raskema tiki kaalust.
Uksikud tlkid peaksid olema ligikaudu Uhesuurused.

Uldiselt on nii, et mida suurem praad, seda madalam
temperatuur ja seda pikem kipsetusaeg.

Keerake linnul teine kiilg, kui méodunud on ca Y2 kuni
%,

Markus: Kasutage Uksnes sellist kipsetuspaberit, mis
valitud temperatuuri talub. Léigake klpsetuspaber alati
nduga Uhesuuruseks.

Tarvik / nou

Noéuanded

m Hanel ja pardil torgake nahk tiibade all labi. Nii saab
rasv vélja voolata. -

m Pardirinnafilee nahka tehke sisseldiked. Arge
keerake pardirinnafileel teist kilge.

m  Kui keerate linnulihal teise kilje, veenduge, et
kdigepealt on all rinnakupool vdi nahaga pool.

m Linnuliha muutub eriti krobedaks ja pruuniks, kui
maéaarite seda veidi enne kipsetusaja |6ppu vdi,
soolvee voi apelsinimahlaga.

Lisatarvikud, mida Te ei kasuta, votke ahjust vélja. Nii
saavutate parima klUpsetustulemuse ja hoiate kokku
kuni 20 protsenti elektrienergiat.

Kasutatud kuumutusviisid:
s O Ulalt-/altkuumutus
. Ohuringlusega grill
s [7] Laiapinnaline grill
. coolStart-funktsioon

Kuumu- Tempera- Grilli-  Kestus
tusviis  tuur°C misre- minutites
zZiim

Kana

Kana, 1 kg Rest
Kanafilee, 150 g tukk (grillida) Rest
KanatUkid, 250 g tikk Rest
Kananagitsad, kilmutatud Universaalpann
Broiler, 1,5 kg Rest
Part & hani

Part, 2 kg Rest
Pardirind, 300 g tikk Rest
Hani, 3 kg Rest
Hanekoivad, 350 g tiikk Rest
Kalkun

Noor kalkun, 2,5 kg Rest

Kalkunifilee, kondita, 1 kg Kaanega kaetud nou
Kalkunikints, kondiga, 1 kg Rest

* 5 minutit eelkuumutada

2 200-220 - 60-70

4 ] h 156-20

3 220-230 - 30-35

3

2 200-220 - 70-90

1 180-200 - 90-110
3 230-250 - 25-30

2 160-180 - 120-150
2 210-230 - 40-50

180-200 - 7090
240-260 - 80-100
180-200 - 80-100

] [ @

‘
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Liha

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

Kiipsetamine ja moorimine

Taist liha méaarige soovi korral 6liga voi katke see
peekoniribadega.

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

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

Kiipsetamine restil
Restil laheb liha koikidest kilgedest eriti krobedaks.

Olenevalt lihatiki suurusest ja liigist valage
universaalpannile kuni V2 liitrit vett. Tilkuv rasv ja
praevedelik kogunevad universaalpannile.Praeleemest
saate valmistada kastme. Peale selle tekib nii vahem
suitsu ja ahi jaab puhtamaks.

Asetage universaalpann koos sellele asetatud restiga
etten&htud tasandile. Veenduge, et rest on
universaalpannil digesti. — "Tarvikud" Ik 9

Kiipsetamine ja moorimine kiipsetusnéus

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

Kasutage ainult selliseid ndusid, mis on ahjus
kasutamiseks sobivad. Kontrollige, kas ndu mahub
ahju.

Kdige sobivam on klaasist ndu. Kuum klaasndu
asetage kuivale alusele. Kui alus on marg voi kilm, vaib
klaas I6hkeda.

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

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

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

Laikivad roostevabast terasest voi alumiiniumist
hautamisndud peegeldavad soojust nagu peegel ja on
vaid modndustega sobivad. Liha klipseb aeglasemalt ja
pruunistub vahem. Valige kdrgem temperatuur ja/voi
pikem klpsemisaeg.

Jargige nou tootja juhiseid.

Kaaneta nou

Liha kipsetamiseks kasutage korget ahjuvormi.
Asetage vorm restile. Kui Teil ei ole sobivat néud, siis
kasutage universaalpanni.

Kaanega kaetud n6u
Ahi jadb kaanega ndu kasutamise korral tunduvalt

Meie kb6gistuudios katsetatud et

puhtamaks. Veenduge, et kaas on ndu jaoks sobiv ja
hasti sulgub. Asetage ndu restile.

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

Klpsetamise jarel kaant avades voib ndust valja
pahvatada vaga kuuma auru. Kergitage kaant
tagantpoolt, et kuum aur ei pahvataks otse Teie keha
suunas.

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

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

Liha l&heb krobedaks ka suletud ndus. Selleks
kasutage klaaskaanega hautamisndud ja reguleerige
temperatuur kérgemaks.

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

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

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

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

Lisage grillitavale toiduainele soola alles parast
grillimist. Sool tdmbab lihast vedelikku valja.

Markused

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

m  Grillimisel voib tekkida suitsu.

Praetermomeeter

Praetermomeetri abil saate kipsetada liha tapselt
soovitud sisetemperatuurini.Lugege labi olulised
markused praetermomeetri kasutamise kohta
asjaomases peatikis. Sealt saate teavet
praetermomeetri kasutamise, voimalike kuumutusviiside
ja muu kohta. — "Praetermomeeter” |k 16

Soovituslikud seadistused

Tabelist leiate sobiva kuumutusviisi paljude liharoogade
valmistamiseks. Temperatuur ja valmimisaeg soltuvad
toiduaine kogusest, kvaliteedist ja
temperatuurist.Seeparast on toodud vahemikud.
Alguses katsetage madalamal temperatuuril ja Iihema
ajaga. Vajaduse korral valige jargmine kord kérgem
temperatuur ja pikem aeg.

Tabelis toodud andmed kehtivad kilmkapitemperatuuril
oleva liha asetamisel kllma ahju. Nii hoiate kokku kuni
20 protsenti elektrienergiat. Ahju eelkuumutamise korral
[Uhenevad klpsetusajad mdne minuti.
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Tabelist leiate liha jaoks sobivad andmed koos kaaluga.

Kui soovite kiipsetada raskemat lihattikki, kasutage
kindlasti madalamat temperatuur. Mitme lihatiki puhul
lahtuge klpsetusaja valimisel kdige raskema tiki
kaalust. Uksikud tUkid peaksid olema ligikaudu
Uhesuurused.

Uldiselt on nii, et mida suurem praad, seda madalam
temperatuur ja seda pikem kipsetusaeg.

Keerake lihatukil teine kilg, kui méddunud on ca V2

kuni %3.

Tarvik / nou

Kui kipsetate omaenda retsepti jargi, votke aluseks
tabelis olev sarnane roog. Lisateavet leiate tabeli jarel
toodud punktist "Soovitusi kipsetamiseks, moorimiseks
ja grillimiseks".

Lisatarvikud, mida Te ei kasuta, votke ahjust valja. Nii
saavutate parima kiUpsetustulemuse ja hoiate kokku
kuni 20 protsenti elektrienergiat.

Kasutatud kuumutusviisid:
s O Ulalt-/altkuumutus
" Ohuringlusega grill
m [T Laiapinnaline grill

Tasand Kuumu- Tempera- Grilli-  Kestus
tusviis  tuur °C misre- minutites

Ziim

Sealiha

Seapraad iima kamarata, nt kaelakarbo-
naad, 1,5 kg

Kamaraga seapraad, nt aba, 2 kg
Sea vdlisfilee, 1,5 kg
Seafilee, 400 g

Véhese kondiga suitsukarbonaad, 1 kg
(lisada veidi vett)

Sealihaldigud, 2 cm paksused
Sealihamedaljonid, 3 cm paksused (5 min
eelkuumutada)

Veiseliha

Veisefilee, poolkiips, 1 kg
Veisemoorpraad, 1,5 kg

Rostbiif, poolkiips, 1,5 kg

Lihaloik, 3 cm paksune, poolkiips (mitte
eelkuumutada)

Burger, 3-4 cm kdrgune

Vasikaliha
Vasikapraad, 1,5 kg
Vasikakoot, 1,5 kg

Lambaliha

Lambakints, kondita, poolkips, 1,5 kg
Lambaselg kondiga™*
Lambakarbonaad

Vorstikesed
Grillvorstid

Liharoad
Pikkpoiss, 1 kg

Kaaneta nou

Rest

Kaaneta nou

Rest

Kaanega kaetud nou

Rest
Rest

Rest
Kaanega kaetud nou
Rest
Rest

Rest

Kaaneta ndu
Kaaneta nou

Kaaneta nou
Rest
Rest

Rest

Kaaneta nou

2 180-190 110-130

2 190-200 130-140

2 220230 - 70-80

3 220230 - 2025

2 210230 - 7090

5 ] 2 16-20

5 ] 3 812

2 210220 - 4050

2 200220 130-160

2 220230 - 60-70

3 ] 3 1520

4 ] 3 2530
160-170 100-120
= 200210 100-120

2 170190 - 50-80

2 180190 - 4050

3 ] 3 12-16

4 ] : 3 1015

2 170180 - 60-70

* eelkuumutada
**ilma keeramata
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Soovitusi kiipsetamiseks ja moorimiseks

Ahi laheb véga mustaks.

Meie kb6gistuudios katsetatud et

Valmistage toidu kaane all kdrgemal temperatuuril voi kasutage grillplaati. Grillplaadi kasutamisel on kipse-

tustulemused koige paremad. Grillplaadi saate osta lisatarvikuna.

Praad on liiga tume ja kohati korbe-
nud ja/voi praad on liiga kuiv. aega.

Koorik on liiga 6huke.

Praad ndeb hea vélja, aga kaste on
korbenud.

Kontrollige tasandit ja temperatuuri. Valige jargmisel korral madalam temperatuur ja pikendage kiipsetus-

Tostke temperatuuri voi lUlitage parast kipsetusaja |oppemist korraks sisse grill.
Valige jargmisel korral vaiksem ndu voi lisage rohkem vedelikku.

Praad néeb hea vélja, kuid kaste on  Valige jargmisel korral suurem nou voi lisage vahem vedelikku.

liiga hele ja vedel.
Moorimisel Iaheb liha kdrbema.

NOu ja kaas peavad omavahel sobima ja hasti sulguma.

Vahendage temperatuuri ja lisage moorimise ajal veel vedelikku.

Kala

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

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

Kala on kups siis, kui seljauime saab kergesti
eemaldada.

Kiipsetamine ja grillimine restil

Asetage grillitavad toiduained restile. Lisaks asetage
universaalpann vahemalt Ghe tasandi vorra selle alla nii,
et kaldega pool jaab ahju ukse suunas.

Olenevalt kala suurusest ja liigist valage
universaalpannile kuni V2 liitrit vett. Tilkuv vedelik
kogutakse kokku. Tekib vahem suitsu ja ahi jaab
puhtamaks.

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

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

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

Markused

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

m  Grillimisel voib tekkida suitsu.

Kiipsetusnous kiipsetamine ja hautamine

Kasutage ainult selliseid ndusid, mis on ahjus
kasutamiseks sobivad. Kontrollige, kas ndu mahub
ahju.

Kdige sobivam on klaasist ndu. Kuum klaasndu
asetage kuivale alusele. Kui alus on marg voi kilm, voib
klaas |6hkeda.

Laikivad roostevabast terasest voi alumiiniumist
hautamisndud peegeldavad soojust nagu peegel ja on
vaid moéndustega sobivad. Kala kiipseb aeglasemalt ja

pruunistub vahem. Valige kérgem temperatuur ja/voi
pikem kipsemisaeg.

Jargige nou tootja juhiseid.

Kaaneta nou

Kala kUpsetamiseks kasutage kdrget
ahjuvormi.Asetage vorm restile. Kui Teil ei ole sobivat
noud, siis kasutage universaalpanni.

Kaanega kaetud n6u

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

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

Klpsetamise jarel kaant avades voib ndust valja
pahvatada vaga kuuma auru. Kergitage kaant
tagantpoolt, et kuum aur ei pahvataks otse Teie keha
suunas.

Kala laheb krobedaks ka suletud ndus. Selleks
kasutage klaaskaanega hautamisndud ja reguleerige
temperatuur kérgemaks.

Praetermomeeter

Praetermomeetri abil saate klipsetada liha tapselt
soovitud sisetemperatuurini.Lugege labi olulised
markused praetermomeetri kasutamise kohta
asjaomases peatlkis. Sealt saate teavet
praetermomeetri kasutamise, voimalike kuumutusviiside
ja muu kohta. — "Praetermomeeter” Ik 16

Soovituslikud seadistused

Tabelist leiate sobiva kuumutusviisi kalaroogade jaoks.
Temperatuur ja valmimisaeg soltuvad toiduaine
kogusest, kvaliteedist ja temperatuurist. Seeparast on
toodud vahemikud.Alguses katsetage madalamal
temperatuuril ja lihema ajaga. Vajaduse korral valige
jargmine kord kérgem temperatuur ja pikem aeg.

Tabelis toodud andmed kehtivad kilmkapitemperatuuril
oleva kala asetamisel killma ahju. Nii hoiate kokku kuni
20 protsenti elektrienergiat. Ahju eelkuumutamise korral
IUhenevad klpsetusajad méne minuti.

Tabelist leiate kala jaoks sobivad andmed koos
kaaluga. Kui soovite kiipsetada raskemat kala,
kasutage kindlasti madalamat temperatuur. Mitme kala
puhul 1&htuge klpsetusaja valimisel kdige raskema kala
kaalust. Uksikud kalad peaksid olema ligikaudu
Uhesuurused.
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Uldiselt on nii, et mida suurem kala, seda madalam
temperatuur ja seda pikem kipsetusaeg.

Keerake kalal, mis ei ole ujumisasendis, teine kulg, kui
moodunud on ca V2 kuni %s.

Markus: Kasutage Uksnes sellist kipsetuspaberit, mis
valitud temperatuuri talub. Ldigake klpsetuspaber alati
nduga Uhesuuruseks.

Tarvik / nou

Lisatarvikud, mida Te ei kasuta, votke ahjust valja. Nii
saavutate parima kiUpsetustulemuse ja hoiate kokku
kuni 20 protsenti elektrienergiat.

Kasutatud kuumutusviisid:
s O Ulalt-/altkuumutus
" Ohuringlusega grill
m [T Laiapinnaline grill

Tasand Kuumu- Tempera- Grilli-  Kestus

tusviis  tuur °C misre- minutites
zZiim

Kala, hautatud, terve, 300 g, nt forell

Terve kala, nt forell 300 g, grillitud Rest
Kala, grillitud, terve, 1,5 kg, nt Iohe Rest
Kalafilee

Naturaalne kalafilee, grillitud Rest
Kalaloigud

KalalGigud, 3 cm paksused™* Rest

Kala, kiilmutatud
Kalafilee, naturaalne Kaanega kaetud nou
Kalafilee, tleklipsetatud Rest

Kalapulgad (vahepeal keerata)

* gelkuumutada
** Asetage selle alla tasandile 2 universaalpann.

universaalpann

170190 - 20-30
170190 - 3040
4 i : 1 1525
4 ) . 3 10-20
B 210230 - 20-30
2 200220 - 4560
3 B 200220 - 20-30

Koagivili ja lisandid
Siit leiate andmed grillitud kdogivilja, kartulite ja
sugavkulmutatud kartulitoodete valmistamise kohta.

Lisatarvikud, mida Te ei kasuta, votke ahjust valja. Nii
saavutate parima kiUpsetustulemuse ja hoiate kokku
elektrienergiat.

Tasandid
Kasutage margitud tasandeid.

Uhel tasandil kiipsetamine
L&htuge tabelis toodud andmetest.

Kahel tasandil kiipsetamine -

Kasutage kuumutusviisi 4D-kuuma 6hk. Uhel ja samal
ajal ahju asetatud plaatidel ei pruugi road valmida
Uheaegselt.

m Universaalpann: tasand 3

m Kulpsetusplaat: tasand 1

Tarvik

Veenduge, et kasutate alati sobivat tarvikut ja et asetate
tarviku ahju digetpidi.

Rest

Asetage rest ahju nii, et avatud kllg jaab ahju ukse
poole ja kumerus on suunatud alla. Asetage ndu ja
vormid alati restile.

Universaalpann voi kiipsetusplaat
Liukake universaalpann voi kUpsetusplaat 16puni ahju,
nii et kaldega pool jadb ahju ukse suunas.
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Kiipsetuspaber

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

Soovituslikud seadistused

Tabelist leiate sobiva kuumutusviisi paljude roogade
jaoks. Temperatuur ja kiipsetusaeg soltuvad toiduainete
kogusest ja kvaliteedist. Seepéarast on toodud
vahemikud. Alguses katsetage madalamal
temperatuuril ja Iihema ajaga. Madalamal temperatuuril
on pruunistumine dhtlasem. Vajaduse korral valige
jargmine kord kérgem temperatuur ja pikem aeg.

Tabelis toodud andmed kehtivad roogade asetamisel
kidlma ahju. Ahju eelkuumutamise korral [Uhenevad
kUpsetusajad mdne minuti.

Kui kipsetate omaenda retsepti jargi, votke aluseks
tabelis olev sarnane roog.
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Kasutatud kuumutusviisid: m [ Laiapinnaline grill
. 4D-kuum 8hk " coolStart-funktsioon

Tarvik

Tasand Kuumu- Tempera- Grilli-  Kestus
tusviis  tuur°C misre- minutites

ziim

Kabgiviljaroad

Grillitud koogivili universaalpann

Kartulid

Klipsetatud kartulipoolikud universaalpann
Kartulitooted, kiilmutatud

Kartulirosti* universaalpann

Kartulitaskud, taidetud*

Kroketid*

Friikartulid*

Friikartulid, 2 tasandil

* Jargige pakendil toodud juhiseid

universaalpann
universaalpann
universaalpann

universaalpann + kiipsetusplaat

5 ] = 3 10-15

160-180 - 4560

w
©)

3
¥
H
'

2
e
'

w w w w
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190-210 - 3040

Jogurt
Seadmega saate jogurtit ka ise valmistada.

Jogurti valmistamine

Votke koik tarvikud ja kanderaamistikud ahjust valja.
Ahi peab olema tuhi.

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

H-piima puhul piisab soojendamisest 40 °C peale.
2. Segage sisse 150 g jogurtit (kUlmkapitemperatuuril).
3. Valage tassidesse vdi vaikestesse purkidesse ja
katke toidukilega.
4. Asetage tassid vOi purgid ahju pdrandale ja
valmistage vastavalt tabelile.
5. Parast valmistamist laske jogurtil kiilmkapis jahtuda.

Kasutatud kuumutusviis:
" 4D-kuum 8hk

Kuumu-  Tempera- Kestus

tusviis tuur °C tundides

Jogurt Portsjonivormid

Eco-kuumutusviisid

Kuum ohk Eco ja Ulalt/altkuumutus Eco on nutikad
kuumutusviisid liha, kala ja klpsetiste saastlikuks
valmistamiseks. Seade reguleerib optimaalselt energia
lisandumist ahju. Roog valmib etapiviisiliselt
jdakkuumuse abil. Nii jaab see mahlasemaks ja ei lahe
liialt pruuniks. Olenevalt valmistusviisist ja toiduainest
on voimalik saasta energiat.

Asetage road kllma tidhja ahju. Hoidke ahju uks
kipsetamise ajal suletuna.

Lisatarvikud, mida Te ei kasuta, votke ahjust valja. Nii
saavutate parima klUpsetustulemuse ja hoiate kokku
elektrienergiat.

Kasutage ainult seadme tootja originaaltarvikuid. Need
on ahju ja kuumutusviiside jaoks spetsiaalselt vélja
t6btatud.

Kuumutusviisi kuum 6hk Eco kasutatakse
energiatdhususklassi kindlakstegemiseks.

Tarvik

Veenduge, et kasutate alati sobivat tarvikut ja et asetate
tarviku ahju oigetpidi.

Ahju pohi 40-45 89

Rest

Asetage rest ahju nii, et avatud kllg jadb ahju ukse
poole ja kumerus on suunatud alla. Asetage ndu ja
vormid alati restile.

Universaalpann voi kiipsetusplaat
Likake universaalpann voi kipsetusplaat [6puni ahju,
nii et kaldega pool jadb ahju ukse suunas.

Kiipsetusvormid ja noud

Koige paremini sobivad tumedad metallist
kipsetusvormid. Nendega hoiate kokku kuni 35
protsenti elektrienergiat.

Roostevabast terasest voi alumiiniumist ndud
peegeldavad soojust nagu peegel. Paremini sobivad
mittepeegeldavad emailist, kuumusukindlast klaasist voi
alumiiniumsurvevalust ndud.

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

Kiipsetuspaber

Kasutage Uksnes sellist klipsetuspaberit, mis valitud
temperatuuri talub.Ldigake klpsetuspaber alati
plaadiga Uhesuuruseks.
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Soovituslikud seadistused

Siit leiate andmed erinevate roogade jaoks.
Temperatuur ja kipsetusaeg séltuvad taina liigist ja
kogusest. Seepéarast on toodud vahemikud. Alguses
katsetage madalamal temperatuuril ja [lhema ajaga.
Madalamal temperatuuril on pruunistumine Uhtlasem.
Vajaduse korral valige jargmine kord kérgem

temperatuur ja pikem aeg.

Tarvik / nou

Markus: Kdrgem temperatuur ei lihenda
kipsetamisaega. Koo vdi pirukas kipseks vaid valjast,

kuid jaaks seest natskeks.

Kasutatud kuumutusviisid:
" Kuum &hk eco

s [EUlalt-/ altkuumutus eco

Kuumu-

tusviis

Tempera-

tuur °C

Kestus
minutites

Vormikoogid
Liivatainakook vormis
Liivatainast tordipdhi
Biskviitpohi, 2 muna
Biskviittort, 3 muna
Biskviittort, 6 muna
Keeks

Plaadikoogid

Liivatainakook kuiva kattega
Muretainakook kuiva kattega
Rullbiskviit
Parmitaignakringel, kringel
Péarmitainakook kuiva kattega

Véikesed kiipsetised

Muffinid

Vaikesed koogid
Lehttainaklpsetised
Keedutainakupsetis

Kiipsised

Kiipsised

Parmitainast vaikesed kiipsetised

Leib & kuklid
Segajahust leib, 1,5 kg
Lavass

Kuklid, magusad, varsked
Kuklid, vdrsked

Liha
Seapraad iima kamarata, nt kaelakarbonaad,
1,5kg

Veisemoorpraad, 1,5 kg
Vasikapraad, 1,5 kg

Kala

Kala, hautatud, terve 300 g, nt forell
Kala, hautatud, terve, 1,5 kg, nt Iohe
Kalafilee, naturaalne hautatud
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Umar/piklik vorm
Tordipohjavorm
Tordipdhjavorm
Lahtikéiv vorm @26 cm
Lahtikdiv vorm @28 cm
Keeksivorm

Klpsetusplaat
Kiipsetusplaat
Kiipsetusplaat
Klpsetusplaat
Kiipsetusplaat

Muffiniplaat

Kiipsetusplaat
Kilipsetusplaat
Kiipsetusplaat
Kiipsetusplaat
Kiipsetusplaat
Kiipsetusplaat

Kastikujuline vorm
Universaalpann
Kiipsetusplaat
Klpsetusplaat

Kaaneta néu
Kaanega kaetud nou

Kaaneta nou

Kaanega kaetud nou
Kaanega kaetud nou
Kaanega kaetud nou

NN NN NN

@]

W W W W w
Il =] [@) @] (@)
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140-160
150-170
150-170
160-170
150-160
150-170

150-170
170-180
180-190
160-170
160-180

160-180
150-160
170-190
200-220
140-160
140-150
160-180

200210
250-275
170-190
180-200

180-190

200-220

170-180

190-210
190-210
190-210

60-80
20-30
20-30
3045
5060
50-70

2540
25-35
15-20
2538
156-20

156-25
25r:315
20-35
3545
15-30
2538
25r315

3545
156-20
15-20
20-30

120-140

140-160

110-130

25-35
45-55
156-25



Akrutulamiid toiduainetes

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

Soovitusi akriitilamiidi tekkimise valtimiseks

Meie kb6gistuudios katsetatud et

kartulikbpsudes, friikartulites, rostsaias, saiakestes,
leivas, klpsetistes (kUpsised, piparkoogid).

Uldmarkused

m Valige voimalikult lihikesed kipsetusajad.

m Laske roogadel minna kuldkollaseks, rge pruunistage neid liigselt.
m  Suures tlikis toiduaine sisaldab véhem akridlamiidi.

Klipsetamine

Kuumutusviisil dlalt-/altkuumutus max 200°C.

Kuuma 6hu reziimil, max temperatuur 180 °C.

Kiipsised

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

Kuuma 6hu reziimil, max temperatuur 170 °C.
Muna ja munavalge vahendab akritlamiidi teket.

Ahju-friikartulid
vaks.

Orn kiipsetus

Orn kipsetus on aeglane kiipsetamine madalal
temperatuuril. Seetdttu nimetatakse seda madalal
temperatuuril kiipsetamiseks.

Orn kiipsetus on ideaalne kéikide pehmemate
lihatikkide puhul (nt veise-, vasika-, sea-, lamba- ja
linnuliha drnemad tikid), mida soovitakse klipsetada
kipsusastmeni "poolkips" ja mis peavad jaama seest
roosaks. Liha jadb vdga mahlaseks ja pehmeks.

Teie eelis: I6una kavandamisel on palju manguruumi,
sest drnalt kiipsetatud liha saab ilma mingi probleemita
soojana hoida. Kiipsetamise ajal ei pea liha keerama.
Uhtlase temperatuuri tagamiseks hoidke ahju ust
kipsetamise ajal suletuna.

Kasutage Uksnes varsket ja higieeniliselt laitmatu
kvaliteediga kondita liha. Eemaldage kelmed ja
pekk.Pekk omandab &rnal kiipsetamisel tugeva
iseloomuliku maitse. Voite kasutada ka maitsestatud voi
marineeritud liha. Arge kasutage sulatatud liha.

Parast drna klpsetust voib liha kohe lahti Idigata.
Ooteaeg ei ole vajalik. Tanu erilisele kiipsetusmeetodile
néeb liha valja roosa, kuid ei ole sugugi toores voi
ebapiisavalt kips.

Jaotage plaadil ihtlaselt ja tihe kihina. Kiipsetage Uhel plaadil véhemalt 400 g, nii ei lahe friikartulid kui-

Markus: Kuumutusviisil Orn kiipsetus ei saa
I6petusaega hilisemaks seada.

Nou
Kasutage madalat ndud, nt portselanist vdi klaasist
serveerimisplaati. Asetage ndu eelkuumutatavasse ahju.

Asetage kaaneta ndu alati restile tasandile 2.

Lisateavet leiate tabeli jarel toodud punktist "Soovitusi
ornaks kUpsetamiseks".

Seade on varustatud kuumutusviisiga Orn
kipsetus.Kaivitage t066 vaid siis, kui ahjukamber on
taielikult jahtunud. Laske ahjul koos nduga ca 15 minutit
kuumeneda.

Pruunistage liha pliidiplaadil vaga kuumal pannil ja
piisavalt kaua kdikidest kulgedest, ka otstest. Tostke
kohe eelsoojendatud ndusse. Asetage ndu koos lihaga
uuesti ahju ja kipsetage madalal temperatuuril.

Soovituslikud seadistused

Orna kiipsetuse temperatuur ja aeg séltub liha
kvaliteedist, suurusest ja kogusest. Seepéarast on
toodud vahemikud.

Kasutajud kuumutusviis:
" Orn kiipsetus

Tasand Kuumu- Pruunistus- Tempera- Kestus

tusviis  aeg minuti- tuur °C minutites

tes

Linnuliha
Pardirind, 400 g Kaaneta nou
Kanafilee, 200 g ks tikk Kaaneta nou

Kalkunifilee, kondita, 1 kg Kaaneta nou

Sealiha

Seafileeldigud, 5-6 cm paksused, 1,5  Kaaneta nou
kg

Seafilee, terve

Sealihamedaljonid, 4 cm paksused

Kaaneta nou
Kaaneta ndu

68 90" 4560
57 90~ 3060
8-10 90~ 150-210
2 8-10 80~ 210-240
68 80" 90-120
57 80~ 90-120

2
* eelkuumutada
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Tasand Kuumu-  Pruunistus- Tempera- Kestus
tusviis  aeg minuti- tuur °C

minutites

Veiseliha

Veisepraad (kuljetlikk), 6-7 cm pak-  Kaaneta nu
sune, 1,5 kg

Veisefilee, terve, 1 kg Kaaneta néu
Rostbiif, 5-6 cm paksune Kaaneta néu

Veiselihamedaljonid/rumpsteek, 4 cm  Kaaneta nou
paksune

Vasikaliha

Vasikapraad, 4-5 cm paksune, 1,5kg  Kaaneta nou

Vasikapraad, 10-15 cm paksune, 1,5  Kaaneta nou
kg
Vasikafilee, terve, 800 g Kaaneta néu

Vasikalihamedaljonid, 4 cm paksused  Kaaneta nou

Talleliha
Talleseljaldigud, 200 g uks I0ik
Tallekints kondita, poolkiips, 1 kg

Kaaneta ndu
Kaaneta ndu
* eelkuumutada

tes

2 810 80* 210-270
46 80" 150210
6-8 80~ 210-270
57 80~ 30-60
810 80” 210-240
810 80" 210-240
57 80” 120-150
57 80" 4590

57 80" 120-180
68 80~ 180-240

‘

Soovitusi 6rnaks kiipsetamiseks

Pardirinna orn klipsetus
minutit.

Asetage kilm pardirind pannile ja pruunistage kdigepealt nahaga pool. Parast 6rna kiipsetust grillige 3 kuni 5

Ornalt kiipsetatud liha ei ole nii kuum  Et liha nii kiiresti ei jahtuks, kasutage eelsoojendatud taldrikuid ja serveerige kastet viga kuumalt.

nagu tavaliselt kiipsetatud liha.

Kuivatamine

Kuumutusviisil 4D-kuum 6hk saab suurepéaraselt
kuivatada. Seda liiki konserveerimisel kontsentreeruvad
aroomained vedeliku kao tagajarjel.

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

Léigake see Uhesuurusteks tukkideks voi viiludeks.
Asetage koorimata puuvili alusele nii, et 16ikepind jaé&b
Ules. Jalgige, et ei seened ega puuvili ei ole restil
Uksteise peal.

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

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

Ko6gi- ja puuviljad ning trdid

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

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

Soovituslikud seadistused

Tabelist leiate seadistused erinevate toiduainete
kuivatamiseks. Temperatuur ja aeg sdltuvad
kuivatatavate toiduainete liigist, niiskusest,
kipsusastmest ja paksusest.Mida kauem lasete
kuivatatavatel toiduainetel kuivada, seda paremini see
sdilib.Mida 6hemad viilud |6ikate, seda kiiremini [aheb
kuivatamine ja seda aromaatsemaks jdavad
kuivatatavad toiduained. Seeparast on toodud
vahemikud.

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

Kasutatud kuumutusviis:
. 4D-kuum &hk

Stidamega puuviljad (6unakettad, 3 mm paksused, resti kohta 200 g) 1-2 resti 80 59

Kividega puuviljad (ploomid)
Juurviljad (porgandid), riivitud, blanSeeritud
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1-2 resti 80 58



Kd6gi- ja puuviljad ning trdid
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Seened loikudena
Urdid, puhastatud

Sissetegemine
Ahjus saate sisse teha puuvilja ja k6dgivilja.

AHoiatus — Vigastuste oht!

Valesti kuumutatud toiduainetega purgid voivad
I6hkeda. L&htuge tabelis sissetegemise kohta toodud
andmetest.

Purgid

Kasutage Uksnes puhtaid ja terveid purke Kasutage
tksnes kuumuskindlaid, puhtaid ja terveid
kummitihendeid.Eelnevalt kontrollige ule klambrid ja
vedrud.

Uheskoos kuumutage ainult Ghesuuruseid ja
Uhesuguse sisuga purke. Ahjus saate Uheaegselt
kuumutada kuni kuus Y2, 1 vai 12 liitrist purki.Arge
kasutage suuremaid voi kdrgemaid purke. Kaaned
voivad pealt hipata.

Purgid ei tohi ahjus kuumutamise ajal Uksteisega kokku
puutuda.

Puu- ja kéogivilja ettevalmistamine

Kasutage ainult laitmatu kvaliteediga puu- ja juurvilja.
Peske seda hoolikalt.

Koorige puu- ja kddgivili, eemaldage seemned VvOi
sudamed, tikeldage ja laduge purkidesse nii, et ca 2
cm purgi servast jaab vabaks.

Puuvili

Valage purkides olevatele puuviljatikkidele peale kuum
suhkrulahus, millelt olete vahu &ra koorinud (ca 400 ml
1-liitrise purgi kohta). Uhe liitri vee kohta:

m ca 250 g suhkrut magusate puuviljade puhul

m ca 500 g suhkrut hapude puuviljade puhul

Koogivili
Valage purkides olevatele k6dgiviljatikkidele peale
kuum keedetud vesi.

Sissetegemine

Tasand Kuumu- Tempera-

Kuumu-  Tempera- Kestus
tusviis tuur °C tundides
1-2 resti 60 69
1-2 resti 60 2-6

Puhkige purgiservad lle, need peavad olema puhtad.
Asetage igale purgile niiske kummiréngas ja
kaas.Sulgege purgid klambritega. Asetage purgid
universaalpannile nii, et need omavahel kokku ei puutu.
Valage universaalpannile 500 ml kuuma vett (ca

80 °C). Seadistage vastavalt tabelis toodud juhistele.

Kuumutamise I6petamine

Puuvili

Mdne aja parast hakkab poéhjast tdusma mulle. Lilitage
seade vélja kohe, kui kdikides purkides tduseb pdhjast
tles mulle. Votke purgid parast toodud
jarelsoojendusaja mdéodumist ahjust valja.

Koogivili

Mdne aja parast hakkab pdhjast tdusma mulle. Niipea
kui kbikides purkides tduseb pdhjast Ules mulle,
vahendage temperatuur 120 °C peale ja laske purkidel
vastavalt tabelis toodud juhisele suletud ahjus edasi
seista, nii et mullide teke jatkub.Parast selle aja
moddumist lllitage seade vélja ja kasutage nagu tabelis
toodud veel moéne minuti jooksul jarelkuumust.

Vo6tke purgid pérast kuumutamist ahjust vélja ja asetage
need puhtale ratikule. Arge pange kuumi purke kilmale
ega niiskele pinnale. Katke purgid kinni, et kaitsta neid
tdmbetuule eest. Eemaldage klambrid alles siis, kui
purgid on jahtunud.

Soovituslikud seadistused

Tabelis puuvilja ja kdogivilja kuumutamise kohta toodud
ajad on ligikaudsed. Aegu voib mojutada ruumi
temperatuur, purkide arv, kogus ja purgi sisu
temperatuur ja kvaliteet. Andmed kéivad 1-liitriste
Umarate purkide kohta.Enne Umber- voi valjalllitamist
kontrollige, kas purkides tekib korralikult mulle. Mullide
teke algab ca 30-60 minuti parast.

Kasutatud kuumutusviis:
m 4D-kuum &hk

Kestus minutites

Kadgivili, nt porgandid uheliitrised purgid

Koogivili, nt kurgid uheliitrised purgid

Kividega puuviljad, nt kirsid, ploo-
mid

uheliitrised purgid

Stidamega puuviljad, nt 6unad,
maasikad

uheliitrised purgid

tusviis  tuur °C

160-170 kuni mullide tekkeni: 30-40
120 alates mullide tekkest: 30-40

- Jarelkuumus: 30

160-170

kuni mullide tekkeni: 30-40
Jarelkuumus: 30

160-170 kuni mullide tekkeni: 30-40
Jarelkuumus: 35

160-170 kuni mullide tekkeni: 30-40

Jarelkuumus: 25
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Taina kergitamine

Seadmes saate parmitainal kiiremini kerkida lasta kui
toatemperatuuril. Kasutage kuumutusviisi Ulalt-/
altkuumutus. Kaivitage t06 vaid siis, kui ahjukamber on
taielikult jahtunud.

Laske pérmitainal alati kaks korda kerkida.Jargige
tabelites toodud andmeid 1. ja 2. kergitamise kohta.

Eelkergitus
Seadistage vastavalt tabelis toodud juhistele ja laske
seadmel kuumeneda. Asetage tainakauss restile.

Kergitamise ajal arge seadme ust avage, kuna vastasel
korral eraldub niiskust. Katke tainas niiske ratikuga.

Jarelkergitus
Asetage kipsetis tabelis ettenahtud tasandile.

Kui soovite ahju eelkuumutada, toimub jarelkergitus
valjaspool seadet soojas kohas.

Soovituslikud seadistused

Temperatuur ja kergitusaeg soltuvad komponentide
ligist ja kogusest. Seetbttu on tabelis toodud andmed
ligikaudsed.

Kasutatud kuumutusviis:
s O Ulalt-/altkuumutus

Tarvik / nou
Parmitainas, kerge kauss

kipsetusplaat
Pérmitainas, rasvarikas kauss

kiipsetusplaat
Ulessulatamine

SlgavkUlmutatud puuvilja, kddgivilja ja klipsetiste
sulatamiseks kasutage kuumutusviisi 4D-kuum &hk.
Liha, linnuliha ja kala on parem sulatada kilmkapis.

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

Soovituslikud seadistused

Tabelites toodud ajad on ligikaudsed. Need sdltuvad
toiduainete kvaliteedist, kilmutustemperatuurist (-18°C)
ja struktuurist. Toodud on ajavahemikud.Seadistage
kdigepealt Iihem aeg ja vajadusel pikendage seda.

Tasand Kuumu- Tempera- Kestus
tusviis tuur °C minutites

2 O Eelkergitus ~ 35-40 25-30

2 O Jarelkergitus  35-40 10-20

2 O Eelkergitus ~ 35-40 20-40

2 O Jarelkergitus 3540 1525

No6uanne: Ohukesed toiduained v&i portsjonid sulavad
ules kiiremini kui plokina kilmutatud toiduained.

Votke kidlmutatud toiduained pakendist vélja ja asetage
sobivas ndus restile.

Segage vOi keerake roogi vahepeal (ks kuni kaks
korda. Suuri tikke tuleks keerata mitu korda.Vajaduse
korral jagage roog vahepeal mitmeks tlUkiks voi votke
juba sulanud ttkid ahjust valja.

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

Kasutatud kuumutusviis:
. 4D-kuum 6hk

Tasand Kuumu- Tempera- Kestus

tusviis  tuur °C minutites

Tarvik
Leib, kuklid
Leib ja sai Uldiselt kipsetusplaat
Kook
Kook, mahlane kipsetusplaat
Kook, kuiv kipsetusplaat

Soojana hoidmine

Kuumutusviisil Soojana hoidmine saate valminud roogi
soojana hoida. Nii hoiate &ra kondensaatniiskuse tekke
ja ei pea ahju kuivaks puhkima.

Arge hoidke valminud roogi soojana Ule kahe tunni.
Pidage meeles, et mdned road klpsevad soojana

hoidmise ajal edasi. Vajaduse korral pange peale kaas.

44

2 50 40-70
50 7090
60 60-75



Kontrollroad

Need tabelid t6otati valja kontrolliasutuste poolt, et
kergendada seadme kontrollimist.

Kooskoélas standardiga EN 60350-1:2013 voi
IEC 60350-1:2011.

Kiipsetamine

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

Kahel tasandil kipsetamise tasandid:
m Universaalpann: tasand 3
Klpsetusplaat: tasand 1
= Vormid restil
esimene rest: tasand 3
teine rest: tasand 1

Kolmel tasandil klipsetamise tasandid:
m Klpsetusplaat: tasand 5

m Universaalpann: tasand 3

m Kulpsetusplaat: tasand 1

Kattega 6unakook
Kattega dunakook Uhel tasandil: asetage tumedad
lahtik&ivad vormid nihutatult Uksteise korvale.

Tarvik

Meie kb6gistuudios katsetatud et

Kattega dunakook kahel tasandil: asetage tumedad
lahtikaivad vormid diagonaalselt Uksteise kohale.

Koogid valgest plekist lahtikaivates vormides:
Klpsetage ulalt-/altkuumutusega Uhel tasandil.
Kasutage resti asemel universaalpanni ja asetage
sellele lahtikaiv koogivorm.

Suhkrubiskviit
Suhkrubiskviit kahel tasandil: Asetage lahtikaivad
vormid diagonaalselt Uksteise kohale restidele.

Markused

m Tabelis toodud andmed kehtivad roogade
asetamisel kilma ahju.

m Jargige tabelites ahju eelkuumenemise kohta
esitatud juhiseid.Vaartused kehtivad ilma
Kiirkuumutuseta.

m Klpsetamiseks valige esmalt toodud
temperatuuridest madalaim temperatuur.

Kasutatud kuumutusviisid:
" 4D-kuum 8hk

s [ Ulalt-/altkuumutus
" PitsareZiim

Tasand Kestus

Kuumu- Tempera-

Kiipsetamine

tusviis  tuur °C minutites

Véikesed kiipsised Kupsetusplaat 3 O 140-150* 25-40
Vaikesed kiipsised Kiipsetusplaat 3 140-150* 25-40
Vaikesed kiipsised, 2 tasandit Universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 140-150* 30-40
Véikesed kiipsised, 3 tasandit Kupsetusplaadid + universaalpann 5+3+1 130-140* 35-55
Véikesed koogid Kiipsetusplaat 3 = 160* 20-30
Vaikesed koogid Kiipsetusplaat 3 150* 25-35
Véikesed koogid, 2 tasandit Universaalpann + kilipsetusplaat 3+1 150* 25-35
Véikesed koogid, 3 tasandit Kiipsetusplaadid + universaalpann 5+3+1 140" 3545
Suhkrubiskuviit Lahtikaiv vorm @26 cm 2 = 160-170**  25-35
Suhkrubiskviit Lahtikdiv vorm @26 cm 2 160-170"  30-40
Suhkrubiskviit, 2 tasandit Lahtikéiv vorm @26 cm Baal 150-170**  30-50
Kattega ounakook 2x tumedast metallist vormi @20cm 2 170-180 60-80
Kattega ounakook 2x tumedast metallist vormi @20cm 2 = 180-200 60-80
Kaetud Gunakook, 2 tasandil 2x tumedast metallist vormi @20cm 3+1 170-190 7090

* 5 min eelkuumutada, arge kasutage kiirkuumutusfunktsiooni

** eelkuumutada, drge kasutage kiirkuumutusfunktsiooni
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et Meie kdogistuudios katsetatud

Grillimine Kasutatud kuumutusviis:
s [T Laiapinnaline grill

Lisaks asetage sisse universaalpann. Vedelik tilgub
pannile ja ahi jadb puhtamaks.

Tarvik Tasand Kuumu- Grilli- Kestus
tusviis misre- minutites
zZiim
Grillimine
Rostsaia pruunistaming™ Rest | 3 46
Loomalihaburger, 12 tlikki* Rest 4 ™ 3 25-30

* mitte eelkuumutada

*“*Kui 2/3 ajast on méodunud, keerata teine pool
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