SIEMENS
Selleks et saada toidu valmistamisest sama suurt
naudingut nagu séomisest,

lugege palun labi kdesolev kasutusjuhend. Siis saate ara
kasutada oma aurukulpsetusahju koiki tehnilisi eeliseid.

Kasutusjuhendist leiate olulist ohutusalast teavet. Opite
tundma uue seadme Uksikuid osi. Naitame Teile, kuidas
ahju samm-sammult seadistada. See on vaga lihtne.

Tabelitest leiate andmed ja tasandid paljude levinud
roogade jaoks. Koik meie kddgistuudios testitud.

Ja juhul, kui ahju t66s peaks teinekord esinema torkeid,
leiate siit juhised selle kohta, kuidas vaiksemaid torkeid
ise korvaldada.

Pohjalik sisukord aitab teil soovitud teemat kiiresti tles
leida.

Ja nuid head isu!

Kasutusjuhend
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A Ohutusnouded

Kuum ahi

Kuum lisatarvik

Kuum vesi

Lugege kaesolev kasutusjuhend hoolikalt 1abi.

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

Taiskasvanud ja lapsed ei tohi seadet ilma
jarelevalveta kasutada, kui:

nad ei ole selleks fuusiliselt voi vaimselt
suutelised voi

neil puuduvad vajalikud teadmised ja
kogemused seadme 0Oige ja ohutu kasutamise
kohta.

Arge kunagi laske lastel seadmega méangida.

Pdletuse oht!

Arge kunagi puudutage kitteseadmete ja pliitide
kuumi pealispindu ja ahju kuumi sisepindu. Avage
ahju uks ettevaatlikult. Seadmest paiskub valja
auru. Hoidke véikelapsed seadmest eemal.

Polengu oht!
Arge kunagi hoidke ahjus suttivaid esemeid.

Luhise oht!

Veenduge, et elektriseadme toitejuhe ei kiilu kunagi
seadme kuuma ukse vahele. Toitejuhtme
isolatsioon voib sulada.

Pdletuse oht!

Arge valmistage ahjus roogi, mis sisaldavad suures
koguses kanget alkoholi. Alkoholi aurud vdivad
ahjus sittida. Kanget alkoholi kasutage Uksnes
vaikeses koguses ja avage ahju uks ettevaatlikult.

Poletuse oht!
Arge kunagi votke kuuma lisatarvikut ahjust vélja
pajalapi abita.

Pdletuse oht!

Arge asuge ahju puhastama kohe parast
véljaltlitamist. Auruti alusel olev vesi on veel kuum.
Oodake, kuni seade on jahtunud.



Asjatundmatud
parandust66d

Kahjustuste
pohjused

Hoidke ahju p6hi vaba

Alumiiniumfoolium

Aurutamine aukudega
plaadil

Niisked toiduained

Puuviljamahl

Elektril6dgi oht!

Asjatundmatult teostatud parandust66d on
ohtlikud. Parandustéid tohib teha vaid tootja
véljadppe labinud tehnik.

Kui seade on defektne, lulitage vool elektrikilbist
vélja véi eemaldage seadme toitepistik
pistikupesast. P66rduge klienditeenindusse.

Arge asetage esemeid ahju p6hja. Arge katke seda
alumiiniumfooliumiga. Kogunev kuumus véib
seadet kahjustada.

Ahju pdhi ja auruti alus peavad alati jaAdma vabaks.
Asetage ndu alati restile voi aukudega
aurutamisplaadile.

Ahjus olev alumiiniumfoolium ei tohi kokku puutuda
ukseklaasiga. Ukseklaasi varv vaib péérdumatult
muutuda.

Nou peab olema kuumus- ja aurukindel. Silikoonist
kUpsetusvormid ei sobi kasutamiseks kuuma 6hu
ja auru kombineeritud reziimil.

Arge kasutage roosteplekkidega néusid. Juba
véikeste plekkide toimel vdib ahjus tekkida rooste.

Aukudega aurutamisplaadi kasutamisel asetage
plaadi alla alati kipsetusplaat. Eralduv vedelik
tilgub selle peale ja ahi jadb puhtaks.

Arge hoidke niiskeid toiduaineid suletud ahjus
pikemat aega. Need voivad pdhjustada rooste
tekke.

Arge katke kiipsetusplaati mahlase puuviljakoogi
puhul vaga rikkalikult. Kipsetusplaadilt tilkuv
puuviliamahl tekitab plekid, mida ei saa enam
eemaldada.



Vaga méaardunud
uksetihend

Seadme uks tugipinnana

Ahju transportimine

Hooldus ja puhastus

Kui uksetihend on vdga mééardunud, ei sulgu
seadme uks enam korralikult. Kilgneva
kd6gimdabli pind vaib seetdttu kahjustuda. Hoidke
uksetihend alati puhas ja vajaduse korral vahetage
see vdlja.

Arge asetage esemeid avatud ahjuukse peale.
Seade vo6ib kahjustuda.

Arge hoidke ega kandke seadet, hoides kinni
uksekaepidemest. Uksekaepide voib kuljest
murduda.

Ahi on valmistatud kvaliteetsest roostevabast
terasest. Vale hoolduse tagajarjel voib ahjus
tekkida rooste. Pidage kinni kasutusjuhendis
toodud hooldus- ja puhastusjuhistest. Eemaldage
ahjust mustus kohe, kui ahi on jahtunud.



Teie uus seade

Juhtpaneel

Sellest peatlkist saate teavet jargmiste punktide
kohta

®  juhtpaneel
= too6reziimid

= ahi ja lisatarvikud

Start- Stop-
Ekraan nupp nupp

p D |E| @ clean

® =0 i sart stop

| Pbélrdnupp

Pealdliti  MenGunupud Navigatsiooninupud Funktsiooninupud
Juhtelement Kasutamine
Pealdliti oft Seadme sisse- ja véljalilitamine
Mentdnupud O Kuumutusviiside valik

(P] Automaatprogrammide valik

(vtpeatlkki: Automaatprogrammid).

™M Malu salvestamine ja avamine (vt peatukki: Mé&lu)

clean  Puhastusreziimivalik (vt peatlkki: Hooldus ja puhastus)
Navigatsiooninupud <>  Ekraanilvasakule v6i paremale likumine.

Muudatusedsalvestatake

P66rdnupp

Kellaaja, kestuse, kaalu jmt muutmine.
Sisse- ja valjatoomiseks vajutage pdérdnupule




Juhtelement

Kasutamine

Funktsiooninupud ® Ajafunktsioonide valik (vt peatikki: Ajafunktsioonid
=0 Lapseluku sisse- ja valjallitamine
(vt peatukki: Lapselukk)
i sisselllitatud seade: paringute esitamine
véljalUlitatud seade: pbhiseadistuste valik
(vt peatlikki: PShiseadistused).
Start-nupp start Programmikaivitamine
Stop-nupp stop IGhike vajutus: programmi katkestamine (paus)
pikk vajutus: programmildpetamine
Kuumutusviisid Nupuga [ ] jouate seadme voimalike
kuumutusviiside juurde.
Kuumutusviis Kasutamine
Kuum 6hk 30-230°C mahlaste kookide, biskviidi, moorpraadide jaoks.
Tagaseinas asuv ventilaator jaotab kuumuse ahjus thtlaselt
Aurutamine 35-100°C koogivilja, kala, lisandite, puuvilja aurutamiseks ja
blanseerimiseks.
Kuum 6hk + 120-230°C liha, vormiroogade ja klipsetiste jaoks.
aurutamine Uheaegselt kasutatakse kuuma 6hku ja auru
Regenereerimine 100- 180 °C vaikeste portsjonite ja klipsetiste jaoks.
Valmisroogade saastlik soojendamine. Auru toimel ei
muutu road kuivaks
Kergitamine 35-50°C  péarmitainaja haputaina jaoks.
Tainas kerkib tunduvalt kiiremini kui toatemperatuuril. Auru
jakuuma 6hku kasutatakse Uheaegselt, tanu sellele ei
muutu taina pind kuivaks
Sulatamine 35-60°C  kodgivilja, liha, kala ja puuvilja jaoks.
Uheaegselt kasutatakse kuuma 6hku ja auru. Niiskuse
mojul kandub soojus saastlikult Ule roogadele. Road ei
muutu kuivaks ega muuda oma kuju
Ornkiipsetus 60-120°C rostbiifi, tallekintsu jaoks.
Sellega jaavad ornad lihatlkid eriti mahlaseks
Eelsoojendus 30-70°C portselannbudejaoks.
Road pusivad eelsoojendatud ndudes kauem kuumad.
Joogid pusivad kauem soojad
Soojanahoidmine 60-100°C roogade soojana hoidmiseks kuni kahe tunni jooksul




Ahi ja lisatarvikud Ahjus on neli tasandit. Tasandeid loendatakse alt
ules.

Tahelepanu!

Auruti alust ei tohi kinni katta. Arge asetage
ndud ahju pohja.

Arge asetage lisatarvikut tasandite vahele,
vastasel korral voib see Umber vajuda.
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Kanderaamistikud  Auruti alus Veepaak

lisatarvikutele

Lisatarvikud Kasutage Uksnes komplekti kuuluvaid voi
muugiesindustes pakutavaid lisatarvikuid. Need
sobivad seadmes kasutamiseks kdige paremini.

Seade on varustatud jargmiste lisatarvikutega:

Aurutamisplaat,
aukudega,

GN 2/3, 40 mm siigav
terve kala vbi suurema
koguse kddgiviljade voi
marjade aurutamiseks jmt.

Aurutamisplaat,
aukudeta,

GN 2/3, 28 mm siigav
(kiipsetusplaat)
plaadikookide
kupsetamiseksja
aurutamiselmahatilkuva
vedelikukinniptitdmiseks
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Aurutamisplaat,
aukudeta,

GN 1/3, 40 mm siigav
riisi, kaunviljade ja teravilja
aurutamiseks

Aurutamisplaat,
aukudega,

GN 1/3, 40 mm siigav
koogivilja ja marjade
aurutamiseksning
Ulessulatamiseks

Rest

ndude, kookide ja
ahjuvormide ning praadide
jaoks

Lisatarvikud on saadaval kodumasinate

kauplustes:

Lisatarvik Tellimisnr
Aurutamisplaat, aukudeta, GN 2/3, HZ36D533
40 mm slugav

Aurutamisplaat, aukudega, GN 2/, HZ36D533G
40 mm slugav

Aurutamisplaat, aukudeta, GN 2/3, HZ36D532
28 mm sugav(kipsetusplaat)

Aurutamisplaat, aukudeta, GN /3, Hz36D513
40 mm slgav

Aurutamisplaat, aukudega, GN 1/, HZ36D513G
40 mm slugav

rest HZ36DR
Kipsetuskomplekt HZ36DB
Puhastuskésn 643 254
Katlakivieemaldi 311138
Karjestruktuurigamikrokiudlapp 460770

Aurutamisplaadid vdivad ahju té6tamise ajal
deformeeruda. Seda pohjustavad suured
temperatuurierinevused. Need vdivad tekkida siis,
kui kaetud on vaid Uks osa plaadist voi kui plaadile
on asetatud stgavkilmutatud toiduaine, néiteks

pitsa.
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Veepaak

lga kord enne kasutamist

Iga kord péarast kasutamist

12

Kui avate seadme ukse, naete paremal pool
veepaaki.

Valage veepaaki ainult varsket kraanivett voi
susihappegaasita pudelivett.

Kui vesi on véga lubjarikas, soovitame kasutada
pehmendatud vett.

Suure kloorisisaldusega kraanivee puhul

(> 40 mg/l) kasutage susihappegaasita kloorivaba
mineraalvett. Teavet kraanivee kohta saate
veevarustusettevottest.

Enne esmakordset kasutamist niisutage paagi
kaanes olevat tihendit vadhese veega.

Tahelepanu!

Arge valage veepaaki destilleeritud vett ega teisi
vedelikke. Need voivad seadet kahjustada.

g

Taitke veepaak iga kord enne kasutamist.

1. Taitke veepaak kilma veega kuni méargistuseni

” ”

max”.
2. Sulgege paagi kaas, nii et see fikseerub kohale.
3. Likake veepaak korrektselt sisse.

Tuhjendage veepaak iga kord parast kasutamist.

1. Tdmmake veepaak aeglaselt ja horisontaalses
asendis seadmest valja, nii et Glejadédnud vee
véljatilkumine ventiilist on valistatud.

2. Valage vesi vdlja.

3. Kuivatage veepaagi pesa seadmes ja veepaagi
kaanes olev tihend.



Teade
“Taita veepaak”

Teade
“Taita veepaak?”

Automaatne
kalibreerimine

Parast kolimist

Kui veepaak on tuhi, kdlab helisignaal. Ekraanile
iimub teade "Taita veepaak”. T6d katkeb.

1. Avage ettevaatlikult seadme uks. Seadmest
paiskub valja auru.

2. Votke veepaak vdlja, taitke kuni mérgistuseni ja
asetage tagasi kohale.

3. Vajutage start-nupule.

Teade ilmub siis, kui reguleerite vélja t6éreziimi ja
veepaak on vaid poolenisti tais.

Kui arvate, et veepaagis olevast veest
kUpsetamiseks piisab, vdite seadme kaivitada.

Kui ei, siis taitke veepaak kuni mérgistuseni "max”,
asetage veepaak uuesti kohale ja kéivitage seade.

Vee keemistemperatuur soltub éhuréhust.
Kalibreerimisel seadistatakse seade vastavalt
paigalduskoha 6huréhule. See toimub
automaatselt esimesel aurutamiskorral
temperatuuril 100 °C. Seejuures tekib tavalisest
rohkem auru.

Et seade kohanduks uue paigalduskohaga
automaatselt, Idhtestage seade uuesti tehase
seadistustele

(vt peatukki: Pohiseadistused).
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Enne esmakordset kasutamist

Sellest peatlkist saate teada,

kuidas péarast seadme Uhendamist vooluvorku
seada kellaaega 0igeks

kuidas muuta tekstiekraani keelt
kuidas muuta vee kareduse vahemikku

kuidas seadet enne esmakordset kasutamist
puhastada

Esmaseadistused
Parast seadme thendamist vooluvérku ilmub
ekraanile "Uhrzeit” (kellaaeg) ja "Sprache wahlen”
(Keele valik). Reguleerige vélja kellaaeg ja
vajaduse korral tekstiekraani keel.

0:00 Uhrzeit einstellen

® Uhrzeit N Sprache wabhlen:
0:00 deutsch

Kellaaja seadmine ja keele 1. Pd6rdnupuga reguleerige vélja dige kellaaeg.

muutmine 2. Nupuga > liikuge "Sprache wéahlen”
(Keele valik) juurde.

3. Pd6rdnupuga valige valja soovitud keel.
4. Vajutage nupule O®.

Keel ja kellaaeg on salvestatud. Naidikule ilmub
dige kellaaeg.

14



Vee kareduse
vahemiku
seadistamine

Vee kareduse
kontrollimine

Pehmendatud vesi

Vee kareduse vahemiku
muutmine

Eemaldage seadmest korrapéraselt katlakivi. Vaid
nii saate valtida kahjustusi.

Seade annab katlakivi eemaldamise vajadusest
automaatselt marku. Seade on eelseadistatud vee
kareduse vahemikule Il. Muutke vaartust, kui Teie
vesi on pehmem voi karedam.

Vee karedust saate maéarata komplekti kuuluva
testiribaga voi esitada asjaomase péaringu
veevarustusettevottele.

Katlakivi eemaldamine ei ole vajalik Uksnes siis, kui
kasutate eranditult pehmendatud vett. Sel juhul
lUlitage vee kareduse vahemik valikule "vaga
pehme”.

Vee kareduse vahemikku saate muute
pohiseadistustest, kui seade on vélja lulitatud.

1. Hoidke nuppu i all seni, kuni ekraanile iimub
“Keele valik”.

2. Keerake p66rdnuppu, kuni ekraanile ilmub "Vee
kareduse vahemik”.

3. Vajutage nupule >.
Ekraanil on markeeritud ”"2-keskmine”.

4. Po66rdnupuga muutke vee kareduse vahemikku.
Véimalikud valikud:

vaga pehme
1-pehme I
2-keskmine Il
3-kare I
4-vdga kare IV

5. Pdhiseadistustest valjumiseks vajutage
nupule i.

Muudatus on salvestatud.
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Puhastus

Seadme kuumaks ajamine

Lisatarvikute eelnev
puhastamine

16

Laske tuhjal ahjul enne esmakordset kasutamist

kuumeneda ja peske puhtaks lisatarvikud.

1. Taitke veepaak veega ja asetage kohale.

2. Seadme sisselllitamiseks vajutage nupule gf.
Ca 4 sekundi parast ilmub ekraanile
kuumutusviis "Kuum ohk”.

3. Keerake p66rdnuppu, kuni ekraanile ilmub
”Aurutamine”.

4. Vajutage start-nupule.

Seade kuumeneb automaatselt temperatuurile
100 °C ja lulitub 20 minuti parast valja. Kolab
helisignaal.

5. Reziimi Iopetamiseks vajutage stop-nupule.

Jatke seadme uks pisut lahti seniks, kuni seade on
kuivanud.

Peske lisatarvikud enne esmakordset kasutamist
ndudepesuvahendi ja lapiga hoolikalt puhtaks.



Seadme kasitsemine

Seadrr_!e
sisselulitamine

Kuumutusviisi valik

Temperatuuri valik

Kestuse valik

Sellest peatlkist saate teada,
kuidas seadet sisse ja vélja lUlitada

mida pérast igakordset kasutamist silmas
pidada

1. Seadme sisselllitamiseks vajutage nupule .

Ekraanile ilmub 4 sekundiks kaubamark.
Seejarel ilmub ekraanile automaatselt mendu
"Kuumutusviisid”.

Menulud "Kuumutusviisid” saate avada ka otse
nupuga [J.

12:35 Kuumutusviisid

Kuum ohk

2. Pd6rdnupuga reguleerige valja soovitud
kuumutusviis.

3. Vajutage nupule >.
Soovituslik temperatuur on markeeritud.
4. Pd6rdnupuga reguleerige valja soovitud
kuumutusviis.
5. Vajutage nupule O®.
Ekraanile ilmub ”Signaalkell”.

Nupuga > liikkuge kestuse juurde.
P&6rdnupuga reguleerige valja soovitud kestus.
Vajutage nupule .

Seadme kaivitamiseks vajutage start-nupule.

Seade hakkab kuumenema. Aurutamise reziimi
puhul hakkab aeg jooksma alles siis, kui
kuumenemisaeg on |6ppenud.

©®No
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Aktuaalne temperatuur

Temperatuuri muutmine

Seadme
valjalulitamine

Aeg on méédunud

Paus

Katkestamine

18

A

Vajutage nupule i. Aktuaalne temperatuur ilmub
10 sekundiks naidikule.

Kellaaja korval olevad kuumenemiskontrolli
kastikesed naitavad ahju temperatuuri tdusu.

P&6rdnupuga saate temperatuuri igal ajal muuta.
Muudatus voetakse automaatselt Ule.

Pdletuse oht!
Seadme ust avades voib seadmest vélja paiskuda
kuuma auru. Parast aurutamist avage seadme uks
ettevaatlikult.

Kui olete seadistanud kestuse, lulitub seade
automaatselt vélja. Kblab helisignaal. Helisignaali
|6petamiseks vajutage nupule O©.

Seadme valjalulitamiseks vajutage nupule gf.
Avage ettevaatlikult seadme uks.

Vajutage korraks stop-nupule. Jahutusventilaator
vOib edasi tdé6tada. Kaivitamiseks vajutage
start-nupule.

Kui avate seadme ukse tdéétamise ajal, siis 166
katkeb. Kaivitamiseks sulgege seadme uks ja
vajutage start-nupule.

Kui olete sisse lUlitanud pdhiseadistuse "T66
jatkamine parast ukse sulgemist”, ei ole uus
kaivitamine vajalik (vt peatukki: Pohiseadistused).

Too katkestamiseks vajutage pikalt stop-nupule.
Seadme valjalulitamiseks vajutage nupule gf.
Avage ettevaatlikult seadme uks.

Kui avate seadme ukse, voib jahutusventilaator
t66tamist jatkata.



Iga kord parast
kasutamist

Tiihjendage veepaak

Laske ahjul kuivada

Seadistusalased
soovitused

Roa valik

Tuhjendage veepaak. Kuivatage veepaagi pesa
seadmes ja veepaagi kaanes olev tihend.

Arge kuivatage veepaaki kuumas ahjus.
See kahjustab veepaaki.

Jatke seadme uks pisut lahti seniks, kuni seade on
kuivanud.

Pdbletuse oht!
Auruti alusel olev vesi voib olla kuum. Laske sellel
enne arapuhkimist jahtuda.

Puhkige ahi ja auruti alus komplekti kuuluva
kasnaga kuivaks ja kuivatage pehme lapiga.

Eemaldage ahjust mustus kohe, kui ahi on
jahtunud. Sissekorbenud mustust on hiljem
tunduvalt raskem eemaldada.

Kui k66gimoaoblil voi kédepidemetel on
kondensaatniiskust, puhkige need kuivaks.

Kui valite roa seadistussoovitustest, on optimaalsed
seaded juba ette antud.

Voite teha valiku paljude eri kategooriate hulgast.
Leiate suure valiku roogasid alates kookidest,
leivast-saiast, linnulihast, lihast, kalast ja ulukilihast
I6petades vormiroogade ja valmistoodetega, mille
juures on toodud meie seadistussoovitused.
Temperatuuri ja kestust saate muuta. Kuumutusviisi
muuta ei saa.

Roogade juurde jouate mitme valikutasandi kaudu.
Proovige jarele. Tutvuge roogade mitmekesise
valikuga.

1. Vajutage nupule [].
Ekraanile ilmub kuumutusviis ’kuum 6hk” ja
160 °C.

2. Keerake p6o6rdnupp vasakule
seadistussoovituste asendisse.
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Aeg on méédunud

Temperatuuri muutmine

Kestuse muutmine

Paringute esitamine

20

3. Nupuga > likuge esimese roogade kategooria
juurde ja p66érdnupuga valige vélja soovitud
kategooria.

Nupuga > liikuge jargmisele tasandile.

P6é6rdnupuga tehke jargmine valik.

Lopuks ilmub naidikule valitud roa seadistus.

4. Vajutage start-nupule.

Reziim kaivitub. Soovituslik kestus - hakkab
ekraanil jooksma.

Kélab helisignaal. Seadme kuumenemine [6peb.
Ekraanile ilmub 1= 0:00. Helisignaali I6petamiseks
vajutage nupule ©.

P&6rdnupuga saate temperatuuri igal ajal muuta.

Vajutage nupule (® ja liikuge nupuga > aja juurde.
P6é6rdnupuga muutke kestust. Sulgege
ajafunktsioon nupuga ©.

Vajutage korraks nupule i. Uute paringute
tegemiseks vajutage uuesti nupule i.



Ajafunktsioonid

Ajafunktsioonide
seadmine - lihililevaade

Signaalkella
seadmine

Signaalkella aja muutmine

Parast signaalkella aja
moéodumist

Signaalkella aja
kustutamine

Ajafunktsioone avate nupuga (. Voimalikud on
jargmised funktsioonid:

Kui seade on vélja ldlitatud:
Signaalkella seadmine
Kellaaja seadmine

Kui seade on sisse lulitatud:
Signaalkella seadmine
Kestuse seadmine
Lopetusaja seadmine hilisemaks

Vajutage nupule ©.

Nupuga < voi > lllituge soovitud funktsioonile.
P&6rdnupuga reguleerige vélja aeg voi kestus.
Sulgege ajafunktsioon nupuga (.

Funktsioonide valjareguleerimist kirjeldatakse
jargnevalt.

pPoODd

Signaalkell t66tab seadmest séltumatult. Seda
voite kasutada kddgikellana ja igal ajal valja
reguleerida.

1. Vajutage nupule ©.

2. Pd6rdnupuga reguleerige vélja signaalkella aeg.
3. Sulgege ajafunktsioon nupuga .

Ekraan ldheb tagasi eelmisesse olekusse.

Naidikule ilmuvad signaalkella simbol ) ja jooksev
aeg.

Vajutage nupule (©. Jargmiste sekundite jooksul
muutke pdordnupuga signaalkella aega. Sulgege
ajafunktsioon nupuga ©.

Kélab helisignaal. Ekraanile iimub 2 0:00.
Helisignaali I6petamiseks vajutage nupule O.

Vajutage nupule (. P66rdnupuga lahtestage
signaalkella aeg tagasi 0:00 peale. Sulgege
ajafunktsioon nupuga ©.
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Kestuse seadmine
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Kui seate roa jaoks kestuse (kUpsetusaja), katkeb
ahju t66 selle aja méddumisel automaatselt.
Seadme kuumenemine 16peb.

Auruga kuumutusviiside puhul tuleb alati
seadistada kestus.

Joonisel toodud naide: aurutada 45 minutit
temperatuuril 100 °C.

Eeldus:
Seadistatud on kuumutusviis ja temperatuur.

1. Vajutage nupule ©.

10:15 Kuumutusviisid

£\ Taimer Pl Kestus
< 0:00 min:sek > 20:00 min:sek

2. Nupuga > voi < liikuge kestuse juurde ja
pbé6dnupuga reguleerige kestus valja.

£\ Taimer
0:00 min:sek < 45:00 min:sek

Bl Kestus

3. Sulgege ajafunktsioon nupuga .

4. Kui kuumutusviis ei ole veel kaivitunud,
vajutage start-nupule.
Aeg -1 hakkab ekraanil jooksma.
Aurutamise programmi puhul hakkab aeg
jooksma alles siis, kui kuumenemisaeg on
[6ppenud.

10:16 LU0

Aurutamine-100°C O

v




Aja muutmine

Aeg on mé6dunud

Kestuse kustutamine

Lopetusaja
seadmine
hilisemaks

Vajutage nupule ®. Nupuga > voi < liikuge
kestuse juurde ja pé6dnupuga muutke kestust.
Sulgege ajafunktsioon nupuga (.

Kélab helisignaal. Seadme kuumenemine 16peb.
Ekraanile ilmub kestus |- 0:00. Helisignaali
I6petamiseks vajutage nupule .

Vajutage nupule ®. Nupuga > voi < liikuge
kestuse juurde ja pé6érdnupuga seadke kestus
0:00 peale. Naidikule ilmub seatud kuumutusviis ja
temperatuur. Kuuma 6hu puhul: Vajutage
start-nupule, t66 jatkub ilma kestuseta.

Roa valmimise aja voite seada hilisemaks. Seade
kaivitub automaatselt ja roog on valmis soovitud
ajal.

Véite roa naiteks hommikul ahju panna ja
seadistada ahju nii, et see on I6unaks valmis.

Jélgige, et toiduained ei jaa ahju liiga kauaks ega
rikne.

Méne programmi puhul ei saa l6petusaega
hilisemaks seada.

Kuumenemisaeg auru tekkeks tuleb kestusele
juurde arvutada. Seatud I6petusaeg voib seega
kuumenemisaja vorra pikeneda.

Joonisel toodud naide: Kell on 9:30, roa
valmimiseks kulub
45 minutit, roog peab aga valmis olema alles 12:45.

Eeldus:
Seatud reziim ei ole kaivitatud. Kestus on seatud.
Ajafunktsioonid (® on avatud.

9:30 Kuumutusviisid

Pl Kestus
45:00 min:sek
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Lopetusaja muutmine

Aeg on méédunud

Lopetusaja kustutamine

24

1. Nupuga liikuge > |6petusaja juurde.

9:30 Kuumutusviisid

Pl Kestus <
45:00 min:sek

2. Pd6rdnupuga nihutage 16petusaeg hilisemaks.
3. Sulgege ajafunktsioon nupuga (.
4. Kinnitage start-nupuga.

Seadistus on Ule voetud. Seade on ootereziimil.
Ekraanile ilmub I0petusaeg —I. Reziim kaivitub
oigel hetkel. Aeg hakkab ekraanil jooksma.

See on vbimalik seni, kuni seade on ootereziimil.
Vajutage nupule ®. Nupuga > voi < liikuge
IOpetusaja juurde ja p6ddnupuga muutke
I6petusaega. Sulgege ajafunktsioon nupuga (.

Kélab helisignaal. Seadme kuumenemine 16peb.
Kestus -1 on 0:00 peal. Helisignaali |I6petamiseks
vajutage nupule ©.

See on voimalik seni, kuni seade on ootereziimil.
Vajutage nupule ®. Nupuga > v6i < llituge
Iopetusajale. Keerake p&érdnuppu vasakule, kuni
nait kustub. Seatud aeg jookseb kohe I6puni.



Kellaaja seadmine

Parast voolukatkestust

Kellaaja muutmine

Kellaaja ndidu muutmine

Kellaaja seadmiseks v6i muutmiseks peab seade
olema vélja lUlitatud.

Parast voolukatkestust ilmub ekraanile "Kellaaja
seadmine”.

1. Pé6rdnupuga reguleerige vélja dige kellaaeg.
Seatud keel ei muutu parast voolukatkestust.

2. Vajutage nupule O®.
Kellaaeg on ule vbetud.

Naide: Suveaja muutmine talveajaks.

1. Vajutage nupule ©.

2. Nupuga > liikuge kellaaja ® juurde ja muutke
kellaaega pdérdnupuga.

3. Sulgege ajafunktsioon nupuga (.
Kui seade on vélja lUlitatud, ilmub ekraanile 6ige

kellaaeg. Seda naitu voite muuta voi valja lilitada
(vt peatukki: Pohiseadistused).

25



Automaatprogrammid

Sellest peatukist leiate
®  juhiseid automaatprogrammide seadistamiseks
= nduandeid ja soovitusi programmide kohta

= (levaate programmidest, mida on véimalik
valida (programmitabelid)

Automaatprogrammidega on roogade
valmistamine vaga lihtne. Olemas on
16 programmirtihma Uhtekokku 70 programmiga.

Programmi Pidage kinni programmide kohta toodud juhistest.
seadistamine Valige programmitabelitest sobiv programm.

Joonisel toodud naide: Soovite aurutada 500 g
varsket kanafileed.

= Programmirihm ”Linnuliha”

= Programm “Kanafilee, varske, aurutatud”

Programmiriihma valik

12:35 Programmid

Koogivili > Lillkapsaaurutamine »

1. Vajutage nupule [P].
Ekraanile ilmub esimene programmiriihm
"Ko6givili”.

2. Keerake pd6rdnuppu, kuni ekraanile ilmub
soovitud programmirihm.

Programmi valik 11:30 Programmid

Kana, varske

Linnuliha
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Kaalu sisestamine

Aurutamistulemuse eraldi
kohandamine

Lopetusaja seadmine
hilisemaks

Programmi Iopp

A

Programmi katkestamine

3. Programmirihma esimese programmi
markeerimiseks vajutage nupule >.

4. Keerake p66rdnuppu, kuni ekraanile ilmub
soovitud programm.

Kanafilee, varske,
aurutatud

5. Soovitusliku kaalu markeerimiseks vajutage
nupule >.

6. Toiduaine kaalu sisestamiseks keerake
p&oérdnuppu.

7. Vajutage nupule >.
Ekraanile ilmub eraldi kohandamine

- Qe +.

8. Aurutamistulemuse kohandamiseks keerake
p&6rdnuppu:
vasakule: aurutamistulemus vdhem intensiivsem
paremale: aurutamistulemus intensiivsem

Aurutamistulemust saate Uheaegselt pusivalt
kohandada ka koikide programmide jaoks
(vt peattkki: Pdhiseadistused).

9. Programmi kéivitamiseks vajutage start-nupule.

Programmi kestus hakkab ekraanil jooksma.
Kuumenemiskontrolli simbol ei sutti.

Méne programmi puhul voite seada I6petusaja
hilisemaks. Programm kaivitub hiljem ja |6peb
soovitud kellaajal (vt peatUkki: Ajafunktsioonid).

Kélab helisignaal. Seade lulitub valja.
Vajutage stop-nupule.

Pdletuse oht!
Seadme ust avades voib seadmest valja paiskuda
kuuma auru. Parast aurutamist avage seadme uks
ettevaatlikult.

Vajutage pikalt stop-nupule.
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Juhised
programmide
kohta

Nou

Kogus/kaal

Kiipsetusaeg

28

Koik programmid on ette ndhtud toidu
valmistamiseks Uhel tasandil.

KUpsetustulemust saate vastavalt roogade
kogusele ja kvaliteedile muuta.

Kasutage soovitatud néud. Seda néud on
kasutatud koéikide labiproovitud roogade

kUpsetamisel. Muu ndu kasutamisel voib

kUpsetustulemus olla teistsugune.

Aukudega ndus kupsetamisel asetage lisaks
tasandile 1 aukudeta néu. Eralduv vedelik tilgub
selle peale.

Asetage road ndusse maksimaalselt 4 cm
paksuselt.

Automaatprogrammi jaoks on vaja roa kaalu.
Uksikute tiikkide puhul sisestage alati suurima tiiki
kaal. Kogukaal peab jddma etteantud
kaaluvahemiku piiresse.

Parast programmi kaivitamist ilmub ekraanile
kiipsetusaeg. See voib esimese 10 minuti jooksul
muutuda, kuna kuumenemisaeg soltub muu
hulgas toiduaine ja vee temperatuurist.



Programmitabelid

Sellest peatukist leiate kdik programmirihmad ja

nende programmid. Enne roa valmistamist
konkreetse programmiga p&drake tahelepanu

juhistele.

Koéogivili Maitsestage kédgivilja alles parast valmimist.
Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand
Lillkapsaaurutamine / disikutes*  (ihesuguse aukudega 3
suurusegaodisikud aurutamisplaat
+ kupsetusplaat 1
Brokolidisikuteaurutamine* Uhesuguse aukudega 3
suurusegaodisikud aurutamisplaat
+ kupsetusplaat 1
Roheliste ubade aurutamine* - aukudega 3
aurutamisplaat
+ kUpsetusplaat 1
Viilutatudporgandite ca 3 mm paksused aukudega 3
aurutamine* viilud aurutamisplaat
+ kupsetusplaat 1
Viilutatud nuikapsa aurutamine*  ca 3 mm paksused aukudega 3
viilud aurutamisplaat
+ kUpsetusplaat 1
Rooskapsaaurutamine* - aukudega 3
aurutamisplaat
+ kupsetusplaat 1
Spargli aurutamine / valge - aukudega 3
spargel* aurutamisplaat
+ kUpsetusplaat 1
Spargli aurutamine / roheline - aukudega 3
spargel* aurutamisplaat
+ kupsetusplaat 1
Kilmutatudsegakddgivilja - aukudega 3

aurutamine

aurutamisplaat
+ kupsetusplaat

*  Selle programmi puhul saate |I6petusaega hilisemaks seada
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Kartulid Maitsestage kartuleid alles pé&rast valmimist.
Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand
Kooregakeedetud kartulid* keskmisega aukudega 3
suurusega, aurutamisplaat
veerandikeks + kupsetusplaat 1
I6igatud,
Uhe tiki kaal
30-40g
Keedetudkartulid* keskmisesuurusega, aukudega 3
Jd4-5cm aurutamisplaat
+ kupsetusplaat 1

*  Selle programmi puhul saate |I6petusaega hilisemaks seada

Teraviljatooted

Kaaluge aurutatav toode é&ra ja lisaga diges
vahekorras vett:

Riis 1:15
Kuskuss 1:1
Hirss 1:8
Laatsed 1:2

Sisestage kaal ilma vedelikuta.

Parast aurutamist segage teraviljatooted Iabi.
Nii imbub Ulejdanud vesi kiiresti sisse.

Risoto valmistamine

Lisage risotole vett vahekorras 1 : 2. Sisestage
kaaluna kogukaal koos veega. Umbes 15 minuti
parast ilmub teade "Labi segada”. Segage risoto
labi ja vajutage start-nupule.

Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand

Riis / pikateraline riis max 0,75 kg aukudeta 2
aurutamisplaat

Riis / Basmati riis max 0,75 kg aukudeta 2
aurutamisplaat

Riis / metsik riis max 0,75 kg aukudeta 2

aurutamisplaat
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Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand

Kuskuss max 0,75 kg aukudeta 2
aurutamisplaat

Hirss max 0,55 kg aukudeta 2
aurutamisplaat

Risoto max 2 kg aukudeta 2
aurutamisplaat

Laatsed max 0,55 kg aukudeta 2
aurutamisplaat

Vormiroog

Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand

Vormiroog, soolane, keedetud max 4 cm paksune rest + ahjuvorm 2

ainetest*

Vormiroog, magus* max 4 cm paksune rest + ahjuvorm 2

*  Selle programmi puhul saate |I6petusaega hilisemaks seada

Linnuliha Arge asetage kanafileesid v6i kanatiikke néusse
Uksteise peale.
KanatUkid voite eelnevalt marineerida.

Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand

Kana, vérske kogukaal rest + klpsetusplaat 2
0,7-1,5kg

Kanatukid, varsked Uhe tuki kaal rest + klpsetusplaat 2
0,04 - 0,35 kg

Part, varske kogukaal rest + klpsetusplaat 2
1-2kg

Kanafilee, varske, aurutatud kogukaal aukudega 3
0,2-1,5kg aurutamisplaat

+ kupsetusplaat
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Veiseliha Rostbiifi jaoks on soovitav kasutada pakse

rostbiifildike.
Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand
Moorpraad, varske* 1-1,5kg kipsetusplaat 2
Rostbiif, varske, 6rn kiipsetus kogukaal kUpsetusplaat 2
/ rostbiif, poolkUps** 1-2kg
Rostbiif, véarske, 6rn kiipsetus kogukaal kUpsetusplaat 2
/ rostbiif, ingliseparane** 1-2kg
*  Selle programmi puhul saate |I6petusaega hilisemaks seada
** liha eelnevalt suurel kuumusel pruunistada
Vasikaliha
Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand
Praad, varske 1-2kg rest + klipsetusplaat 2
/ taine praad*
Praad, varske 1-2kg rest + klipsetusplaat 2
/ labikasvanud praad*
Filee, taidetud* 1-2kg rest + klpsetusplaat 2
*  Selle programmi puhul saate |I6petusaega hilisemaks seada
Sealiha Tehke kamarasse eelnevalt sisseldiked suunaga
keskelt dartesse.
Kamaraga praad 6nnestub kdige paremini
abalihast.
Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand
Kaelakarbonaad,kondita, 1-2kg rest + kipsetusplaat 2
véarske*
Kamaraga praad, varske* 0,8 - kg rest + klpsetusplaat 2
Kipsetatudvorstikesed* - aukudega + 3

aukudeta
aurutamisplaat

1

*  Selle programmi puhul saate |6petusaega hilisemaks seada
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Talleliha

Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand
Kints, varske / kondita, klips 1-2kg rest + klpsetusplaat 2
Kints, varske / kondita, 1-2kg kupsetusplaat 2
poolklps, 6rn kiipsetus*
* liha eelnevalt suurel kuumusel pruunistada
Hakkpraad
Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand
varskesthakklihast Kogukaal kUpsetusplaat 2
0,5-2kg
Kala Kala valmistamisel méarige aukudega
aurutamisplaati rasvainega.
Arge asetage terveid kalu, kalafileesid v6i kalapulki
Uksteise peale. Sisestage raskeima kala kaal ja
valige vOimaluse korral Uhesuurused kalad.
Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand
Terve varske kala aurutamine 0,3-2kg aukudega 3
aurutamisplaat
+ kupsetusplaat 1
Kalafilee aurutamine max 2,5 cm paksune  aukudega 3
/ kalafilee, varske aurutamisplaat
+ kupsetusplaat 1
Kalafilee aurutamine max 2,5 cm paksune  aukudega 3
/ kala, kilmutatud aurutamisplaat
+ kupsetusplaat 1
Teokarbid - aukudega 3
aurutamisplaat
+ kupsetusplaat 1
Paneeritudtindikalaréngad, 0,5- 1,25kg kipsetusplaat + 2
kilmutatud kipsetuspaber
Kalapulgad 0,5- 1kg kipsetusplaat + 2

kipsetuspaber
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Koogid, dessert

Palmiksaia kiipsetamine
Laske parmitainal aurukipsetusahjus 40 °C juures
pool tundi kerkida.

Puuviljakompoti valmistamine

Programm sobib ainult kivide ja sGdamikuga
puuvilja jaoks. Kaaluge puuviljad é&ra, lisage vett
ca ¥ ulatuses puuviljade kogusest ning
maitsestage suhkru ja maitseainetega.

Riisipudru valmistamine

Kaaluge riis ara ja lisage riisi kogusega vorreldes
2,5-kordne kogus piima. Valage riis ja piim ndusse,
nii et kihi paksus on max 2,5 cm. Parast aurutamist
segage labi. Jarelejdanud piim imbub kiiresti pudru
sisse.

Jogurti valmistamine

Kuumutage piim pliidiplaadil temperatuurile 90 °C.
Seejarel jahutage temperatuurile 40 °C.
Korgpastdriseeritud piima ei ole vaja kuumutada.

100 ml piima kohta lisage Uks kuni kaks teelusikat
maitsestamata jogurtit voi vastav kogus
jogurtifermenti. Valage segu puhastesse
purkidesse ja sulgege need kaanega.

Parast valmistamist laske purkidel kilmkapis
jahtuda.

Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand
Palmiksai 0,6-1,8kg kUpsetusplaat + 2
kipsetuspaber
Liivatainakook 0,8-2kg rasvainegamadaritud 2
lahtikdivkoogivorm
J 26 cm
+ rest
Marjakompott* - kipsetusplaat 2
Riisipuder - kipsetusplaat 2
Jogurtpurkides - purgid 2

+ aukudega
aurutamisplaat

*  Selle programmi puhul saate |6petusaega hilisemaks seada
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Leib-sai, kuklid

Leiva-saia kiipsetamine

Programmid on ette ndhtud ilma vormita ahju

asetatud leiva- ja saiapatside kipsetamiseks.

Tainas ei tohiks olla liiga vedel. Tehke tainasse
enne kUpsetamist terava noaga mitu ca 1 cm

stigavust sisseldiget.

Taina kergitamine ja kiipsetamine

Ca 20 minuti parast ilmub teade "Teha leiba
sisseldiked”. Tehke leivasse voOi saiasse sisseldiked
ja vajutage start-nupule.

Varskete kuklite kiipsetamine
Kuklid peaksid olema Uhesuguse kaaluga.
Sisestage Uhe kukli kaal.

Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand
Segajahustleib / kipsetamine* 0,6- 2kg kUpsetusplaat + 2
kUpsetuspaber
Segajahust leib / kergitamine ja pbbrake kipsetusplaat + 2
kipsetamine tédhelepanu kipsetuspaber
teatele
Rukkileib / klipsetamine* 0,6 - 2kg klpsetusplaat + 2
kUpsetuspaber
Rukkileib / kergitamine ja p&brake kUpsetusplaat + 2
kipsetamine tédhelepanu kipsetuspaber
teatele
Sai/ klpsetamine* 0,4-2 kg kUpsetusplaat + 2
kUpsetuspaber
Sai / kergitamine ja kiipsetamine pbbrake kipsetusplaat + 2
téhelepanu kUpsetuspaber
teatele
Kuklid / varskete kuklite Uhe kukli kaal kipsetusplaat + 2
kipsetamine 0,05-0,1 kg kUpsetuspaber
Kuklid / kilmutatud kuklite kogukaal kUpsetusplaat + 2
kipsetamine 0,2-1kg kipsetuspaber

*  Selle programmi puhul saate |I6petusaega hilisemaks seada
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Regenereerimine

Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand
1 portsjon* - rest 2
2 portsjonit* - rest 2
Lisandid, keedetud* - kipsetusplaat 2
Koogivili, keedetud* - kipsetusplaat 2
Pitsa, klipsetatud / - rest + klipsetusplaat 3

Ohukesepéhjaline pitsa*

Pitsa, klipsetatud / Paksupohjaline

pitsa*

- rest + klipsetusplaat 3

*  Selle programmi puhul saate |I6petusaega hilisemaks seada

Sulatamine
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Kulmutage toiduained vdimalike 6hukeste
portsjonitena temperatuuril —18 °C. Arge
klUlmutage toiduaineid liiga suurtes kogustes.
Ulessulatatud toiduained ei saili nii kaua ja riknevad
kiiremini kui varsked tooted.

Sulatage rooga kilmutuskotis, taldrikul voi
aukudega aurutamisplaadil. Selle alla asetage alati
kUpsetusplaat. Nii ei ja8 toiduained sulamisel
tekkivasse vette ja ahi jadb puhtaks.

Koik sulatusprogrammid kéivad tooreste
toiduainete kohta.

Vajaduse korral jagage roog vahepeal mitmeks
tikiks voi votke juba sulanud tikid ahjust vélja.

Laske toiduainetel parast Ulessulamist
temperatuuride tasakaalustamiseks olla ahjus veel
5 - 15 minutit.

Oht tervisele!

Loomsete toiduainete sulatamisel tuleb sulamisel
tekkiv vedelik kindlasti ara valada. See ei tohi
kokku puutuda teiste toiduainetega. Bakterid
voivad Ule kanduda.

Laske aurukipsetusahjul parast sulatamist té6tada
15 minutit kuuma 6hu reziimil temperatuuril 180 °C.



Kalafilee sulatamine
Arge asetage kalafileesid kunagi Uksteise peale.

Terve linnu sulatamine

Enne sulatamist eemaldage pakend.

Laskel linnul parast sulatamist veel ahjus olla.
Suurel linnul (nt kalkunil) voite 30 minuti parast
siseelundid vélja voétta.

Liha sulatamine
Selle programmiga voite Ules sulatada Uksikuid
praetlkke.

Puuvilja sulatamine
Kui soovite puuvilja vaid Ules sulatada, kohandage
seadistust eraldi.

Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand
Kala /Terve kala max 3 cm paksune aukudega 3

aurutamisplaat

+ kupsetusplaat 1
Kala / kalafilee max 2,5 cm paksune  aukudega 3

aurutamisplaat

+ kupsetusplaat 1
Terve lind max 1,5 kg aukudega 3

aurutamisplaat

+ kupsetusplaat 1
Liha max tikikaal 1,5 kg aukudega 3

aurutamisplaat

+ kupsetusplaat 1
Marjad - aukudega 3

aurutamisplaat

+ kupsetusplaat 1

Muu kasutusotstarve

Pudelite desinfitseerimine
Puhastage pudelid alati kohe péarast joomist
pudeliharjaga. Seejarel peske ndudepesumasinas.

Asetage pudelid aukudega aurutamisplaadile nii, et
need ei puutu Uksteisega kokku.

Kuivatage pudelid pérast desinfitseerimist puhta
lapiga. Protsess on vorreldav tavalise keetmisega.
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Sissetegemine

Programm sobib kasutamiseks kividega voi
stdamikuga puuviljade ning kddgiviljade puhul
(v.a oad).

Kérvits blanSeerige enne sissetegemist.

Programm on arvestatud Uheliitriliste purkide jaoks.
Suuremate voi vaiksemate purkide puhul tuleb
seadistust eraldi kohandada.

Parast programmi |6ppu avage seadme uks, et
véltida jarelkipsemist. Laske purkidel veel moni
minut ahjus jahtuda.

Programm on ette ndhtud kévade puuviljade jaoks.
Kui kasutatavad puuviljad ei ole enam taiesti
kdvad, reguleerige seadistust eraldi.

Munade keetmine

Torgake munad enne keetmist labi. Arge asetage
mune Uksteise peale. Suurus M vastab ca 50 g
munale.

Programm Markused Nou/lisatarvik Tasand
Pudelitedesinfitseerimine* - aukudegaplaat 2
Sissetegemine Uheliitrilisedpurgid aukudegaplaat 3
+ kupsetusplaat 1
Munad / kovaks keedetud munad, suurus M, aukudegaplaat 3
munad* max 1,8 kg + kupsetusplaat 1
Munad / vedelad munad* munad, suurus M, aukudegaplaat 3
max 1 kg + kupsetusplaat 1

*  Selle programmi puhul saate |I6petusaega hilisemaks seada
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Malu

Méalu véimaldab salvestada enda koostatud
programmi ja seda nupulevajutamisega avada.
Méalu on otstarbekas kasutada roogade puhul,
mida valmistate eriti sageli.

Seadistuste

salvestamine mallu 1. Seadistage soovitud reziim. Arge kéivitage.

2. Hoidke nuppu (M| all seni, kuni ekraanile ilmub
"Mélu salvestatud”.

Seadistus on salvestatud ja seda saab igal ajal

kaivitada.
Mone teise seadistuse Seadistage uuesti ja salvestage nupuga M.
salvestamine Vana seadistus kirjutatakse Ule.

Malu kaivitamine
Salvestatud seadistust saate igal ajal kaivitada.

1. Vajutage korraks nupule M.
2. Vajutage start-nupule.

Mallu salvestatud seadistus kaivitub.

Seadistuse muutmine Seadistust saate igal ajal muuta. Kui kaivitate malu
jargmisel korral, ilmub naidikule taas algselt
salvestatud seadistus.
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Lapselukk

Lapseluku aktiveerimine

Lapseluku mahavotmine

Markus

Et lapsed seadet kogemata sisse ei lulitaks ega
kulgevat reziimi ei muudaks, on seade varustatud
lapselukuga.

Hoidke nuppu =—o ca 4 sekundit alla, kuni suttib
sumbol —o.

Juhtpaneel on lukustatud.

Hoidke nuppu —o all, kuni simbol —o kustub.
Voite seadistada uuesti.

Hoolimata aktiveeritud lapselukust voite
seadet valja lUlitada,

helisignaali nupuga ® valja IUlitada,
reziimi stop-nupuga katkestada ja
signaalkella seadistada.

Pohiseadistused
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Seade on varustatud erinevate pohiseadistustega,
mis on paika pandud tehases. Neid pohiseadistusi
saate aga vajaduse korral muuta.

Kui soovite kdiki muudatusi tlhistada, voite tehase
seadistused uuesti taastada.

Seade peab olema vdlja lllitatud.

15:00 Pohiseadistus

Keele valik: > eestikeel

1. Hoidke nuppu i ca 4 sekundit all, kuni ekraanile
iimub "Keele valik”.

15:00 Pohiseadistus

Helisignaalikestus: > keskmine




2. Keerake p66rdnuppu, kuni ekraanile ilmub

soovitud seadistus.

15:01 Pohiseadistus

Helisignaalikestus:

3. Vaartuse markeerimiseks vajutage nupule >.
4. Keerake p66rdnuppu, kuni ekraanile ilmub

soovitud vaartus.

5. PoOhiseadistustest lahkumiseks hoidke nuppu i

ca 4 sekundit all.

Muudatus on salvestatud.

Muuta saab jargmisi pohiseadistusi:

Pohiseadistus Funktsioon Voimalikudseadistused
Keele valik Tekstiekraani keele muutmine 30 erinevat keelt
Helisignaalikestus Reziimi lbppedes kolava helisignaali lUhike
pikkuseseadistamine keskmine
pikk
Helisignaalnupule Nupule vajutamisel kdlava helisignaali  seesvéljas
vajutamisel sisse- voi véljalilitamine
Ekraanieredus Ekraani ereduse muutmine paev
keskmine
66
Kontrastsus Ekraanikontrastsuse muutmine 7 astet
- AaaaOm] +
Kellanait Kellanaitvaljaltlitatud seadmel véljas
analoog 1
analoog 2
analoog 3
digitaal
Edasi parast ukse Uus kéivitamine parast seadme ukse véljas
sulgemist sulgemist jaab ara automaatne
Eraldikohandamine Aurutamistulemusereguleerimine 7 astet
programmide puhulintensiivsemaksvéi — QOO MW] +
vahemintensiivsemaks
Kaubamargi néit Kaubamargi nait seadme sisse- voi sees
véljaltlitamisel véljas
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Pohiseadistus Funktsioon Voimalikudseadistused

Vee kareduse vahemik  Vee kareduse vahemiku seadmine vaga pehme
1-pehme
2-keskmine
3-kare
4-vaga kare

Aurutamise Naitab kuumenemisetapildppuauruga seesvéljas

kuumenemissignaal kuumutusviiside puhul

Tehaseseadistuste Seadme lahtestaminetehase mittelahtestada

taastamine seadistustele: lahtestada

— kdik muudatused pbhiseadistustes
kustutatakse

— malu kustutatakse
— seade kalibreerub automaatselt uuesti

Automaatne valjalulitus

Kui Te ei ole seadistusi mitme tunni jooksul
muutnud, aktiveerub automaatne valjalllitus.
Naidikule ilmub tekst "Automaatne valjalllitus”.

Automaatse valjalUlituse mahavotmiseks vajutage
mis tahes nupule. NUUd vdite seadistada uuesti.

Hooldus ja puhastus

Sellest peatlkist saate teavet jargmiste punktide
kohta

Seadme hooldamine ja puhastamine
Puhastusained ja -abivahendid
Puhastamise reziim

Katlakivi eemaldamise reziim
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Puhastuskéasn

Mikrokiudlapp

A

Lihise oht!
Seadme puhastamiseks arge kasutage
kdrgsurvepesurit ega aurupuhastit.

Tahelepanu!

Pinnakahjustuste oht! Arge kasutage
tugevatoimelisi ja kldrivaid puhastusvahendeid,
ahjupuhastusvahendeid,

sbdvitava ja abrasiivse toimega ning
kloorisisaldavaid puhastusvahendeid,

suure alkoholisisaldusega puhastusvahendeid.

Kui selline vahend satub esipaneelile, peske see
kohe veega maha.

Eemaldage ahjust mustus kohe, kui ahi on
jahtunud. Sissekorbenud mustust on hiljem
tunduvalt raskem eemaldada.

Suurema méaardumuse korral kasutage
puhastusabi programmi (vt peatikki: Puhastusabi).

Soolad on vaga agressiivse toimega ja vbivad
pohjustada roostet. Eemaldage teravate kastmete
(ketSup, sinep) ja soolaste roogade jaagid ahjust
kohe pérast ahju jahtumist.

Komplekti kuuluv puhastuskésn on vaga hea
imavusega. Kasutage puhastuskasna Uksnes ahju
puhastamiseks ja jadkvee eemaldamiseks auruti
aluselt.

Peske puhastuskdsn enne esmakordset kasutamist
hoolikalt puhtaks. Puhastuskésna saate pesta
pesumasinas.

Kérjestruktuuriga mikrokiudlapp on ideaalne
tundlike pindade, naiteks klaas-, klaaskeraamiliste,
roostevabast terasest ja alumiiniumpindade
puhastamiseks (artikli nr 460 770, saadaval ka
Interneti-kaupluses). See eemaldab (hekorraga
vee ja rasva.
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Puhastusvahendid

Seadme valispind

alumiiniumistesipaneeliga

roostevaba esipaneeliga

Noéudepesuvahendilahus- kuivatage pehme lapiga

Mahedatoimeline aknapesuvahend - puhkige pinda
pehme lapi voi ebemetevaba mikrokiudlapiga
horisontaalselt ja survetrakendamata

Noéudepesuvahendilahus - kuivatage pehme lapiga
Katlakivi-, rasva-, tarklise- ja munavalgeplekid eemaldage
alatikohe

Klienditeeninduses ja mutigiesindustes on saadaval
sobivad vahendid roostevabaterase puhastamiseks

Ahju sisepind

Auruti alus

Kuum néudepesuvahendilahus voi dédikalahus

Kasutage komplekti kuuluvat puhastuskasna voi pehmet
ndudepesuharja. Arge kasutage terasest kltrimiskésna!
Ahjus voib tekkida rooste.

Suure maardumuse korral kasutage Uksnes soovitatud
ahju-/grillipuhastusgeeli (artikli nr 463582, saadaval ka
Interneti-kaupluses.) Pidage kinnitootja juhistest. Teised
ahjupuhastusvahendid voivad seadet kahjustada.

Ahjulamp ja ahjuukse, lambi ja auruti aluse tihendid ei tohi
geeliga kokku puutuda. Laske kuni 12 tundi toimida ja
arge lUlitage seadet selle aja véltel sisse. Seejarel peske
ahi veega (kasutades nt pihustit) hoolikalt puhtaks, et
eemaldada koik geeli jaagid.

Kuum néudepesuvahendilahus voi dédikalahus

Ahju valistihend

Kuumndudepesuvahendilahus

Veepaak
Veepaagi pesa

Kaane tihend

Noéudepesuvahendilahus, arge peske nbudepesumasinas!

Iga kord pérast kasutamist h6éruge kuivaks

Iga kord péarast kasutamist kuivatage hoolikalt

Kanderaamistik

Kuum ndudepesuvahendilahus voindudepesumasin

Ukseklaasid

Klaasipuhastusvahend

Tarvik

Leotage kuumasndudepesuvahendilahuses. Puhastage
harja voi kdsnaga voi peske ndudepesumasinas

Tarklist sisaldavatest toiduainetest (nt riis) tingitud
varvimuutused eemaldage dadikalahusega
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Puhastusabi

Ettevalmistus

Puhastusabi programmi

kaivitamine

1. loputamine

2. loputamine

Puhastusabi programm lahustab ahjus oleva
mustuse auru abil. Seejarel on mustust kerge
eemaldada.

Puhastusabi programm kestab umbes 30 minutit.
Maérkus:

Puhastusabi katkemisel seadme 166 blokeerub.
Seadet saab uuesti kasutada alles pérast 1. ja 2.
loputamist, et véltida puhastusvahendi jGamist
seadmesse.

Laske ahjul jahtuda ja votke lisatarvikud valja.
Komplekti kuuluva puhastuskdsnaga puhastage
auruti alus.

Taitke veepaak veega kuni margistuseni "max”.
Valage ahju pohjas olevale auruti alusele tilgake
ndudepesuvahendit.
1. Vajutage clean-nupule.

Ekraanile ilmub ”"Puhastamine”.

2. Vajutage start-nupule.

Puhastusabi programm kaivitub. Ahju lamp on
vélja lulitatud.

Ca 30 minuti parast kélab helisignaal. Ekraanile
ilmub ”Alus tihjendada ja seade puhtaks puhkida”.

1. Votke kanderaamistikud ahjust vélja ja
puhastage (vt peatlkk: Kanderaamistike
eemaldamine).

2. Puhkige ahjus ja auruti alusel olev mustus
pehme harja ja puhastuskéasna abi kokkul.

3. Taitke veepaak vajaduse korral veega ja
asetage kohale.

4. Vajutage start-nupule.
Seade loputab. Ekraanile ilmub ”1. loputamine”.

Veidi aja pérast ilmub ekraanile ”Alus tihjendada”.

1. Peske puhastuskésn korralikult puhtaks.

2. Eemaldage jadkvesi puhastuskdsnaga auruti
aluselt.
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Jaakvee eemaldamine

Puhastusabi katkestamine

Katlakivi
eemaldamise
programm

Katlakivi eemaldi
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3. Vajutage start-nupule.
Seade loputab. Ekraanile ilmub 2. loputamine”.

Parast teist loputamist ilmub ekraanile "Alus
tihjendada”.

4. Vajutage stop-nupule.

Eemaldage jaékvesi puhastuskasnaga auruti
aluselt. PUhkige ahi puhastuskdsnaga puhtaks ja
kuivatage pehme lapiga.

1. Vajutage pikalt stop-nupule.
Puhastusabi katkeb.

Selleks et seadmesse ei jadks ndudepesuvahendit,
tuleb péarast programmi katkemist loputada 2x.

2. Vajutage start-nupule.

Ekraanile ilmub ”Alus tihjendada ja seade
puhtaks puhkida”.

Toimige niUd samamoodi nagu punktis
1. loputamine” kirjeldatud.

Selleks et seade oleks pikaajaliselt tédkindel, tuleb
seda teatud ajavahemike jarel puhastada
katlakivist. Seda tuletab meelde nait "Katlakivi
eemaldamine”.

Katlakivi eemaldamine votab aega umbes
30 minutit.

Katlakivi eemaldamine ei ole vajalik Uksnes siis, kui
kasutate eranditult pehmendatud vett.

Markus:

Katlakivi eemaldamise katkemisel seadme t66
blokeerub. Seadet saab uuesti kasutada alles
parast 1. ja 2. loputamist, et valtida katlakivi
eemaldamise vahendi jddmist seadmesse.

Katlakivi eemaldamiseks kasutage vedelat
katlakivieemaldit (artikli nr 311138, saadaval ka
Interneti-kaupluses.) Teised katlakivieemaldid
voivad seadet kahjustada.



Katlakivi eemaldamise
programmi kaivitamine

1. loputamine

2. loputamine

. Segage kokku 300 ml vett ja 60 ml vedelat

katlakivieemaldit.

. Valage veepaak tuhjaks ja taitke katlakivi

eemaldamise lahusega.

Tahelepanu!

Arge valage lahust juhtpaneelile ja teistele
tundlikele pindadele. Lahuse sattumisel nimetatud
pindadele eemaldage lahus kohe veega.

Ahi peab olema téielikult jahtunud.

1.

Vajutage clean-nupule.
Ekraanile ilmub ”"Puhastamine”.

Keerake p66rdnuppu, kuni ekraanile ilmub
"Katlakivi eemaldamine”.

. Vajutage start-nupule.

Katlakivi eemaldamise programm kaivitub.
Ahju lamp on vdlja [Ulitatud.

Ca 30 minuti parast kélab helisignaal. Ekraanile
ilmub ”Alus tihjendada ja veepaak uuesti taita”.

1.

2.

3.

Eemaldage katlakivieemaldi komplekti kuuluva
kdsnaga auruti aluselt.

Loputage veepaak korralikult puhtaks, taitke
veega ja asetage kohale.

Vajutage start-nupule.
Seade loputab. Ekraanile ilmub ”1. loputamine”.

Veidi aja pérast ilmub ekraanile ”Alus tihjendada”.

. Peske puhastuskasn korralikult puhtaks.

Eemaldage jadkvesi puhastuskasnaga auruti
aluselt.

. Vajutage start-nupule.

Seade loputab. Ekraanile ilmub 2. loputamine”.

Parast teist loputamist ilmub ekraanile ”Alus
tihjendada”.

4.

Vajutage stop-nupule.
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Jaakvee eemaldamine

Katlakivi eemaldamise
programmi katkestamine

I__(atlakivi eemaldamine
uksnes auruti aluselt.
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Eemaldage jaékvesi puhastuskasnaga auruti
aluselt. PUhkige ahi puhastuskdsnaga puhtaks ja
kuivatage pehme lapiga.

1. Vajutage pikalt stop-nupule.

Katlakivi eemaldamise programm katkeb.
Selleks et seadmesse ei jadks katlakivi
eemaldamise lahust, tuleb pé&rast programmi
katkemist loputada 2x.

2. Vajutage start-nupule.

Ekraanile ilmub ”Alus tUhjendada ja veepaak

uuesti taita”.

Toimige niUdd samamoodi nagu punktis
1. loputamine” kirjeldatud.

Kui Te ei soovi katlakivi eemaldada seadmest
tervikuna, vaid Uksnes auruti aluselt, voite samuiti
kasutada katlakivi eemaldamise programmi.

Ainuke erinevus:

1. Segage kokku 100 ml vett ja 20 ml vedelat
katlakivieemaldit.

2. Taitke auruti alus tervenisti katlakivi
eemaldamise lahusega.

3. Taitke veepaak ainult veega.

4. Kaivitage katlakivi eemaldamise programm
nagu eespool kirjeldatud.

Auruti aluselt saab katlakivi eemaldada ka
manuaalselt, katlakivi eemaldamise programmi
kasutamata.



Seadme ukse Puhastamise hélbustamiseks voite seadme ukse
eemaldamine ja eemaldada.
paigaldamine /\ Vigastuste oht!

Seadme ukse liigendid voivad suure hooga

sulguda. Keerake sulgureid seadme ukse
paigaldamiseks ja eemaldamiseks alati 16puni.

Kui seadme uks eemaldati, ilma et sulgureid
oleks 16puni keeratud, voib liigend suure hooga
sulguda. Arge puudutage ligendit kaega.
P&66rduge klienditeenindusse.

VRS
\/

N

1. Avage seadme uks téies ulatuses.

2. Seadke moélemad lukustushoovad vasakul ja
paremal vastupidisesse asendisse.

3. Seadke seadme uks kaldasendisse.
Votke uksest kahe kdega kinni. Likake seadme
ust veel pisut kinni ja tdmmake seejarel vélja.

Seadme ukse Paigaldage seadme uks parast puhastamist uuesti.

paigaldamine

f

¥




Kanderaamistike
puhastamine

Kanderaamistiku
paigaldamine
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1. Asetage ukse liigendid ahju vasakul ja paremal
pool olevatesse avadesse. Liigendi sélk peab
mdlemal pool paika fikseeruma.

2. Avage seadme uks taielikult ja tdmmake
lukustushoovad Ules.

3. Sulgege seadme uks.

Kanderaamistikud voite puhastamiseks vélja votta.

( L.
=
-« Oy =

— =
Jb

AJ

Selleks tbmmake kanderaamistikku ette ja
eemaldage.

Puhastage kanderaamistikud ndudepesuvahendi ja
kasna voi harjaga. Kanderaamistikke voite pesta ka
ndudepesumasinas.

Asetage kanderaamistik tagant ja eest paika ja
IUkake taha, kuni kanderaamistik fikseerub kohale.

Kanderaamistikku saab asetada vaid ettenahtud
kuljele.



Puhastage Sisemise ukseklaasi voite puhastamise
ukseklaasid hélbustamiseks maha vétta.

Tahelepanu!

Kasutage seadet uuesti alles siis, kui ukseklaas ja
seadme uks on nduetekohaselt tagasi pandud.

1. Votke seadme uks maha ja asetage kéateratikule
nii, et k&epide jaab alla.

B

N

Kruvige maha seadme ukse Ulaosas olev kate.
Selleks keerake lahti vasakul ja paremal pool
olevad kruvid. (Joonis A)

3. Tommake ukseklaas vélja. (Joonis B)

Puhastage ukseklaase klaasipuhastusvahendi ja
pehme lapiga.

Asetage ukseklaasid 1. Likake ukseklaas uuesti sisse.
kohale Jalgige, et sile pind on valjapool ja trikitud pind
seespool.

2. Asetage kate kohale ja kinnitage kruvidega.
3. Paigaldage seadme uks.
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Mida teha torke korral?

Torge on tihti tingitud vaid monest vaikesest
pisiasjast. Enne klienditeenindusse pd6rdumist
p&orake tdhelepanu jargmistele juhistele.

Parandustéid tohivad teha vaid asjaomase
véljabppega tehnikud. Asjatundmatult teostatud
parandustddd voivad kaasa tuua tosiseid ohtusid.

Torge

Voimalikpohjus

Juhised/korvaldamine

Seade ei toota

Pistik ei ole Uhendatud
pistikupessa

Uhendage seade vooluvérguga

Voolukatkestus

Kontrollige, kas teised
kodumasinadté6tavad

Kaitse on defektne

Kontrollige, kas elektrikilbi
kaitse ontédkorras

Vale kasitsus

Lulitage elektrikilbi kaitse vélja
ja 10 sekundi pérast uuesti
sisse

Seadet ei saa kaivitada

Seadme uks ei ole taiesti
suletud

Sulgege seadme uks

Seadet ei saa sisse lllitada,
ekraanileilmub "Puhastus”
vOi "Katlakivieemaldamine’

3

Puhastusahi voi katlakivi
eemaldaminekatkes

Laske seadmel 2x loputada
(vt peatukki:Puhastusabi
katkemine voi Katlakivi
eemaldamisekatkemine)

Ekraanile iimub "Kellaaeg”

Voolukatkestus

Seadke kellaaeg uuesti digeks
(vtpeatikki ”Ajafunktsioonid”)

Seade ei ole kasutusel.
Ekraanil on teatud kestus

Kogemata on késitsetud
poordlulitit

Vajutage stop-nupule

Pérast sisselllitamist ei
vajutatudstart-nupule

Vajutage start-nupule voi
kustutageseadistus
stop-nupuga

Ekraanile ilmub tekst
”Automaatnevaljalulitus”.

Automaatne véljalllitus on
aktiivne

Vajutage mis tahes nupule

Ekraanile ilmub "Taita
veepaak”, kuigi veepaak on
tais

Veepaak ei ole korrektselt
kohaleasetatud

Likake veepaak sisse, kuni see
fikseerubkorrektseltkohale

Tuvastusslsteem eitoimi

P66rdugeklienditeenindusse
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Torge

Voimalikpohjus

Juhised/korvaldamine

Ekraanileilmub "Taita
veepaak”, kuigi veepaak ei
ole veel tuhi, vbi veepaak on
thhi, kuid kasku "Taita
veepaak” ekraanile eiilmu

Veepaak on maardunud.
Veetaseme liikuvad andurid
on kinni kiilunud

Raputage veepaakija
puhastage. Kui
puhastustulemus ei ole piisav,
hankigeklienditeenindusest
uus veepaak

Veepaak tuhjeneb ilma
néhtava pohjuseta. Vesi
voolab Ule auruti aluse

Veepaak ei ole korrektselt
suletud

Sulgege paagi kaas, nii et see
fikseerubkohale

Paagi kaane tihend on
mé&ardunud

Puhastagetihend

Paagi kaane tihend on
defektne

Hankigeklienditeenindusest
uus veepaak

Auruti alus on tlihjaks keenud,
kuigi veepaak on tais

Veepaak ei ole korrektselt
kohaleasetatud

Likake veepaak korrektselt
sisse

Veetoru on ummistunud

Eemaldagekatlakivi.
Kontrollige, kas veekareduse
vahemik on digesti reguleeritud

Ekraanile ilmub "Veepaak
tlhjendada/puhastada?”

Seadet ei ole vahemalt 2
paeva kasutatud ja veepaak
ontais

Tuhjendage veepaak ja
puhastage. Tuhjendage
veepaak alati parast aurutamist

Aurutamisel kélab
paugusarnane heli

Kllma/sooja-efekt
stigavkllmutatud
toiduainete puhul, mis on
tingitud veeaurust

See on normaalne

Aurutamisel tekib vaga palju
auru

Seadekalibreeritakse
automaatselt

See on normaalne

Aurutamisel tekib endiselt
vaga palju auru

Seade ei saa llihikese
aurutamisaja puhul
automaatseltkalibreeruda

Lahtestage seadetehase
seadistustele (vt peatlkki
"Pbhiseadistused”).Seejarel
kaivitage seade ja laske sel
100 °C juures 20 minutit
tootada

Aurutamisel véljub auru
ventilatsiooniavadest

See on normaalne

Seade ei tekita enam
korrektseltauru

Katlakivion seadme
ummistanud

Kaivitage katlakivieemaldamise
programm

Ekraanile ilmub veeteade
téhega’E...”

Tehnilineviga

Vajutage nupule O®, et
veateadet kustutada, vajaduse
korral seadistage kellaaeg
uuesti.

Kui veateade ilmub uuesti,
p66rdugeklienditeenindusse
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Torge

Voimalikpohjus Juhised/korvaldamine

Ekraanileilmub veateade
"EO011”

Uhele nupule onvajutatud  Veateatekustutamiseks
liiga kaua voi on Gks nupp  vajutage nupule (.
kinnikiilunud Vajutage Ukshaaval koikidele

nuppudele ja kontrollige, kas
need on puhtad

Seade ei lahe enam kuumaks.

Ekraanile ilmub "Demo”

Vajutatud on teatud Katkestage vooluvarustus ja
nupukombinatsioonile taastage see 10 sekundi pérast.

2 minuti jooksul vajutage
nupule =—0 4 sekundit

Ahjulambi
vahetamine
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Temperatuurikindlad halogeenpirnid 230V/25 W ja
tihendid on saadaval klienditeeninduses. Tehke
teatavaks oma seadme E-number ja FD-number.

Pbletuse oht!
Enne ahjulambi vahetamist laske ahjul ja pirnil
jahtuda.

Vo6tke halogeenpirn pakendist alati valja kuiva lapi
abil, vastasel korral lUheneb pirni eluiga.

1.

2.
3.

Lulitage elektrikilbist valja vool vdi eemaldage
seadme pistik pistikupesast.

Keerake kate vastupdeva lahti ja eemaldage.
Tommake pirn vélja ja asendage sama tlupi
pirniga.

Likake klaasist katte peale diges jarjekorras
uued tihendid ja lukustusréngas.

8--000

5.

6.

Keerake klaasist kate koos tihenditega uuesti
kohale.

Uhendage seade vooluvérku ja seadke kellaaeg
uuesti digeks.

Arge kasutage seadet kunagi iima klaasist katte ja
tihenditeta.



Klaasist katte voi tihendite
véljavahetamine

Ukse tihendi
vahetamine

Kahjustatud klaasist kate ja tihendid tuleb vélja
vahetada. Tehke klienditeeninduses teatavaks oma
seadme E-number ja FD-number.

Kui ukse tihendi véaljapoole jav osa on defektne,
tuleb tihend vélja vahetada. Varutihendid on
saadaval klienditeeninduses. Tehke teatavaks oma
seadme E-number ja FD-number.

—

1. Avage seadme uks.
2. Tommake vana tihend maha.

3. Likake uus tihend Uhest kohast sisse ja
tommake tihend terves ulatuses kohale.
Uhenduskoht peab olema kuljel.

4. Kontrollige tihendi korrektset kinnitumist
eelkdige nurkades.
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Klienditeenindus

E-number ja
FD-number
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Kui seade vajab parandamist, p66érduge
hooldustéékotta. Lahima hooldustdéékoja aadressi
ja telefoninumbri leiate telefoniraamatust. Ka
nimetatud klienditeeninduskeskused suunavad
Teid l&himasse hooldustédkotta.

Hooldustddkotta pd66rdumisel teatage alati oma
seadme tootenumber (E-nr) ja valmistamisnumber
(FD-nr). Andmesildi koos numbritega leiate ahju
vasaku kulje alumisest nurgast Et torke korral ei
oleks vaja kaua otsida, pange oma seadme
andmed siia kirja.

| Enr FD |

‘ Klienditeenindus & ‘




Soovitusi energia ja keskkonna
saastmiseks

Energia saastmine

Kiipsetamine

Aurutamine

Keskkonnasobralik

kaitlemine

hi¢

Siit saate néuandeid selle kohta, kuidas saasta
energiat ja kuidas seadet Oigesti utiliseerida.

Laske seadmel eelnevalt kuumeneda vaid siis, kui
seda on ndutud retseptis voi kasutusjuhendis
sisalduvates tabelites.

Avage seadme ust aurutamise ajal voimalikult
harva.

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

Mitut kooki klipsetage soovitavalt Uksteise jarel.
Aurukipsetusahi on veel kuum. Seetbttu liheneb
teise koogi kupsetusaeg. 2 piklikku vormi vbite ahju
asetada ka Uksteise korvale.

Pikema kUpsetusaja puhul vdite aurukipsetusahju
10 minutit enne kipsetusaja 16ppu valja lllitada ja
kasutada valmisklpsetamiseks jadkkuumust.

Aurutamise puhul saate toitu valmistada mitmel
tasandil Uheaegselt. Erinevate valmimisaegadega
roogade puhul asetage kdigepealt ahju pikima
valmimisajaga roog.

Utiliseerige pakend keskkonnasobralikult.

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

Direktiiv satestab elektri- ja elektroonikaseadmete
jaatmete tagastamise ja utiliseerimise Uldnéuded
Euroopa Liidus.
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Tabelid ja nouanded

Lisatarvikud

Aurutamine

Valmimisaeg ja kogus

Toiduainete (ihtlane
jaotamine

58

Tabelitest leiate valiku roogadest, mida saab
valmistada aurukUlpsetusahjus. Saate teada, milline
reziim, milline lisatarvik ja milline klipsetusaeg on
sobivaim. Andmed kehtivad roa asetamisel kiima
ahju, kui ei ole mérgitud teisiti.

Kasutage komplekti kuuluvat lisatarvikut.

Aukudega aurutamisplaadi kasutamisel asetage
plaadi alla alati kipsetusplaat. Eralduv vedelik
tilgub selle peale.

No6u asetage alati resti keskele.

NoOu peab olema kuumus- ja aurukindel.
Paksuseinalise ndu puhul on roa valmimisaeg
pikem.

Toiduained, mida tavaliselt valmistatakse
veevannis, katke fooliumiga (nt Sokolaadi
sulatamisel).

Aurutamine on eriti tervislik toiduvalmistamisviis.
Aur Umbritseb rooga ja takistab toitainete havimist.
Toit valmib ilma Glerohuta. Nii jddvad alles roogade
vorm, varv ja iseloomulik |6hn.

Aurutamisaeg s6ltub Uhe tuki suurusest, aga mitte
Uldkogusest. Seadmes aurutatavate toiduainete
tldkogus on maksimaalselt 2 kg.

Pidage kinni tabelis toodud Uhe tUki suurusest.
Vaiksemate tukkide puhul on valmimisaeg lihem,
suuremate puhul pikem. Valmimisaeg soltub ka
kvaliteedist ja kipsusastmest. Seet6ttu on toodud
andmed vaid ligikaudsed.

Jaotage toiduained néus alati Ghtlaselt. Erineva
koérguse puhul on aurutamistulemus ebathtlane.



Survetundlikud toiduained  Arge asetage tundlikke toiduaineid
aurutamisplaadile liiga paksult. Pigem kasutage

kahte plaati.
Mitme roa uheaegne Aurus saate Uheaegselt valmistada mitut rooga,
kiipsetamine ilma et maitsed Ule kanduksid. Asetage pikima

valmimisajaga roog seadmesse esimesena ja
lisage Oigel ajal teisel road. Nii valmivad kdik road
Uheaegselt.

Mitme roa Uheaegse valmistamise puhul pikeneb
valmimisaeg monevorra, sest iga kord, kui avate
seadme ukse, valjub seadmest pisut auru, ja seda
tuleb kuumutamisega kdigepealt juurde tekitada.

Kuum ohk Kuuma ohu reziim sobib suurepéaraselt magusate ja
soolaste kupsetiste, pajapraadide ja erinevate
kookide valmistamiseks.

Kuum ohk + Kuumutusviis kuum 6hk + aurutamine sobib eriti
aurutamine héasti praeliha, kanaliha ja klpsetiste, naiteks
parmitainakUlpsetiste ja leiva-saia valmistamiseks.

Praeliha ja kana jddvad véljast krdbedaks ja seest
mahlaseks. Peale selle kaotab liha vdhem kaalu.

Kupsetised jdavad ilusad laikivad ega muutu
kuivaks.

Kébgivili Tostke kodogivili aukudega aurutamisplaadile ja
asetage plaat tasandile 3. Selle alla tasandile 1
asetage kUpsetusplaat. Eralduv vedelik tilgub selle

peale.
Toiduaine Uhe tiiki Lisatarvik Kuumu- Tempera- Aeg
suurus tusviis tuur°C minutites
ArtiSokid tervelt aukudega + Aurutamine 100 30-35

kipsetusplaat

Lillkapsas tervelt aukudega + Aurutamine 100 30-40
kipsetusplaat

* seadeeelkuumutada
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Toiduaine Uhe tiiki Lisatarvik Kuumu- Tempera- Aeg
suurus tusviis tuur°C minutites

Lillkapsas oOisikutena aukudega + Aurutamine 100 10-15
kipsetusplaat

Brokoli oOisikutena aukudega + Aurutamine 100 8-10
kipsetusplaat

Herned - aukudega + Aurutamine 100 5-10
kipsetusplaat

Fenkool viiludena aukudega + Aurutamine 100 10-14
kipsetusplaat

Taidetud Kodgivilja Kipsetusplaat Kuumoéhk + 160-180 15-30

kéogivili eelnevalt tasandil 2 aurutamine

(suvikorvits, mitte keeta

baklazaan,

paprika)

Kodgiviljasegu - Veevann 1,51 + Aurutamine 100 50-70
rest tasandil 2

Rohelised oad - aukudega + Aurutamine 100 15-20
kipsetusplaat

Porgandid viiludena aukudega + Aurutamine 100 10-20
kipsetusplaat

Nuikapsas viiludena aukudega + Aurutamine 100 15-20
kipsetusplaat

Porru viiludena aukudega + Aurutamine 100 4-6
kipsetusplaat

Lehtpeet ribadena aukudega + Aurutamine 100* 8-10
kipsetusplaat

Spargel,roheline tervelt aukudega + Aurutamine 100* 7-12
kipsetusplaat

Spargel, valge tervelt aukudega + Aurutamine 100* 10-15
kipsetusplaat

Spinat - aukudega + Aurutamine 100* 2-3
kipsetusplaat

Romanesco oOisikutena aukudega + Aurutamine 100 8-10
kipsetusplaat

Rooskapsas oOisikutena aukudega + Aurutamine 100 20-30

kipsetusplaat

* seadeeelkuumutada
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Toiduaine Uhe tiiki Lisatarvik Kuumu- Tempera- Aeg
suurus tusviis tuur°C minutites

Punane peet tervelt aukudega + Aurutamine 100 40-50
kipsetusplaat

Punanekapsas ribadena aukudega + Aurutamine 100 30-35
kipsetusplaat

Valge peakapsas ribadena aukudega + Aurutamine 100 25-35
kipsetusplaat

Suvikorvits viiludena aukudega + Aurutamine 100 2-3
kipsetusplaat

Suhkruhernekau - aukudega + Aurutamine 100 8-12

nad kipsetusplaat

* seadeeelkuumutada

Lisandid ja

Lisage toodud vahekorras vett voi vedelikku.

kaunviljad Naide: 1 : 1,5 = 100 g riisi kohta lisage
150 ml vedelikku.
Aukudeta aurutamisplaadi voite asetada mis tahes
tasandile.
Toiduaine Vahekord/ Lisatarvik/ Kuumu- Tempera-  Valmi-
juhised tasand tusviis tuur°C misaeg
minutites
Keedetudkartulid keskmise aukudega Aurutamine 100 35-45
suurusega (tasand 3) +
kipsetusplaat
(tasand 1)
Koorega veer- aukudega Aurutamine 100 20-25
keedetudkartulid andikeks (tasand 3) +
I6igatud kipsetusplaat
(tasand 1)
Kartulivorm - kupsetusplaat Kuum 6hk 170-180 35-45
(tasand 2)
Metsik riis 1:15 aukudeta Aurutamine 100 30-40
Pikateralineriis 1:15 aukudeta Aurutamine 100 20-30
Basmatiriis 1:15 aukudeta Aurutamine 100 20-30
Eelkeedetudriis 1:15 aukudeta Aurutamine 100 15-20
Laatsed 1:2 aukudeta Aurutamine 100 30-45
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Toiduaine Vahekord/ Lisatarvik/ Kuumu- Tempera-  Valmi-

juhised tasand tusviis tuur°C misaeg
minutites

valged oad, 1:2 aukudeta Aurutamine 100 65-75

leotatud

Kuskuss 1:1 aukudeta Aurutamine 100 6-10

Speltanisu, 1:25 aukudeta Aurutamine 100 15-20

jahvatatud

Hirsiterad 1:25 aukudeta Aurutamine 100 25-35

Nisuterad 1:1 aukudeta Aurutamine 100 60-70

Klimbid - aukudega Aurutamine 95 20-25

(tasand 3) +

kipsetusplaat

(tasand 1)

Liha, linnuliha, kala

Asetage rest ja klpsetusplaat koos Uhele tasandile.

Laske valmis prael véljalulitatud suletud
aurukUpsetusahjus veel 10 minutit seista. Nii jadb
liha mahlasem.

Kuumutusviisil kuum 6hk + aurutamine jaéb liha
seest eriti mahlane ja valjast krobe.

Linnuliha
Toiduaine Kogus/ Lisatarvik Tasand  Kuumu- Tempera- Valmi-
tusviis tuur°C misaeg
minutites
Terve kana 1,2kg rest+ kipse- 2 Kuum 6hk + 180-190 50-60
tusplaat aurutamine
Poolik kana 0,4kg rest+ kupse- 2 Kuum 6hk + 180-190 35-45
tusplaat aurutamine
kohta
Kanafilee 0,15kg aukudega + 3 Aurutamine 100 15-25
kipse- 1
kohta tusplaat

* eelnevaltpruunistada
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Toiduaine Kogus/ Lisatarvik Tasand  Kuumu- Tempera- Valmi-
kaal tusviis tuur°C misaeg
minutites
Kanatukid 0,12kg rest+ kupse- 2 Kuum 6hk + 180-200 20-35
tuki tusplaat aurutamine
kohta
Terve part 2kg rest + kipse- 2 Kuum 6hk + 170 60 - 80
tusplaat aurutamine
Kuum 6hk 210 15-20
Pardirind* 0,35 kg rest+ kupse- 2 Kuum 6hk + 170-180 10-15
tuki tusplaat aurutamine
kohta
Kalkunirulaad 1,5kg  rest + kupse- 2 Kuum 6hk + 150-160 70-90
tusplaat aurutamine
Kalkunifilee 1kg rest + kipse- 2 Kuum 6hk + 150-160 60-80
tusplaat aurutamine
* eelnevaltpruunistada
Veiseliha
Toiduaine Kogus/ Lisatarvik Tasand  Kuumu- Tempera- Valmi-
kaal tusviis tuur°C misaeg
minutites
Veisemoor  1,5kg rest + klipse- 2 Regenereeri 140-150 100- 140
praad* tusplaat mine
Veisefilee, 1 kg rest + klipse- 2 Regenereeri 170-180 20-28
poolkips* tusplaat mine
6huke 1 kg rest + klipse- 2 Kuum 6hk 170-180 40-55
rostbiif, tusplaat
poolkips*
paksrostbiif, 1kg rest + klipse- 2 Kuum 6hk 170-180 45-60

poolkips*

tusplaat

* eelnevaltpruunistada
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Vasikaliha

Toiduaine Kogus/ Lisatarvik Tasand  Kuumu- Tempera- Valmi-
kaal tusviis tuur°C misaeg
minutites
Vasikapraad 1,5kg  rest + kipse- 2 Kuum 6hk + 160-180 50-70
tusplaat aurutamine
Vasikaselg* 1kg rest + kipse- 2 Kuum 6hk + 160-180 15-25
tusplaat aurutamine
Vasikarind, 1,5kg rest + kipse- 2 Kuum 6hk + 140-160 75-120
taidetud tusplaat aurutamine
* eelnevaltpruunistada
Sealiha
Toiduaine Kogus/ Lisatarvik Tasand Kuumu- Tempera- Aeg
kaal tusviis tuur°C minutites
Kamarata 1,5kg rest + klipse- 2 Kuum 6hk + 170-180 70-80
praad tusplaat aurutamine
(nt kael)
Kamaraga 1,5kg  rest+ kipse- 2 Aurutamine 100 20-25
praad (krobe tusplaat Kuumohk +  140-160  40-50
praad) aurutamine
Kuum 6hk 210-220 20
Seafilee* 0,5kg  rest+ kipse- 2 Kuum 6hk + 160-180 20-30
tusplaat aurutamine
Filee 1kg kupse- 2 Kuum 6hk + 180-200 40-60
lehttainas tusplaat aurutamine
Kondiga 1kg rest + klipse- 2 Kuum 6hk + 120-140 60-70
suitsu- tusplaat aurutamine
karbonaad
Suitsuribi 16iku- kipse- 2 Aurutamine 100 15-20
dena tusplaat
Rulaad 1,5kg rest + klipse- 2 Kuum 6hk + 170-180 70-80
tusplaat aurutamine

* eelnevaltpruunistada
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Muu

Toiduaine Kogus/ Lisatarvik Tasand  Kuumu- Tempera- Valmi-
kaal tusviis tuur°C misaeg
minutites
Hakkpraad 0,5kg kupse- 2 Kuum 6hk + 140-150 45-60
hakklihast tusplaat aurutamine
Kitseselg 0,6-0,8kg rest + 2 Kuum 6hk + 150-170 15-30
kondiga* kupse- aurutamine
tusplaat
kondita 1,5kg rest + 2 Kuum 6hk + 170-180 60-80
tallekints kupse- aurutamine
tusplaat
Talleselg 1,5kg rest + 2 Kuum 6hk + 160-170 15-25
kondiga* kupse- aurutamine
tusplaat
Kadlikuli- 1,5kg rest + 2 Kuum 6hk + 150-160 40-60
hattkid kipse- aurutamine
tusplaat
Viinerid - aukudega 3 Aurutamine 80-85 12-18
+ kupse- 1
tusplaat
Vorstikesed - aukudega 3 Aurutamine 80-85 15-20
+ kupse- 1
tusplaat
* eelnevaltpruunistada
Kala
Toiduaine Kogus/ Lisatarvik Tasand Kuumu- Tempera- Valmi-
kaal tusviis tuur°C misaeg
minutites
Makrell, terve 0,3kg aukudega 3 Aurutamine 80-90 15-25
tuki + kUpse- 1
kohta tusplaat
Makrellifilee 0,15 kg aukudega 3 Aurutamine 80-90 10-20
tuki + kUpse- 1
kohta tusplaat
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Toiduaine Kogus/ Lisatarvik Tasand Kuumu- Tempera- Valmi-

kaal tusviis tuur°C misaeg
minutites
Kalasupp Veevan rest 2 Aurutamine 70-80 40- 80
ni5l
Forell, terve 0,2kg  aukudega 3 Aurutamine 80-90 12-15
tuki + kUpse- 1
kohta tusplaat
Tursafilee 0,15kg aukudega 3 Aurutamine 80-90 10-14
tuki + kUpse- 1
kohta tusplaat
Léhefilee 0,15kg aukudega 3 Aurutamine 100 8-10
tuki + kUpse- 1
kohta tusplaat
Teokarbid 1,5kg  klpse- 2 Aurutamine 100 10-15
tusplaat
Ahvenafilee 0,15 kg aukudega 3 Aurutamine 80-90 10-20
tuki + kUpse- 1
kohta tusplaat
Merikeelerullid, - aukudega 3 Aurutamine 80-90 10-20
taidetud + kupse- 1
tusplaat

Nouandeid klipsetamiseks

Kasutagekiipsetuskomplekti

Kipsetuskomplekti kasutamisel on tagatud parimad
kipsetustulemused ja ahi jaab puhtaks.
Kipsetuskomplekton lisatarvikuna saadaval
mudgiesindustes

(vt peatlikk: Ahi ja lisatarvikud).

Millal on praad valmis?

Kasutage lihatermomeetrit (saadaval muugiesindustes) voi
tehke "lusikaproov”: Vajutage lusikas vastu praadi. Kui
praad jaab lusika all kdvaks, siis on see valmis. Kui liha
annab jarele, peab praad veel veidi kiipsema.

Praad on liiga tume ja kohati
korbenud.

Kontrollige tasandit jatemperatuuri.

Praad naeb hea vilja, kuid
kaste on pohja korbenud.

Valige jargmisel korral vaiksem ndu voi lisage rohkem
vedelikku.

Praad naeb hea vilja, kuid
kaste on liiga hele ja vedel.

Valige jargmisel korral suurem ndu voi lisage vdhem
vedelikku.
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Liha 6rn (madalal

Orn kiipsetus on ideaalne kiipsetusmeetod

temperatuuril) koikidele 6rnadele lihatiikkidele, mis peavad jaama
kﬁpsetus pehmeks ja mahlaseks. Sellel kiipsetusviisil
valmistades jaab liha mahlaseks ja lausa sulab
suus.
Asetage klUpsetusplaat aurukipsetusahju ja laske
ahjul 6rna kipsetuse reziimil kuumaks minna.
Pruunistage liha pliidiplaadil suurel kuumusel igast
kuljest.
Asetage liha eelsoojendatud aurukiipsetusahju ja
laske orna kipsetuse reziimil kiipseda.
Parast valmimist serveerige liha eelsoojendatud
taldrikutel ja pakkuge juurde kuuma kastet.
Toiduaine Kogus Lisatarvik Tasand Tempera- Kiipse-
tuur°C tusaeg
minutites
Konditatallekints 1-1,5kg kUpsetusplaat 2 80 140-160
Rostbiif 1,5-2,5 kg kUpsetusplaat 2 80 150-180
Seafilee - kUpsetusplaat 2 80-90 50-70
Sealihamedaljonid - kipsetusplaat 2 80 60-80
Veiselihaléigud ca3cm kipsetusplaat 2 80 40-60
paksused
Pardifilee - kipsetusplaat 2 80 35-55
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Vormiroad,
supilisandid ...

Toiduaine Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Tempera- Valmi-
tuur°C misaeg
minutites
Lasanje kupsetusplaat 2 Kuum 6hk + 160-170 35-45
aurutamine
Suflee vaikesedvormid + 2 Kuum 6hk + 180-200 15-25
rest aurutamine
Munaklimbid aukudeta 2 Aurutamine 90 15-20
Mannaklimbidl aukudega + 3 Aurutamine 90-95 7-10

kipsetusplaat

—_

Dessert, kompott
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Kompott

Kaaluge puuviljad &ra, lisage vett ca ¥ ulatuses
puuviljade kogusest ning maitsestage suhkru ja
maitseainetega.

Riisipuder

Kaaluge riis ara ja lisage riisi kogusega vorreldes
2,5-kordne kogus piima. Valage riis ja piim ndusse,
nii et kihi paksus on max 2,5 cm. Parast aurutamist
segage labi. Jarelejdanud piim imbub Kiiresti pudru
sisse.

Jogurt

Kuumutage piim pliidiplaadil temperatuurile 90 °C.
Seejarel jahutage temperatuurile 40 °C.
Korgpastdriseeritud piima ei ole vaja kuumutada.

100 ml piima kohta lisage Uks kuni kaks teelusikat
maitsestamata jogurtit voi vastav kogus
jogurtifermenti. Valage segu puhastesse
purkidesse ja sulgege need kaanega.

Parast valmistamist laske purkidel kilmkapis
jahtuda.



Toiduaine Lisatarvik Kuumu- Tempera- Valmi-
tusviis tuur°C misaeg
minutites

Kneedlid kupsetusplaat Aurutamine 100 20-25
Karamellkreem véikesed vormid + rest  Aurutamine 90-95 15-20
Magus vormiroog ahjuvorm + rest Kuum 6hk + 160-170 50-60
(ntmannavorm) aurutamine

Riisipuder* kupsetusplaat Aurutamine 100 25-35
Jogurt * véikesed klaasid + rest ~ Aurutamine 40 300 - 360
Ounakompott kupsetusplaat Aurutamine 100 10-15
Pirnikompott kupsetusplaat Aurutamine 100 10-15
Kirsikompott kupsetusplaat Aurutamine 100 10-15
Rabarbrikompott kupsetusplaat Aurutamine 100 10-15
Ploomikompott Kipsetusplaat Aurutamine 100 15-20

* Vbite kasutada ka sobivat vormi (vt peatikk: Automaatprogrammid).

Koogid ja Kasutage tumedast metallist kiipsetusvorme.
kupsetlsed Temperatuur ja valmimisaeg séltuvad taina
kogusest ja struktuurist. Seetottu on tabelites
toodud temperatuurivahemikud.
Koigepealt reguleerige ahi madalale
temperatuurile. See tagab Uhtlase pruunistumise.
Vajaduse korral valige jargmine kord kérgem
temperatuur.
Arge asetage kiipsetisi plaadile liiga tihedalt.
Vormikoogid
Toiduaine Lisatarvik Tasand  Kuumu- Tempe- Valmi-
tusviis ratuur°C misaeg
min.
Liivatainakook Umar/ 2 Kuum 6hk 150-160 60-70
piklik vorm
Liivatainasttordipohi puuviljakoogi 2 Kuum 6hk 150-160 30-45

vorm
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Toiduaine Lisatarvik Tasand  Kuumu- Tempe- Valmi-
tusviis ratuur°C  misaeg
min.
Hork puuviljakook, lahtikdivvorm 2 Kuum 6hk 150-160 45-55
livatainast
Biskviitpohi (2 muna) puuvilja- 2 Kuum 6hk 180-190 12-16
koogivorm
Biskviittort (6 muna) lahtikdivvorm 2 Kuum 6hk 150-160 25-35
Servagamuretainapohi  lahtikdivvorm 2 Kuum 6hk 150-160 40-50
Sveitsiparane lahtikdivvorm 2 Kuum 6hk 180-190 35-60
plaadikook
Keeks keeksivorm 2 Kuum 6hk + 150-160 35-45
aurutamine
Soolasedkupsetised pirukavorm 2 Kuum 6hk 180-190 35-60
(nt quiche)
Ounakook koogivorm 2 Kuum 6hk 170-190 35-50
Plaadikoogid
Toiduaine Lisatarvik Tasand  Kuumu- Tempe- Valmi-
tusviis ratuur°C  misaeg
min.
P&rmitainakook kUpsetusplaat 2 Kuum 6hk + 150-160 35-45
kuiva kattega aurutamine
P&rmitainakook kUpsetusplaat 2 Kuum 6hk 150-160 35-45
mahlase kattega
(puuvili)
Rullbiskviit kUpsetusplaat 2 Kuum 6hk 180-200 10-15
Palmiksai (500 g jahust)  kUpsetusplaat 2 Kuum 6hk + 150-160 25-35
+ kUpse- aurutamine
tuspaber
Struudel, magus kipsetusplaat 2 Kuum 6hk + 160-180 40-60
aurutamine
Sibulapirukas kUpsetusplaat 2 Kuum 6hk + 170-180 30-40
aurutamine
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Leib-sai, kuklid

Toiduaine Lisatarvik Tasand  Kuumu- Tempe- Valmi-
tusviis ratuur°C misaeg
min.

Sai (750 g jahust) kipsetusplaat 2 Kuum 6hk + 200-210 15-20

+ kupse- aurutamine

tuspaber Kuum 6hk 160-170  20-25
Haputainaleib kUpsetusplaat 2 Kuum 6hk + 200-220 15-25
(750 g jahust) + kipse- aurutamine

tuspaber Kuum 6hk 150-160  40- 60
Segajahustleib kUpsetusplaat 2 Kuum 6hk + 200-220 15-20
(750 g jahust) + kUpse- aurutamine

tuspaber Kuum 6hk 160-170  25-40
Taisteraleib kUpsetusplaat 2 Kuum 6hk + 200-220 20-30
(750 g jahust) + kUpse- aurutamine

tuspaber Kuum 6hk 140-150  40- 60
Rukkileib (750 g jahust)  kUpsetusplaat 2 Kuum 6hk + 200-220 20-30

+ kupse- aurutamine

tuspaber Kuum 6hk 150-160  50- 60
Kuklid (70 g) kUpsetusplaat 2 Kuum 6hk + 190-200 25-30

+ kipse- aurutamine

tuspaber
Parmitainakuklid, kUpsetusplaat 2 Kuum 6hk + 170-180 20-30
magusad + kUpse- aurutamine
(70 9) tuspaber
Vaikesed kipsetised
Toiduaine Lisatarvik Tasand  Kuumu- Tempe- Valmi-

tusviis ratuur°C  misaeg
min.
Besee kUpsetusplaat 2 Kuum 6hk 80-90 120-180
Kookoskupsised kUpsetusplaat 2 Kuum 6hk 140-160 15-25
LehttainakUpsetised kUpsetusplaat 2 Kuum 6hk + 170-190 10-20
aurutamine
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Toiduaine Lisatarvik Tasand  Kuumu- Tempe- Valmi-
tusviis ratuur°C  misaeg
min.
Muffinid muffiniplaat 2 Kuum 6hk 170-180 20-30
Keedutainakupsetised kupsetusplaat 2 Kuum 6hk 170-190 27-35
Kipsised kipsetusplaat 2 Kuum 6hk 150-160 12-17
Parmitainaklpsetised  kUpsetusplaat 2 Kuum 6hk 150-160 15-20

Nouandeid klipsetamiseks

Soovitekiipsetada omaenda
retseptijargi.

Lahtugeklpsetustabelistoodud analoogilistest
kilpsetistest.

Niiteete kindlaks, kas keeks on
labi kiipsenud.

Torgake umbes 10 minutit enne retseptis toodud
kUpsetusaja l6ppu puidust tikuga koogi kdrgeimasse
kohta. Kui tiku kulge ei jaé enam tainast, siis on kook
valmis.

Kookvajub kokku. Jargmiselkorral kasutage vahem vedelikku véi reguleerige
kUpsetustemperatuur 10 °C madalamaks. Pidage kinni
retseptistoodud segamisaegadest.

Kookpaisub keskelt Maérige rasvainega ainult lahtikaiva koogivormi pohi.

korgemaks kui aartest.

Parast kiipsetamist I6igake kook noaga ettevaatlikult vormi
kiljestlahti.

Vormikooklaheb tagant liiga
tumedaks

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

Kook on liiga kuiv.

Torgekevalminud kooki hambaorgiga véaikesed augud.
Seejarel piserdage koogile puuviljamahla voi alkoholi.
Jargmisel korral reguleerige temperatuur 10 °C kdrgemaks
jalihendage kipsetusaega voi kasutage kombineeritud
reziimi.

Saivoi kook naeb hea vilja,
kuid on seest natske (vesine)

Jargmisel korral kasutage véhem vedelikku. Kipsetage
madalamal temperatuuril pisut kauem. Mahlase kattega
kookide puhul laske pdhjal eelnevalt kipseda. Puistage
pohjale mandleid vai riivsaia ja seejarel tdstke peale kate.
Pidage kinni retseptis toodud kiipsetamisajast.

Kook voi kiipsetis on
ebaiihtaseltpruunistunud.

Jargmiselkorral valige pisut madalam temperatuur.
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Roogade

Regenereerimisel soojendatakse roogasid

regenereerimine saastlikult. Road ndevad vélja ja maitsevad nii,
nagu oleks need &sja valmistatud. Ka eelmise
paeva kupsetisi saab sel viisil varskendada.
Toiduaine Lisatarvik Tasand  Kuumu- Tempe- Valmi-
tusviis ratuur°C misaeg
minutites
taldrikulserveeritavad rest 2 Regene- 120 12-18
road reerimine
Koogivili klpse- 3 Regene- 100 12-15
tusplaat reerimine
Nuudlid, kartulid, riis kipse- 3 Regene- 100 5-10
tusplaat reerimine
Kuklid* rest 2 Kuum 6hk 170-180 6-8
+ auruta-
mine
Baguette* rest 2 Kuum 6hk 170-180 5-10
+ auruta-
mine
Leib-sai* rest 2 Kuum 6hk 170-180 8-12
+ auruta-
mine
Pitsa rest + kipse- 3 Regene- 170-180 12-15
tusplaat reerimine

* 5 minutit eelsoojendada

Sulatamine

Kulmutage toiduained vdimalike dhukeste
portsjonitena temperatuuril —18 °C. Arge
kllmutage toiduaineid liiga suurtes kogustes.
Ulessulatatud toiduained ei saili nii kaua ja riknevad
kiiremini kui varsked tooted.

Sulatage rooga kilmutuskotis, taldrikul voi
aukudega aurutamisplaadil. Selle alla asetage alati
kUpsetusplaat. Nii ei ja8 toiduained sulamisel
tekkivasse vette ja ahi jadb puhtaks.
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Kasutage sulatamisreziimi.

Vajaduse korral jagage roog vahepeal mitmeks
tikiks voi votke juba sulanud tikid ahjust vélja.

Laske toiduainetel parast Ulessulamist
temperatuuride tasakaalustamiseks olla ahjus
veel 5 - 15 minuitit.

Oht tervisele!

Loomsete toiduainete sulatamisel tuleb sulamisel
tekkiv vedelik kindlasti &ra valada. See ei tohi
kokku puutuda teiste toiduainetega. Bakterid
voivad Ule kanduda.

Laske aurukipsetusahjul parast sulatamist té6tada
15 minutit kuuma 6hu reziimil temperatuuril 180 °C.

Liha sulatamine
Paneeritavaid lihatikke tuleb ules sulatada niivord,
et maitseained ja paneering jaéks liha kulge.

Linnuliha sulatamine
Enne sulatamist votke linnuliha pakendist valja.
Sulatamisel tekkiv vedelik valage tingimata ara.

Toiduaine Kogus/ Lisatarvik Tasand  Tempera- Valmi-
kaal tuur°C misaeg
minutites

Kana 1kg aukudega + 3 45 -50 60-70
kipsetusplaat 1

Kanakintsud/ 0,4kg aukudega + 3 45-50 30-35

-koivad kipsetusplaat 1

Plokinaktlmutatud 0,4 kg aukudega + 3 45 -50 20-30

kédgivili (nt spinat) kipsetusplaat 1

Marjad 0,3kg aukudega + 3 45-50 5-8
kipsetusplaat 1

Kalafilee 0,4kg aukudega + 3 45-50 15-20
kipsetusplaat 1

Guljass aukudega + 3 45-50 40-50
kipsetusplaat 1

Veisepraad aukudega + 3 45-50 70-80
kipsetusplaat 1
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Taina kergitamine

Kergitamise reziimil kerkib tainas tunduvalt kiiremini
kui toatemperatuuril.

Véite ise valida, millisele tasandile rest asetada,
samuti voite resti asetada ettevaatlikult ahju p6hja.
Tahelepanu: arge kriimustage ahju pdhja!

Asetage tainakauss restile. Arge katke tainast kinni.

Toiduaine Kogus Nou Temperatuur Aegminutites
°C
Parmitainas 1kg kauss + 40 20-30
rest
Haputainas 1kg kauss + 40 20-30
rest

Mahla aurutamine

Asetage marjad enne aurutamist kaussi ja lisage
suhkrut. Laske vdhemalt Uks tund seista.

Tostke marjad aukudega aurutamisplaadile ja
asetage plaat tasandile 3. Mahla kokkukogumiseks
asetage tasandile 1 aukudeta aurutamisplaat.

Lépuks tostke marjad ratikule ja pressige
Ulejadnud mahl valja.

Toiduaine Lisatarvik Tasand  Kuumu- Tempera- Valmi-
tusviis tuur°C misaeg
minutites
Vaarikad aukudega + 3 Aurutamine 100 30-45
aukudeta 1
Sostrad aukudega + 3 Aurutamine 100 40-50
aukudeta 1
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Sissetegemine Kasutage sissetegemiseks voimalikult vérskeid
toiduaineid. Pikem séilitamine vahendab
vitamiinisisaldust ja toiduained riknevad kiiremini.

Kasutage Uksnes laitmatu kvaliteediga puu- ja
kodgivilja.

Kontrolllige purgid, kummitihendid, klambrid ja
vedrud Ule.

Peske kummitihendid ja purgid kuuma veega
hoolikalt puhtaks. Purkide pesemiseks sobib ka
programm “Pudelite desinfitseerimine”.

Asetage purgid aukudega aurutamisplaadile.
Purgid ei tohi Uksteisega kokku puutuda.

Parast toodud aja méddumist avage ahju uks.

Vo6tke purgid seadmest valja alles siis, kui need on
taielikult jahtunud.

Toiduaine Lisatarvik Tasand  Kuumu- Tempera- Valmistusaeg
tusviis tuur°C minutites

Koogivili Uheliitrilised purgid 2 Aurutamine 100 30-120

Kividega Uheliitrilised purgid 2 Aurutamine 100 25-30

puuviljad

Sudamikuga Uheliitrilised purgid 2 Aurutamine 100 25-30

puuviljad
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Sugavkulmutatud

Jargige pakendil olevaid tootja juhiseid.

tooted Toodud valmimisajad kehtivad toiduainete
asetamisel kilma ahju.
Toiduaine Lisatarvik Ta- Kuumu- Tempe- Valmi-
sand  tusviis ratuur°C misaeg
min.

Friikartulid kUpsetusplaat+ 2 Kuum 6hk 170-190 25-35
kipsetuspaber

Kroketid kipsetusplaat+ 2 Kuum 6hk 180-200 18-22
kipsetuspaber

Rosti kUpsetusplaat+ 2 Kuum 6hk 180-200 25-30
kipsetuspaber

Tainatooted,varsked, kipsetusplaat 2 Aurutamine 100 5-10

kUlmutatud*

Lasanje, kilmutatud kUpsetusplaat+ 2 Kuum 6hk + 190-210 35-55
rest aurutamine

Pitsa,0hukesepdhjaline  klUpsetusplaat+ 2 Kuum 6hk 180-200 15-23
rest

Pitsa, paksupohjaline kUpsetusplaat+ 2 Kuum 6hk 180-200 18-25
rest

Pitsa-baguette kipsetusplaat+ 2 Kuum 6hk 180-200 18-22
rest

Pitsa, jahutatud kipsetusplaat 2 Kuum 6hk 170-180 12-17

Urdivéigabaguette, kipsetusplaat 2 Kuum 6hk 180-200 15-20

kUlmutatud

Kuklid, baguette, kipsetusplaat+ 2 Kuum 6hk 180-200 18-22

stigavkllmutatud rest

Soolakringlid, kipsetusplaat+ 2 Kuum 6hk 180-200 18-22

kilmutatud kipsetuspaber

Croissant,kilmutatud kipsetusplaat+ 2 Kuum 6hk + 180-200 20-25
kipsetuspaber aurutamine

Eelkupsetatudkuklid kUpsetusplaat+ 2 Kuum 6hk 150-170 12-15

voibaguetid kipsetuspaber

Struudel, kiimutatud kUpsetusplaat+ 2 Kuum 6hk + 160-180 45-60
kipsetuspaber aurutamine

*  lisada pisut vedelikku
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Toiduaine Lisatarvik Ta- Kuumu- Tempe- Valmi-
sand  tusviis ratuur°C  misaeg
min.

Kalapulgad kUpsetusplaat+ 2 Kuum 6hk 195-205 20-24
kUpsetuspaber

Forell aukudega + 3 Aurutamine 80-100 20-25
kipsetusplaat 1

Kohafilee kipsetusplaat+ 2 Kuum 6hk + 180-200 35-50
rest aurutamine

Léhefilee aukudega + 3 Aurutamine 80-100 20-25
aukudeta 1

Tindikalarongad kipsetusplaat+ 2 Kuum 6hk 190-210 25-30
kUpsetuspaber

Brokoli aukudega + 3 Aurutamine 100 4-6
aukudeta 1

Lillkapsas aukudega + 3 Aurutamine 100 5-8
aukudeta 1

Oad aukudega + 3 Aurutamine 100 4-6
aukudeta 1

Herned aukudega + 3 Aurutamine 100 4-6
aukudeta 1

Porgandid aukudega + 3 Aurutamine 100 3-5
aukudeta 1

Segakoogivili aukudega + 3 Aurutamine 100 4-8
aukudeta 1

Rooskapsas aukudega + 3 Aurutamine 100 5-10
aukudeta 1

*  lisada pisut vedelikku
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Kontrollroad

asetamisel kilma ahju.

Vastavalt standarditele DIN 44547 ja EN 60350.

Tabelis toodud andmed kehtivad roogade

Toiduaine Vorm/plaat Tasand  Kuumu- Tempera- Kipse-
tusviis tuur°C tusaeg
minutites
Vaikesed kupsised Kipsetusplaat 2 Kuum 6hk 160-170 17-20
Vaikesed koogid Kipsetusplaat 2 Kuum 6hk 160-170 25-33
Biskviitpohi Lahtikaiv 2 Kuum 6hk 150-160 35-40
koogivorm
26 cm
P&armitainast Kipsetusplaat 2 Kuum 6hk 150-160 36-44
plaadikoogid
Kattegadunakook Lahtikaiv 2 Kuum 6hk 160-170 60-70
koogivorm
20 cm
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Markused

80



