Register your new Bosch now:

www.bosch-home.com/welcome

Integreeritav ahi @ BOSCH

HBA23B1.2S

et Kasutusjuhend






Sisukord

Olulised ohutusnouded ...........cccirirmrrirnrnninrir e 4
Kahjustuste PONJUSEA......cccviieiiieectecece ettt 5
Teie uus Kiipsetusahi .......c.cccvvrivcmnrnnisnns e 5
JUNIPANEEL ... e 5
NUPUA JA NEIAIK 1o 6
FUNKISIOONINUDD cveiteiieitecee ettt s sre e 6
BT aa] o=l €= (U TV LT U] o) o TSROSO 6
F g1 [1 €= 10 0] o1 SRS 6
Lisatarvikud ..o 6
LUKAKE 1arViK SISSE ..cuiiiiiiiiiieic ettt 6
Taiendavad lisatarvikud .......cccceeceviiieesesecre e 7
Klienditeeninduses MUUAAV .......ccvvvereriereerieiesisese e se e 8
UKSE tUNVAIUKK ... 8
Enne esmakordset kasutamist...........ccccvricminicninisninnsnnnnsnnns 9
Kellaaja SEadMINE ...cc.cvieiiiice e 9
Ahju KUUMAKS @JaMINE ....coeiiieeieieceiere e 9
Tarvikute puhastaming ... 9
Ahju seadete reguleerimine ........cccccrivemrnnicnnnsssn s 9
KuumutusvViis ja tEMPeratuur ......cccceieeeeiecceecreece e 9
KHFKUUMULUS 1ttt 9
Ajafunktsioonide seadmine.........ccccocernrmeminsnnmnsssmnsssnniaenn. 10
SIGNAAIKEI ... 10
KESTUS ittt ettt sr e s re b sneetesreens 10
LOPEIUSABT .uviitecriitectie ettt st sbe e sbesbe b sreeresreens 11
(T 1= T= =T T RSOSSN 11
LapSeIUKK......ccviriierienriirnes s 11
Pohiseadete MUUIMINE ........ccccciirciricerr s 12
Hooldus ja puhastus ..........cccivmmmnimminessnnnsnss e 12
Puhastusvahendid ........ccoeiiiieiececce e 12
Raamide valjavotmine ja tagasipanek .....ccccveveveiieenesieenieinnens 13
Grillkittekeha allapdOramineg ......cccevvveeveieeieieeiee e 13
Ahjuukse hingedelt tdstmine ja tagasipanek .......ccccccvevveenens 13
Ukseklaaside eemaldamine ja paigaldamine .......coceeevvennnne 14
Torge, Mis NUHA? ....oevierierir s 15
TOrgete tabel.. .o 15
Ahjulambi pirni vahetaming......c.coevevieieieieeseciee s 15
KIQASKALE .....viiviicices e 15
Klienditeenindus .......cccoocccceeerieccccccere e sscs e e smee e 15
E-number ja FD-NUMDET ...ccvcieeceeecee e 15
Soovitusi energia ja keskkonna saastmiseks..........ccceeueeenes 16
Energia SAAStMINE ..o 16
Keskkonnasaastlik jAatmekaitluS .......ococvvveeviiieie s 16
Meie ké6gistuudios katsetatud........c.ccccevivemiirccnnniicnnnsinniisnnns 16
Koogid ja KUPSISEA.....cceicicece e 16
KlUpsetamise NOUANAEd........cceveieeiiiicie e 18
Liha, INNUlina, Kala .....coooeeiiecieceece et 19
Praadimise ja grillimise nduanded .........ccocveveeenieneneieeene 21
Vormiroad, grataanid, rostsaiad........ccceceveieeiinieieieeseneeie s 21
ValmiStOOtEA ....uiiiieeccec e 22
Erilised 10idUd ..o 23
SUIATAMINE. . e 23
KUIVATAMINE ..ot sre e 23
(00T 0 1S1=Y V10 a1 = SRS 24
Akriilamiid toiduainetes........cccveeceeeriresrccerr e 24

B =3 4 (oY o [T Tt 25
(NQUT o 1ST=17=Ta a1 L= RSSO 25
(T 11T a T a1 25

Lisateavet toodete, lisatarvikute, varuosade ja teeninduse kohta
leiate Internetist: www.bosch-home.com ja Internetikauplusest:
www.bosch-eshop.com



A Olulised ohutusnouded

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

Seade on ette nahtud tUksnes
sisseehitamiseks. Jargige
paigaldusjuhendit.

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

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

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

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

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

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

Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja
Uhendusjuhtmest eemal.

Asetage lisatarvik ahju alati digetpidi. Vt
lisatarviku kirjeldust kasutusjuhendist.

Polengu oht!

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

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

Poletuse oht!

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

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

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.

Poletuse oht!

Kui seade td6tab, lahevad selle
ligipaasetavad ja katmata osad kuumaks.
Arge kunagi puudutage kuumi osi. Hoidke
lapsed seadmest eemal.

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

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

Vigastuste oht!

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

Elektrilo6gi oht!

Asjatundmatult teostatud parandustddd on
ohtlikud.Parandustoid tohib teha vaid
tootja valjadppe labinud tehnik.Kui seade
on defektne, eemaldage pistik
pistikupesast vai lulitage elektrikilbist valja
vool. P66rduge hooldekeskusesse.



® Seadme kuumade osadega kokkupuute 50 °C. See takistab kuumuse levimist. Praadimis- ja
korral voib elektriseadme toitejuhtme klpsetusajad ei ole enam diged ja email kahjustub.
isolatsioon sulama hakata Veenduge et m Vesi kuumas ahjus: arge kunagi valage kuuma ahju vett.
elektriseadme toitejuhe o IDUU’[U kOkkLI Tekib veeaur. Temperatuurimuutus voib emaili kahjustada.

seadme kuumade osadega = Mahlased toiduained: arge jatke mahlaseid toiduaineid

suletud ahju pikemaks ajaks. See kahjustab emaili.

= Sissetungiv niiskus vdib pdhjustada = Puuviliamahl: vdga mahlase puuviljakoogi puhul drge katke
e|ektri|ébgi_ Arge kasutage kooki vaga rikkalikult. Kiipsetusplaadilt tilkuv puuviljamahl
~ : . vOib tekitada plekke, mida ei ole vbimalik eemaldada.
korgsurvepesunt ega auruDUhaStlt' Voéimaluse korral kasutage siigavamat universaalpanni.
= Ahjulambi vahetamisel on lambipesa = Jahtumine avatud ukse puhul: laske ahjul jahtuda nii, et uks
kontaktid voolu all. Enne vahetamist on suletud. Ka siis, kui ahjuuks on vaid vahesel méaéaral

eemaldage toitepistik pistikupesast VoI avatud, voib ahjuga piirnev k66gimdobel aja jooksul

lili | elektrikilbi Al kahjustuda.

ulitage vool elektrikilbist valja. u Vaga maardunud tihend: kui ahjuukse tinend on véga

= Defektne seade voib p(")hjustada m;i_érgju_rjgd,_ ei. sulgy_ ahjuuk~s enam.korralikult.l KUIgnQva
elektrilc'j('jgi. Arge kunagi IUIitage sisse Eﬁgr%macl)gttijlgs&zvmb seetottu kahjustuda.Hoidke ahjuukse
d.efektset Seadgt' !.E.emaldage t_0|_’[ep|st|l§ . m Ahjuuks toena voi alusena: &rge toetuge, istuge ega astuge
p|st|kuge_sast voi lulitage __e_|_ektrlk||b|3t vélja ahjuukse peale. Arge asetage ahjuuksele esemeid ega
vool. P66rduge hooldustddkotta. lisatarvikuid.

] o m Lisatarviku asetamine ahju: olenevalt seadme mudelist vGib

Kahjustuste pohjused lisatarvik ukse sulgemisel krimustada ukseklaasi. Likake
. lisatarvik alati 16puni ahju.

Téhelepanu!

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

m Lisatarvik, foolium, kiipsetuspaber v&i ndu ahju pohjas: &rge
asetage ahju pohja lisatarvikuid. Arge katke ahju p&hja
fooliumi voi kUpsetuspaberiga. Arge asetage ahju pdhja
klpsetusndud, kui valja on reguleeritud kdrgem temperatuur

Teie uus kupsetusahi

Siin tutvute oma uue kupsetusahjuga. Anname Teile juhiseid Juhtpanee|
juhtpaneeli ja Uksikute juhtelementide kasitsemiseks. Saate L . L . o
infot ahjukambri ja lisatarvikute kohta. Siin naete juhtpaneeli Ulevaadet. Naidikule ei ilmu kunagi kdik

stimbolid Uhekorraga. Sdltuvalt seadme mudelist voib
detailides esineda erinevusi.
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Nupud ja naidik

Funktsiooninupp Temperatuurinupp

Nupud Nupud

Nupud on sissevajutatavad. Sisseviimiseks ja valjatoomiseks Nuppude all on sensorid. Te ei pea tugevasti vajutama.
vajutage nullasendis olevale nupule. Puudutage vaid vastavat simbolit.



Nupud ja naidik

Nuppudega reguleerite valja erinevaid lisafunktsioone. Naidikult
voite lugeda seatud vaartusi.

Nupp Otstarve

»$% Kiirkuumutus Ahju eriti kiire kuumaks ajamine.

® Ajafunktsioonid Signaalkella ), kestuse <D,
I6petusaja (& ja kellaaja ® vali-

mine.

c= Lapselukk Ahjufunktsioonide lukustamine ja

vabastamine.

—  Miinus Seatud vaartuste vdhendamine.

+ Pluss Seatud vaartuste suurendamine.

Asend Otstarve

) Altkuumutus Sissetegemine ja jarelklipseta-
mine vOi -pruunistamine. Kuumus

tuleb alt.

Ahjulamp Ahjulambi sisselilitamine.

* Kuumutusviis, mille puhul méaarati EN50304 kohane energia-
téhususklass.

Seadete tegemise ajal lilitub ahjulamp sisse.

Temperatuurinupp

Temperatuurinupuga seate soovitud temperatuuri voi
grillimisreziimi.

Seda, milline ajafunktsioon on néidikul esiplaanil, naitavad
vastava stimboli iUmber olevad sulud []. Erand: kellaaja puhul
pdleb siimbol ® ainult muutmise ajal.

Funktsiooninupp
Funktsiooninupuga seate kuumutusviisi.

Asend Otstarve

o Nullasend Klpsetusahi on valja lUlitatud.

3D kuum 6hk* Kookidele ja klpsistele Uhel kuni
kolmel tasandil. Ventilaator jaotab
tagaseinal oleva ringkuttekeha

soojuse kipsetusruumis Uhtlaselt.

E Ulalt/altkuumutus Kookidele, vormiroogadele ja
vaherasvastele praadidele,
nt veise- vai ulukiliha, thel tasandil.

Kuumus tuleb Ghtlaselt dlalt ja alt.

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

6hu roa Umber ringlema.

(] Laiapinnaline grill Lihaldikude, vorstide, réstsaia ja
kalatlkkide grillimine. Grillkltte-
keha alla jdav pind laheb téies ula-

tuses kuumaks.

* Kuumutusviis, mille puhul maarati EN50304 kohane energia-
téhususklass.

Lisatarvikud

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

Et m6ned road dnnestuksid veelgi paremini ja et ahju
kasitsemine oleks veelgi mugavam, pakume Teile tdiendavaid
lisatarvikuid.

Asend Tahendus

() Nullasend Ahi ei lahe kuumaks.

50-270 Temperatuuriva-
hemik

Ahju temperatuur °C.

I, I, I Grillimisreziimid  Grillimisastmed laiapinnalise
grilli 7] puhul.

| =reziim 1, nork

Il = reziim 2, keskmine

Ill = reziim 3, tugev

Ahju kuumenemise ajal pdleb naidikul simbol (.
Kuumenemispauside ajal see kustub.

Ahjukamber

Ahjukambris on ahjulamp. Ventilaator kaitseb ahju
Ulekuumenemise eest.

Ahjulamp

Kui ahi tootab, siis pdleb ahjus olev lamp. Seades
funktsiooninupu asendisse [2], saate lambi sisse lilitada ka siis,
kui ahi ei toota.

Ventilaator

Ventilaator lulitub vajaduse korral sisse ja vélja. Kuum 6hk
paaseb ukse kaudu vélja. Tahelepanu! Ventilatsiooniavasid ei
tohi kinni katta. Vastasel korral kuumeneb ahi Ule.

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

Liikake tarvik sisse

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

= A\

=N (On
|
.
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Tarvikuid saab umbes pooles ulatuses koni fikseerumiseni valja
tdmmata. Nii saab toite kergesti vélja votta.

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

—

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

Lisatarvikuid saate osta mulgiesindusest, kodumasinate
kauplustest voi Internetist. Tehke alati teatavaks HEZ-number.

Rest

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

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

Emailplaat
Kookide ja klpsiste jaoks.

Likake kipsetusplaat ahju, kaldaar
ahjuukse suunas.

Universaalpann

Mahlaste kookide, kilpsetiste,
stigavkulmutatud toitude ja suurte
praadide jaoks. Seda vdib otse restil
grillimisel kasutada ka rasvanduna.

Likake universaalpann ahju, kal-
daar ahjuukse suunas.

Taiendavad lisatarvikud

Téiendavaid lisatarvikuid voite osta milgiesindustest. Oma
ahjus kasutamiseks sobivate lisatarvikute valiku leiate meie
kataloogidest voi Internetist. Tarnitavus ja Internetist tellimise
vBimalused on riigiti erinevad. Asjaomase teabe leiate
mudgimaterjalidest.

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

Taiendavad lisatarvikud HEZ-number

Otstarve

Rest HEZ334000

KlUpsetusndude, koogivormide, praadide, grillitavate palade ja
stigavkulmutatud roogade jaoks.

Emailitud kiipsetusplaat HEZ3310083

Kookide ja kUpsiste jaoks.

Asetage kipsetusplaat ahju nii, et kaldega kilg jadb ahjuukse
poole.

Universaalpann HEZ332003

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

Asetage universaalpann ahju nii, et kaldega kilg jadb ahjuukse
poole.

Sisseasetatav rest HEZ324000

Praadidele. Asetage rest alati universaalpannile. Universaal-
pann pltab kinni tilkuva rasva ja lihamahla.

Grillplaat HEZ325000

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

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

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

Pitsaplaat HEZ317000

Ideaalne pitsa, kilmutatud roogade vdi suurte mmarguste
pirukate jaoks. Pitsaplaati vdite kasutada universaalpanni ase-
mel. Asetage plaat restile ja lahtuge tabelis toodud andmetest.

LeivaklUpsetusplaat HEZ327000

LeivakUpsetusplaat sobib suurepéraselt krdbeda pdhjaga
leiva, kuklite ja pitsa kiipsetamiseks. Leivakipsetusplaat tuleb
alati eelnevalt soovituslikule temperatuurile kuumutada.

Kllgevotmatu pinnaga emailitud kipsetusplaat HEZ331011

Koogid ja kUpsised tulevad kipsetusplaadi kiljest kergemini
lahti. Asetage kilpsetusplaat ahju nii, et kaldega kilg jaab
ahjuukse poole.

Kilgevdtmatu pinnaga universaalpann HEZ332011 Mahlased koogid, kiipsetised, stigavkilmutatud road ja suured
praed tulevad universaalpanni kiljest kergemini lahti. Asetage
universaalpann ahju nii, et kaldserv jaéb ahju ukse poole.

Profipann koos sisseasetatava restiga HEZ3330083 Eriti sobiv suurte koguste valmistamiseks.

Profipanni kaas HEZ333001 Kaas muudab profipanni hautamisnduks.

Klaasist hautamisndu HEZ915001 Klaasist hautamisndu sobib mooritud roogade ja vormiroo-

gade valmistamiseks. Eriti hasti sobib see automaatprogram-
mide kasutamisel.



Taiendavad lisatarvikud HEZ-number Otstarve

Teleskoopsiinid

2-kordsed HEZ338250 Tasandil 2 ja 3 olevad teleskoopsiinid vdimaldavad kipsetus-
plaati kaugemale vélja tdrmmata, ilma et plaat kaldu vajuks.

3-kordsed HEZ338352 Tasandil 1, 2 ja 3 olevate siinide abil saate plaadi kaugemale
véalja tdmmata, iima et see kaldu vajuks.
3-kordsed siinid ei sobi pdérdvardaga ahjudele.

3-kordsed teleskoopsiinid HEZ338356 Tasandil 1, 2 ja 3 olevate siinide abil saate plaadi téiesti vélja

3-kordsed stopp-funktsiooniga teleskoopsiinid HEZ338357

tdmmata, ilma et see kaldu vajuks.
3-kordsed teleskoopsiinid ei sobi pddrdvardaga ahjudele.

Tasandil 1, 2 ja 3 olevate siinide abil saate plaadi téiesti valja
tdmmata, ilma et see kaldu vajuks. Valjatdbmmatavad siinid fik-
seeruvad kohale ja lisatarvikut on lihtne nende peale asetada.

3-kordsed stopp-funktsiooniga teleskoopsiinid ei sobi pddrd-
vardaga ahjudele.

Isepuhastuvad kulgseinad

Ahjulambiga seadmed HEZ339020 Et ahi td6tamise ajal ise puhastuks, saab ahju kilgseintele pai-
galdada isepuhastuvad katted.

Ahjulambi ja automaatprogrammidega sead- HEZ339020 Et ahi td6tamise ajal ise puhastuks, saab ahju kilgseintele pai-

med galdada isepuhastuvad katted.

Isepuhastuv lagi ja kilgseinad

Ahjulambi ja valjatbmmatava grillkittekehaga HEZ329020 Et ahi to6tamise ajal ise puhastuks, saab ahju lakke ja kulg-

seadmed

Kahe ahjulambi ja valjatdbmmatava grillkitteke- HEZ329022
haga seadmed

Ahjulambi ja keeratava grillkittekeha ja praeter- HEZ329027
momeetriga seadmed

seintele paigaldada isepuhastuvad katted.

Et ahi to6tamise ajal ise puhastuks, saab ahju lakke ja kilg-
seintele paigaldada isepuhastuvad katted.

Et ahi to6tamise ajal ise puhastuks, saab ahju lakke ja kilg-
seintele paigaldada isepuhastuvad katted.

Rasvafilter HEZ329000 Selle saate paigaldada tagantjarele. Rasvafilter pliiab dhust
kinni rasvaosakesed ja vahendab 16hnu.
Uksnes mudelitele, mille E-numbri teine number on 6, 7 véi 8
(nt HBA38B750)

Sisteemi kuuluv auruti HEZ24D300 Kddgivilja ja kala tervislikuks valmistamiseks.

Klienditeeninduses muidav

Majapidamisseadmetele sobivaid hooldus- ja
puhastusvahendeid ning muid lisatarvikuid voite osta

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

Roostevabast terasest pindade hooldusla- Toote nr 311134
pid

Vahendab mustuse kogunemist. Spetsiaalse 6liga immuta-
mine tagab roostevabast terasest pindade optimaalse hool-
duse.

KlUpsetusahju grillipuhastusgeel Toote nr 463582

KlUpsetusruumi puhastamiseks. Geel on |6hnatu.

Karjestruktuuriga mikrokiudlapp Toote nr 460770

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

Ukse lapselukk Toote nr 612594

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

Ukse turvalukk

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

Avamiseks suruge ukse turvalukku Ules. Olenevalt uksest
kinnitatakse turvalukk kllge erinevalt. Lahtuge turvalukule
lisatud juhendist. Ahjuukse sulgemisel veenduge, et uks
korralikult sulgub.



Enne esmakordset kasutamist

Seejarel naidatakse sammud, mida tuleb jargida enne ahju
esmakordset kasutamist. Lugeda enne labi peatlkk
Ohutusnduanded ja -hoiatused.

Kellaaja seadmine

Parast vooluvérguga Ghendamist vilgub naidikul simbol ® ja
neli nulli. Seadke kellaaeg Gigeks.

1.Vajutage nupule O®.
Néaidikule ilmub kellaaeg 12:00. Ajasimbolid pdlevad, sulud
on ® umber.

2.Nupuga + voi — seadke kellaaeg Gigeks.
Seatud kellaaeg voetakse mone sekundi parast Ule.

Ahju seadete reguleerimine

Ahju seadete reguleerimiseks on erinevaid voimalusi. Siin
selgitame teile, kuidas seada soovitud kuumutusviisi ja
temperatuuri voi grillimisreZiimi. Iga roa jaoks voite seada
kestuse ja Idpetusaja. Juhised leiate peatiikist Ajafunktsioonide
seadmine.

Kuumutusviis ja temperatuur
Naide joonisel: lilalt/altkuumutus [(Z) 190 °C juures.

1. Funktsiooninupuga seate kuumutusviisi.

2. Temperatuurinupuga seate soovitud temperatuuri voi
grillimisreziimi.
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Ahju kuumaks ajamine

Uuele ahjule thdpilise I6hna korvaldamiseks laske tihjal suletud
ahjul kuumeneda. Ahi peaks kuumenema Uhe tunni jooksul
kuumutusviisil Ulalt-/altkuumutus & temperatuuril 240 °C.
Veenduge, et ahju ei ole jaanud pakendimaterijali.

Ahju kuumenemise ajal tuulutage koéoki.

1. Funktsiooninupuga reguleerige vélja ilalt-/altkuumutus &
2. Temperatuurinupuga reguleerige vélja 240 °C.

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

Tarvikute puhastamine

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

Ahi hakkab kuumenema.

Kulpsetusahju viljaliilitamine
Pdédrake funktsioonivaliku ldliti nullasendisse.

Seadete muutmine

Kuumutusviisi ja temperatuuri voi grillimisastet voite muuta
vastava valikulllitiga.

Kiirkuumutus
Kiirkuumutusega jéuab ahi seatud temperatuurile eriti Kiiresti.

Kasutage kiirkuumutust, kui ahi on seatud kdrgemale
temperatuurile kui 100 °C. Sobivad jargmised kuumutusviisid:

= 3D kuum &hk
» Ulalt/altkuumutus &

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

1.Seadke kuumutusviis ja temperatuur.
2. Vajutage nupule » 5.
Naidikul stttib simbol »$%. Ahi hakkab kuumenema.

Kiirkuumutus on 16ppenud

Kdlab helisignaal. Siimbol »$$ kustub naidikul. Asetage roog
ahju.

Kiirkuumutuse katkestamine

Vajutage nupule »$%. Simbol »%§ kustub naidikul.



Ajafunktsioonide seadmine

Ahijul on erinevad ajafunktsioonid. Nupuga (® avate meniii ja
vahetate funktsioone. Seni, kuni saate seadeid reguleerida,
pdlevad kdik ajasimbolid. Sulud [ ] naitavad, millise
ajafunktsiooni juures parasjagu olete. Juba seatud
ajafunktsiooni saate nupuga + voi — muuta, kui ajasimboli
dmber on sulud.

Signaalkell

Signaalkella voite kasutada kddgikellana. See kaib ahjust
sOltumatult. Signaalkellal on eraldi helisignaal. Nii saate aru,
kas tegemist on signaalkella signaali v0i kestuse [6ppemise
signaaliga.
1.Vajutage (ks kord nupule .

Naidikul pdlevad ajastimbolid, £ imber on sulud.
2.Nupuga + voi — reguleerige vélja signaalkella aeg.

Soovituslik vaartus nupp + = 10 minutit

Soovituslik vaartus nupp = = 5 minutit

Seatud aeg voetakse mone sekundi pérast Ule. Signaalkell
kaivitub. Naidikul sittib siimbol [£)] ja signaalkella aeg hakkab
nahtavalt jooksma. Teised ajastimbolid kustuvad.

Signaalkella aeg on I6ppenud

Kélab helisignaal. Naidikul on 00:00. Nupuga (® lilitage
signaalkell valja.

Signaalkella aja muutmine

Nupuga + vbi — muutke signaalkella aega. Muudatus vGetakse
Ule mone sekundi parast.

Signaalkella aja kustutamine

Nupuga — lahtestage signaalkella aeg 00:00 peale. Mdne
sekundi parast vbetakse muudatus Ule. Signaalkell on vélja
[Ulitatud.

Péaringute esitamine seatud aegade kohta

Kui valja on reguleeritud mitu ajafunktsiooni, pdlevad vastavad
simbolid naidikul. Esiplaanil oleva ajafunktsiooni simboli
Umber on sulud.

Et esitada paringut signaalkella {), kestuse -b, I&petusaja (b
véi kellaaja (® kohta, vajutage nupule (® seni, kuni asjaomase
stimboli tmber on sulud. Paringu vastus ilmub méneks
sekundiks naidikule.

Kestus

Valmistatava roa jaoks saate seada aja. Kui aeg on moodas,
[Ulitub ahi automaatselt valja. Nii ei pea Te teisi t6id ahju
véljalllitamiseks katkestama. Klipsetusaeg ei I&dhe soovimatult
pikemaks.

Joonisel olev naide: aeg 45 minutit.
1. Funktsiooninupuga seate kuumutusviisi.

2. Temperatuurinupuga seate soovitud temperatuuri voi
grillimisreziimi.
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3.Vajutage kaks korda nupule .

Naidikule ilmub 00:00. Ajasiimbolid pélevad, -Dimber on
sulud.

4.Nupuga + vOi — seadke aeg.
Nupu vaikevaartus 4+ = 30 minutit
Nupu vaikevaartus — = 10 minutit

Ahi kaivitub méne sekundi péra}st. Kestus hakkab naidikul
nahtavalt jooksma ja simbol [-9] pdleb. Teised ajasimbolid
kustuvad.

Kestus on I6ppenud

Koélab helisignaal. Ahju kuumenemine I6peb. Naidikul on 00:00.
Vajutage nupule ®. Nupuga + v&i — saate kestust uuesti vélja
reguleerida. V6i vajutage kaks korda nupule (® ja keerake
funktsiooninupp null-asendisse. Ahi on vélja ltlitatud.

Kestuse muutmine

Nupuga + vOi — muutke kestust. Muudatus vdetakse lle mdne
sekundi parast. Kui signaalkell on seatud, vajutage esmalt
nupule (.

Kestuse kustutamine

Nupuga — lahtestage kestus 00:00 peale. Muudatus voetakse
Gle mdne sekundi péarast. Kestus on kustutatud. Kui signaalkell
on seatud, vajutage esmalt nupule ®.

Paringute esitamine seatud aegade kohta

Kui valja on reguleeritud mitu ajafunktsiooni, pélevad vastavad
simbolid naidikul. Esiplaanil oleva ajafunktsiooni simboli
Umber on sulud.

Et esitada paringut signaalkella &), kestuse D, I6petusaja (&
voi kellaaja © kohta, vajutage nupule (® seni, kuni asjaomase
stimboli tmber on sulud. P&ringu vastus ilmub moéneks
sekundiks naidikule.



Lopetusaeg

Roa valmimise aja voite seada hilisemaks. Ahi kaivitub
automaatselt ja roog on soovitud ajaks valmis. Vdite roa néiteks
hommikul ahju panna ja teha ahju seaded nii, et roog on valmis
|Gunaks.

Jalgige, et toiduained ei jadks ahju liiga kauaks ega rikneks.

Joonisel olev naide: kell on 10:30 , roog valmib 45 minutiga ja
peab olema 12:30 valmis.

1. Seadke funktsiooninupp.
2.Seadke temperatuurinupp.
3.Vajutage kaks korda nupule (©.
4.Nupuga + vOi — seadke aeg.

5.Vajutage nupule (.
Sulud on ¢t imber. Néidikule ilmub roa valmimise aeg.

Mdne sekundi parast votab ahi seaded Ule ja lllitub
ootereziimile. Naidikule iimub roa valmimisaeg ja siimboli (&
Umber on sulud. Stimbolid £ ja ® kustuvad. Kui ahi kaivitub,
hakkab aeg naidikul jooksma ja siimboli <5 imber on sulud.
Sumbol (& kustub.

Lapselukk

Et lapsed ei saaks kipsetusahju kogemata sisse lilitada, on
see varustatud lapselukuga.

Ahi ei reageeri Uhelegi seadistusele.Signaalkella ja kellaaega
saate seada ka siis, kui lapselukk on sisse lilitatud.

Kui kuumutusviis ja temperatuur vai grillimisreziim on seatud,
katkestab lapselukk kuumenemise.

Markus: Ahju lapselukk ei mdjuta pliidiplaadi t66d.

Kestus on I6ppenud

Kdlab helisignaal. Ahju kuumenemine [6peb. Naidikul on 00:00.
Vajutage nupule (. Nupuga + v&i — saate kestust uuesti vélja
reguleerida. V6i vajutage kaks korda nupule ® ja keerake
funktsiooninupp null-asendisse. Ahi on vélja Illitatud.
Lopetusaja muutmine

Muutke 18petusaega nupuga + voi —. Muudatus voetakse Ule
mdne sekundi péarast. Kui signaalkell on seatud, vajutage
esmalt kaks korda nupule (®. Arge muutke I6petusaega, kui
kestus juba jookseb. Kipsetustulemus ei ole sel juhul enam
hea.

Lopetusaja kustutamine

Nupuga = lahtestage I6petusaeg Gigele kellaajale. Muudatus
voetakse Ule mdne sekundi parast. Ahi kaivitub. Kui signaalkell
on seatud, vajutage esmalt kaks korda nupule (®.

Paringute esitamine seatud aegade kohta

Kui vélja on reguleeritud mitu ajafunktsiooni, pdlevad vastavad
stimbolid naidikul. Esiplaanil oleva ajafunktsiooni simboli
amber on sulud.

Et esitada paringut signaalkella £, kestuse -b, I8petusaja (L
véi kellaaja (® kohta, vajutage nupule (® seni, kuni asjaomase
stimboli tmber on sulud. Paringu vastus ilmub mdneks
sekundiks naidikule.

Kellaaeg

Parast vooluvdrguga Uhendamist vdi parast voolukatkestust
vilguvad naidikul simbol (® ja neli nulli. Seadke kellaaeg
Oigeks.

1.Vajutage nupule (.

Naidikule ilmub kellaaeg 12:00. Ajasimbolid pdlevad, sulud
on ® Gimber.

2.Nupuga + voi — seadke kellaaeg digeks.
Seatud kellaaeg voetakse mone sekundi parast Ule.

Kellaaja muutmine
Uhtegi teist ajafunktsiooni ei tohi olla vélja reguleeritud.
1.Vajutage neli korda nupule (.

Naidikul p&levad ajastimbolid, ® imber on sulud.
2.Nupuga + voi — muutke kellaaega.
Seatud kellaaeg voetakse Ule méne sekundi parast.

Kellaaja tuhmistamine

Kellaaja voite naidikul tuhmistada. Sellekohane teave sisaldub
punktis POhiseadete muutmine.

Lapseluku sisseliilitamine
Uhtegi kestust ega I16petusaega ei tohi olla seatud.

Hoidke nuppu C= ca neli sekundit all.
Néaidikule ilmub stimbol c=. Lapselukk on sisse lilitatud.

Lapseluku viljalilitamine
Hoidke nuppu = ca neli sekundit all.

Simbol &= kustub naidikul. Lapselukk on valja lllitatud.
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Pohiseadete muutmine

Ahi on varustatud erinevate pdhiseadetega. PGhiseadeid saate
vastavalt oma vajadustele muuta.

Pohiseade Valik 1 Valik 2 Valik 3
c1 Kellaaja nait alati* Uksnes -
nupuga ®©
c2 Helisignaali kestus ca 10 sek ca 2 min* ca 5 min
parast kiipsetusaja
I6ppu VoI signaal-
kella aja saabumisel
c3 Ooteaeg seade Ule- ca 2 sek ca 5sek* ca 10 sek

votmiseni

* vaikimisi seade

Hooldus ja puhastus

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

Markused

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

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

m Email saab vaga kdrgetel temperatuuridel kdrvetada.
Tagajarjeks voivad olla kerged varvimuutused. See on
normaalne ega avalda mingit méju tdokindlusele. Ohukeste
plaatide servi ei saa emailiga taies ulatuses katta. Seetéttu
voivad need olla karedad. See ei mojuta korrosioonikaitset.

Puhastusvahendid

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

m tugevatoimelisi ja kuiirivaid puhastusvahendeid,
m suure alkoholisisaldusega puhastusvahendeid,
m kraapivaid puhastuskasnu,

m kOrgsurve- ega aurupuhasteid.

Uued puhastuslapid loputage enne kasutamist pdhjalikult 1abi.

Ala Puhastusvahendid

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

dit ega klaasist kaabitsat.

Roostevabast
terasest pinnad

Kuum ndudepesuvahendilahus:

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

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

Ukseklaasid Klaasipuhastusvahend:
Puhastage pehme lapiga. Arge kasutage

klaasist kaabitsat.

Ahjulambi klaa-
sist kate

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage ndudepesulapiga.
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Uhtegi teist ajafunktsiooni ei tohi olla seatud.

1.Vajutage ca 4 sekundit nupule (.

Naidikule ilmub aktuaalne pohiseade kellaaja naidu kohta,
nt ¢1 1 valiku 1 puhul.

2.Nupuga + vdi — muutke pohiseadet.
3.Kinnitage nupuga (.

Naidikule ilmub jargmine pdhiseade. Nupuga ® véite labida
koik tasandid ja muuta nupuga + voi —.

4.1 8puks vajutage 4 sekundit nupule (.
Koik pdhiseaded on ule voetud.

Pdhiseadeid saate igal ajal uuesti muuta.

Ala Puhastusvahendid

Tihend Kuum ndudepesuvahendilahus:
Arge votke maha! Puhastage ndudepesulapiga. Arge kuurige.

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

Teleskoopsiinid  Kuum ndudepesuvahendilahus:

Puhastage lapi voi harjaga.

Arge eemaldage valjatdmmatavatelt siini-
delt mé&aret, siine on soovitav puhastada
sisselikatuna. Arge leotage ja arge peske
ndudepesumasinas.

Lisatarvikud Kuum ndudepesuvahendilahus:

Niisutage ja puhastage lapi vdi harjaga.

Ahju isepuhastuvate pindade puhastamine

Ahju tagasein on kaetud darmiselt poorse keraamilise materjali
kihiga. See kiht imab ahju té6tamise ajal sisse ja lagundab
kiUpsetamisel ahju tagaseinale sattunud pritsmed. Mida kérgem
on temperatuur ja mida kauem ahi td6tab, seda parem on
tulemus.

Kui m&ardunud kohad on néaha ka parast mitmekordset
puhastust, toimige jargmiselt:

1. Puhastage pdhjalikult ahju pdhi, lagi ja kilgseinad.
2.Reguleerige valja 3D-kuum &hk (@),

3. Laske tlhjal suletud ahjul kuumeneda
maksimaaltemperatuuril ca 2 tundi.

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

Kihi kerge toonimuutus ei avalda isepuhastusele mingit moéju.

Téhelepanu!

» Arge kunagi kasutage kiiiiriva toimega puhastusvahendeid.
Need kriimustavad poorset kihti voi purustavad selle.

m Arge kunagi téddelge keraamilisest materjalist pinda
ahjupuhastusvahendiga. Kui ahjupuhastusvahendit satub
kogemata sellisele pinnale, eemaldage see kohe kasna ja
ohtra veega.



Ahju pohja, lae ja klilgseinte puhastamine

Kasutage ndudepesulappi ja kuuma ndudepesuvahendi- voi
a4adikalahust.

Tugeva maardumise korral kasutage roostevabast terasest
kadrimiskésna voi ahjupuhastusvahendit. Kasutage seda ainult
kilmas ahjus. Arge kunagi t66delge isepuhastuvaid pindu
kddrimiskasna voi ahjupuhastusvahendiga.

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

Kanderaamistiku eemaldamine

1.Kergitage kanderaamistiku esiosa

2.ja tOstke kinnitustest valja (joonis A).
3.Seejarel tommake kogu kanderaamistik ette
4.ja votke valja (joonis B).
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Puhastage kanderaamistikku nbudepesuvahendi ja kdsnaga.
Kdvasti kinni oleva mustuse eemaldamiseks kasutage harja.
Raamide kohalepanek

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

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

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

Grillkittekeha allapd6ramine
Lae puhastamiseks saab grillkittekeha alla pddrata.

/\ Péletusoht!
KUpsetusahi peab olema kulm.

1. Hoidke grillkittekehast kinni ja tdmmake hoidelooka
ettepoole, kuni see kuuldavalt fikseerub (joonis A).

2.Pdorake grillkittekeha alla (joonis B).

—

3. Péarast puhastamist poorake grillktttekeha jalle Ules ja hoidke
selles asendis.

4. Tommake hoidelook alla ja laske sel kuuldavalt fikseeruda.

Ahjuukse hingedelt tostmine ja tagasipanek

Puhastamiseks ja ukseklaaside eemaldamiseks vdite ahjuukse
hingedelt maha tosta.

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

A Vigastusoht!

Kui hinged on turvamata, lahevad nad suure jduga kinni.
Jalgige, et lukustushoovad oleksid alati [6puni kinni likatud voi
ahjuukse hingedelt tdstmisel 16puni lahti likatud.

Ukse hingedelt mahatostmine

1. Tehke ahjuuks I6puni lahti.
2.LUkake mdlemad lukustushoovad paremal ja vasakul lahti
(joonis A).

3.Sulgege ahjuuks kuni piirikuni. Votke katega paremalt ja
vasakult kinni. Sulgege veel veidi ja tdmmake vélja
(joonis B).
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Ukse hingedele tostmine
Pange ahjuuks vastupidises jarjekorras hingedele tagasi.

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

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

=

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

N\
A

A Vigastusoht!

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

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

Eemaldamine

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

2. Témmake maha Uleval ahjuukse kuljes olev kate. Vajutage
selleks s6rmedega sisse vasakul ja paremal pool olevad
lapatsid (jn A).

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

AN B|
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4. Tostke klaas Ules ja tdmmake valja (jn C).

@;D{t
G

L

Puhastage klaase klaasipesuvahendi ja pehme lapiga.

A Vigastuste oht!

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

Paigaldamine

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

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

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

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

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



Torge, mis nuud?

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

Torgete tabel

Kui roog teinekord kdige paremini ei 6nnestu, tutvuge
peatiikiga Teie jaoks meie k6bgistuudios testitud. Sealt leiate
palju soovitusi ja juhiseid toiduvalmistamiseks.

Torge Voimalik poh-  Juhis korvaldamiseks
jus
Ahi ei t6ota. Kaitse on Kontrollige, kas elektrikilbi
defektne. kaitse on tdokorras.
Voolukatkestus. Kontrollige, kas kdogituli
poleb ja kas teised kddgi-
masinad tb6tavad.
Naidikul Voolukatkestus. Seadke kellaaeg uuesti
vilguvad © ja Bigeks.
nullid.
Ahi ei lahe kuu- Kontaktid on tol- Keerake nuppe mitu korda
maks. mused. edasi-tagasi.
Veateated

Kui naidikule ilmub veateade siimboliga £, vajutage nupule (.
Teade kaob. Seatud ajafunktsioon kustutatakse. Kui veateade
ei kao, péoérduge hooldustddkotta.

Jargmise veateate puhul voite tdrke ise kdrvaldada.

Veateade Voimalik poh- Juhis korvaldamiseks
jus
Eon Teatud nupule  Vajutage (ikshaaval kaiki-
on vajutatud dele nuppudele. Kontrollige,
liga kaua véion kas mdni nupp on kinni kii-
nupp kinni kae- lunud, kinni kaetud voi
tud. maardunud.
Klienditeenindus

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

E-number ja FD-number

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

E-nr FD-nr

Hooldus ©

/\ Elektrilébgi oht!

Asjatundmatult teostatud parandustdédd on ohtlikud.
Parandustoid tohib teha vaid tootja véljadppe I&binud tehnik.

Ahjulambi pirni vahetamine

Kui ahjulambi pirn on |abi, tuleb see véalja vahetada.
Kuumuskindlad 40 W halogeenpirnid on saadaval
hoolduskeskustes voi edasimUijate juures. Kasutage ainult
nimetatud pirne.

2\ Elektrilosgi oht!

Lulitage elektrikilbist vool vélja.

1. Kahjustuste valtimiseks asetage kilma ahju kddgiratik.
2.Keerake klaasist kate vastupdeva vélja.

3. Asendage pirn sama tllpi pirniga.
4.Kruvige klaasist kate tagasi kohale.
5.Votke kddgiratik valja ja Itlitage vool uuesti sisse.

Klaaskate

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

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

Remonttéode tellimus ja konsultatsioon rikete korral

Kaigi riikide kontaktandmed leiate kaasasolevast
klienditeeninduste nimekirjast.

Tootja padevuses vdite kindel olla. Sellest lahtudes tagate, et
parandustdid teevad asjaomase kvalifikatsiooniga
hooldustehnikud, kes kasutavad seadme jaoks ettenahtud
originaalvaruosi.
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Soovitusi energia ja keskkonna saastmiseks

Jargnevalt leiate soovitused selle kohta, kuidas kipsetamisel ja
praadimisel energiat saasta ja seadet digesti utiliseerida.

Energia saastmine

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

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

m Kiipsetamise ja praadimise ajal avage ahju ust vdimalikult
harva.

m Mitut kooki kiipsetage soovitavalt Uksteise jarel. Ahi on veel
kuum. Seetdttu liheneb teise koogi kiipsetusaeg. 2 piklikku
vormi voite ahju asetada ka Uksteise kdrvale.

Meie koogistuudios katsetatud

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

Markused

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

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

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

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

Votke enne kasutamist ebavajalikud tarvikud ja ndud ahjust
valja.

m Kasutage kuumade tarvikute voi ndude ahjust votmisel alati
pajalappe.

Koogid ja klipsised

Uhel tasandil kiipsetamine

Pealt-ja altkuumusega [E] 6nnestub kookide kiipsetamine
kdige paremini.

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

m Vormikoogid: 2. kérgus

m Plaadikoogid: 3. kérgus

Mitmel tasandil kiipsetamine
Kasutage 3D-kuuma &hku

Kahel tasandil kipsetamise sisselikkekdrgused:
m Universaalpann: 3. kdrgus
m KlUpsetusplaat: 1. kérgus
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m Pikema klUpsetusaja korral voite ahju 10 minutit enne
kipsetusaja 16ppu vélja lUlitada ja kasutada
valmisklpsetamiseks jaakkuumust

Keskkonnasaastlik jaatmekaitlus

Kaidelge seadme pakendijaatmed keskkonnasdbralikult.
K&esolev seade on méargistatud vastavalt direktiivile
2012/19/EU elektri-ja elektroonikaseadmete jaatmete
kohta. Direktiiv satestab elektri- ja

elektroonikaseadmete jaadtmete tagastamise ja
ringlussevotu raamtingimused Euroopa Liidus.

Kolmel tasandil kipsetamise sissellkkekdrgused:
m KUpsetusplaat: 5.

m Universaalpann: 3. kdrgus

m Klpsetusplaat: 1. kdrgus

Samal ajal sisselikatavad plaaditédied ei pea samal ajal valmis
saama.
Tabelitest leiate toitude kohta palju soovitusi.

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

Kiipsetusvormid
Kdige paremini sobivad tumedad metallist kiipsetusvormid.

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

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



Tabelid

Tabelites on mitmesuguste kookide ja klipsetiste optimaalne

kuumutusviis. Temperatuur ja klipsetusaeg sdltub taina
kogusest ja omadustest. Seetdttu on tabelites vahemikud.

Proovige esmalt madalamal astmel. Madalamal temperatuuril

Taiendav teave on tabelitele jargnevas osas Kiipsetamise

on pruunistumine thtlasem. Vajaduse korral seadke jargmine
kord kérgemale astmele.

Eelkuumutamisega liihenevad kipsetusajad 5 kuni 10 minutit.

nbuandeid.
Vormikoogid Vorm Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-
°C tes
Lihtne keeks Umar/piklik vorm 2 160-180 50-60
3 piklikku vormi 3+1 140-160 60-80
Hork keeks Umar/piklik vorm 2 | 150-170 65-75
Tordipdhi, muretainas puuviljakoogivorm 3 O 160-180 20-30
Hork puuviljakook, muretainast lahtikaiv koogivorm 2 O 160-180 50-60
Biskviitpohi, 2 muna (eelkuumutada) puuviljakoogivorm 2 = 160-180 20-30
Biskviittort, 6 muna (eelkuumutada) lahtik&iv vorm 2 = 160-180 40-50
Muretainapdhi, servaga lahtikéiv vorm 1 = 170-190 25-35
Pgﬁyilja— vOi kohupiimatort, muretaina-  lahtik&iv vorm 1 = 170-190 70-90
pohi*
Sveitsiparane plaadikook Pitsaplaat 1 O 220-240 35-45
Keeks Keeksivorm 2 O 150-170 60-70
Pitsa, 6huke pohi, véhese kattega (eel- Pitsaplaat 1 = 250-270 10-15
kuumutada)
Soolased kipsetised*® lahtikaiv vorm 1 | 180-200 45-55
* Laske koogil umbes 20 minutit valjaltlitatud suletus ahjus jahtuda.
Plaadikoogid Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-
°C tes
Keeksitainas kuiva kattega kiipsetusplaat 2 () 170-190 20-30
universaalpann + kipse-  3+1 150-170 35-45
tusplaat
Keeksitainas mahlase kattega, puuvili universaalpann 2 = 180-200 25-35
universaalpann + kipse-  3+1 140-160 40-50
tusplaat
Parmitainas kuiva kattega kipsetusplaat 3 = 170-190 25-35
universaalpann + kiipse-  3+1 150-170 35-45
tusplaat
Parmitainas mahlase kattega, puuvili universaalpann 3 () 160-180 40-50
universaalpann + kipse-  3+1 150-170 50-60
tusplaat
Muretainas kuiva kattega kipsetusplaat 2 = 170-190 20-30
Muretainas mahlase kattega, puuvili universaalpann 2 (] 170-190 60-70
Sveitsiparane plaadikook universaalpann 1 [ 210-230 40-50
Rullbiskviit (eelkuumutada) klpsetusplaat 2 () 170-190 15-20
Parmitainakringel 500 g jahust kipsetusplaat 2 () 170-190 25-35
Stritsel 500 g jahust klpsetusplaat 3 () 160-180 60-70
Stritsel, 1 kg jahust klpsetusplaat 3 () 140-160 90-100
Struudel, magus universaalpann 2 = 190-210 55-65
Pitsa klpsetusplaat 2 = 210-230 25-35
universaalpann + kiipse- ~ 3+1 180-200 40-50
tusplaat
Lahtine pirukas (eelsoojendada) universaalpann () 250-270 10-15
Soolane pirukas universaalpann () 180-200 40-50
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Vaikesed klipsetised Lisatarvik Tasand  Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-

°C tes
KlUpsised kipsetusplaat 3 140-160 15-25
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 130-150 25-35
2 klUpsetusplaati + universaalpann 5+3+1 130-150 30-40
Vaikesed kupsised (eelsoo-  klpsetusplaat 3 O 140-150 30-40
jendada) kipsetusplaat 3 140-150 30-40
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 140-150 30-45
2 klpsetusplaati + universaalpann 5+3+1 130-140 40-55
Kookoshelbeklpsised kipsetusplaat 2 O 100-120 30-40
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 100-120 35-45
2 klpsetusplaati + universaalpann 5+3+1 100-120 40-50
Besee kipsetusplaat 3 80-100 100-150
Muffinid rest koos muffiniplaadiga 2 O 170-190 20-25
2 resti koos muffiniplaadiga 3+1 160-180 25-35
Keedutainaklpsetised kipsetusplaat 2 O 210-230 30-40
Lehttainakipsetised klpsetusplaat 3 180-200 20-30
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 180-200 25-35
2 klUpsetusplaati + universaalpann 5+3+1 170-190 35-45
Parmitainaklpsetised kipsetusplaat 2 O 180-200 20-30
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 160-180 25-35
Leib ja sai Arge kunagi valage kuuma ahju vett.

Leiva ja saia kUpsetamisel laske ahjul eelnevalt kuumeneda, kui

ei ole margitud teisiti.

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

Kiipsetamise nouanded

Soovite kiipsetada oma retsepti jargi.

Juhinduge kipsetustabelites olevatest sarnastest kiipsetistest.

Nii saate teada, kas biskviitkook on labi
kipsenud.

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

Kook vajub kokku.

Kasutage jargmisel korral védhem vedelikku voi seadke klpsetusahju temperatuur
10 kraadi vorra madalamaks. Jalgige retseptis antud vahustamisaegu.

Kook on keskel kdrgem ja aartelt
madalam.

Arge véidke lahtikdiva koogivormi dart. Vabastage kook parast kilpsetamist ettevaatlikult
noaga.

Kook on pealt liiga tume.

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

Kook on liiga kuiv.

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

Leib-sai vdi kook (nt juustukook) on
ilus, ent seest natske (veetripudega).

Kasutage jargmisel korral veidi vahem vedelikku ja kiipsetage madalamal temperatuuril
pisut kauem. Mahlase kattega kookide puhul eelkipsetage pdhja. Puistake sellele
mandleid voi riivsaia ja laotage siis kate peale. Jalgige retsepte ja kipsetusaegu.

Klpsetis on ebauhtlaselt pruunistunud.
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Valige pisut madalam temperatuur, siis tuleb kipsetis Uhtlasem. Kipsetage tundlikku
kiipsetist pealt- ja altkuumusega (£ (ihel tasandil. Ka pealolev kiipsetuspaber véib 6hu-
ringlust mdjutada. Ldigake kiipsetuspaber alati vastavalt pannile.



Puuviljakool on alt liiga hele.

Pange kook jargmisel korral tasandi vorra madalamale.

Puuviljamahl ajab Ule aare.

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

Parmitainast vaikesed klpsetised jaa-
vad kipsemisel Uksteise kilge kinni.

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

Kipsetasite mitmel tasandil. Ulemisel

Kasutage mitmel tasandil kiipsetamisel alati 3D-kuuma 6hku [@). Samal ajal sisselilkata-

plaadil on kupsetis tumedam kui alumi- vad plaaditdied ei pea (ihel ajal valmima.

sel.

Mahlaste kookide kipsetamisel tekib
kondensvesi.

Klpsetamisel voib tekkida veeauru. See tuleb ukse kaudu valja. Veeaur vdib koguneda
|Glituspaneelile voi lAhedal asuvatele modblipindadele ja tilkuda maha kondensveena.

Tegemist on fllsikalise ndhtusega.

Liha, linnuliha, kala

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

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

Emailitud ahjupottide kasutamisel lisage pisut rohkem
vedelikku.

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

Tabeli andmed

Kaaneta néu = lahti

Kaanega ndu = kinni

Pange ndu alati resti keskele.

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

Praad

Lisage liiga lahjale lihale pisut vedelikku. Anuma pohi peaks
olema u Y2 cm koérguselt kaetud.

Lisage pajapraele rikkalikult vedelikku. Néu pdhi peaks olema
1 -2 cm korguselt kaetud.

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

Roostevabast terasest potid sobivad ainult tingimuslikult. Liha
klpseb aeglasemalt ja pruunistub vahem. Kasutage kérgemat
temperatuuri voi pikemat kipsetusaega.

Grillimine

Enne grillitava toidu ahju panemist eelkuumutage ahju u 3
minutit.

Grillige alati suletud kUpsetusahjus.

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

Pdorake grillitavaid tikke parast %5 kipsetusaja moddumist.
Lisage lihale soola alles parast grillimist.

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

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

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

Grilli kUtteelement lllitub pidevalt sisse ja vélja. See on
normaalne. Selle sagedus soltub seatud grillimisastmest.
Liha

P&drake kalatlikke parast poole aja méddumist.

Kui praad on valmis, peaks see veel 10 minutiks valjalilitatud
suletud kipsetusahju jadma. Nii saab liha mahl Uhtlasemalt
jaotuda.

Pakkige rostbiif parast kiipsetamist fooliumisse ja jatke
10 minutiks ahju.

Kamaraga seaprae korral 10igake kamarasse ristid ja asetage
praad esmalt plaadile, kamar allpool.

Liha Kaal Tarvik ja néu Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-
i’C grill-imisre- tes
Ziim
Loomaliha
Veisemoorpraad 1,0 kg kaane all 2 = 210-230 100
1,5 kg 2 O 200-220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140
Veisefilee, poolklps 1,0 kg lahtiselt 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Rostbiif, poolkips 1,0 kg lahtiselt 1 220-240 60
Lihaldigud, 3 cm paksused, pool- rest + universaal-  5+1 ] 3 15
kipsed pann
Vasikaliha
Vasikapraad 1,0 kg lahtiselt 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Vasikakoot 1,5 kg lahtiselt 2 O 210-230 140
Sealiha
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Liha Kaal Tarvik ja nou Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-
jc grill-imisre- tes
ziim

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

(nt kaelakarbonaad) W 1 180-200 150

2,0 kg 1 170-190 170

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

1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190

Seafilee 500 g rest + universaal-  3+1 220-230 30

pann

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

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

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

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

pann

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

sed pann

Talleliha

Talleselg, kondiga 1,5 kg lahtiselt 2 190 60

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

Ulukiliha

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

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

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

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

Kudlik 2,0 kg kaane all 2 O 220-240 60

Hakkpraad

Hakkpraad 500 g lihast lahtiselt 1 180-200 80

Vorstikesed

Vorstikesed rest + universaal-  4+1 ] 3 15

pann

Linnuliha
Tabeli kaaluandmed kaivad taitmata, ahjuvalmis linnu kohta.

Praetlikke, nt kalkuni rullpraadi, kalkunirinda, pd&drake poole
klpsetusaja moodumisel. Podrake linnulinatiikke péarast %4 aja

moddumist.
Asetage terved linnud esmalt restile, rind allpool. * P&drake - . il i
parast 75 etteantud aja méddumist. ;Ii'l(?(rjq;:e pardi vdi hane tiivaalune nahk l&abi. Siis saab rasv ara

Linnuliha saab eriti krdbedalt pruun siis, kui praadimisaja I6pus
madrida seda voi, soolvee voi apelsinimahlaga.

Linnuliha Kaal Tarvik ja ndu Tasand  Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-
°C grill-imisre- tes
ziim

Terve kana 1,2 kg rest 200-220 60-70

Terve broiler 1,6 kg rest 190-210 80-90

Pool kana kumbki tikk rest 220-240 40-50

5004g

Kanatkid iga tukk rest 3 210-230 30-40

150 g

Kanatkid iga tukk rest 3 220-240 35-45

300g

Kanafilee iga tukk rest 2 ™ 3 30-40

200 g
Terve part 2,0 kg rest 2 190-210 100-110
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Linnuliha Kaal Tarvik ja n6u Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-
°C grill-imisre- tes
Ziim
Pardifilee iga tukk rest 3 240-260 30-40
300¢
Terve hani 3,5-4,0 kg  rest 2 170-190 120-140
Hanekoivad iga tikk rest 3 220-240 50-60
400 g
Terve noor kalkun 3,0 kg rest 2 180-200 80-100
Kalkunirulaad 1,5 kg lahtiselt 1 190-210 110-130
Kalkunifilee 1,0 kg kaane all 2 O 180-200 80-90
Kalkunikintsud 1,0 kg rest 2 180-200 90-100

Kala

Kui %3 ajast on moéodunud, keerake kalatlkkidel teine pool.
Tervet kala ei ole vaja keerata. Asetage terve kala ahju

tagamiseks asetage kala kdhuddnde lamedaks ldigatud kartul
vOi vaike kuumuskindel nou.

Kalafileele lisage paar lusikatait vedelikku.

ujumisasendis, nii et seljauimed jaavad Ulespoole. Stabiilsuse

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

Praadimise ja grillimise nduanded

Prae kaaluandmeid tabelis ei ole.

Valige andmed vastavalt jargmisele vaiksemale kaalule ja pikendage aega.

Soovite proovida, kas praad on valmis.

Kasutage lihatermomeetrit (muUtgil majapidamistarvete poodides) vdi proovige lusikaga.
Suruge lusikaga prae peale. Kui praad tundub tugev, on see valmis. Kui see annab
jarele, 1aheb veel natuke aega.

Praad on liiga tume ja koorik on kohati

kdrbenud.

Kontrollige siini kdrgust ja temperatuuri.

Praad on ilus, kuid kaste on kdrbenud.

Valige jargmine kord vaiksem praendu ja pange rohkem vedelikku.

Praad on ilus, kuid kaste on liiga hele ja

vesine.

Valige jargmine kord suurem praendu ja pange vahem vedelikku.

Prae llevalamisel tekib veeaur.

See on fllsikaseadus ja igati normaalne. Suur osa veeaurust valjub auruava kaudu. See
vdib koguneda liilituspaneelile voi lahedal asuvatele mooblipindadele voi tilkkuda maha
kondensveena.

Vormiroad, grataanid, rostsaiad
Asetage ndu alati restile.

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

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

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

Vormiroad

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

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

Nuudlivormiroog Ahjuvorm 2 O 200-220 40-50

Lasanje Ahjuvorm 2 = 180-200 40-50

Grataan

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

did, max 4 cm korgune 2 ahjuvormi 1+3 150-170 60-80
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Roog Tarvik ja néu Tasand  Kuumutusviis Temperatuur °C, Kestus minutites
grillimisreziim

Rostsai

4 tikki, GleklUpsetatud Rest 3 160-170 10-15

12 tikki, Ulekupsetatud Rest 3 160-170 15-20

Valmistooted

Jargige pakendil olevaid tootja juhiseid.

Kui katate lisatarviku klipsetuspaberiga, veenduge, et
klpsetuspaber talub ndutavat temperatuuri. Ldigake paber roa
jaoks sobivasse mootu.

KUpsetustulemus soltub suurel maaral toiduainest. Tumenenud
ja ebalhtlased kohad vdivad esineda juba toorel toiduainel.

Roog Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Temperatuur Kestus minuti-
°C tes

Pitsa, kiilmutatud

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

Pitsa, paksup®dhjaline Universaalpann 2 = 180-200 20-30
Universaalpann + rest 3+1 170-190 25-35

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

Minipitsa Universaalpann 3 (| 190-210 10-20

Pitsa, jahutatud

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

Kartulitooted, kiilmutatud

Friikartulid Universaalpann 3 = 190-210 20-30
Universaalpann + kiipse-  3+1 180-200 30-40
tusplaat

Kroketid Universaalpann (| 200-220 20-25

Rostitud taidetud kartulitaskud Universaalpann (] 210-230 15-25

Kipsetised, kiilmutatud

Kuklid, pikksai Universaalpann = 170-190 10-20

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

Kiipsetised, eelkiipsetatud

Eelklipsetatud kuklid, eelklipsetatud Universaalpann 3 (] 190-210 10-20

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

Kodgiviljaburgerid, stigavkilmutatud

Kalapulgad Universaalpann (] 220-240 10-20

Kanapulgad, -nagitsad Universaalpann = 200-220 15-25

Struudel, siigavkilmutatud

Struudel Universaalpann 3 (| 200-220 35-40
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Erilised toidud

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

Votke kdigepealt ahjust vélja tarvikud, asetusraam voi
teleskoopsiinid.

Jogurti valmistamine

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

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

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

4. Eelkuumutage ahju vastavalt juhistele.

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

Parmitaina kergitamine

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

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

Toit Noud Kuumutusviis Temperatuur Kestus

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

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

pange parmitainas ahju

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

Votke kilmunud toiduained pakendist vélja ja asetage sobivas
ndus restile.

Linnuliha asetage taldrikule nii, et rinnak jd&b alla.

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

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

sed

valjalUlitatud asendisse

Kuivatamine
3D-kuuma 6huga (@] saab suurepéraselt kuivatada.

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

Noérutage korralikult ja kuivatage.

Vooderdage universaalpann ja rest kipsetus- voi
pargamentpaberiga.

Pbddrake vaga mahlast puu- voi aedvilja mitu korda.
Votke kuivatatud viljad kohe péarast kuivatamist paberilt.

Puuvili ja Urdid Tarvikud Koérgus Kuumutus- Temperatuur Kestus

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

Konservimiseks peavad purgid ja kummirdngad olema puhtad

ja terved. Kasutage voimalikult Uhesuuruseid purke.
Tabeliandmed kaivad Gmmarguste liitriliste purkide kohta.

Téhelepanu!

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

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

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

Ettevalmistamine

1. Taitke purgid, kuid arge liiga tais pange.

2.PUhkige purgidéred Ule, need peavad olema puhtad.
3. Asetage igale purgile niiske kummirdngas ja kaas.

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

Seadmine

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

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

3.Sulgege ahjuuks.
4.Seadke altkuumus 2.
5.Seadke temperatuur 170 kuni 180 °C peale.

Konservimine

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

Péarast 25- kuni 35-minutilist jarelsoojust votke purgid ahjust
vélja. Pikemaegsel ahjus jahtumisel voivad tekkida bakterid ja
konservpuuvili I1aheb kergemini k&&arima.

Puuvili liitrilistes purkides

Mullikeste ilmumisest alates Jéarelsoojus

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

Aedvili

Kohe, kui purkides hakkab mulle tdusma, lUlitage temperatuur

120 kuni 140 °C-ni. Séltuvalt aedvilja liigist u 35 kuni

70 minutit. LUlitage péarast selle aja mé6dumist kiipsetusahi
véalja ja kasutage jarelsoojust.

Aedvili killmas marinaadis liitrilistes purkides

Mullikeste ilmumisest alates Jarelsoojus

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

Votke purgid péarast konservimist ahjust valja.

Akruulamiid toiduainetes

Akriulamiid tekib eelkdige kuumtdotlusel valmistatavates

teravilja- ja kartulitoodetes, nt kartulikrdpsud, friikartulid, rdstsai,

Arge pange kuumi purke killmale ega niiskele pinnale. Nad
voivad katki minna.

kuklid, leib voi 6hukesed kipsetised (klpsised, piparkoogid,
mandliklUpsised).

Nouanded vahese akriiilamiidisisaldusega toitude valmistamiseks

Uldist Klpsetage voimalikult lUhikest aega.
Pruunistage toidud kuldpruuniks, mitte liiga tumedaks.
Suur, paks kipsetis sisaldab vdhem akriilamiidi.

Kiipsetamine

Alt- ja pealtkuumusega max 200 °C.

3D-kuuma 6huga voi max 180 °C.

Klpsised

Alt- ja pealtkuumusega max 190 °C.

3D-kuuma 6huga véi max 170 °C.

Muna véi munakollane vahendab akrtulamiidi teket.

Ahju-friikartulid
kartulid ei kuivaks

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

Need tabelid on koostatud testimisasutustele, et lihtsustada

seadmete kontrollimist ja testimist.

Kaetud dunakook Uhel tasandil:

Asetage tumedad lahtikaivad koogivormid Uksteise korvale

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

Klpsetamine

Kahel tasandil kipsetamine:

Pange universaalpann alati kipsetusplaadist kérgemale.

3 tasandil kUpsetamine:
Pange universaalpann keskele.

Pritsitavad klpsised:

Samal ajal sissellkatavad plaaditdied ei pea samal ajal valmis

nihkes.
Kaetud dunakook kahel tasandil:

Asetage tumedad lahtikéaivad koogivormid Uksteise kohale
nihkes, vt joonist

saama.
Koogid tsinkplekist lahtikadivates ko%;ivormides:
Klpsetage pealt- ja altkuumusega | Uhel tasandil. Kasutage
universaalpanni asemel resti ja asetage sellele lahtikéaiv
koogivorm.
Markus: Kasutage kipsetamiseks kdigepealt naidatud
temperatuuridest madalamat.
Roog Lisatarvik ja vormid Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-
°C tes
Vaikesed kipsised (eelsoojendada*) klpsetusplaat 3 O 140-150 30-40
klpsetusplaat 3 140-150 30-40
universaalpann + kipse-  3+1 140-150 30-45
tusplaat
2 klpsetusplaati + univer- 5+3+1 130-140 40-55
saalpann
Vaikesed koogid (eelsoojendada®) klpsetusplaat 3 O 150-170 20-35
kipsetusplaat 3 150-170 25-35
universaalpann + kipse-  3+1 140-160 30-45
tusplaat
2 klpsetusplaati + univer- 5+3+1 130-150 35-55
saalpann
Biskviitkook (eelsoojendada*) lahtikdiv koogivorm restil | 160-170 30-40
Biskviitpohi lahtikdiv koogivorm restil 160-170 30-45
Kattega dunakook rest + 2 lahtikaivat koogi- 1 (] 170-190 80-100
vormi @ 20 cm
2 resti + 2 lahtikaivat koo- 3+1 170-190 70-100
givormi & 20 cm
* Eelsoojendamiseks &rge kasutage kiirkuumutust.
Grillimine
Kui panete toiduained otse restile, lUkake lisaks 1. kdrgusele
universaalpann. Vedelik tilgub sinna ja klpsetusahi jaab
puhtam.
Roog Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Grillimisreziim Kestus
minutites
Roéstsaia pruunistamine rest 5 ] 3 Yo-2
10 minutit eelsoojendada
Loomalihaburger, 12 tukki* rest + universaalpann 4+1 = 3 25-30

eelsoojendamine ei ole vajalik

* kui %3 ajast on méddunud, keerake teine pool
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