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et Ettenahtud kasutamine

Ettenahtud kasutamine

Lugege kasutusjuhend hoolikalt labi. Sellest
leiate vajaliku teabe seadme ohutuks ja digeks
k&sitsemiseks. Hoidke kasutus- ja
paigaldusjuhend alles hilisemaks
kasutamiseks voi seadme jargmiste omanike
tarvis.

Seade on ette nahtud Uksnes
sisseehitamiseks. Jargige paigaldusjuhendit.

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

llIma pistikuta seadmeid vdib vooluvdrku
uhendada Uksnes valjadppinud elektrik.
Seadme garantii ei laiene kahjustustele, mis
on pohjustatud valest GUhendamisest
vooluvorku.

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

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

Ule 8-aastased lapsed ja isikud, kelle
flUsilised vdi 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 kasitsemist ja kui nad on
moistnud seadmest tulenevaid ohte.

Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed

tohivad seadet puhastada ja hooldada vaid

juhul, kui nad on vanemad kui 8-aastased ja
nende Ule teostatakse jarelevalvet.

Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja
uhendusjuhtmest eemal.

Asetage lisatarvik ahju alati digetpidi.

— "Tarvikud" Ik 10

ENOlulised ohutusnéuded

Uldine teave

/\ Hoiatus — Pélengu oht!

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

s Ahju ukse avamisel tekib dhuliikumine.
KUpsetuspaber vdib kiutteelementidega
kokku puutuda ja suttida. Ahju
eelsoojendamisel arge kunage asetage
lisatarvikule lahtiselt kUpsetuspaberit.
Asetage kupsetuspaberi peale ndu voi
kUpsetusvorm. Katke klpsetuspaberiga
vaid vajaliku suurusega pind.
KUpsetuspaber ei tohi ulatuda ule
lisatarviku.

/\ Hoiatus — Péletuse oht!

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

= Lisatarvik ja ndu lahevad vaga kuumaks.
Noude ja tarvikute valjavotmisel kasutage
alati pajakindaid voi pajalappe. -

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

/\ Hoiatus - Pdletuse oht!

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

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

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



/\ Hoiatus — Vigastuste oht!

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

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

/\ Hoiatus — Elektrilo6gi oht!

= Asjatundmatult teostatud parandustédd on
ohtlikud. Parandustéid teha ja kahjustatud
uhendusjuhet vélja vahetada tohib vaid
tootja valjadppe labinud tehnik. Kui seade
on defekine, eemaldage pistik pistikupesast
vOi lUlitage vool elektrikilbist valja. Po6rduge
hooldustbdkotta.

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

= Sissetungiv niiskus voib pdhjustada
elektrilddgi. Arge kasutage kdrgsurvepesurit
ega aurupuhastit.

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

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

Olulised ohutusnéuded et

Halogeenlamp

/\ Hoiatus — Elektrilo6gi oht!

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

Praetermomeeter

/\ Hoiatus — Elektrilo6gi oht!

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



et

Kahjustuste pdhjused

Kahjustuste pdhjused

Uldine teave

Tahelepanu!

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

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

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

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

Péarast rohkelt niiskust tekitavat reziimi jatke ahju uks
kuivamiseks lahti.

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

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

Ahjuuks toena véi alusena: &rge toetuge, istuge ega
astuge ahjuukse peale. Arge asetage ahjuuksele
esemeid ega lisatarvikuid.

Lisatarviku asetamine ahju: olenevalt seadme
mudelist voib lisatarvik ukse sulgemisel kriimustada
ukseklaasi. Likake lisatarvik alati 16puni ahju.
Seadme transportimine: transportides arge hoidke
seadet uksekaepidemest. Uksekaepide ei pea ahju
kaalule vastu ja voib kuljest murduda.

Keskkonnakaitse

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

Energia saastmine

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

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

m  Ahju ust avage kipsetusprotsessi ajal voimalikult
harva.

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

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

Keskkonnasaastlik jaatmekaitlus

Kaidelge seadme pakendijaatmed
keskkonnasobralikult.

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

elektroonikaseadmete jdatmete kohta. Direktiiv
mmmm Satestab elekiri- ja elektroonikaseadmete

jA@atmete tagastamise ja ringlussevotu
raamtingimused Euroopa Liidus.



& Seadmega tutvumine

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

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

4D

Nupud
Juhtpaneeli vasakus ja paremas servas olevatel
nuppudel on survepunkt. Nupu kasitsemiseks
vajutage nupule.
Roostevabast terasest paneelita seadmetel on ka
need kaks nuppu ilma survepunktide puutevéljad.
Puuteviljad
Puutevaljade all on sensorid. Asjaomase
funksiooni véljavalimiseks puudutage simbolit.
Juhtrongas
Juhtrdngas on paigutatud nii, et saate seda
piiramatult vasakule voi paremale keerata.
Vajutage sellele kergelt ja liigutage seda sdérme
abil soovitud suunas.
Ekraan
Ekraanil naete véljareguleeritud vaartusi,
valikuvdimalusi voi juhiseid.
Juhtelemendid

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

Nupud ja puuteviljad

Jargnevalt selgitatakse Ulevaatlikult erinevate nuppude
ja puutevaljade tahendust

Seadmega tutvumine et

Juhtpaneel

Juhtpaneelil reguleerite nuppude, puutevéljade ja
juhtnupu abil valja seadme erinevad funktsioonid.
Ekraanil ndete aktuaalseid seadistusi.

Ulevaade naitab sisselillitatud seadme juhtpaneeli,
millel on vélja valitud teatav kuumutusviis.

@ kuum 6hk

start

stop

Vélimised puutevéljad

Signaalkell Signaalkella valimine

c=  Lapselukk Lapseluku pika vajutamisega (ca 4 sek)
aktiveerimine ja inaktiveerimine

§ Teave Juhiste kuvamine
Pika vajutusega (ca 3 sek) avate pohisea-
distused

O Ahjuvalgustus Ahjuvalgustuse sisse- ja véljalilitamine

Sisemised puutevéljad

4D kuum Ghk Kuumutusviisi 4D kuum 6hk vahetu vélja-
valimine

= Ulalt/altkuumu-  Kuumutusviisi "Ulalt-/altkuumutus" otse-
tus valik

Kuum 0hk Eco Kuumutusviisi kuum 6hk Eco otsevalik

i Laiapinnaline grill - Kuumutusviisi laiapinnaline grill otsevalik

Kuumutusviisid ~ Kuumutusviiside loendi valimine

Temperatuur Ahju temperatuuri valimine

@ Ajafunktsioonid  Ajafunktsioonide valimine

=

Kiirkuumutus

Kiirkuumutuse kaivitamine vdi katkesta-
mine

Sellel puutevéljal, mille vaartust saab ekraanil muuta voi

mida kuvatakse esiplaanil, sittib punane tuli.

Siimbol Tahendus

Nupud
@  on/off Seadme sisse- ja véljaliilitamine
> start/stop Programmi kéivitamine ja peatamine voi

pika vajutamisega (ca 3 sek) katkesta-
mine




et Seadmega tutvumine

Juhtnupp
Juhtnupust muudate ekraanile ilmuvaid vaartusi.

Mone valikuloendi, néiteks temperatuuri puhul peate
juhtnupu uuesti tagasi keerama, kui olete jdudnud
minimaalse voi maksimaalse vaartuseni.
Kuumutusviiside puhul algab péarast viimast punkti jalle
esimene.

Ekraan

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

Vaartus, mida saate parasjagu muuta, on fookuses. See
on kujutatud valges kirjas ja selle all on valge joon.
Taust on hall.

Ringjoon
Ekraanist valjapool on ringjoon.

Vaartuse muutmisel naitab ringjoon, kus tapselt
valikuloendis paiknete. Olenevalt reguleerimisalast on
ringjoon jaotatud terves ulatuses segmentideks, mis
sdltuvad valikuloendi pikkusest.

Téotamise ajal varvub ringjoon sekundhaaval punaseks.
Parast iga taisminutit taituvad segmendid uuesti.
Kulgeva kestuse puhul kustub igas sekundis ks
segment.

Temperatuurinait

Parast programmi kaivitumist kuvatakse ekraanil ahju
hetketemperatuuri.

Fookus Fokusseeritud védrtust saab vahetult muuta, ilma
et seda peaks eelnevalt vélja valima.
Péarast programmi kaivitamist on fookuses alati
temperatuur voi voimsusaste. Valge joon on iht-
lasi kuumenemisjoon ja muutub punaseks.

Suurendamine Seni kuni muudate fookuses olevat vaartust juht-
nupust, kuvatakse suurendatult vaid seda vaar-

tust.

Kuumenemis-  Temperatuuri all olev valge joon varvub vasakult
joon paremale punaseks vastavalt ahju kuumenemise
astmele. Ahju eelkuumenemisel on Gige hetke ase-
tada roog ahju, kui joon on téies ulatuses punaseks
véarvunud.
Véljareguleeritavate reziimide, nt grillimisreziimi
puhul on kuumenemisjoon kohe punane.

fiose

Kuumutusviisid

Et leiaksite alati oma roa jaoks dige kuumutusviisi,
selgitame siin erinevusi ja kasutusalasid.

Kuumutusviiside simbolid aitavad Teil kuumutusviise
paremini meelde jatta.

Jadkkuumuse  Kui seade on valja lulitatud, néitab ringjoon ahju

nait jadkkuumust. Mida vaiksem on jadkkuumus, seda
tumedamaks muutub ringjoon ja I0puks kustub see
taielikult.

Markus: Termilise inertsi tdttu vdib kuvatud temperatuur
ahju tegelikust temperatuurist ménevorra erineda.

Kui temperatuur on vaga korge, alandab seade parast
mone aja moddumist temperatuuri pisut.

Kuumutusviis Temperatuur Otstarve

4D kuum ohk 30-275°C Klipsetamiseks ja praadimiseks tihel voi mitmel tasandil.
Ventilaator ajab ahju tagaseinas oleva ringja kittekeha kuumuse ahjus ihtlaselt
laiali.

Izl Ulalt-/altkuumutus 30-300 °C Tavapéaraseks kipsetamiseks ja praadimiseks tihel tasandil. Eriti sobiv mahlase
kattega kookide klpsetamiseks.
Kuumus tuleb tihtlaselt Glalt ja alt.

Kuum 6hk Eco 30-275°C Valitud roogade energiasaastlik kiipsetamine ihel tasandil iima eelkuumutuseta.
£co Ventilaator ajab tagaseinas oleva energiat6husa ringja kiittekeha kuumuse ahjus
uhtlaselt laiali.

|=| Ulalt/ altkuumutus Eco 30-300°C Valitud roogade energiasaastlik kiipsetamine.
€co Kuumus tuleb Uhtlaselt dlalt ja alt.
Ohuringlusega grill 30-300°C Linnuliha, terve kala ja suuremate lihatiikkide kiipsetamiseks.

5%

Grillkiittekeha ja ventilaator lilituvad kordamdoda sisse ja valja. Ventilaator paneb
kuuma 6hu roa umber ringlema.




Seadmega tutvumine et

1 =nork miseks.

Laiapinnaline grill Grillimisreziimid: Ohemate lihalGikude, vorstikeste véi rostsaia grillimiseks ja gratineerimiseks.
1 =nork Grillkiittekeha all olev pind kuumeneb tervikuna.
2 = keskmine
3 =tugev
Kitsapinnaline grill Grillimisreziimid: Véiksemas koguses lihaldikude, vorstikeste voi rostsaia grillimiseks ja gratineeri-

&0 M O

2 = keskmine Kuumeneb grillkiittekeha all olev pinna keskosa.
3 =tugev
Pitsareziim 30-275°C Pitsa ja rohkelt alt tulevat kuumust vajavate roogade valmistamiseks.
Kuumenevad alumine kiittekeha ja tagaseinas olev ringjas kuttekeha.
Altkuumutus 30-250 °C Veevannis kiipsetamiseks ja jarelkiipsetamiseks.
Kuumus tuleb alt.
* Ulessulatamine 30-60 °C Kilmutatud roogade saastlikuks tlessulatamiseks.

Soovituslikud vaartused

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

Muu teave

Enamikul juhtudel annab seade just teostatud tegevuse
kohta juhiseid ja lisateavet.

Puudutage valja 8.Ekraanil kuvatakse mdne sekundi
jooksul juhist. Pikemate juhiste korral lehitsege
juhtrénga abil 16puni.

Moned juhised ilmuvad automaatselt nt kinnitamiseks
vOi k&su vOi hoiatusena.

Ahju funktsioonid

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

Seadme ukse avamine

Kui avate ukse ahju t66tamise ajal, siis 166 katkeb.
Parast ukse sulgemist 1606 jatkub.

Ahjuvalgustus

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

Enamiku funktsioonide puhul lUlitub ahjuvalgustus sisse
kohe, kui funktsioon kaivitub. Kui t66 on 16dppenud,
[Glitub see valja.

Markus: Péhiseadistustes voite kindlaks maarata, et
ahjuvalgustus ei lUlitu sisse toodtava seadme puhul.
— "Pbhiseaded" Ik 18

Ventilaator

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

Tahelepanu!
Arge katke ventilatsiooniavasid kinni. Vastasel korral
kuumeneb seade Ule.

Et ahi parast kasutamist kiiremini jahtuks, jatkab
ventilaator teatud aja jooksul parast ahju valjaltlitamist
t6ad.

Markus: Ventilaatori td6tamise aega saate muuta
pohiseadistustest. — "Pbéhiseaded" Ik 18



et Tarvikud

Bl Tarvikud

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

Tarnekomplekti kuuluvad lisatarvikud
Seade on varustatud jargmiste lisatarvikutega:

Rest
Noude, kookide ja ahjuvormide jaoks.

Praadide ja grillitavate roogade jaoks.

Universaalpann

Mahlaste kookide, klipsetiste, stigavkiil-
mutatud roogade ja suurte praadide
jaoks.

Otse restil grillimise korral voib seda
kasutada ka rasva kokkukogumiseks.

Kiipsetusplaat

Plaadikookide ja véikeste kilpsetiste

kiipsetamiseks.

Praetermomeeter

Voimaldab liha kiipsetada tapsel sise-
é temperatuuril.

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

Kasutage ainult originaaltarvikuid. Need on ahjus
kasutamiseks spetsiaalselt valja td6tatud.

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

deformeeruda. Deformeerumine ei mojuta normaalset
t60d. Parast jahtumist taastub endine kuju.

Lisatarviku sissepanek

Ahjus on 5 tasandit. Tasandeid loendatakse alt Ules.

@:%

Asetage lisatarvik alati tasandi mdlema juhtsiini vahele.

Lisatarvikut saab poolenisti valja tommata, ilma et see
kaldu vajuks.

Markused

m Veenduge, et asetate tarviku ahju alati digetpidi.

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

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

Resti sisselikkamisel jalgige, et stivend a on taga ja on
suunatud alla. Lahtine kllg peab jadma seadme ukse
poole ja kumerus peab olema suunatud alla ~.

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

Joonisel toodud naide: universaalpann

Lisatarvikute kombineerimine

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

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

Joonisel toodud naide: universaalpann




Taiendavad lisatarvikud

Taiendavaid lisatarvikuid saate osta mutgiesindustest
vOi Internetist. Laia valiku tarvikuid oma kupsetusahjule
leiate meie kataloogidest voi Internetist.

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

Ostmisel teatage lisatarviku tapne tellimisnumber.
Markus: Iga lisatarvik iga ahjuga ei sobi. Ostu tehes

tehke alati teatavaks oma ahju tapne tahistus (E-nr).
— "Klienditeenindus" Ik 25

Taiendavad lisatarvikud Tellimisnumber

Rest HEZ634000

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

Tarvikud

et

Klaasist alus HEZ864000
Suurte praadide, mahlaste kookide ning vormiroo-

gade jaoks.

Klaaspann HEZ636000
Vormiroogade, kdogiviljaroogade ja kiipsetiste

jaoks.

Siinisiisteem,1-kordne HEZ638100
2. tasandi véljatbmbesiinidega saate tarviku kau-

gemale vélja tommata, ilma et see viltu vajuks.
Viéljatdmbesiisteem 2-kordne HEZ638200
2. ja 3. tasandi valjatdmbesiinidega saate tarviku

kaugemale vélja tmmata, ilma et see viltu vajuks.
Viljatdmbesiisteem 3-kordne HEZ638300

1, 2. ja 3. tasandi véljatbmbesiinidega saate tar-
viku kaugemale vélja tbmmata, iima et see viltu
vajuks.

Universaalpann HEZ632070
Mahlaste kookide, kiipsetiste, stigavkilmutatud

roogade ja suurte praadide jaoks.

Otse restil grillimise korral vib seda kasutada ka

rasva kokkukogumiseks.

Kiipsetusplaat HEZ631070
Plaadikookide ja vdikeste klpsetiste kiipsetami-

seks.

Sisseasetatav rest HEZ324000

Liha, linnuliha ja terve kala jaoks.

Universaalpannile asetamiseks, et kokku koguda
tilkuvat rasva ja lihamahla.

Universaalpann, kaetud kiilgevotmatu kihiga HEZ632010
Mahlaste kookide, kiipsetiste, stigavkilmutatud

roogade ja suurte praadide jaoks.

Koogid ja praed tulevad universaalpanni kiiljest

kergemini lahti.

Kiipsetusplaat, kaetud kiilgevotmatu kihiga  HEZ631010

Plaadikookide ja vaikeste kipsetiste klipsetami-
seks.

Koogid tulevad plaadi kiljest kergemini lahti.

Profi-pann HEZ633070
Suurte koguste valmistamiseks.

Profi-panni kaas HEZ633001

Kaas muudab profipanni professionaalseks hauta-
misnguks.

Pitsapann HEZ617000
Pitsa ja suurte immarguste kookide jaoks.

Grillplaat HEZ625071

Grillimiseks resti asemel vi pritsmekait-
seks.Kasutage ainult universaalpannis.

Leivakiipsetusplaat HEZ327000
Isetehtud leiva, saia ja pitsa kilpsetamiseks, et

saada krobedat pohja.

Leivakipsetusplaat tuleb alati eelnevalt soovitusli-

kule temperatuurile kuumutada.

Klaaist hautamisndu (5,1 liitrit) HEZ915001
Mooritud roogade ja vormiroogade jaoks.
Sobib eriti hdsti funktsioonile "Road".
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et Enne esmakordset kasutamist

Enne esmakordset
kasutamist

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

Esmakordne kasutuselevott

Parast seadme Uhendamist vooluvérguga voi parast
voolukatkestust ilmuvad ekraanile esmakordse
kasutuselevotu seadistused. Kask voib ilmuda ekraanile
alles mdne sekundi péarast.

Markus: Neid seadistusi saate pohiseadistustes mis
tahes ajal uuesti muuta. — "Pbhiseaded" |k 18

Keele seadistamine
Esimesena ilmub keel. Vaikimisi on seatud saksa keel.

1. Juhtnupust reguleerige vélja soovitud keel.
2. Kinnitamiseks puudutage vélja [@).
Kuvatakse jargmist seadistust.

Kellaaja seadmine
Kellaaeg kéaivitub kella 12:00 juurest.

1. Muutke kellaaega juhtnupust.

2. Kinnitamiseks vajutage véaljale [©.

Ekraanile ilmub maéarkus, et esmakordne kasutuselevott
on ldpetatud. Naidikule ilmub dige kellaaeg.

Ahjukambri ja lisatarvikute puhastamine

Enne seadme esmakordset kasutamist puhastage
ahjukamber ja lisatarvikud.

Ahjukambri puhastamine

Uuele ahjule tldpilise 16hna kdrvaldamiseks laske tihjal
suletud ahjul kuumeneda.

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

Tehke nimetatud seadistused. Juhised kuumutusviisi ja
temperatuuri seadistamiseks leiate jargmisest peatlkist.
— "Seadme kasutamine" Ik 12

Seadistused

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

Péarast toodud kestuse moddumist lilitage seade
nupust on/off @ vélja.

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

Tarvikute puhastamine

Puhastage lisatarvikuid hoolikalt
ndudepesuvahendilahuse ja lapi voi pehme harjaga.
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E¥ Seadme kasutamine

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

Seadme sisse- ja valjallilitamine

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

Markus: Lapselukku ja signaalkella saab seadistada ka
valjalllitatud seadmel. Mdéned naidud, nt ahju
jadkkuumuse nait, jadvad ekraanil nahtavaks ka siis, kui
seade on valja lulitatud.

Lulitage seade vélja, kui Te seda enam ei vaja. Kui
seadistusi ei ole pikemat aega muudetud, ltlitub seade
automaatselt vélja.

Seadme sisselilitamine
Nupust on/off @ lilitate seadme sisse.

Kadikidel puutevaljadel sittib punane tuli. Ekraanile
ilmub Boschi logo ja seejarel esimene kuumutusviis
valikuloendist.

Seadme viljallilitamine

Nupust on/off O lulitate seadme vélja.
Funktsiooni kulgemine katkestatakse.

Ekraanile ilmub kellaaeg voi suttib jadkkuumuse
margutuli.

Markus: Pohiseadistustes voite kindlaks maarata, kas
kellaaega kuvatakse ka valjalUlitatud seadme puhul.
— "Pbhiseaded" Ik 18

Kaivitamine
Iga funktsiooni peate kéivitama nupuga start/stop D.

Péarast kaivitamist ilmub ekraanile lisaks seadistustele
ajanait. Lisaks sellele kuvatakse ringjoont ja
kuumenemisjoont.

T66 katkestamine

Nupuga start/stop D saate t66 ka katkestada ja uuesti
kaivitada.

Kui vajutada nupule start/stop D ca 3 sekundi valtel,
katkeb 180 taiesti ja kdik seadistused lahtestatakse.

Markus: Parast ahju t66 katkestamist voi peatamist voib
jahutusventilaator edasi todtada.

Kuumutusviisi ja temperatuuri seadmine

Kuumutusviiside valjavalimiseks puudutage

vélja 8.Sumbol sittib punase tulega ja ekraanile ilmub
esimene kuumutusviis koos soovitusliku
temperatuuriga.



Joonisel toodud naide: ringleva éhuga grill 195 °C.
1. Juhtnupust reguleerige valja kuumutusviis.

~) Ringleva
0 | dhugagrill
Q| —M—M—

2. Puudutage vélja [8].
Ekraanil on temperatuur valgelt valja fokusseeritud.
3. Juhtnupust reguleerige vélja temperatuur.

4. Kaivitage nupuga start/stop D.
Ekraanil olev aeg néitab, kui kaua seade juba téotab.

start

stop

Seade hakkab kuumenema.

Kui roog on valmis, lilitage seade nupust on/off @
vélja.

Markus: Voite seadmel vélja reguleerida ka kestuse ja
I6petusaja. — leheklilg 14

Muutmine

Parast kaivitamist jaab fookusesse temperatuur.
Juhtnupu liigutamisel muudetakse temperatuuri kohe ja
see voetakse Ule.

Kuumutusviisi muutmiseks katkestab eelnevalt 166
nupuga start/stop D ja puudutage vélja &.Kuvatakse
esimest kuumutusviisi koos selle juurde kuuluva
soovitusliku temperatuuriga.Muutke kuumutusviisi
juhtnupust.

Markus: Kui muudate kuumutusviisi, siis lahtestatakse
ka teised seadistused.

Seadme kasutamine et

Kuumutusviiside otsevalik

Teatavaid kuumutusviise voite puutevaljade kaudu
vahetult valja valida. Nii saab seadet veelgi lihtsamalt ja
kiiremini seadistada.

Otsevaliku kaudu saab valja reguleerida jargmisi
kuumutusviise:

m 4D kuum 06hk

m [O Ulalt-/altkuumutus

n Kuum 6hk Eco

m [ Laiapinnaline grill

Seadmine

1. Puudutage soovitud kuumutusviisiga valja.
Kohe on valgelt vélja fokusseeritud temperatuur.

2. Juhtnupust reguleerige valja temperatuur voi
grillimisreziim.

3. Kaivitage nupuga start/stop D.

Seade hakkab kuumenema.

Kiirkuumutus

Kiirkuumutusega saate mdne kuumutusviisi puhul
[ihendada kuumenemise kestust.

Kiirkuumutuseks sobivad jargmised kuumutusviisid.
n 4D kuum &hk
m O Ulalt-/altkuumutus

Uhtlase kipsetustulemuse saavutamiseks pange roog
ahju alles siis, kui kiirkuumutus on I6ppenud.

Seadmine

Veenduge, et olete seadistanud sobiva kuumutusviisi ja
reguleerinud vélja temperatuuri véhemalt 100 °C.
Vastasel korral ei saa kiirkuumutust aktiveerida.

1. Seadistage kuumutusviis ja temperatuur.
2. Puudutage vélja [§.

SUmbol sittib punase tulega. Ekraanile ilmub
kinnituseks viide.

Kui kiirkuumutus on I6ppenud, kdlab helisignaal ja
ekraanile ilmub vastav viide. Simbol ei pdle enam.
Asetage roog ahju.

Markus: Ajafunktsioon Kestus kaivitub koos
kiirkuumutusega. Seadistage kestus alles siis, kui
Kiirkuumutus on 16ppenud.

Katkestamine

Kiirkuumutuse I0petamiseks puudutage uuesti
vélja [§].Sumbol ei pdle enam.
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et Ajafunktsioonid

[€ Ajafunktsioonid
Seade on varustatud erinevate ajafunktsioonidega.

Ajafunktsioon Otstarve

Kestus Parast seatud kestuse 10ppemist [dpetab
seade automaatselt t60.

LOpp Sisestage kestus ja soovitud 16petusaeg.
Seade kaivitub automaatselt ja Iopetab tdota-
mise soovitud kellaajal.

Signaalkell Signaalkell toimib nagu munakell. See kéib

sOltumatult seadme toost ja muudest
ajafunktsioonidest.Parast seatud aja moodu-
mist ei lUlitu seade automaatselt sisse voi
vilja.

Kestust ja 10ppu saate parast funktsiooni seadistamist
kuvada valja [G] kaudu. Signaalkellal on omaette vali
ja seda saab igal ajal seadistada.

Parast kestuse voi signaalkella aja méddumist kdlab
helisignaal. Helisignaali vdite enneaegselt vaigistada,
selleks puudutage vaélja [@.

Markus: Helisignaali kdlamise kestust saate muuta
pohiseadistustest. — "Péhiseaded" Ik 18

Kestuse seadistamine

Seadmel saate vélja reguleerida roa valmimise kestuse.
Nii ei lahe roa valmimise aeg ettenéhtust pikemaks ja te
ei pea teisi t6id katkestama, et seadet vélja lUlitada.

Seadmine

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

Kuni Ghe tunnini saab kestust reguleerida minutikaupa,
seejarel viie minuti kaupa.

Maksimaalselt saab seadistada 23 tundi ja 59 minutit.

Joonisel toodud naide: kestus 45 minutit.

1. Reguleerige vélja kuumutusviis ja temperatuur voi
reziim.

2. Enne kaivitamist puudutage valja [G.
Ekraanil on kestus valgelt valja fokusseeritud.

3. Juhtnupust reguleerige vélja kestus.

Paari sekundi parast voetakse vaartus Ule voi
puudutage kaks korda vélja [@l.Ekraanil kuvatakse
kuumutusviisi ja temperatuuri voi reziimi all kestust.
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4. Kaivitage nupust start/stop D.
Kestus hakkab ekraanil ndhtavalt jooksma.

start

stop

Seade hakkab kuumenema.

Kui kestus on [6ppenud, kdlab helisignaal.Seadme
kuumenemine |16peb. Ekraanil on kestus 00m 00s.

Vélja [©] kaudu saate kestuse uuesti valja reguleerida
vOi nupust start/stop D t66d ilma kestuseta jatkata.

Kui roog on valmis, lilitage seade nupust on/off (O
valja.

Muutmine ja katkestamine

Kestuse muutmiseks puudutage valja [©l. Kestus on
valgelt valja fokusseeritud ja seda saab juhtnupust
muuta. Valjalt [@ votke muudatus le.

Kui soovite kestust katkestada, seadke kestus uuesti
tagasi nulli peale. Parast muudatuse Ulevotmist saate
t60d nupust start/stop D ilma kestuseta jatkata.

Lopu seadmine

Kellaaega, mil kestus 16peb, vdite hilisemaks seada.
Voite roa naiteks hommikul ahju panna ja seadistada
ahju nii, et roog on valmis Idunaks.

Markused

m Jalgige, et toiduained ei jaa ahju liiga kauaks ja ei
rikne.

m  Kui seade on juba Kkaivitunud, siis &rge 16ppu enam
seadistage. Kipsetustulemus ei ole sel juhul enam
hea.

Seadmine

Kestuse 16ppu saab seada maksimaalselt 23 tunni ja
59 minuti vorra hilisemaks.

Joonisel toodud naide: seatud kestus on 45 minutit ja

roog peab olema valmis kell 12:00.

1. Reguleerige valja kuumutusviis ja temperatuur voi
reziim.

2. Reguleerige vélja kestus.




3. Enne kaivitamist puudutage veelkord valja [G.
Ekraanil on kestus valgelt valja fokusseeritud.
4. Juhtnupust seadke |6petusaeg hilisemaks.

Paari sekundi parast voetakse vaartus ule voi
puudutage uuesti valja [©l.Ekraanil kuvatakse
funktsiooni ja temperatuuri voi reziimi all
[6petusaega.

5. Kaivitage nupuga start/stop D.
Ekraanil on kellaaeg, mil seade ké&ivitub.

start

stop

Seade on ootereziimil. Kui seade kaivitub, hakkab
kestus ekraanil ndhtavalt jooksma.

Kui kestus on 16ppenud, kdlab helisignaal.Seadme
kuumenemine |16peb. Ekraanil on kestus 00m 00s.

Vélja [@] kaudu saate kestuse uuesti vélja reguleerida
vOi nupust start/stop D t66d ilma kestuseta jatkata.

Kui roog on valmis, lilitage seade nupust on/off O
valja.

Muutmine ja katkestamine

Lopetusaja muutmiseks katkestage esmalt 166 nupuga
start/stop D ja puudutage kaks korda vélja [G).
Lépetusaeg on valgelt vélja fokusseeritud ja seda saab
juhtnupust muuta. Nupust start/stop [ jatkake t66d.

Kui soovite I6petusaega kustutada, seadke |6petusaeg
uuesti tagasi algse aja peale. Nupust start/stop D saate
seatud kestuse vahetult kaivitada.

Markus: Lopetusaja muutmine on voimalik vaid seni,
kuni kestus ei ole veel 16ppenud. Kipsetustulemus ei
oleks enam hea.

Ajafunktsioonid et

Signaalkella seadmine

Signaalkell kaib paralleelselt teiste seadistustega.Seda
saate reguleerida igal ajal, ka siis, kui seade on vélja
[Ulitatud. Sellel on omaenda signaal, nii et kuulete, kas
tegemist on signaalkella signaali voi kestuse 16ppemise
signaaliga.

Seadmine
Signaalkell hakkab alati k&ima nullist minutist.

Mida suurem on vaartus, seda suuremaks ldhevad
seadmisel ajasammud.

Seadistada saab maksimaalselt 24 tundi.

1. Puudutage vélja .

Sidmbol sittib punase tulega. Ekraanil on

signaalkella aeg valgelt valja fokusseeritud.

Muutke signaalkella aega juhtnupust.

3. Kaivitage siimboliga &.
Markus: Mone sekundi parast kaivitub signaalkell ka
automaatselt.

Signaalkella aeg hakkab jooksma.

N

Signaalkell jadb ekraanil nahtavaks, kui seade on vaélja
[Ulitatud. Kui seade on lulitatud teatavale funktsioonile,
kuvatakse selle funktsiooni seadistusi esiplaanil. Kui
puudutate valja &, siis iimub signaalkella aeg mdneks
sekundiks ekraanile.

Kui signaalkella aeg on |6ppenud, kbélab helisignaal ja
ekraanile ilmub vastav viide. SUimbol ei pdle enam.

Nouanne: Kui seatud signaalkella aeg on seotud
seadme t66ga, kasutage kestust. Aega kuvatakse
esiplaanil ja seade lllitub automaatselt vélja.

Muutmine ja katkestamine

Signaalkella aja muutmiseks puudutage vélja &.
Signaalkella aeg on valges kirjas vélja fokusseeritud ja
seda saab juhtnupust muuta.

Kui soovite signaalkella kulgemist katkestada, seadke
signaalkell tagasi algse aja peale. Parast muudatuse
Ulevotmist simbol enam ei pdle.
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et Praetermomeeter

Praetermomeeter

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

Kuumutusviisid

Praetermomeetrit ei saa kasutada koikidel
kuumutusviisidel.

Kui olete ahju asetanud praetermomeetri, saate
kasutada jargmisi kuumutusviise.

4D kuum 6hk

Ulalt-/altkuumutus

Kuum dhk Eco

11 kel [ ©

@
9|
o

Ulalt/ altkuumutus Eco

Ohuringlusega grill

Pitsareziim

(@] =

Markused

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

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

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

/\ Hoiatus — Elektrilo6gi oht!

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

Ahju temperatuur

Et valtida praetermomeetri kahjustumist, arge seadke
ahju temperatuuri krgemaks kui 250°C.

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

Praetermomeetri asetamine lihasse

Enne kui tdstate roa ahju, torgake lihasse
praetermomeeter.

Liha: Torgake praetermomeeter lihatlki kdige
paksemasse kohta.Veenduge, et ots jadb lihatiki
keskossa. See ei tohi jaada peki sisse ega puutuda
kokku kiUpsetusndu vdi kondiga.

: 3

|
/
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=

Markus: LUkake tarvik alati praetermomeetri pesa alla.
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Tahelepanu!

Arge jatke praetermomeetri juhet millegi vahele.

Et suur kuumus praetermomeetrit ei kahjustaks, peab
praetermomeeter olema grillkittekehast mdne
sentimeetri kaugusel. Liha voib klipsemise ajal paisuda.

Sisetemperatuuri seadmine

Praetermomeeter peab olema Uhendatud ahju vasakul
klljel olevasse pessa.

1. Juhtnupust reguleerige vélja kuumutusviis.
2. Puudutage vélja [8].
Ekraanil on ahju temperatuur § valgelt vélja
fokusseeritud.
3. Juhtnupust reguleerige vélja ahju temperatuur.
4. Puudutage uuesti valja (8.
Ekraanil on sistemperatuur  valgelt vélja
fokusseeritud.
5. Juhtnupust reguleerige vélja sisetemperatuur.
6. Kaivitage nupuga start/stop D.
Ekraanil olev aeg néaitab, kui kaua seade juba téotab.
Seade hakkab kuumenema.

Ekraanil on sisetemperatuur valgelt vélja fokusseeritud,
vasakul on hetketemperatuur, paremal on
véljareguleeritud temperatuur, nt “} 15|80°C”.
Kuumenemisjoon kaib samuti sisetemperatuuri kohta.
Ekraani allosas on ndha seatud kuumutusviis ja ahju
temperatuur.

Kui roa jaoks seadistatud sisetemperatuur on
saavutatud, kdlab helisignaal. Seadme kuumenemine
I6peb. Ekraanil on hetke sisetemperatuur ja
véljareguleeritud temperatuur vordsed, nt “} 80|80°C".
Aja kulgemine peatub.

Lilitage seade nupust on/off  vélja ja tdmmake
praetermomeeter pesast valja.

AHoiatus — Poletusoht!

Ahi, lisatarvikud ja praetermomeeter lahevad vaga
kuumaks. Kuumad tarvikud ja praetermomeetr votke
ahjust vélja pajalappide abil.

Muutmine

Parast kaivitamist jaab fookusesse alati
sisetemperatuur. Juhtnupu liigutamisel muutub
sisetemperatuur kohe ja voetakse lle.

Kui soovite ahju temperatuuri muuta, puudutage
eelnevalt valja [&].

Kuumutusviisi muutmiseks katkestage 166 eelnevalt
nupust start/stop D.

Markus: Kui muudate kuumutusviisi, siis lahtestatakse
ka teised seadistused.

Katkestamine

Kui soovite katkestada, tdommake praetermomeeter
pesast ja liha seest valja. Nupust start/stop D saate
t60d jatkata ilma praetermomeetrita.



Eri toiduainete sisetemperatuurid

Arge kasutage siigavkilmutatud tooteid.Tabelis toodud
andmed on ligikaudsed. Need soltuvad toiduainete
kvaliteedist ja struktuurist.

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

Toiduaine Sisetemperatuur °C

Sealiha

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

Veisefilee voi rostbiif, ingliseparane 4552
Veisefilee voi rosthiif, roosa 5562
Veisefilee voi rostbiif, kiips 65-75
Vasikaliha

Vasikapraad, taine 75-80
Vasikapraad, aba 7580
Vasikakoot 8590
Talleliha

Tallekints, roosa 60-65
Tallekints, kips 70-80
Talleselg, roosa 55-60

Lapselukk et

[ Lapselukk

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

Juhtpaneel lukustub ja seadistusi teha ei saa.
Ainukesena saab seadet nupust on/off @ vélja lilitada.

Aktiveerimine ja inaktiveerimine

Lapselukku saate sisse- ja valjaltlitatud seadmel
aktiveerida voi inaktiveerida.

Vajutage 4 sekundi valtel valjale c=.
Ekraanile ilmub kinnituseks viide.

Sisselllitautd seadmel pdleb véljal c= punane tuli. Kui
seade on vélja ldlitatud, siis vali c= ei pole.
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et Pdhiseaded

dPohiseaded

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

Pohiseadistuste muutmine
Seade peab olema valja lUlitatud.

1. Vajuge vaéljale i ca 3 sekundi valtel.
Ekraanile ilmuvad markused kulgemise kohta.

2. Kinnitage markused véljal [@.
Ekraanile ilmub esimene seadistus "Keel".

3. Vajaduse korral muutke seadistust juhtnupust.

4. Puudutage vélja [@l.
Ekraanile ilmub jargmine seadistus ja seda saab
juhtnupust muuta.

5. Véljal [@ labige kdik seadistused ja muutke neid
vajaduse korral juhtnupust.

6. Lo6puks vajutage kinnitamiseks valjale i ca 3 sekundi
valtel.

Ekraanile ilmub markus, et seadistused on salvestatud.

Katkestamine

Kui Te ei soovi muudatusi salvestada, voite nupust on/
off ® katkestada.Ekraanile ilmub mérkus, et seadistusi
ei salvestatud.

Pohiseadistuste loend

Soltuvalt seadme mudelist ei pruugi koik
pohiseadistused olla kattesaadavad.

Seadistus Valik
Keel Voimalik valida teisi keeli
Kellaaeg Kellaaeg 24 h vormingus
Helisignaal Liihike kestus (30 s)
Keskmine kestus (1 min)*
Pikk kestus (5 min)
Helisignaal nupule vajuta-  Sisse lulitatud
misel Valja liilitatud* (helsignaal on/off @ juu

res jaab alles)

Ekraani eredus H-astmeline skaala

Kellanéit Viljas
Digitaalne*
Valgustus Tootamisel valjas
Tootamisel sees™
Lapselukk Ainult nupulukk™
Ukselukk ja nupulukk

Oine tumendamine Vélja lulitatud*

Sisse llitatud

Kaubamdrgi logo Kuvada*
Mitte kuvada

Ventilaatori seiskumiseni ~ Soovituslik*

jaav aeg Minimaalne
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Siinististeem ei ole lisatud* (kanderaamistike ja tihe-
kordse véljatdmbesiini korral)
Lisatud (2- ja 3-kordse valjatdmbesiini
korral)

Sabbat-seadistus Sisse lulitatud

Vlja ltilitatud™

Lahtestada
Mitte ldhtestada™

tehase seadistus (olenevalt mudelist voib tehase seadistustes esi-

Tehase seadistused

*

O ERE )

Markus: Seadistuste, keele, helisignaali ja ekraani
heleduse muudatused joustuvad kohe. Kdik teised
muudatused jdustuvad alles péarast seadistuste
salvestamist.

Voolukatkestus

Seadistuste muudatused jdavad alles ka parast
voolukatkestust.

Vaid esmakordse kasutuselevotu seadistused tuleb
parast pikemat voolukatkestust uuesti valja reguleerida.
Ldhikest voolukatkestust talub seade, iima et
seadistused muutuksid.

Kellaaja muutmine

Kui soovite muuta kellaaega, naiteks seada suveaja
talveajaks, siis muutke pohiseadistust.

Seade peab olema valja lUlitatud.

1. Vajuge véljale i ca 3 sekundi véltel.
Ekraanile ilmuvad méarkused kulgemise kohta.
2. Kinnitage markused valjal [@.
Ekraanile ilmub esimene seadistus "Keel".
3. Puudutage vélja [@.
Kuvatakse kellaaja seadistust.
4. Muutke kellaaega juhtrongast.
5. Kinnitamiseks vajutage valjale i ca 3 sekundi véltel.
Ekraanile ilmub markus, et seadistused on salvestatud.



[l Sabbat-seade

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

Sabbat-seadistuse kaivitamine

Eeltingimuseks on, et olete pdhiseadistustes sabbat-
seadistuse aktiveerinud. — "Pohiseaded" Ik 18

Kui pdhiseadistust on vastavalt muudetud, kuvatakse
sabbat-seadistust kuumutusviiside juures viimase
kuumutusviisina.

Seade todtab kuumutusviisil Ulalt-/altkuumutus.
Temperatuuri saab reguleerida vahemikus 85 kuni 140
°C.

1. Juhtnupust reguleerige vélja kuumutusviis sabbat-
seadistus [f].
2. Puudutage vélja [8].
Ekraanil on temperatuur valgelt valja fokusseeritud.
3. Juhtnupust reguleerige valja soovitud temperatuur.
4. Enne kaivitamist puudutage valja [G).
Ekraanil on kestus valgelt valja fokusseeritud.
5. Juhtnupust reguleerige vélja soovitud kestus.
Markus: LOpetusaega ei saa seada hilisemaks.
6. Kaivitage nupuga start/stop D.
Kestus hakkab ekraanil nahtavalt jooksma.
Seade hakkab kuumenema.

Kui sabbat-seadistuse kestus on |6ppenud, kdlab
helisignaal. Seadme kuumenemine 16peb. Ekraanil on
kestus 00m 00s.

Lilitage seade nupust on/off @ valja.

Markus: Kui avate seadme ukse, siis t66 ei katke.

Muutmine ja katkestamine
Parast kaivitamist ei saa seadistusi enam muuta.

Kui soovite sabbat-seadistust katkestada, Illitage seade
nupust on/off O vélja. Nupust start/stop D ei saa te
t66d enam katkestada.

Sabbat-seade et

Puhastusvahend

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

Sobivad puhastusvahendid

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

Téhelepanu!

Pinnakahjustused

Arge kasutage

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

kdrgsurvepuhasteid ega aurupuhasteid,
eripuhastusvahendeid kuumpuhastuseks.

Uued puhastuslapid loputage enne kasutamist hoolikalt
labi.

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

/\ Hoiatus — Péletuse oht! B

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

Ala Puhastamine

Seadme vélispind

Roostevabast Kuum ndudepesuvahendilahus:

terasest esipa- Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga.

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

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

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga.

Vérvitud pinnad

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

Ukseklaasid Kuum ndéudepesuvahendilahus:

Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga.

Arge kasutage klaasist kaabitsat ega roosteva-
bast terasest klurimiskasna.
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et Puhastusvahend

Uksekéepide Kuum noudepesuvahendilahus:

Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga.
Kui uksekdepidemele satub katlakivieemaldit,
puhkige see kohe maha. Vastasel korral voivad
tekkida plekid, mida ei saa enam eemaldada.

Seadme sisepinnad

Emailpinnad ja Pidage kinni tabeli jarel ahju pindade kohta too-

isepuhastuvad dud juhistest.

pinnad

Ahjuvalgustuse  Kuum noudepesuvahendilahus:

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

Uksetihend Kuum ndudepesuvahendilahus:

Arge vétke maha! Puhastage noudepesulapiga.
Arge kiiiirige.

Roostevabast Roostevaba terase puhastusvahend:

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

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

Siinististeem Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage lapi voi harjaga.
Arge eemaldage valjatmmatavatelt siinidelt maa-
ret, siine on soovitatav puhastada sisseltikatuna.
Arge peske nGudepesumasinas.

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

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

Markused

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

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

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

Ahjukamber

Ahju tagasein on isepuhastuv.Seda néete karedast
pealispinnast.

Pohi, lagi ja kiljed on kaetud emailiga ja on
siledapinnalised.
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Emailitud pindade puhastamine

Siledaid emailpindu puhastage kuuma
ndudepesuvahendi- voi dadikalahuse ja lapiga.
Kuivatage pehme lapiga.

Sissekdrbenud toidujaagid eemaldage
ndudepesuvahendilahuse ja niiske lapi abil. Tugeva
méaardumise korral kasutage roostevabast terasest
kaurimiskasna voi ahjupuhastusvahendit.

Parast puhastamist jatke ahju uks kuivamiseks lahti.

Isepuhastuvate pindade puhastamine

Isepuhastuvad pinnad on kaetud Ulimalt poorse mati
keraamilise materjaliga. See kiht imab ja lagundab ahju
t6otamise ajal kiipsetamise ja praadimise pritsmed.

Kui pinnad ei puhastu enam piisavalt ja tekivad
tumedad plekid, saab pindu puhastada sihiparase
kuumutamise abil.

Seadmine

Votke eelnevalt kanderaamistikud, siinid, tarvikud ja
ndud ahjust valja. Puhastage pohjalikult ahju siledaid
emailpindu, siseust ja ahjulambi klaaskatet.

1. Reguleerige vélja 4D-kuum &hk.

2. Reguleerige véalja maksimaalne temperatuur.

3. Kaéivitage ahi ja laske vdhemalt 1 tund t66tada.
Keraamiline kiht regenereerub.

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

Markus: T6dtamise ja puhastamise ajal voivad
moodustuda pindadele punakad plekid. See ei ole
rooste, vaid tegemist on toiduainete jadkidega. Need
plekid ei ole tervisele ohtlikud ja ei piira isepuhastuvate
pindade puhastumisvdimet.

Tahelepanu!

Arge kasutage isepuhastuvatel pindadel
ahjupuhastusvahendit. Pind saab kahjustada.Kui
ahjupuhastusvahend satub sellisele pinnale, pthkige
see kohe vee ja kdsnaga maha. Arge hddruge ja arge
kasutage kudriva toimega puhastusvahendeid.

Seadme hoidmine puhtana

Selleks et ei tekiks raskesti eemaldatavaid plekke,
hoidke seade kogu aeg puhas ja eemaldage mustus
viivitamatult.

Nouanded

m Puhastage ahi iga kord parast kasutamist. Nii ei saa
mustus sisse kdrbeda.

m Katlakivi—, rasva-, tarklise— ja munavalgeplekid
eemaldage alati kohe.

m Vaga mahlaste kookide kipsetamisel kasutage
universaalpanni.

m Liha klipsetamiseks kasutage sobivat ndud, nt
hautamisndud.



Kanderaamistikud et

- - Kanderaamistike paigaldamine
KanderaamIStIKUd Kanderaamistikud sobivad ainult paremale voi
vasakule.Kanderaamistike puhul jalgige, et painutatud
Nouetekohase puhastuse ja hoolduse korral on traadid oleksid ees.
seadme hea valimus ja tédkindlus tagatud pikaks ajaks.
Siit saate teada, kuidas kanderaamistikke vélja vétta ja 1. Kinnitage kanderaamistik esmalt tagumisse pessa a,
puhastada. kuni kanderaamistik on ahju seina vastas, ja suruge

taha b (joonis ).
L. e 2. Kinnitage kanderaamistik esmalt tagumisse pessa ¢,
Kanderaamistike valjavotmine ja kuni kanderaamistik on ka siin ahju seina vastas, ja

tagasipanek suruge alla d (joonis B).

/\ Hoiatus — Pdletusoht! .
Kanderaamistikud |ahevad vaga kuumaks. Arge kunagi
puudutage kuumi kanderaamistikke. Laske seadmel
jahtuda. Hoidke lapsed seadmest eemal. ﬁ

Kanderaamistike mahavotmine

/'

Gl =
15

—

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

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

‘

§‘

Puhastage kanderaamistikke pesuvahendi ja kasnaga.
Torksa mustuse korral kasutage harja.
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et Seadme uks

Seadme ukse paigaldamine
=
Seadme Uks Pange ahjuuks vastupidises jarjekorras hingedele
tagasi.
Nbouetekohase puhastuse ja hoolduse korral on . . o .
seadme hea vélimus ja tookindlus tagatud pikaks ajaks. 1. Ahjuukse paigaldamisel jalgige, et mGlemad hinged
Siit saate teada, kuidas maha vétta ja puhastada laheksid avasse otse (joonis H).
seadme ust. Viige mdlemad hinged alt vastu valimist klaasi ja

kasutage neid juhikuna.
. . . . Veenduge, et hinged l&hevad bigesse avasse.
Seadme ukse eemaldamine ja paigaldamine Sisseliikkamine peab toimuma kergelt ja ilma
takistuseta. Kui tunnete takistust, kontrollige, kas

Puhastamiseks ja ukseklaaside eemaldamiseks voite . . .
hinged on lukatud Gigesse avasse.

ahjuukse hingedelt maha tosta.

Ahjuukse mdélemal hingel on lukustushoob. 1 | w
Kui lukustushoovad on kinni likatud (joonis H), on ahju
uks lukustatud. Seda ei saa hingedelt maha vétta. ST

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

I
l

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

AHoiatus - Vigastuste oht!!

m  Kui hinged ei ole lukustatud, vdivad need suure
hooga kinni hipata.Jalgige, et lukustushoovad
oleksid alati 16puni kinni likatud voi ahjuukse
hingedelt tdstmisel [6puni lahti likatud.

m Ukse hinged liiguvad ukse avamisel ja sulgemisel
ning voivad kinni kiiluda. Arge puudutage hingi. 3. Sulgege seadme uks.

Seadme ukse eemaldamine .
_ _ Uksekatte eemaldamine
1. Avage seadme uks taies ulatuses ja suruge seda

seadme poole. Uksekattes olev roostevaba teras vdib varvi muuta.
2. Likake lukustushoovad paremal ja vasakul lahti Poéhjalikumaks puhastamiseks voite katte eemaldada.
(joonis H).

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

Sulgege seadme uks ettevaatlikult.

3. Sulgege ahju uks kuni piirajani a. Votke kahe kaega
vasakult ja paremalt kinni b ja tdmmake Ules valja
(joonis A).

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

22



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

5. Sulgege ahju uks.

Ukseklaaside eemaldamine ja paigaldamine

Puhastamise holbustamiseks voite ahjuukse klaasid
eemaldada.

Seadme kiiljest eemaldamine

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

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

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

Puhastage klaase klaasipesuvahendi ja pehme lapiga.

/\ Hoiatus - Vigastuste oht! -

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

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

Seadme uks et

Paigaldamine seadme kiilge

1. LUkake esiklaas alt hoidikutesse (joonis H).
2. Sulgege esiklaas, nii et kaks Ulemist konksu on ava
vastas (joonis H).

\ =

3. Suruge esiklaas alt kohale, kuni see kuuldavalt paika
fikseerub (joonis HI).

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

5. Keerake vasakul ja paremal olevad kruvid uuesti
Kinni.

6. Pange kate peale ja vajutage, kuni see fikseerub
kuuldavalt kohale (joonis H).

E

/

7. Sulgege ahju uks.

Tahelepanu!
Kasutage ahju alles siis, kui klaasid on nfuetekohaselt
tagasi paigaldatud.
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B Mida teha torgete korral?

Torge on tihti tingitud vaid mdnest pisiasjast. Enne
klienditeenindusse pdo6rdumist Uritage tdrget jargmise
tabeli abil ise kdrvaldada.

Voimalik pohjus

Torgete korvaldamine
Seadme tehnilisi torkeid saate ise vaga lihtsalt
kdrvaldada.

Kui roog ei 6nnestu kdige paremini, siis kasutusjuhendi
[6pust leiate palju soovitusi ja ndpunaiteid. — "Meie
kdogistuudios katsetatud" Ik 26

Abi/juhised

Seade ei toota. Kaitse on defektne.

Kontrollige kaitset elektrikilbist.

Voolukatkestus

Kontrollige, kas kodgilamp ja teised kGogiseadmed toimivad.

Ekraanil on “Sprache Deutsch”. Voolukatkestus

Reguleerige uuesti vélja keel ja kellaaeg.

Kellaaega ei kuvata, kui seade on Pohiseadistust on muudetud.

Muutke kellaaja kohta kaivat pohiseadistust.

valja lUlitatud.

Seade ei kuumene, ekraanil poleb Pohiseadistustes on aktiveeri- Lahutage seade korraks vooluvorgust (lUlitage vélja seadme kaitse) ja inakti-
stimbol [Z1. tud demoreziim. veerige seejarel 3 minuti valtel pdhiseadistustes demoreziim.

JuhtrGngas on juhtpaneelist valja kuk- Juhtrdngas témmati koge- Juhtrongas on eemaldatav. Pange juhtrongas juhtpaneeli vastavasse avasse
kunud. mata valja. tagasi ja suruge sisse, nii et see fikseerub kohale ja seda saab tavalisel viisil

keerata.

Juhtrongast ei saa enam keerata. Juhtronga alla on kogunenud

mustust.

Juhtrongas on eemaldatav. Eemaldamiseks tommake juhtrongas lihtsalt vélja.
V0i vajutage juhtronga valimisele servale, nii et see tuleb ihte serva pidi vélja,
seejarel saate selle kergesti vélja tommata.

Puhastage juhtrongast ja selle pesa seadmes ettevaatlikult ndudepesuvahen-
dilahuse ja pehme lapiga. Kuivatage pehme lapiga. Arge kasutage teravaid
ega kidriva toimega vahendeid. Arge leotage ja drge peske ndudepesumasi-
nas.

Pesa stabiilsuse tagamiseks &rge eemaldage juhtréngast liiga sageli.

/\ Hoiatus — Elektrilo6gi oht!

Asjatundmatult teostatud parandust6od on ohtlikud.
Parandustoid teha ja kahjustatud Ghendusjuhet vélja
vahetada tohib vaid tootja valjadppe labinud tehnik. Kui
seade on defektne, eemaldage pistik pistikupesast voi
[Ulitage vool elektrikilbist valja. Po6rduge
hooldustédkotta.

Veateated ekraanil

Kui ekraanile ilmub veateade tahega “D” voi “E”, nt
DO111 vdi E0O111, lUlitage seade nupust on/off (O vélja
ja uuesti sisse.

Kui tegemist oli Uhekordse tdrkega, siis nait kustub. Kui
veateade ilmub uuesti, pddrduge klienditeenindusse ja
tehke teatavaks tapne veateade.
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Maksimaalne t66aeg

Kui Te ei ole seadme seadistusi mitu tundi muutnud,
siis 16petab seade automaatselt kuumenemise. Nii
hoitakse ara tahtmatu pidev t66.

Maksimaalse t6daja pikkus sdltub asjaomase
funktsiooni seadistustest.

Maksimaalne t66aeg saavutatud
Ekraanile ilmub maéarkus, et maksimaalne t6daeg on
saavutatud.

T80 jatkamiseks puudutage mis tahes valja voi keerake
juhtnuppu.

Kui Te seadet enam ei vaja, lllitage see nupust on/
off M valja.

Nouanne: Et valtida seadme tahtmatut valjaltlitumist
naiteks vaga pika kipsetusaja puhul, reguleerige vélja
teatav kestus. Seade kuumeneb seni, kuni seatud
kestus on moodas.



Ahjulambi pirni vahetamine

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

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

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

/\ Hoiatus — Péletuse oht! -

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

1. Kahjustuste valtimiseks asetage kilma ahju
koogiratik.

2. Keerake klaaskate vastupdeva valja (joonis H).

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

4. Keerake klaaskate tagasi kohale.
5. Votke koogiratik valja ja lllitage kaitse sisse.

Klaaskate

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

Klienditeenindus et

A Klienditeenindus

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

E-number ja FD-number

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

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

Type:

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

E-nr FD-nr

Hooldekeskus =

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

Remonttéode tellimus ja konsultatsioon rikete korral

Koigi riikide kontaktandmed leiate kaasasolevast
klienditeeninduste nimekirjast.

Tootja padevuses voite kindel olla. Sellest |1ahtudes
tagate, et parandustdid teevad asjaomase
kvalifikatsiooniga hooldustehnikud, kes kasutavad
seadme jaoks ettenahtud originaalvaruosi.
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EllMeie kdogistuudios
katsetatud

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

Markus: Toidu valmistamisel voib ahju tekkida rohkelt
veeauru.

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

Silikoonvormid

Parima klUpsetustulemuse saavutamiseks soovitame
kasutada tumedaid metallist kiipsetusvorme.

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

Koogid ja vaikesed klipsetised

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

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

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

Tasandid
Kasutage margitud tasandeid.

Uhel tasandil kiipsetamine

Uhel tasandil kiipsetamiseks kasutage jargmisi
tasandeid:

m kdrgem kUpsetis: tasand 2

m madalam kipsetis: tasand 3

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

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

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

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

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

Tarvik

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

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

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

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

Kiipsetusvormid
Koige paremini sobivad tumedad metallist
kUpsetusvormid.

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

Kiipsetuspaber

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

Soovituslikud seadistused

Tabelist leiate erinevate kipsetiste jaoks sobiva
kuumutusviisi. Temperatuur ja klpsetusaeg séltuvad
taina liigist ja kogusest. Seepérast on toodud
vahemikud. Alguses katsetage madalamal
temperatuuril ja Ilhema ajaga. Madalamal temperatuuril
on pruunistumine dhtlasem. Vajaduse korral valige
jargmine kord kérgem temperatuur ja pikem aeg.

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

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

Teatavate roogade puhul on ahju eelkuumutamine
vajalik ja tabelis on toodud sellekohane marge.

Kui kipsetate omaenda retsepti jargi, votke aluseks
sarnane klpsetis tabelis.Lisateavet leiate tabeli jarel
toodud punktist "Soovitusi kiipsetamiseks".
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Kasutatud kuumutusviisid:
. 4D kuum 6hk

» O Ulalt-/altkuumutus
m [@ PitsareZiim

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

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

Vormikoogid
Keeks, lihtne Umar/piklik vorm 2 = 150-170 50-70
Keeks, lihtne, 2 tasandil Umar/piklik vorm 3+1 140-160 60-80
Biskviitkook, 6huke Umar/piklik vorm 2 = 150-170 60-80
Puuviljakook liivatainast, hork Keeksivorm 2 = 160-180 4060
Liivatainast tordipdhi Tordipohjavorm 3 = 160-180 20-30
Puuvilja- voi kohupiimatort muretainapdhjaga  Lahtikdiv vorm @26 cm 2 = 170-190 60-80
Lahtine pirukas Pitsapann 3 170-190 45-55
Lahtine pirukas Pirukavorm, mustast metallist 3 190-210 25-40
Keeks Keeksivorm 2 = 150-170 50-70
Parmitainakook Lahtikdiv vorm @28 cm 2 = 160-170 20-30
Biskviitpohi, 2 muna Tordipohjavorm 3 = 150-170* 20-30
Biskviittort, 3 muna Lahtikaiv vorm @26 cm 2 160-170* 25-35
Biskviittort, 6 muna Lahtikéiv vorm @28 cm 2 150-170* 30-50
Plaadikoogid
Liivatainakook kipsetusplaat 3 = 160-180 20-40
Keeks, 2 tasandil universaalpann + klipsetusplaat 3+1 140-160 30-50
Muretainakook kuiva kattega kipsetusplaat 3 = 170-190 25-35
Muretainakook kuiva kattega, 2 tasandil universaalpann + klipsetusplaat 3+1 160-170 35-45
Muretainakook mahlase kattega universaalpann 3 = 160-180 55-65
Lahtine pirukas universaalpann 3 170-190 45-55
Parmitainakook kuiva kattega universaalpann 3 = 160-180 15-20
Parmitainakook kuiva kattega, 2 tasandil universaalpann + klipsetusplaat 3+1 150-170 20-30
Péarmitainakook mahlase kattega universaalpann 3 = 180-200 30-40
Parmitainakook mahlase kattega, 2 tasandil ~ universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 150-170 4560
Palmiksai, kringel kipsetusplaat 2 = 160-170 25-35
Rullbiskviit kiipsetusplaat 3 180200 815
Stritsel 500 g jahust kipsetusplaat 2 = 150-170 4560
Struudel, magus universaalpann 2 170-180 50-60
Struudel, kiilmutatud universaalpann 3 200-220 35-45
Véikesed kiipsetised
Véikesed koogid kiipsetusplaat 3 = 160* 20-30
Véikesed koogid kiipsetusplaat 3 150 25-35
Vaikesed koogid, 2 tasandil universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 150* 25-35
Véikesed koogid, 3 tasandil Kiipsetusplaadid + universaalpann 5+3+1 140* 35-45
Muffinid muffiniplaat 3 = 170-190 15-20
Muffinid, 2 tasandil Muffiniplaadid 3+1 160-180* 15-30
Parmitainast véikesed kilpsetised kipsetusplaat 3 = 160-180 25-35
Parmitainast vaikesed kilpsetised, 2 tasandil  universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 150-170 25-40

* eelkuumutada

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

Tempera-

tusviis  tuur °C minutites

Lehttainakiipsetised kiipsetusplaat 3 170-190* 20-35
LehttainakUipsetis, 2 tasandil universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 170-190* 20-45
Lehttainakiipsetis, 3 tasandil kiipsetusplaadid + universaalpann 5+3+1 170-190* 20-45
Lehttainakiipsetis, ohuke, 4 tasandil 4 resti 5+3+2+1 180-200* 20-35
Keedutainakipsetis kiipsetusplaat 3 = 200220 30-40
Keedutainakipsetis, 2 tasandil universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 190-210 35-45
Véikesed téidisega lehttainakiipsetised kiipsetusplaat 3 160-180 20-30
Kipsised

Kiipsised kipsetusplaat 3 = 140-150** 2540
Kiipsised kipsetusplaat 3 140-150** 2540
Kipsised, 2 tasandil universaalpann + klpsetusplaat 3+1 140-150"* 3040
Kiipsised, 3 tasandil kilpsetusplaadid + universaalpann 5+3+1 130-140* 3555
Kiipsised kiipsetusplaat 3 140-160 15-30
Kiipsised, 2 tasandil universaalpann + kilpsetusplaat 3+1 140-160 15-30
Kipsised, 3 tasandil kiipsetusplaadid + universaalpann 5+3+1 140-160 15-30
Besee kiipsetusplaat 3 8090~ 120-150
Besee, 2 tasandil universaalpann + klpsetusplaat 3+1 80-90* 120-180
Mandlik(ipsised kiipsetusplaat 3 90-110 20-40
Mandlikiipsised, 2 tasandil universaalpann + klpsetusplaat 3+1 90-110 25-45
Mandliklpsised, 3 tasandil kipsetusplaadid + universaalpann 5+3+1 90-110 30-45

* eelkuumutada

** 5 min eelkuumutada, drge kasutage kiirkuumutusfunktsiooni

Nouandeid kiipsetamiseks

Soovite teada saada, kas kook on
Kiips.

Torgake umbes puidust tikk koogi kdrgeimasse kohta. Kui tiku kiilge ei j&d enam tainast, on kook valmis.

Kook vajub kokku.

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

Kook on keskelt korgeks kerkinud,
kuid on servadest madalam.

Madrige rasvainega kokku ainult lahtikdiva vormi pohi. Parast kiipsetamist I6igake kook ettevaatlikult noaga
lahti.

Puuviljamahl voolab lle plaadi dére.

Jargmisel korral kasutage universaalpanni.

Péarmitainast véikesed kiipsetised
kleepuvad kiipsetamisel iksteise
kilge kinni.

Kupsetised peavad olema Uksteisest ca 2 cm kaugusel. Nii on kiipsetistel kerkimiseks ja pruunistumiseks pii-
savalt ruumi.

Kook on liiga kuiv.

Valige jargmisel korral 10°C vorra kdrgem temperatuur ja liihendage kiipsetusaega.

Kook on liiga hele.

Kui tasand ja ndu on Giged, pikendage kipsetusaega voi tostke temperatuuri.

Kook on pealt liiga hele, aga alt liga
pruun.

Jargmine kord asetage kook (ihe tasandi vorra krgemale.

Kook on pealt liiga tume, aga alt liga
hele.

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

Vormikook laheb tagant liiga pruu-
niks.

Arge asetage kiipsetusvormi otse ahju tagaseina dérde, vaid lisatarviku keskele

Kook on igalt poolt liiga tume.

Valige jargmisel korral madalam temperatuur ja pikendage klipsetusaega.

Kook vOi kiipsetis on ebalihtaselt
pruunistunud

28

Jargmisel korral valige pisut madalam temperatuur.

Ka Ule plaadi 8dre ulatuv kiipsetuspaber voib mojutada 6huringlust. Loigake klipsetuspaber alati nduga tihe-
suuruseks.

Veenduge, et kiipsetusvorm ei paikne otse ahju tagaseina avade ees.
Vaikeste kupsetiste kiipsetamisel jalgige, et kiipsetised oleksid Ghesuurused ja Uhepaksused.
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Kiipsetasite mitmel tasandil. Ulemisel Mitmel tasandil kiipsetamiseks kasutage alati kuumutusviisi 4D-kuum dhk. Uhel ajal ahju asetatud plaatidel
plaadil on kiipsetis rohkem pruunistu- voi vormides ei pruugi kiipsetised valmida tiheaegselt.

nud kui alumisel.

Kook ndeb hea vélja, kuid on seest
veel natske.
peale kate.

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

Kook ei tule kummutamisel vormist

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

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

Leib ja sai

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

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

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

Tasandid
Kasutage margitud tasandeid.

Uhel tasandil kiipsetamine

Uhel tasandil kipsetamiseks kasutage jargmisi
tasandeid:

m kdrgem kUpsetis: tasand 2

m madalam kupsetis: tasand 3

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

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

Kipsetusplaat: tasand 1
= Vormid restil

esimene rest: tasand 3

teine rest: tasand 1

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

Tarvik

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

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

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

Kiipsetusvormid
Kbdige paremini sobivad tumedad metallist
kipsetusvormid.

Valgeplekist vormid, keraamilised ja klaasist vormid
pikendavad kipsetusaega ja kook ei pruunistu
Uhtlaselt. Kui kiipsetate nende vormidega ja soovite

kasutada kuumutusviisi Ulalt-/altkuumutus, asetage
vorm tasandile 1.

Kiipsetuspaber

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

Sugavkiilmutatud tooted

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

SlUgavkilmutatud road vdivad olla ebalhtlaselt
eelkipsetatud.Ebaulhtlane pruunistus sailib ka parast
kipsetamist.

Soovituslikud seadistused

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

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

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

Teatavate roogade puhul on ahju eelkuumutamine
vajalik ja tabelis on toodud sellekohane mérge. Méned
road dnnestuvad kdige paremini siis, kui neid
kipsetada mitmes etapis. Need on margitud tabelis.

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

Kui kipsetate omaenda retsepti jargi, votke aluseks
sarnane klpsetis tabelis.

Lisatarvikud, mida Te ei kasuta, votke ahjust valja. Nii

saavutate parima kupsetustulemuse ja hoiate kokku
kuni 20 protsenti elektrienergiat.

Tahelepanu!

Arge kunagi valage vett kuuma ahju ega asetage ndud
veega ahju pohja. Temperatuuri kdikumine voib
kahjustada emaili.
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Kasutatud kuumutusviisid:
n 4D kuum 8hk
m O Ulalt-/altkuumutus

. Ohuringlusega grill
s [ Laiapinnaline grill
" Pitsareziim

Tasand Kuumu-  Temperatuur Grilli-  Kestus
tusviis °C [r'llisre- minutites
Ziim
Leib
Sai, 750 g universaalpann voi piklik vorm 2 210-220* 10-15
180-190 25-35
Segajahust leib, 1,5 kg universaalpann voi piklik vorm 2 210-220* 10-15
180-190 40-50
Téisteraleib, 1 kg universaalpann 2 210-220* 10-15
180-190 40-50
Lavass$ universaalpann 3 = 250-270 20-25
Kuklid
Eelkipsetatud kuklid voi baguetid universaalpann 3 180-200 10-15
Kuklid, magusad, vérsked kiipsetusplaat 3 = 170-190* 15-20
Kuklid, magusad, varsked, 2 tasandil universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 150-170* 20-30
Kuklid, vérsked kiipsetusplaat 3 = 180-200 20-30
Baguetid, eelkiipsetatud, jahutatud universaalpann 3 180-200 20-30
Kuklid, kiilmutatud
Eelkipsetatud kuklid voi baguetid universaalpann 3 180-200 10-15
Saiakesed universaalpann 3 180-200 20-25
Croissant universaalpann 3 170-190 30-35
Rostsai
Ulekiipsetatud rstsai, 4 tk Rest 3 X 190-210 10-15
Ulekiipsetatud réstsai, 12 tk Rest 3 x 230-250 10-15
Rostsaia pruunistamine (mitte eelkuu-  Rest 5 ] 3 46

mutada)
* eelkuumutada

Pitsa, quiche ja soolased pirukad

Mitmel tasandil kiipsetamine

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

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

Kasutage ainult seadme tootja originaaltarvikuid. Need

on ahju ja kuumutusviiside jaoks spetsiaalselt valja
tootatud.

Tasandid
Kasutage margitud tasandeid.

Uhel tasandil kiipsetamine

Uhel tasandil kipsetamiseks kasutage jargmisi
tasandeid:

m kOrgem kUpsetis: tasand 2

m madalam kupsetis: tasand 3

Kui kasutate kuumutusviisi 4D-kuum 6hk, voite valida
tasandi 1, 2, 3 voi 4.
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Kasutage kuumutusviisi 4D-kuum &hk. Uhel ajal ahju
asetatud plaatidel voi vormides ei pruugi klipsetised
valmida Uheaegselt.
Kahel tasandil klipsetamine:
m Universaalpann: tasand 3

Kipsetusplaat: tasand 1
= Vormid restil

esimene rest: tasand 3

teine rest: tasand 1

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

Roogade Uheaegne valmistamine vGimaldab s&asta
kuni 45 protsenti elektrienergiat. Asetage vormid ahju
Uksteise korvale voi Uksteise suhtes nihutatult.



Tarvik

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

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

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

Rohke kattega pitsa kipsetamiseks kasutage
universaalpanni.

Kiipsetusvormid
Koige paremini sobivad tumedad metallist
kipsetusvormid.

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

Kiipsetuspaber

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

Sugavkiilmutatud tooted

Arge kasutage killmutatud tooteid, mis on kaetud paksu
jadkihiga. Eemaldage roa kiiljest jaa.

Slgavkilmutatud road vdivad olla ebalhtlaselt
eelklpsetatud.Ebalhtlane pruunistus séailib ka parast
kipsetamist.

Meie kb6gistuudios katsetatud et

Soovituslikud seadistused

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

Markus: Kérgem temperatuur ei Iihenda
kipsetamisaega. Roog oleks klps vaid valjast, kuid
jaaks seest tooreks.

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

Teatavate roogade puhul on ahju eelkuumutamine
vajalik ja tabelis on toodud sellekohane marge.

Kui kiipsetate omaenda retsepti jargi, votke aluseks
sarnane klpsetis tabelis.

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

Kasutatud kuumutusviisid:
n 4D kuum 6hk

m O Ulalt-/altkuumutus
m [@ PitsareZiim

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

Pitsa
Pitsa, vérske kipsetusplaat 3 = 200-220 25-35
Pitsa, varske kipsetusplaat 3 200-220 25-35
Pitsa, varske, 2 tasandil universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 180-200 35-45
Pitsa, vérske, 6hukesepdhjaline Pitsapann 2 220-230 20-30
Pitsa, jahutatud Rest 3 190-210 10-15
Pitsa, kiilmutatud
Ohukesepohijaline pitsa, 1 tikk Rest 3 190-210 1520
Ohukesepdhijaline pitsa, 2 tikki universaalpann + rest 3+1 190-210 20-25
Paksupohjaline pitsa, 1 tlikk Rest 3 180-200 20-25
Paksupdhjaline pitsa, 2 tlikki universaalpann + rest 3+1 190-210 20-30
Pitsa-baguette Rest 3 200-220 15-20
Minipitsad universaalpann 3 180-200 15-20
Minipitsad, @7 cm, 4 tasandil 4 resti 5+3+2+1 180-200* 20-30
Soolased pirukad ja quiche
Soolased pirukad vormis Lahtikéiv vorm @28 cm 2 170-190 5565
Quiche Pirukavorm, mustast metallist 3 190-210 30-40
Lahtine pirukas universaalpann 3 = 260-280* 10-15
Suur pirukas Ahjuvorm 2 = 190-200 30-45
Taidetud pirukas universaalpann 3 180-190 30-45
Soolane pirukas universaalpann 1 200-220* 20-30

* eelkuumutada
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Vormiroog ja suflee

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

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

Tasandid
Kasutage alati mérgitud tasandeid.

Voite kipsetada Uhel tasandil vormides voi
universaalpannil.

m Vormid restil: tasand 2

m Universaalpann: tasand 3

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

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

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

Rest
Asetage rest ahju nii, et avatud kllg jadb ahju ukse
poole ja kumerus on suunatud alla.

Universaalpann
Liukake universaalpann ettevaatlikult I6puni ahju, nii et
kaldega pool jadb ahju ukse suunas.

Tarvik / nou

Vormiroad ja sufleed

Nou

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

Soovituslikud seadistused

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

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

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

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

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

Kasutatud kuumutusviisid:
u 4D kuum 6hk

m O Ulalt-/altkuumutus
m (@ Pitsareziim

Tasand Kuumu- Tempera- Kestus
tusviis  tuur °C minutites

Vormiroog, soolane, keedetud komponendid ~ Ahjuvorm 2 = 200-220 30-50
Magus vormiroog Ahjuvorm 2 = 170-190 40-60
Lasanje, varske, 1 kg Ahjuvorm 2 160-180 50-60
Lasanje, kiilmutatud, 400 g Rest 2 190-210 30-35
Kartuligratdén, toored komponendid, max 4cm  Ahjuvorm 2 160-190 50-70
korgune

Kartuligratadn, toored komponendid, 4 cm kor- Ahjuvorm 3+1 150-170 60-80
gune, 2 tasandil

Suflee Ahjuvorm 160-180* 3545
Suflee Portsjonivormid = 170-190 6575
Linnuliha Olenevalt linnu suurusest ja liigist valage

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

Kiipsetamine restil

Restil kiipsetamine sobib eeskatt suurte lindude voi
mitme tiki puhul.

Asetage universaalpann koos sellele asetatud restiga
ettendhtud tasandile. Veenduge, et rest on
universaalpannil digesti. — "Tarvikud" Ik 10
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universaalpannile kuni V2 liitrit vett. Tilkuv rasv
kogutakse kokku. Praeleemest saate valmistada
kastme. Peale selle tekib nii vahem suitsu ja ahi jaab
puhtamaks.

Kiipsetusnous kiipsetamine

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

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



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

Jargige ndu tootja juhiseid.

Kaaneta n6u

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

Kaanega kaetud nou

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

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

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

Grillimine
Hoidke ahju ust grillimise ajal suletuna. Arge kunagi
grillige, kui ahju uks on lahti.

Asetage universaalpann koos sellele asetatud restiga
ettendhtud tasandile. Tilkuv rasv kogutakse kokku.
Veenduge, et rest on universaalpannil digesti.

— "Tarvikud" Ik 10

Markus: Kui grillitav toiduaine on vaga rasvane, arge
asetage universaalpanni otse resti alla, vaid lUkake see
tasandile 2.

Kasutage voimaluse korral Uhesuuruseid, ihepaksuseid
ja Uheraskuseid toiduaineid. Nii pruunistuvad need
Uhtlaselt ja jadvad monusalt mahlased. Asetage
grillitavad toiduained otse restile.

Keerake grillitavaid toiduaineid grilltangidega.Kui
torkate lihasse kahvli, nérgub osa lihamahlast valja ja
liha muutub kuivaks.

Markused

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

m Grillimisel voib tekkida suitsu.

Praetermomeeter

Praetermomeetri abil saate kipsetada liha tapselt
soovitud sisetemperatuurini.Lugege |abi olulised

Meie kb6gistuudios katsetatud et

markused praetermomeetri kasutamise kohta
asjaomases peatikis. Sealt saate teavet
praetermomeetri kasutamise, voimalike kuumutusviiside
ja muu kohta. — "Praetermomeeter” Ik 16

Soovituslikud seadistused

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

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

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

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

Keerake linnul teine kilg, kui méédunud on ca V2 kuni
.

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

Nouanded

m Hanel ja pardil torgake nahk tiibade all I1&bi. Nii saab
rasv vélja voolata. -

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

m  Kui keerate linnulihal teise klje, veenduge, et
kdigepealt on all rinnakupool véi nahaga pool.

m Linnuliha muutub eriti krobedaks ja pruuniks, kui
maarite seda veidi enne kipsetusaja [6ppu vai,
soolvee voi apelsinimahlaga.

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

Kasutatud kuumutusviisid:
= [ Ulalt-/altkuumutus
m Ohuringlusega grill
m [7] Laiapinnaline grill

n Pitsareziim

Tarvik / n6u Tasand Kuumu- Tempera- Grilli-  Kestus
tusviis  tuur°C misre- minutites
Ziim
Kana
Kana, 1 kg Rest & 200220 - 60-70
Kanafilee, 150 g ks tukk (grillida) Rest 4 ™ J* 15-20

Kanatiikid, 250 g tiikk Rest
* eelkuumutada

220-230 - 30-35

‘

33



et Meie kdogistuudios katsetatud

Tarvik / ndu Tasand Kuumu- Tempera- Grilli-  Kestus
tusviis  tuur °C |v11isre- minutites
Ziim

Kananagitsad, kiilmutatud universaalpann 3 190-210 - 20-25
Broiler, 1,5 kg Rest 2 X 200-220 - 70-90
Part/hani
Part, 2 kg Rest 1 X 180-200 - 90-110
Pardirind, 300 g (ks tikk Rest 3 £ 230-250 - 17-20
Hani, 3 kg Rest 2 il 160-180 - 120-150
Hanekintsud, 350 g tiikk Rest 2 £ 210-230 - 40-50
Kalkun
Noor kalkun, 2,5 kg Rest 2 £ 180-200 - 7090
Kalkunifilee, kondita, 1 kg Kaanega kaetud nou 2 = 240-260 - 80-100
Kalkunikints, kondiga, 1 kg Rest 2 £ 180-200 - 80-100

* eelkuumutada

Liha

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

Kiipsetamine ja moorimine

Taist liha m&arige soovi korral dliga voi katke see
peekoniribadega.

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

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

Kiipsetamine restil
Restil laheb liha kdikidest kllgedest eriti krobedaks.

Olenevalt lihatlki suurusest ja liigist valage
universaalpannile kuni %2 liitrit vett. Tilkuv rasv ja
praevedelik kogunevad universaalpannile.Praeleemest
saate valmistada kastme. Peale selle tekib nii vahem
suitsu ja ahi jaab puhtamaks.

Asetage universaalpann koos sellele asetatud restiga
ettendhtud tasandile. Veenduge, et rest on
universaalpannil digesti. — "Tarvikud" Ik 10

Kiipsetamine ja moorimine kiipsetusnous

Klpsetamine ja moorimine kipsetusndus on mugavam.
Praadi on néus lihntsam ahjust vélja votta ja kastme
saate valmistada otse nous.

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

Kbige sobivam on klaasist ndu. Kuum klaasndu
asetage kuivale alusele. Kui alus on marg vai kilm, voib
klaas I6hkeda.
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Taisele lihale lisage pisut vedelikku. Klaasndu pohi
peaks olema ca 2 cm kdrguselt vedelikuga kaetud.

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

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

Laikivad roostevabast terasest voi alumiiniumist
hautamisndud peegeldavad soojust nagu peegel ja on
vaid médndustega sobivad. Liha kiipseb aeglasemalt ja
pruunistub vahem. Valige kbrgem temperatuur ja/voi
pikem kipsemisaeg.

Jargige nou tootja juhiseid.

Kaaneta nou

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

Kaanega kaetud néu

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

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

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

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

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

Liha l&aheb krdbedaks ka suletud ndus. Selleks
kasutage klaaskaanega hautamisndud ja reguleerige
temperatuur kdrgemaks.



Grillimine
Hoidke ahju ust grillimise ajal suletuna. Arge kunagi
grillige, kui ahju uks on lahti.

Asetage universaalpann koos sellele asetatud restiga
ettenahtud tasandile. Tilkuv rasv kogutakse kokku.
Veenduge, et rest on universaalpannil digesti.

— "Tarvikud" Ik 10

Markus: Kui grillitav toiduaine on vaga rasvane, arge
asetage universaalpanni otse resti alla, vaid likake see
tasandile 2.

Kasutage vdimaluse korral Ghesuuruseid, Uhepaksuseid
ja Uheraskuseid toiduaineid. Nii pruunistuvad need
Uhtlaselt ja jadvad monusalt mahlased. Asetage
grillitavad toiduained otse restile.

Keerake grillitavaid toiduaineid grilltangidega.Kui
torkate lihasse kahvli, nérgub osa lihamahlast vélja ja
liha muutub kuivaks.

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

Markused

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

m  Grillimisel voib tekkida suitsu.

Praetermomeeter

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

Meie kb6gistuudios katsetatud et

Soovituslikud seadistused

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

Tabelis toodud andmed kehtivad kilmkapitemperatuuril
oleva liha asetamisel kilma ahju. Nii hoiate kokku kuni
20 protsenti elektrienergiat. Ahju eelkuumutamise korral
IUhenevad klpsetusajad mdne minuti.

Tabelist leiate liha jaoks sobivad andmed koos kaaluga.
Kui soovite kiipsetada raskemat lihatlkki, kasutage
kindlasti madalamat temperatuur. Mitme lihatiki puhul
lahtuge klpsetusaja valimisel kdige raskema tiki
kaalust. Uksikud tUkid peaksid olema ligikaudu
Uhesuurused.

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

Keerake lihattkil teine kilg, kui méédunud on ca 2
kuni 2.

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

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

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

Tarvik / ndu Tasand Kuumu- Tempera- Grilli-  Kestus
tusviis  tuur °C rvr_i'isre- minutites
Ziim
Sealiha
Seapraad iima kamarata, nt kaelakarbo- Kaaneta nou 2 X 180-190 110-130
naad, 1,5 kg
Kamaraga seapraad, nt aba, 2 kg Rest 2 & 190-200 130-140
Seafilee, 1,5 kg Kaaneta nou 2 220-230 - 70-80
Seafilee, 400 g Rest 3 X 220-230 - 20-25
Kon)diga suitsukarbonaad, 1 kg (lisada veidi Kaanega kaetud nou 2 210230 - 70-90
vett
Sealihaldigud, 2 cm paksused Rest 5 (i 2 16-20
Sealihamedaljonid, 3 cm paksused Rest 5 ] J 812
Loomaliha
Veisefilee, poolkiips, 1 kg Rest 2 & 210-220 - 40-50
Veisemoorpraad, 1,5 kg Kaanega kaetud néu 2 £ 200-220 130-160
Rostbiif, medium, 1,5 kg Rest 2 220-230 - 60-70
Lihaldik, 3 cm paksune, poolkiips Rest 5 ] 3 1520
Burger, 3-4 cm kérgune Rest 4 ™ 3 25-30

* eelkuumutada
** Asetage selle alla tasandile 2 universaalpann.

*** iima keeramata
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Tarvik / ndu Tasand Kuumu- Tempera- Grilli-  Kestus
tusviis  tuur °C misre- minutites
Ziim
Vasikaliha
Vasikapraad, 1,5 kg Kaaneta nou 2 X 160-170 - 100-120
Vasikakoot, 1,5 kg Kaaneta nou 2 = 200-210 - 100-120
Talleliha
Tallekints, kondita, poolkips, 1,5 kg Kaaneta néu 2 £ 170-190 - 50-80
Talleselg kondiga™™™ Rest 2 £ 180-190 - 40-50
Tallekarbonaad** Rest 5 O 3 12-16
Vorstikesed
Grillvorstid Rest 4 O - 3 10-15
Liharoad
Pikkpaiss, 1 kg Kaaneta néu 2 £ 170-180 - 60-70

* eelkuumutada
** Asetage selle alla tasandile 2 universaalpann.

*** iima keeramata

Soovitusi kiipsetamiseks ja moorimiseks

Ahi 1aheb véga mustaks.

Valmistage toidu kaane all kérgemal temperatuuril voi kasutage grillplaati. Grillplaadi kasutamisel on klipse-

tustulemused koige paremad. Grillplaadi saate osta lisatarvikuna.

Praad on liiga tume ja kohati kdrbe- ~ Kontrollige tasandit ja temperatuuri. Valige jargmisel korral madalam temperatuur ja pikendage kiipsetus-

nud ja/voi praad on liiga kuiv. aega.

Koorik on liiga 6huke.

Tostke temperatuuri vai lllitage parast kiipsetusaja [dppemist korraks sisse grill.

Praad néeb hea vilja, aga kaste on
korbenud.

Valige jargmisel korral vaiksem ndu voi lisage ronkem vedelikku.

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

liiga hele ja vedel.

Moorimisel laheb liha kdrbema.

NOu ja kaas peavad omavahel sobima ja hasti sulguma.

Vahendage temperatuuri ja lisage moorimise ajal veel vedelikku.

Kala

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

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

Kala on klps siis, kui seljauime saab kergesti
eemaldada.

Kiipsetamine ja grillimine restil

Asetage universaalpann koos sellele asetatud restiga
ettendhtud tasandile. Veenduge, et rest on
universaalpannil digesti. — "Tarvikud" Ik 10

Markus: Kui grillitav toiduaine on vaga rasvane, arge
asetage universaalpanni otse resti alla, vaid likake see
tasandile 2.
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Olenevalt kala suurusest ja liigist valage
universaalpannile kuni 2 liitrit vett. Eralduv vedelik
tilgub selle peale ja ahi jaab puhtaks. Peale selle tekib
nii vahem suitsu ja ahi jaab puhtamaks.

Hoidke ahju ust grillimise ajal suletuna. Arge kunagi
grillige, kui ahju uks on lahti.

Kasutage vdimaluse korral Uhesuuruseid, Uhepaksuseid
ja theraskuseid toiduaineid. Nii pruunistuvad need
Uhtlaselt ja jadvad monusalt mahlased. Asetage
grillitavad toiduained otse restile.

Keerake grillitavaid toiduaineid grilltangidega.Kui
torkate kalasse kahvli, nérgub osa mahlast vélja ja kala
muutub kuivaks.

Markused

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

m Grillimisel voib tekkida suitsu.



Kiipsetusnous kiipsetamine ja hautamine

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

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

Laikivad roostevabast terasest voi alumiiniumist
hautamisndud peegeldavad soojust nagu peegel ja on
vaid moéndustega sobivad. Kala klipseb aeglasemalt ja
pruunistub vahem. Valige kbrgem temperatuur ja/vdi
pikem klpsemisaeg.

Jargige nou tootja juhiseid.

Kaaneta n6u

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

Kaanega kaetud nou

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

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

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

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

Meie kb6gistuudios katsetatud et

Soovituslikud seadistused

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

Tabelis toodud andmed kehtivad kilmkapitemperatuuril
oleva kala asetamisel kilma ahju. Nii hoiate kokku kuni
20 protsenti elektrienergiat. Ahju eelkuumutamise korral
[Uhenevad klpsetusajad mdne minuti.

Tabelist leiate kala jaoks sobivad andmed koos
kaaluga. Kui soovite kiipsetada raskemat kala,
kasutage kindlasti madalamat temperatuur. Mitme kala
puhul 1&htuge klpsetusaja valimisel koige raskema kala
kaalust. Uksikud kalad peaksid olema ligikaudu
Uhesuurused.

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

Keerake kalal, mis ei ole ujumisasendis, teine kulg, kui
moddunud on ca V2 kuni %4.

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

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

Kasutatud kuumutusviisid:
= [ Ulalt-/altkuumutus
" Ohuringlusega grill
m [7] Laiapinnaline grill

Tarvik / ndu Tasand Kuumu- Tempera- Grilli-  Kestus
tusviis  tuur°C misre- minutites
Ziim
Kala
Terve kala, nt forell 300 g, grillitud Rest 2 X 170-190 - 20-30
Kala, grillitud, terve, 1,5 kg, nt 16he Rest 2 X 170-190 - 30-40
Kalafilee
Naturaalne kalafilee, grillitud Rest 4 ] - 1* 15-25
Kalal6igud
Kalaldigud, 3 cm paksused** Rest 4 ™ - 3 10-20
Kala, kiilmutatud
Kalafilee, naturaalne Kaanega kaetud néu 2 = 210-230 - 20-30
Kalafilee, Ulekipsetatud Rest 2 X 200-220 - 4560
Kalapulgad (vahepeal keerata) universaalpann 3 = 200-220 - 20-30

* eelkuumutada

** Asetage selle alla tasandile 2 universaalpann.
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Koogivili ja lisandid
Siit leiate andmed grillitud kdogivilja, kartulite ja
stigavkilmutatud kartulitoodete valmistamise kohta.

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

Tasandid
Kasutage margitud tasandeid.

Uhel tasandil kiipsetamine
Lahtuge tabelis toodud andmetest.

Kahel tasandil kiipsetamine -

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

m Universaalpann: tasand 3

m Klpsetusplaat: tasand 1

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

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

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

Kiipsetuspaber

Kasutage Uksnes sellist kiipsetuspaberit, mis valitud
temperatuuri talub.Ldigake kiipsetuspaber alati
plaadiga Uhesuuruseks.

Soovituslikud seadistused

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

Tabelis toodud andmed kehtivad roogade asetamisel
kilma ahju. Ahju eelkuumutamise korral lihenevad
kipsetusajad mdéne minuti.

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

Kasutatud kuumutusviisid:
n 4D kuum 6hk

m [7] Laiapinnaline grill

m [@] Pitsareziim

Grilli-
misre-

Kestus
minutites

Kuumu-
tusviis

Tasand Tempera-

tuur °C

Ziim

Kdogiviljaroad

Grillitud koogivili universaalpann 5 i 3 10-15
Kartulid

Kiipsetatud kartulipoolikud universaalpann 3 160-180 4560
Kartulitooted, kiilmutatud

Kartulirosti universaalpann 3 200-220 25-35
Kartulitaskud, tdidetud universaalpann 3 190-210 20-30
Kroketid universaalpann 3 200-220 25-35
Friikartulid universaalpann 3 190-210 25-35
Friikartulid, 2 tasandil universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 190-210 3040

Jogurt
Seadmega saate jogurtit ka ise valmistada.

Jogurti valmistamine

Votke kdik tarvikud ja kanderaamistikud ahjust vélja.
Ahi peab olema tihi.

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

2. Segage sisse 150 g jogurtit (kUlmkapitemperatuuril).

3. Valage tassidesse vOi vaikestesse purkidesse ja
katke toidukilega.

4. Asetage tassid vOi purgid ahju pdrandale ja
valmistage vastavalt tabelile.

5. Parast valmistamist laske jogurtil kiilmkapis jahtuda.

Kasutatud kuumutusviis:
n 4D kuum &hk

Kuumu- Kestus

Tempera-

Jogurt Portsjonivormid

tuur °C
40-45

tundides
89

tusviis
Ahju pohi
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Energia saastmine Eco-kuumutusviisidega

Energiatohusate kuumutusviisidega Kuum &hk/Eco ja
Ulalt-/altkuumutus Eco saate toidu valmistamisel
elektrienergiat kokku hoida.

Asetage road kllma tihja ahju. Vaid siis on voimalik
energiat kokku hoida. Hoidke ahju ust klipsetamise ajal
suletuna.

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

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

Tarvik

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

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

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

Kiipsetusvormid ja néud

Kdige paremini sobivad tumedad metallist
kupsetusvormid. Nendega hoiate kokku kuni 35
protsenti elektrienergiat.

Meie kb6gistuudios katsetatud et

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

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

Kiipsetuspaber

Kasutage Uksnes sellist klipsetuspaberit, mis valitud
temperatuuri talub.Loigake kipsetuspaber alati
plaadiga Uhesuuruseks.

Soovituslikud seadistused

Siit leiate andmed erinevate roogade jaoks.
Temperatuur ja kipsetusaeg soltuvad taina liigist ja
kogusest. Seepéarast on toodud vahemikud. Alguses
katsetage madalamal temperatuuril ja I[Uhema ajaga.
Madalamal temperatuuril on pruunistumine thtlasem.
Vajaduse korral valige jargmine kord kdrgem
temperatuur ja pikem aeg.

Markus: Kérgem temperatuur ei lihenda
kipsetamisaega. Koo vdi pirukas kipseks vaid véljast,
kuid jaaks seest natskeks.

Kasutatud kuumutusviisid:
= [@ Kuum dhk Eco
s [JUlalt-/ altkuumutus Eco

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

Vormikoogid

Liivatainakook vormis Umar/piklik vorm 2 140-160 60-80
Liivatainast tordipchi TordipGhjavorm 2 150-170 20-30
Biskviitpdhi, 2 muna TordipGhjavorm 2 150-170 20-30
Biskviittort, 3 muna Lahtikdiv vorm @26 cm 2 160-170 25-40
Biskviittort, 6 muna Lahtikéiv vorm @28 cm 2 150-160 50-60
Keeks Keeksivorm 2 i 150-170 50-70
Plaadikoogid

Liivatainakook kuiva kattega kiipsetusplaat 3 150-170 25-40
Muretainakook kuiva kattega kipsetusplaat 3 170-180 25-35
Rullbiskviit kiipsetusplaat 3 180-190 15-20
Palmiksai, kringel kiipsetusplaat 3 ] 160-170 25-35
Parmitainakook kuiva kattega kiipsetusplaat 3 = 160-180 15-20
Viikesed kiipsetised

Muffinid muffiniplaat 2 160-180 15-25
Vaikesed koogid kipsetusplaat 3 150-160 25-35
Véikesed koogid, 2 tasandil Klpsetusplaat + universaalpann 3+1 150-160 30-40
Lehttainaklpsetised kiipsetusplaat 3 170-190 20-35
Keedutainakiipsetis kiipsetusplaat 3 200-220 35-45
Kiipsised kipsetusplaat 3 140-160 15-30
Kipsised kiipsetusplaat 3 140-150 25-35
Parmitainast véikesed kilpsetised kipsetusplaat 3 ] 160-180 25-35
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Tarvik / ndu Tasand Kuumu- Tempera- Kestus
tusviis  tuur °C minutites

Leib ja sai
Segajahust leib, 1,5 kg kastikujuline vorm 2 i 200-210 3545
Lavass universaalpann 3 = 250275 15-20
Kuklid, magusad, varsked kipsetusplaat 3 i 170-190 15-20
Kuklid, vérsked kiipsetusplaat 3 = 180-200 20-30
Liha
Seapraad ilma kamarata, nt kaelakarbonaad, Kaaneta nou 2 = 180-190 120-140
1,5kg
Veisemoorpraad, 1,5 kg Kaanega kaetud nou = 200220 140-160
Vasikapraad, 1,5 kg Kaaneta ndu i 170-180 110-130
Kala
Kala, hautatud, terve, 300 g, nt forell Kaanega kaetud nou i 190-210 25-35
Kala, hautatud, terve, 1,5 kg, nt I6he Kaanega kaetud nou o 190-210 45-55
Naturaalne kalafilee, hautatud Kaanega kaetud nou = 190-210 1525

@
9|
2l

Akriutlamiid toiduainetes

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

Soovitusi akriitilamiidi tekkimise valtimiseks

kartulikdpsudes, friikartulites, rostsaias, saiakestes,
leivas, kUpsetistes (klpsised, piparkoogid).

Uldmarkused

m Valige voimalikult llihikesed klpsetusajad.

m Laske roogadel minna kuldkollaseks, &rge pruunistage neid liigselt.
m  Suures tlikis toiduaine sisaldab vahem akritlamiidi.

Kuumutusviisil Glalt-/altkuumutus max 200°C.

Kuuma ohu reziimil, max temperatuur 180 °C.

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

Kuuma 6hu reziimil, max temperatuur 170 °C.

Klipsetamine

Muna ja munavalge vahendab akridlamiidi teket.

Ahju-riikartulid
vaks.

Jaotage plaadil Uhtlaselt ja tihe kihina. Kipsetage Uhel plaadil vahemalt 400 g, nii ei lahe friikartulid kui-

Kuivatamine

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

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

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

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

Kuivatage maitseroheline koos varrega. Asetage
maitseroheline Uhtlaselt ja vaikese hunnikuna restile.
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Kuivatamiseks kasutage jargmisi tasandeid:
m 1 rest tasand 3
m 2 resti: tasand 3+1

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

Soovituslikud seadistused

Tabelist leiate seadistused erinevate toiduainete
kuivatamiseks. Temperatuur ja aeg sdltuvad
kuivatatavate toiduainete liigist, niiskusest,
kipsusastmest ja paksusest.Mida kauem lasete
kuivatatavatel toiduainetel kuivada, seda paremini see
sailib.Mida 6hemad viilud |bikate, seda kiiremini laheb
kuivatamine ja seda aromaatsemaks jaavad
kuivatatavad toiduained. Seepéarast on toodud
vahemikud.

Kui soovite kuivatada teisi toiduaineid, votke aluseks
tabelis toodud sarnased toiduained.
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Kasutatud kuumutusviis: n 4D kuum &hk

K66gi- ja puuviljad ning iirdid Tarvik Kuumu-  Tempera- Kestus

tusviis tuur °C tundides

Stidamega puuviljad (dunakettad, 3 mm paksused, resti kohta 200 g) 1-2 resti 80 59
Kividega puuviljad (ploomid) 1-2 resti 80 8-10
Juurviljad (porgandid), riivitud, blan$eeritud 1-2 resti 80 58
Seened Idikudena 1-2 resti 60 69
Urdid, puhastatud 1-2 resti 60 2-6
Sissetegemine Plhkige purgiservad Ule, need peavad olema puhtad.

Ahjus saate sisse teha puuvilja ja kédgivilja.

A Hoiatus — Vigastuste oht!

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

Purgid

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

Uheskoos kuumutage ainult Ghesuuruseid ja
Uhesuguse sisuga purke. Ahjus saate Uheaegselt
kuumutada kuni kuus 2, 1 vdi 12 liitrist purki.Arge
kasutage suuremaid voi kdrgemaid purke. Kaaned
voivad pealt hipata.

Purgid ei tohi ahjus kuumutamise ajal Uksteisega kokku
puutuda.

Puu- ja kéogivilja ettevalmistamine

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

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

Puuvili

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

m ca 250 g suhkrut magusate puuviljade puhul

m ca 500 g suhkrut hapude puuviljade puhul

Koogivili
Valage purkides olevatele kodgiviljatiikkidele peale
kuum keedetud vesi.

Sissetegemine

Asetage igale purgile niiske kummirdngas ja
kaas.Sulgege purgid klambritega. Asetage purgid
universaalpannile nii, et need omavahel kokku ei puutu.
Valage universaalpannile 500 ml kuuma vett (ca

80 °C). Seadistage vastavalt tabelis toodud juhistele.

Kuumutamise I6petamine

Puuvili

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

Koogivili

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

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

Soovituslikud seadistused

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

Kasutatud kuumutusviis:
" 4D kuum 8hk

Kuumu- Tempera- Kestus minutites

tusviis  tuur °C

K6ogivili, nt porgandid uheliitrised purgid

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

160-170

Kadgivili, nt kurgid uheliitrised purgid kuni mullide tekkeni: 30-40
- Jarelkuumus: 30

Kividega puuviljad, nt kirsid, ploo-  (Gheliitrised purgid 160-170 kuni mullide tekkeni: 30-40

mid : Jarelkuumus: 35

Stidamega puuviljad, nt 6unad, uheliitrised purgid 160-170 kuni mullide tekkeni: 30-40

maasikad

Jarelkuumus: 25
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Taina kergitamine

Seadmes saate parmitainal kiiremini kerkida lasta kui
toatemperatuuril. Kasutage kuumutusviisi Ulalt-/
altkuumutus. Kaivitage t66 vaid siis, kui ahjukamber on
taielikult jahtunud.

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

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

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

Jarelkergitus
Asetage klpsetis tabelis ettenahtud tasandile.

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

Soovituslikud seadistused

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

Kasutatud kuumutusviis:
s [0 Ulalt-/altkuumutus

Tarvik / ndu Tasand Kuumu- Tempera- Kestus
tusviis tuur °C minutites
Parmitainas, kerge kauss 2 = Eelkergitus ~ 35-40 25-30
kipsetusplaat 2 = Jarelkergitus  35-40 10-20
Parmitainas, rasvarikas kauss 2 = Eelkergitus 3540 2040
kipsetusplaat 2 = Jarelkergitus  35-40 1525
Ulessulatamine Nouanne: Ohukesed toiduained vdi portsjonid sulavad

Kuumutusviis Ulessulatamine sobib stigavkilmutatud
puuvilja, kddgivilja ja kipsetiste sulatamiseks. Liha,
linnuliha ja kala on parem sulatada kilmkapis.

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

Soovituslikud seadistused

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

Ules kiiremini kui plokina kilmutatud toiduained.

Votke kidlmutatud toiduained pakendist vélja ja asetage
sobivas ndus restile.

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

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

Kasutatud kuumutusviis:
n Ulessulatamine

Kuumu- Tempera- Kestus
tusviis  tuur °C minutites
Leib, kuklid
Leib ja sai Uldiselt kiipsetusplaat 2 50 40-70
Kook
Kook, mahlane kiipsetusplaat 50 7090
Kook, kuiv kiipsetusplaat 2 60 60-75

Soojana hoidmine

Valminud roogi saate kuumutusviisil Ulalt-/altkuumutus
temperatuuril 70 °C soojana hoida. Nii hoiate ara
kondensaatniiskuse tekke ja ei pea ahju kuivaks
plhkima.

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

hoidmise ajal edasi. Vajaduse korral pange peale kaas.
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Kontrollroad

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

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

Kiipsetamine

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

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

Kolmel tasandil klipsetamise tasandid:
m Klpsetusplaat: tasand 5

m Universaalpann: tasand 3

m Kulpsetusplaat: tasand 1

Kattega 6unakook
Kattega dunakook Uhel tasandil: asetage tumedad
lahtikéivad vormid nihutatult Gksteise korvale.

Tarvik

Meie kb6gistuudios katsetatud et

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

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

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

Markused

m Tabelis toodud andmed kehtivad roogade
asetamisel kilma ahju.

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

m Klpsetamiseks valige esmalt toodud
temperatuuridest madalaim temperatuur.

Kasutatud kuumutusviisid:
u 4D kuum &hk

m O Ulalt-/altkuumutus
m (@) Pitsareziim

Tasand Kuumu- Tempera- Kestus

Kiipsetamine

tusviis  tuur °C minutites

Kiipsised™** kiipsetusplaat 3 = 140-150* 25-40
Klipsised*** kipsetusplaat 3 140-150* 25-40
Klpsised, 2 tasandil*** universaalpann + klipsetusplaat 3+1 140-150* 30-40
Kiipsised, 3 tasandil*** kiipsetusplaadid + universaalpann 5+3+1 130-140* 35-55
Véikesed koogid*** kiipsetusplaat 3 = 160~ 20-30
Vaikesed koogid*** kiipsetusplaat 3 150" 25-35
Véikesed koogid, 2 tasandil*** universaalpann + klipsetusplaat 3+1 150~ 25-35
Véikesed koogid, 3 tasandil*** kiipsetusplaadid + universaalpann 5+3+1 140" 35-45
Suhkrubiskviit** Lahtikdiv vorm @26 cm 2 = 160-170* 25-35
Suhkrubiskviit** Lahtikdiv vorm @26 cm 2 160-170* 25-35
Suhkrubiskviit, 2 tasandil** Lahtik&iv vorm @26 cm 3+1 150-170* 30-50
Kattega 6unakook 2x tumedast metallist vormi @20cm 2 170-180 60-80
Kattega dunakook 2x tumedast metallist vormi @20cm 2 = 180-200 60-80
Kaetud dunakook, 2 tasandil 2x tumedast metallist vormi @20cm 3+1 170-190 7090

* eelkuumutada
** eelkuumutada, drge kasutage kiirkuumutusfunktsiooni

** 5 min eelkuumutada, arge kasutage kiirkuumutusfunktsiooni
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Grillimine Kasutatud kuumutusviis:
s [ Laiapinnaline grill

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

Tarvik Tasand Kuumu- Grilli- Kestus
tusviis misre- minutites
zZiim
Grillimine
Rostsaia pruunistamine* Rest 5 O 3 46
Loomalihaburger, 12 tikki** Rest O 3 25-30

* mitte eelkuumutada

** kui 2/3 ajast on moddunud, keerake teine pool
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