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1 Ohutus

Jargige jargmisi ohutusjuhiseid.
1.1 Uldised juhised

®m | ugege juhend hoolikalt labi.

» Hoidke juhend ja tooteinfo alles hilisemaks
kasutamiseks voi jargmistele omanikele.

®» Transpordikahjustuse korral arge Uhendage
seadet vooluvorku.

1.2 Sihtotstarbeline kasutamine

See seade on ette nahtud ainult sisse ehi-
tamiseks. Jargige spetsiaalset montaaziju-
hendit.

llma pistikuta seadmeid voib Uhendada ainult
valjadppinud spetsialist. Seadme garantii ei
laiene valest Uhendamisest tingitud kahjustus-
tele.

Kasutage seadet ainult:

® toitude ja jookide valmistamiseks.

® kodumajapidamises ja koduses keskkon-
nas suletud ruumides.

®= kuni maksimaalse kdrguseni 4000 m mere-
pinnast.

Arge kasutage seadet:
®m koos valise aegrelee vdi kaugjuhtimis-
puldiga.

1.3 Kasutajate ringi piiramine

Ule 8-aastased lapsed ja piiratud fiiUsiliste,
sensoorsete vOi mentaalsete voimetega voi
vaheste teadmiste ja/vdi kogemustega
inimesed voivad seadet kasutada tingimusel,
et nende Ule teostatakse jarelevalvet voi neile
on selgitatud, kuidas seadet ohutult kasutada
ning nad moistavad seadmega seotud oh-
tusid.

Lapsed ei tohi seadmega mangida.

Lapsed ei tohi seadet puhastada ja hooldada,
valja arvatud juhul, kui nad on vanemad Kui
15-aastased ja nende Ule teostatakse
jarelevalvet.

Hoidke alla 8-aastased lapsed seadmest ja
uhendusjuhtmest eemal.

1.4 Ohutu kasutamine

Asetage lisatarvik ahju alati digetpidi.

/A HOIATUS - Tuleoht!

Ahju asetatud tuleohtlikud esemed voivad sut-

tida.

» Arge kunagi hoidke ahjus tuleohtlikke ese-
meid.

» Suitsu eraldumise korral lllitage seade val-
ja voi tommake pistik pistikupesast valja ja
hoidke uks kinni, et summutada voimalikke
leeke.

Lahtised toidujaagid, rasv ja praevedelik

vOivad suttida.

» Enne funktsiooni kaivitamist eemaldage ah-
just, kutteelementidelt ja lisatarvikutelt lahti-
ne mustus.



Seadme ukse avamisel tekib 6hu lilkkumine.
KlUpsetuspaber vdib kutteelementidega kokku
puutuda ja sUttida.

» Eelkuumutamisel ja klipsetamise ajal arge
kunagi asetage tarviku peale kinnituseta
kipsetuspaberit.

» Loigake kupsetuspaber digesse
suurusesse ja asetage selle peale néu voi
kipsetusvorm.

Seadme ulekuumenemine voib pdhjustada tu-

lekahju.

» Arge paigaldage seadet kapiukse taha.

/A\ HOIATUS - Péletusoht!

Kasutamise ajal lahevad seade ja selle puu-

tepinnad kuumaks.

» Olge ettevaatlik, et véltida kutteelementide
puudutamist.

» Alla 8-aastased lapsed peavad jadma
seadmest eemale.

Lisatarvik ja ndu lahevad vaga kuumaks.

» Noude ja tarvikute valjavotmisel kasutage
alati pajakindaid voi pajalappe.

Alkoholi aurud voivad ahjus suttida. Seadme

uks voib lahti paiskuda. Ahjust voib valja pais-

kuda kuuma auru ja leeke.

» Suure alkoholisisaldusega jooke kasutage
vaid vaikestes kogustes.

» Arge kuumutage alkohoolseid jooke (= 15
% vol.) lahjendamata kujul (nt toidu peale
valamiseks).

» Avage seadme ust ettevaatlikult.

/A HOIATUS - Péletuste oht!

Kui seade todtab, lahevad selle ligipaase-
tavad osad kuumaks.

» Arge kunagi puudutage kuumi osi.

» Hoidke lapsed eemal.

Seadme ust avades voib seadmest valja pais-
kuda kuuma auru. Aur vdib temperatuurist
olenevalt olla mittenahtav.

» Avage seadme ust ettevaatlikult.

» Hoidke lapsed eemal.

Kuuma ahju sattunud vesi voib tekitada
kuuma veeauru.

» Arge kunagi kallake vett kuuma ahju.

A\ HOIATUS - Vigastusoht!

Ahju ukse kriimustatud klaas voib I6hkeda.

» Arge kasutage ahjuukse klaasi
puhastamiseks tugevatoimelisi abrasiivsed
puhastusvahendeid voi metallist kaabitsaid,
kuna need vdivad pinda kriimustada.

Ohutus et

Ukse hinged liiguvad ukse avamisel ja sulge-

misel ning voivad kinni kiiluda.

» Arge puudutage hingi.

Kokkupdrge avatud uksega voib tekitada vi-

gastusi.

» Hoidke ahju uks ajal, mil ahi t6otab, ja
parast seda suletuna.

Seade ja selle ligipaasetavad osad vdivad olla

teravate servadega.

» Ettevaatust kasitsemisel ja puhastamisel.

» Voimaluse korral kandke kaitsekindaid.

Seadme ukse detailid vdivad olla teravate ser-

vadega.

» Kandke kaitsekindaid.

A\ HOIATUS - Elektril66gi oht!

Asjatundmatult tehtud remondid on ohtlikud.

» Seadet tohivad remontida ainult selleks
koolitatud spetsialistid.

» Seadme remontimiseks tohib kasutada ai-
nult originaalvaruosi.

» Kui selle seadme vorgujuhe saab kahjusta-
da, tuleb see lasta tootjal voi tema
klienditeenindusel voi samavaarse kvalifi-
katsiooniga isikul ohtude valtimiseks
asendada.

Vorgujuhtme kahjustatud isolatsioon on ohtlik.

» Arge laske vdrgujuhtmel seadme kuumade
osade vOi soojusallikatega kokku puutuda.

» Arge mitte kunagi laske vérgujuhtmel
kokku puutuda teravate otste voi servade-
ga.

» Arge murdke vorgujuhet kokku, drge mulju-
ge ega modifitseerige seda.

Sissetungiv niiskus voib tekitada elektrilddqgi.

» Arge kasutage seadme puhastamiseks aur-
puhasteid vOi survepesureid.

Kahjustatud seade voi kahjustatud vorgujuhe

on ohtlikud.

» Arge mitte kunagi kaitage kahjustatud
seadet.

» Arge mitte kunagi tdmmake seadme voolu-
vorgust eraldamiseks vorgujuhtmest. Tom-
make alati vorgujuhtme vorgupistikust.

» Kui seade vdi vorgupistik on kahjustatud,
tdmmake kohe vorgujuhtme vargupistik val-
ja voi lulitage elektrikilbis kaitse valja.

» \Otke Uhendust hooldekeskusega.

- Lk 15



et Varalise kahju valtimine

/A HOIATUS - Lambumisoht!

Lapsed vdivad pakkematerjalid Ule pea tom-

mata vOi end sinna sisse kerida ja lambuda.

» Hoidke pakkematerjalid lastest eemal.

» Arge laske lastel pakkematerjaliga mangi-
da.

Lapsed voivad vaikesi osi sisse hingata vai al-

la neelata ning seetdttu [dmbuda.

> Hoidke vaikesed osad lastest eemal.

» Arge laske lastel vaikeste osadega mangi-
da.

1.5 Halogeenlamp

/\ HOIATUS - Péletusoht!

Ahjulambid |dhevad vaga kuumaks. Pdletuse
oht esineb veel mdnda aega parast valjaluli-

tamist.

» Arge puudutage klaasist katet.

» Puhastamisel valtige kokkupuudet nahaga.

/\ HOIATUS - Elektril66gi oht!

Lambi vahetamisel on lambipesa kontaktid vo-

olu all.

» Elektriloogi valtimiseks veenduge enne lam-
bi vahetamist, et seade on valja lulitatud

» Eemaldage toitepistik pistikupesast voi
lUlitage elektrikilbist valja vool.

2 Varalise kahju valtimine

2.1 Uldine teave

TAHELEPANU!

Ahju pdhja asetatud esemed tekitavad temperatuuril

tle 50 °C kuumuse kogunemise. Praadimis- ja kip-

setusajad ei ole enam diged ja email saab kahjustada.

» Arge asetage ahju pdhja tarvikut, klipsetuspaberit
ega fooliumi.

» NOu asetage ahju pdhja ainult siis, kui temperatuur
on seatud madalamaks kui 50°C.

Kuuma ahjus olev vesi tekitab veeauru. Temperatuuri

koikumine voib tekitada kahjustusi.

» Arge kunagi kallake vett kuuma ahju.

» Arge asetage ahju pdhja veega ndusid.

Kui ahjus on pikemat aega niiskust, siis tekib rooste.

» Parast kasutamist laske ahjul kuivada.

» Arge hoidke niiskeid toiduaineid suletud ahjus pike-
mat aega.

» Arge jatke roogi ahju pikemaks ajaks.

Kui uks on jahtumise aja lahti, siis voivad kulgnevad

mooblipinnad aja jooksul kahjustada saada.

» Parast korgel temperatuuril kiipsetamist laske ahjul
jahtuda nii, et uks on suletud.

» Arge jatke midagi ahjuukse vahele.

» Parast rohkelt niiskust tekitavat reziimi jatke ahju uks
kuivamiseks lahti.

KUpsetusplaadilt tilkuv puuviljamahl voib tekitada

plekke, mida ei ole voimalik eemaldada.

» Vaga mahlase puuviljakoogi puhul arge katke kooki
vaga rikkalikult.

» Vdimaluse korral kasutage stgavamat universaal-
panni.

Kuumas ahju kasutatav ahjupuhastusvahend kahjustab

emaili.

» Arge kunagi kasutage kuumas ahju ahjupuhastusva-
hendit.

» Enne uut kuumutamist eemaldage ahjukambrist ja
ahju ukse kuljest kdik jaagid.

Kui tihend on vaga méaardunud, ei sulgu ahjuuks ahju

kasutamisel enam korralikult. Kllgnev k66gimdobel

vOib kahjustada saada.

» Hoidke tihend alati puhas.

» Seadet ei tohi kasutada, kui tihend on kahjustada

_saanud voi puudub.

Arge kasutage ahjuust istumiseks ja arge asetage selle

peale esemeid, vastasel korral voib uks kahjustada

saada.

» Arge asetage midagi ahjuukse peale, arge astuge
ahjuukse peale ja arge toetuge sellele.

» Arge asetage ahjuuksele esemeid ega lisatarvikuid.

3 Keskkonnakaitse ja sdastmine

3.1 Pakendi kaitlemine

Pakkematerjalid on keskkonnaohutud ja taaskasuta-
tavad.

» Kaidelge erinevaid komponente liikide jargi sorteeri-
tult.

3.2 Energia saastmine
Kui jargite neid juhiseid, tarbib teie seade vahem voolu.

Laske seadmel eelkuumeneda ainult siis, kui seda

naeb ette retsept voi Soovituslikud seadistused.

m Kui te ei lase ahjul eelkuumeneda, saastate kuni
20% energiat.

Kasutage tumedaid, mustaks varvitud vdi emailitud

kUpsetusvorme.

m Need kipsetusvormid votavad kuumust eriti hasti
vastu.



Ahju ust avage kipsetusprotsessi ajal voimalikult

harva.

= Ahju temperatuur jadb Uhtlaseks ja jarelkuumenemi-
ne ei ole vajalik.

Mitut rooga kupsetage vahetult Uksteise jarel voi

paralleelselt.

m Ahi on parast esimest kipsetamist kuum. Tanu
sellele liheneb jargmise koogi klpsetusaeg.

Pikema klpsetusaja korral voite ahju 10 minutit enne
kipsetusaja 16ppu valja lulitada.
m Roa valmisklpsetamiseks piisab jadkkuumusest.

Lisatarvikud, mida te ei kasuta, votke ahjust valja.
m Uleliigsetel tarvikutel ei ole vaja kuumeneda lasta.

Sdgavkilmutatud road sulatage enne valmistamist.
m Saédstate roogade sulatamiseks kuluva energia.

Markus:

Seade tarbib:

m  gisselllitatud ekraaniga reziimil max 1 W
m valjalUlitatud ekraaniga reziimil max 0,5 W

Keskkonnakaitse ja sadstmine et



et Tutvumine

4 Tutvumine

4.1 Juhtvaljad

Juhtpaneeli abil saate seadistada kdiki seadme funkt-
sioone ning saada teavet seadme kaitusoleku kohta.

Juhtelemendid

Kasitsuselementide abil saate seadistada kdiki seadme
funktsioone ning saada teavet seadme kaitusoleku koh-
ta.

Olenevalt seadme tlubist voivad Uksikasjad pildil erine-
da, nt varvi ja kuju poolest.

) —_

e

Kuumutusviisid ja funktsioonid

Funktsiooninupp

Funktsiooninupuga reguleerite valja kuumutus-
viisid ja muud funktsioonid.

Funktsiooninuppu saate p6drata nullasendist ©
paremale ja vasakule.

Olenevalt seadme tidbist on juhtnupp uputatav.
Sisseviimiseks ja valjatoomiseks vajutage
nullasendis © olevale juhtnupule.

— "Kuumutusviisid ja funktsioonid”, Lk 6

Temperatuurinupp

Temperatuurinupuga saate seadistada tem-
peratuuri kuumutusviisi jaoks voi valida sea-
distused muude funktsioonide jaoks.
Temperatuurinuppu saab podrata nullasendist ®
ainult paremale kuni piirikuni, kuid mitte Ule
selle.

Olenevalt seadme tlitibist on temperatuurinupp
uputatav. Sisseviimiseks ja véljatoomiseks vaju-
tage nullasendis ® olevale temperatuurinupule.
- "Temperatuur ja seadistusastmed”, Lk 7

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

Simbol  Kuumutusviis Kasutamine ja toimeviis

3D kuum &hk Klpsetamine ja praadimine Ghel voi mitmel tasandil.
Ventilaator jaotab ahju tagaseinas oleva ringja kittekeha kuumuse ahjus Uhtla-
selt laiali.
Seda kuumutusviisi kasutatakse energiakulu kindlakstegemiseks ohuringlusre-
ziimil ja energiatdhususklassi maaramiseks.

) Kuum ohk 6rn Valitud roogade kipsetamine Uhel tasandil ilma eelkuumutuseta.
Ventilaator jaotab ahju tagaseinas oleva ringja kittekeha kuumuse ahjus Uhtla-
selt laiali. Roog valmib etapiviisiliselt jaakkuumuse abil.
Kdige paremini sobivad temperatuurid kuni 200 °C.

Grill, laiapinnaline Ohemate lihaldikude, vorstikeste vai rdstsaia grillimine. Roogade gratineerimine.
Grillkttekeha all olev pind kuumeneb tervikuna.

X Ringleva éhuga grill  Linnuliha, terve kala vdi suuremate lihatikkide kipsetamine.
Grillkittekeha ja ventilaator lulituvad kordamodda sisse ja valja. Ventilaator
paneb kuuma 6hu roa Umber ringlema.

C] Ulalt-/altkuumutus Traditsiooniline kiipsetamine ja praadimine Uhel tasandil. See kuumutusviis on

eriti sobiv mahlase kattega kookide klpsetamiseks.
Kuumus tuleb Uhtlaselt Ulalt ja alt.
Seda kuumutusviisi kasutatakse energiakulu kindlakstegemiseks tavareziimil.

Muud funktsioonid
Siit leiate seadme funktsioonide Ulevaate.



Tutvumine et

Siimbol Funktsioon Kasutamine

§ Kiirkuumutus Ahju kiire eelkuumutamine ilma lisatarvikuteta.
- "Kiirkuumutus", Lk 9

Ahjulamp Ahju valgustamine, ilma et ahi kuumeneks.

- "Valgustus", Lk 7

Temperatuur ja seadistusastmed

Kuumutusviiside ja funktsioonide jaoks on olemas erinevad seadistused.

Simbol  Funktsioon Kasutamine
L Nullasend Seade ei kuumene.
50-275 Temperatuurivahemik Ahju temperatuuri seadmine kraadides °C.
1,2,3 Grillimisreziimid Grillimisreziimid grilli jaoks, laiapinnalise grilli ja kitsapinnalise grilli jaoks, olene-
vOi valt seadme mudelist.
(| 1 =nodrk
2 = keskmine
3 = tugev

Kuumenemisnait

Seade annab kuumenemisest marku.

Ahju kuumenemise ajal poleb temperatuurinupu kohal
olev indikaatortuli. Kuumenemispauside ajal indikaator-
tuli kustub.

Kui lasete ahjul eelnevalt kuumeneda, on 6ige hetk
asetada roog ahju, kui indikaatortuli esimest korda kus-
tub.

Markused

= Kui ahjuvalgustuse funktsioon ja temperatuur on val-
ja reguleeritud, siis pdleb ka kuumenemisnait. Ahi
seejuures ei kuumene.

= Kui ahjul on ahjuvalgustuse funkisioon ja kui tem-
peratuur on valja reguleeritud, siis pdleb ka kuume-
nemisnait. Ahi seejuures ei kuumene.

= Termilise inertsi t6ttu voib kuvatud temperatuur ahju
tegelikust temperatuurist ménevorra erineda.

4.2 Ahjukamber
Ahju funktsioonid kergendavad seadme kasitsemist.

Kanderaamistikud

Ahju kanderaamistikule saate tarvikuid asetada eri
tasanditel.

Ahjus on 5 tasandit. Tasandeid loendatakse alt (les.
Puhastamiseks vdite kanderaamistiku vélja votta.

— "Kanderaamistikud”, Lk 11

N

Valgustus

Ahjulamp valgustab ahju.

Enamiku kuumutusviiside ja funktsioonide puhul on ah-
juvalgustus ahju t66tamise ajal sisse lulitatud. Ahju-
valgustus lulitub valja, kui lUlitate kuumutusviisi voi
funktsiooni funktsiooninupust vélja.

Seades funktsiooninupu asendisse "ahju lamp", saate
valgustust sisse lllitada ka siis, kui ahi ei kuumene.

Seadme uks
Kui avate tdotaval ahjul ukse, siis jatkab ahi todtamist.

Jahutusventilaator

Jahutusventilaator [Ulitub sisse ja vélja olenevalt sead-
me temperatuurist. Kuum &hk valjub ukse kaudu.
TAHELEPANU!

Arge katke kinni ukse kohal olevaid ventilatsiooni-
avasid. Seade kuumeneb Ule.

» Hoidke ventilatsiooniavad vabad.

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

Kondensaatniiskus

Klpsetamisel voib ahjukambris ja ahju uksel tekkida
kondensaatniiskus. Kondensaatniiskus on normaalne
ega kahjusta ahju toimivust. Parast toiduvalmistamist
pUhkige kondensaatniiskus ara.



et Enne esimest kasutamist

4.3 Lisatarvik

Kasutage originaaltarvikuid. Need on teie seadme
jaoks spetsiaalselt valja t6dtatud.

Markus: Lisatarvik voib kuumuse toimel deformeeruda.
Deformeerumine ei mdjuta toimivust. Parast tarviku jah-
tumist deformatsioon kaob.

Olenevalt seadme mudelist voivad tarnekomplekti kuu-
luvad lisatarvikud olla erinevad.

Lisatarvikud

Kasutamine

Rest

m  Klpsetusvormid

Vormiroogade vormid

Nou

Liha, nt praad voi grillitav toiduaine
Slgavkilmutatud road

Universaalpann

Mahlased koogid

Klpsised

Leib

Suured praed

Slgavkilmutatud road

Eralduva vedeliku, nt restil grillimisel eral-
duva rasva kinniptiddmine.

Klpsetusplaat

Plaadikoogid
Keeks, lihtne

Lisatarviku kasutamine

Asetage lisatarvik ahju alati digetpidi. Ainult nii saate li-

satarviku poolenisti valja tdmmata, ilma et see kaldu

vajuks.

1. Asetage tarvik alati tasandi mélema juhtvarda va-
hele.

Grillimis- Asetage grillimisrest ahju nii, et

rest avatud kulg jaadb ahju ukse poole ja
kumerus ~— on suunatud alla.

Plaat Plaat Iikake ahju nii, et kaldega kiilg

nt uni- jaéb seadme katte poole.

versaal-

pann voi

kipsetus-

plaat

2. Lukake lisatarvik taielikult sisse, nii et see ei puudu-
ta ahju ust.

Markus: Lisatarvikud, mida ei lahe vaja, votke ahjust
valja.

Lisatarvikud

Lisatarvikuid saate osta muugiesindusest, kodumasi-
nate kauplustest vOi e-poest.

Laia valiku seadmega sobivaid lisatarvikuid leiate meie
kataloogidest voi Internetist.

www.bosch-home.com

Lisatarvikud on seadmepdhised. Ostu sooritades tehke
alati teatavaks oma seadme tapne tahistus (E-nr).
Seda, millised lisatarvikud teie seadme jaoks sobivad,
saate teada veebipoest voi mulgiesindusest.

5 Enne esimest kasutamist

Teostage esmakordse kasutuselevotu seadistused.
Puhastage seade ja tarvikud.

5.1 Seadme puhastamine enne esmakordset
kasutamist

Enne seadme esmakordset kasutamist toidu val-

mistamiseks puhastage ahjukamber ja lisatarvikud.

1. Eemaldage ahjust lisatarvikud ja pakendijaagid, nt
stlropooritikid.

2. Enne kuumeneda laskmist plhkige ahjukambri sile-
dad pinnad pehme niiske lapiga puhtaks.

3. Ajal, mil ahi kuumeneb, dhutage kooki.

4. Reguleerige valja kuumutusviis ja temperatuur.
— "P6himétteline kdsitsemine", Lk 9

Kuumutusviis  3D-kuum 8hk

Temperatuur maksimaalne

Kestus 1 tund

5. Parast margitud kestuse mé6ddumist lUlitage ahi val-

ja.

Oodake, kuni ahi on jahtunud.

Puhastage siledad pinnad ndudepesuvahendilahuse

ja lapiga.

8. Puhastage lisatarvikuid ndudepesuvahendilahuse ja
lapi vOi pehme harjaga.

No



Pohimotteline kasitsemine et

6 Pohimotteline kasitsemine

6.1 Seadme sisselllitamine

» Keerake funktsiooninupp nullasendist © ménesse
muusse asendisse.
v Seade on sisse ldlitatud.

6.2 Seadme valjalllitamine

» Keerake funktsiooninupp nullasendisse ©.
v Seade on valja lUlitatud.

6.3 Kuumutusviisid ja temperatuur
1. Funktsiooninupuga reguleerige vélja kuumutusviis.

2. Temperatuurinupuga reguleerige valja temperatuur
voi grillimisreziim.

v Modne sekundi parast hakkab seade kuumenema.

3. Kui roog on valmis, siis lllitage seade valja.

Nouanne: Sobivaima kuumutusviisi oma roa jaoks
leiate kuumutusviiside ulevaatest.

Kuumutusviisi muutmine
Kuumutusviisi saate igal ajal muuta.

» Funktsiooninupuga reguleerige vélja soovitud kuu-
mutusviis.

Temperatuuri muutmine
Temperatuuri saate igal ajal muuta.

» Temperatuurinupuga reguleerige valja soovitud tem-
peratuur.

7 Kiirkuumutus

Kiirkuumutusega saab aja sdastmise huvides IU-
hendada kuumenemise kestust.

Kiirkuumutust kasutage Uksnes siis, kui valja on regu-
leeritud kdrgem temperatuur kui 100 °C.

Parast kiirkuumutust on soovitav kasutada jargmisi
kuumutusviise:

= 3D-kuum 6hk

= {jlalt-/altkuumutus C

7.1 Kiirkuumutuse seadmine

Uhtlase kiipsetustulemuse saavutamiseks pange toidu-
ained ahju alles siis, kui kiirkuumutus on I6ppenud.

1. Kiirkuumutus 8 reguleerige valja funktsiooninupuga.

2. Soovitud temperatuur reguleerige valja temperatuuri-
nupuga.

v Kiirkuumutus kaivitub mdéne sekundi parast.

v Kui kiirkuumutus on I6ppenud, siis kuumenemisnait
kustub.

3. Sobiv kuumutusviis reguleerige valja funktsiooninu-
puga.

4. Asetage toit ahju.

8 Puhastamine ja hooldamine

Selleks, et teie seade jadks pikaks ajaks t6dkorda,
puhastage ja hooldage seda hoolikalt.

8.1 Puhastusvahendid

Arge kasutage ebasobivaid puhastusvahendeid,
vastasel korral vOivad ahju erinevad pinnad kahjustada
saada.

A HOIATUS - Elektril66gi oht!

Sissetungiv niiskus vdib tekitada elekiriléogi.

» Arge kasutage seadme puhastamiseks aur-
puhasteid vOi survepesureid.

TAHELEPANU!

Ebasobivad puhastusvahendid kahjustavad ahju pindu.

» Arge kasutage abrasiivse voi kilriva toimega
puhastusvahendeid.

Sobivad puhastusvahendid

Ahju erinevate pindade jaoks kasutage sobivaid
puhastusvahendeid.

» Arge kasutage suure alkoholisisaldusega puhastus-
vahendeid.

» Arge kasutage kdvu kuurimisnuustikuid ega
puhastuskésnu.

» Arge kasutage eripuhastusvahendeid, kui seade on
veel kuum.

Kuumas ahju kasutatav ahjupuhastusvahend kahjustab

emaili.

» Arge kunagi kasutage kuumas ahju ahjupuhastusva-
hendit.

» Enne uuesti kuumeneda laskmist eemaldage ahju-
kambrist ja ahju ukse kiljest kdik ja&agid.

Uued pesulapid sisaldavad tootmisjaake.

» Uued pesulapid peske enne kasutamist pdhjalikult
labi.

Jargige seadme puhastamise juhendit.
- "Seadme puhastamine”, Lk 11



et Puhastamine ja hooldamine

Seade

Pealispind

Sobivad puhastusva-
hendid

Markused

Roostevaba teras

= Kuum ndudepesuva-
hendilahus
m  Roostevaba terase

Rooste valtimiseks eemaldage katlakivi-, rasva-, tarklise- ja valguple-
kid kohe.
Roostevaba terase puhastusvahend kandke pinnale 6hukese kihina.

puhastusvahend
kasutamiseks sooja-
del pindadel
Emailitud, plastist, = Kuum ndudepesuva- Arge kasutage klaasipuhastusvahendit ega klaasist kaabitsat.
lakitud voi soeltri- hendilahus
kitud pinnad
nt juhtpaneel
Nupud = Kuum nbudepesuva- Puhastage pesulapiga ja kuivatage pehme réatikuga.

hendilahus

Arge eemaldage ja arge kudrige.

Seadme kate

Ala Sobivad puhastusva- Markused
hendid
Ukseklaasid L] Kuum ndudepesuva-  Arge kasutage klaasist kaabitsat ega terasest kilrimiskdsna.
hendilahus Nouanne: Puhastamise hélbustamiseks eemaldage ukseklaasid.
- "Seadme uks", Lk 12
Ukse kate m  Roostevabast tera- Arge kasutage klaasipuhastusvahendit ega klaasist kaabitsat.
sest: Nouanne: Pohjalikumaks puhastamiseks eemaldae katte katteplaat.
Roostevaba terase - "Seadme uks" Lk 12
puhastusvahend:
m  Plastist:
Kuum ndudepesuva-
hendilahus
Uksekaepide = Kuum ndudepesuva- Et valtida raskesti eemaldatavate plekkide teket, eemaldage ukse-
hendilahus kédepidemele sattunud katlakivieemaldi kohe.
Pliidiplaat
Ala Sobivad puhastusva- Markused

hendid

Emailitud pinnad

= Kuum ndudepesuva-
hendilahus
Adadikavesi
Ahjupuhastusvahend

Kui pind on vaga maardunud, siis leotage ja kasutage harja voi tera-

sest kuUrimiskasna.

Selleks et pliidiplaat saaks parast puhastamist kuivada, jatke kate

lahti.

Markused

m V&ga korged temperatuurid kdrvetavad emaili, mistéttu tekivad
varvierinevused. See ei mojuta seadme toimivust.

m  Ohukese lehtmetalli servi ei ole voimalik taielikult emailiga katta ja
need voivad olla karedad. See ei kahjusta korrosioonikaitset.

m  Toidujaakide tdttu tekib emailpindadel valge kiht. Kiht on tervisele
ohutu. See ei mdjuta seadme toimivust. Kihti on voimalik eemal-
dada sidrunhappega.

Ahjulambi
klaaskate

= Kuum ndudepesuva-
hendilahus

Kui pind on vaga maardunud, siis kasutage ahjupuhastusvahendit.

Kanderaamistikud

Kuum ndudepesuva-
hendilahus

Kui pind on vaga méaardunud, siis leotage ja kasutage harja voi tera-
sest kuurimiskasna.

Nouanne: Puhastamiseks eemaldage kanderaamistikud.

— "Kanderaamistikud”, Lk 11

Tarvik

= Kuum ndudepesuva-
hendilahus
= Ahjupuhastusvahend

Kui pind on vaga maardunud, siis leotage ja kasutage harja voi tera-
sest kuurimiskasna.
Emailitud tarvikuid voib pesta ndudepesumasinas.

10



8.2 Seadme puhastamine

Et valtida seadme kahjustamist, puhastage seadet (ks-
nes vastavalt juhistele ja kasutades sobivaid puhastus-
vahendeid.

/\ HOIATUS - Péletusoht!

Kasutamise ajal lahevad seade ja selle puutepinnad

kuumaks.

» Olge ettevaatlik, et valtida kiitteelementide puudu-
tamist.

» Alla 8-aastased lapsed peavad jaama seadmest
eemale.

/\ HOIATUS - Tuleoht!

Lahtised toidujdagid, rasv ja praevedelik vdivad suttida.

» Enne funktsiooni kaivitamist eemaldage ahjust, kit-
teelementidelt ja lisatarvikutelt lahtine mustus.

Noue: Jargige puhastusvahendite kohta esitatud

teavet.

— "Puhastusvahendid”, Lk 9

Kanderaamistikud et

1. Puhastage seadet kuuma ndéudepesuvahendilahuse
ja lapiga.
— Mobne pinna puhul on véimalik kasutada teisi
puhastusvahendeid.
— "Sobivad puhastusvahendid”, Lk 9
2. Kuivatage pehme lapiga.

8.3 Roostevabast terasest pindade
puhastamine

1. Jargige puhastusvahendite kohta esitatud teavet.

2. Puhastage kasna ja kuuma ndudepesuvahendila-
husega lihvi suunas.

3. Kuivatage pehme lapiga.

4. Kandke roostevaba terase puhastusvahend pehme
lapiga 6hukese kihina pinnale.

Nouanne: Sobivad puhastusvahendid leiate mitgi-

esindusest voi veebipoest.

9 Kanderaamistikud

Kanderaamistike ja ahjukambri pohjalikuks
puhastamiseks voite kanderaamistikud eemaldada.

9.1 Kanderaamistike mahavotmine

/\ HOIATUS - Péletusoht!

Kanderaamistikud véivad olla vdga kuumad.

» Arge kunagi puudutage kuuma kanderaamistikku.
Laske ahjul jahtuda.

Hoidke lapsed ohutus kauguses.

. Suruge kanderaamistik eest Ules ja votke kinnitus-
test valja.

@‘ ®
‘—
@

2. Seejarel suruge kogu kanderaamistik ette ja eemal-
dage.

4

- v v

AT

g

9.2 Kanderaamistike paigaldamine

1. Kinnitage kanderaamistik esmalt tagumisse pessa,
suruge kergelt taha

"

2. ja torgake eesmisse pessa.

\

Kanderaamistikud sobivad paremale ja vasakule.
Tasandid 1 ja 2 on all, tasandid 3, 4 ja 5 Uleval.

11



et Seadme uks

10 Seadme uks

Uldjuhul on piisav, kui puhastate seadme ukse vélis-
kulge. Kui seadme uks on valjast ja seest vaga maar-
dunud, voite ukse eemaldada ja puhastada.

10.1 Uksehinged

/\ HOIATUS - Vigastusoht!

Kui hinged ei ole lukustatud, vdivad need suure hooga

kinni hipata.

» Kui avate seadme ukse, siis veenduge, et lukustus-
hoovad on taielikult suletud vai taielikult avatud.

1. Ahjuukse mdlemal hingel on lukustushoob. Kui
lukustushoovad on kinni IUkatud, on ahjuuks lukus-
tatud.

Seda ei saa hingedelt maha voétta.
2. Kui lukustushoovad on ahjuukse hingedelt aratost-
miseks lahti likatud, on hinged fikseeritud.

Hinged ei saa kinni hipata.

10.2 Seadme ukse eemaldamine
1. Avage ahju uks taielikult.

12

2. Tommake lahti vasaku ja parema hinge lukustus-
hoob.

3. Sulgege ahjuuks kuni piirikuni. Votke uksest kahe
kdega paremalt ja vasakult poolt kinni. Lukake ust
veel pisut koomale ja tdmmake vélja.

RN

10.3 Ukseklaaside eemaldamine

Puhastamise hdélbustamiseks vdite ahjuukse klaasid
eemaldada.

/A HOIATUS - Vigastusoht!

Ahju ukse kriimustatud klaas voib 16hkeda.

» Arge kasutage ahjuukse klaasi puhastamiseks tuge-
vatoimelisi abrasiivsed puhastusvahendeid voi me-
tallist kaabitsaid, kuna need vdivad pinda kriimusta-
da.

Seadme ukse detailid vdivad olla teravate servadega.

» Kasutage kindaid.

1. Eemaldage ahjuuks.

- "Seadme ukse eemaldamine”, Lk 12

2. Asetage ahjuuks ratikule, kaepide all.




Seadme uks et

3. Ahjuukse llemise katte eemaldamiseks suruge sor- 2. Hoidke Ulemist klaasi mdlemast kinnitusest ja lUka-
medega sisse vasakul ja paremal olev keeleke. ke tahasuunas sisse.
Tommake kate vélja ja eemaldage.

N gt
X

Asetage klaasi pdhjas olevatesse avadesse. Klaasi

4. Kergitage Ulemist klaasi ja tdommake valja. sile pind peab jgama valja.

3. Pange peale ahjuukse kate ja suruge kohale.
Keelekesed peavad molemal kiljel kohale fiksee-
ruma.

4. Pange ahjuuks hingedele tagasi.

— "Seadme ukse paigaldamine”, Lk 13

Markus: Kasutage klpsetusahju alles siis, kui klaasid

on nduetekohaselt paigaldatud.

10.5 Seadme ukse paigaldamine

Pange ahjuuks vastupidises jarjekorras hingedele ta-
gasi.

/\ HOIATUS - Vigastusoht!

Ahju uks vdib kogemata vélja kukkuda voi hing voi akit-

selt kinni hipata.

» Sellisel juhul &rge hoidke hingest kinni. P66rduge
hooldekeskusse.

1. Ahjuukse hingedele panekul jalgige, et mdlemad

hinged laheksid avasse otse.

\

2. Hinge salk peab mdlemal pool fikseeruma.

10.4 Ukseklaaside paigaldamine

Paigaldamisel veenduge, et tekst "right above" vasakus
alumises nurgas ei ole pea peale pdoratud.

1. Lukake klaas diagonaalselt tahasuunas sisse.

3 »a/
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et Torgete kdrvaldamine

3. Likake mdlemad lukustushoovad tagasi kinni.

’

4. Sulgege seadme uks.

10.6 Taiendav uksekaitse

Olemas on taiendavad kaitseseadised, mis hoiavad éra
kokkupuute ahju uksega. Paigaldage kaitseseadised,
kui lapsed vodivad viibida ahju laheduses. Neid eritari-
kuid 11023590 saate muugiesindusest.

/\ HOIATUS - Péletusoht!

Pikemate klpsetusaegade korral vOib ahju uks minna

vaga kuumaks.

» Ahju todtamise ajal arge jatke vaikeseid lapsi
jarelevalveta.

11 Torgete korvaldamine

Vaiksemaid torkeid oma seadmel saate ise korvaldada.

Enne hooldekeskusesse po6rdumist tutvuge térgete
kdrvaldamise juhistega. Nii valdite asjatuid kulusid.

/A HOIATUS - Vigastusoht!

Asjatundmatult tehtud parandustd6d on ohtlikud.

» Seadet tohivad parandada ainult kvalifitseeritud teh-
nikud.

» Kui seade on defekine, vdtke Uhendust hoolde-
keskusega.
— "Klienditeenindus", Lk 15

11.1 Talitlushaired

A HOIATUS - Elektril66gi oht!

Asjatundmatult tehtud parandust6odd on ohtlikud.

» Seadet tohivad remontida ainult selleks koolitatud
spetsialistid.

» Seadme remontimiseks tohib kasutada ainult origi-
naalvaruosi.

» Kui selle seadme vorgujuhe saab kahjustada, tuleb
see lasta tootjal voi tema klienditeenindusel voi
samavaarse kvalifikatsiooniga isikul ohtude
valtimiseks asendada.

Rike Pohjus ja torkeotsing

Seade ei to6ta.

Vorgujuhtme pistik ei ole Uhendatud pistikupessa.

» Uhendage seade vooluvérku.
Elektrikilbi kaitse on rakendunud.
» Kontrollige elektrikilbis kaitset.

Vooluvarustus on katkenud.

» Kontrollige kas toavalgustus voi teised seadmed ruumis to6tavad.

Ahjulambi vahetamine
Kui ahjulamp ei tO6ta, siis vahetage see valja.

Markus: Temperatuurikindlad 230V-halogeenlambid
vdimsusega 25W on saadaval muugiesindustes voi ko-
dumasinate kauplustes. Kasutage ainult neid lampe.
Puudutage uusi halogeenlampe ainult puhta kuiva rati-
kuga. See pikendab lambi eluiga.

A\ HOIATUS - P&letusoht!
Kasutamise ajal lahevad seade ja selle puu-
tepinnad kuumaks.

» Olge ettevaatlik, et valtida kiitteelementide
puudutamist.

» Alla 8-aastased lapsed peavad jaama seadmest
eemale.
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A\ HOIATUS - Elektrilodgi oht!
Lambi vahetamisel on lambipesa kontaktid vo-
olu all.
» Elektril66gi valtimiseks veenduge enne lambi va-
hetamist, et seade on valja lulitatud
» Eemaldage toitepistik pistikupesast voi lllitage
elektrikilbist valja vool.

Nouded

Seade on vooluvorgust lahutatud.

Ahi on jahtunud.

Uus halogeenlamp on véljavahetamiseks olemas.
Kahjustuste véltimiseks asetage ahju kodgiratik.
Keerake klaaskate vastupaeva valja.

N-= ==&



3. Témmake halogeenlamp iima keeramata vélja.

)
Ondid

Transportimine ja jaatmekaitlus et

4. Asetage uus halogeenlamp kohale ja suruge kindlalt
soklisse.
Kontrollige tihvtide asendit.

5. Olenevalt seadme tllbist on klaaskattel tihend. Ase-

tage tihend peale.

Kruvige klaaskate tagasi peale.

V6tke ratik ahjust vélja.

Uhendage seade vooluvdrku.

PN

12 Transportimine ja jaatmekaitlus

Siin saate teada, kuidas valmistada oma seadet ette
transpordiks. Lisaks saate teada, kuidas kaidelda
kasutusressursi ammendanud seadmeid.

12.1 Kasutatud seadme jaatmekaitlus

Keskkonnasaastliku jaatmekaitlusega saab vaartuslikke

tooraineid taaskasutada.

1. Témmake voérgujuhtme vdrgupistik valja.

2. Loigake vorgujuhe labi.

3. Suunake seade keskkonnasaastlikku jaatmekaitlus-
se.
Teavet nduetekohaste jaatmekaitlusviiside kohta
saate oma muugiesindajalt ning oma valla- voi linna-
valitsusest.

Kaesolev seade on méargistatud vas-
tavalt direktiivile 2012/19/EL elektri-ja
elektroonikaseadmete jaatmete koh-
ta.

Direktiiv satestab elektri- ja
elektroonikaseadmete jaatmete ta-
gastamise ja ringlussevotu raamtingi-
mused Euroopa Liidus.

B

12.2 Seadme transport

Hoidke seadme originaalpakend alles. Transportige
seadet ainult originaalpakendis. Arvestage pakendil
olevaid nooli.

1. Kinnitage kdik seadmes ja seadme peal olevad lii-
kuvad osad kleeplindiga, mida saab jalgi jatmata
eemaldada.

2. Lukake kdik tarvikud (nt klipsetusplaat), mille serva-
des on dhuke kartong, vastavatesse sahtlitesse, et
valtida seadme kahjustumist.

3. Et véltida ukseklaasi sisekUlje vastu porkumist, ase-
tage esi- ja tagakulje vahele kartong vmt.

4. Kinnitage uks ja olemasolu korral pealmine kate
kleeplindiga seadme ktilgede kilge.

Kui originaalpakendit ei ole enam alles

1. Pakkige seade kaitsvasse pakendisse, et see oleks
voimalike transpordikahjustuste eest piisavalt kaits-
tud.

2. Transportige seadet pustises asendis.

3. Arge hoidke seadet ukse kdepidemest ega tagakul-
je uhendusest, sest need vdivad kahjustuda.

4. Arge pange seadmele raskeid esemeid.

13 Klienditeenindus

Talitluse seisukohalt olulisi 6kodisaini maarusele vas-
tavaid originaalvaruosi saate tellida meie hooldekesku-
sest vihemalt 10 aasta jooksul alates seadme turu-
lelaskmisest Euroopa Majanduspiirkonnas.

Markus: Klienditeeninduse kasutamine on tootja
garantiitingimuste raames tasuta.

Uksikasjalikku teavet garantiiaja ja -tingimuste kohta
oma riigis saate meie hooldekeskusest, oma muigi-
esindajalt voi meie veebilehelt.

Kui votate dhendust klienditeenindusega, vajate oma
seadme tootenumbrit (E-Nr) ja tootmisnumbrit (FD).
Klienditeeninduse kontaktandmed leiate lisatud
klienditeeninduste loendist voi meie veebilehelt.

See toode sisaldab energia-efektiivsusklassi G
valgusallikaid.

13.1 Tootenumber (E-Nr) ja tootmisnumber
(FD-nr)
Tootenumbri (E-Nr) ja tootmisnumbri (FD) leiate sead-

me tuUbisildilt.
Andmesildi numbritega leiate, kui avate seadme ukse.

@ I E-Nr: FD. ZNr. I

Type:

Oma seadme andmete ja klienditeeninduse telefoninu-
mbri kiireks leidmiseks voiksite need andmed Ules mar-
kida.
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et Onnestumine on tagatud

14 Onnestumine on tagatud

Siit leiate erinevate roogade jaoks sobivad seadistused
ning parimad tarvikud ja néud. Soovitused on kohanda-
tud just Teie seadmega.

14.1 Toimige jargmiselt

Markus:

Seadme esmakordsel kasutamisel arvestage jargmist
olulist teavet:

» - "Ohutus”, Lk 2

m - "Energia sdastmine", Lk 4

= - "Yaralise kahju véltimine", Lk 4

1. Valige roogade Ulevaatest sobiv roog.
Markus: Kui te ei leia tdpselt seda rooga voi ra-
kendust, mida soovitada valmistada voi kasutada,
siis valige sarnane roog vdi rakendus.

2. Votke lisatarvikud ahjust valja.

3. Valige vélja sobivad néud ja tarvikud.
Kasutage soovituslikes seadistustes loetletud
nousid ja tarvikuid.

4. Laske seadmel eelkuumeneda ainult siis, kui see on
ette nahtud retseptis vdi soovituslikes seadistustes.

5. Seadistage ahi vastavalt soovituslikele seadistustele.

6. /\ HOIATUS - Péletuste oht!
Seadme ust avades voib seadmest vélja paiskuda
kuuma auru. Aur voib temperatuurist olenevalt olla
mitten&htav.
» Avage seadme ust ettevaatlikult.
» Hoidke lapsed eemal.

Kui roog on valmis, siis lulitage seade vélja.

14.2 Hea teada

Toiduvalmistamisel vdtke arvesse jargmist teavet.

m  Temperatuur ja kestus soltuvad kogusest ja retsep-
tist. Seepérast on toodud vahemikud. Esmalt valige
madalamad vaartused ja jargmisel korral kdrgemad
vaartused, kui see on vajalik.

Korgem temperatuur ei lihenda kipsetamisaega.
Roog oleks klUps vaid valjast, kuid jadks seest
tooreks.

= Tabelis toodud andmed kehtivad roogade ase-
tamisel kiilma ahju. Teil on véimalik sdasta kuni 20%
energiat.

Ahju eelkuumutamine ei ole Uldjuhul vajalik. Kui soo-
vite ahjul siiski eelkuumeneda lasta, siis Iihendage
kipsetusaegu mdéne minuti vorra.

Teatavate roogade puhul on eelkuumutamine ndu-
tav. Asetage tarvik ahju alles siis, kui ahi on
eelkuumenenud.

= Tarvikud, mida te ei kasuta, votke ahjust valja. Nii
saavutate parima kipsetustulemuse ja saastate kuni
20% energiat.

m  Kasutage Uksnes originaaltarvikuid.
Originaaltarvikud on ahju ja kuumutusviiside jaoks
spetsiaalselt valja tootatud.

Veenduge, et asetate tarviku ahju digetpidi.

Kondensaatniiskuse teke

Siit saate teada, kuidas kondensaatniiskus tekib, kuid
valtida kahjustusi ja kuidas kondensaatniiskuse teket
vahendada.
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Toidu valmistamisel ahjus voib ahjus tekkida palju vee-
auru. Kuna seade on vaga energiatdhus, eraldub t66-
tamise ajal kuumust vaid vahesel maaral. Seadme sise-
osa ja valisosade temperatuuri vahel on vaga suured
erinevused, mistottu voib uksele, juhtpaneelile ja kilg-
nevale k6dgimaoblile tekkida kondensaatniiskust. Kon-
desaatniiskuse teke on normaalne nahtus, mis on tingi-
tud flusikaliselt.

Kahjustuste véltimiseks eemaldage kondensaatniiskus
lapiga.

Kui lasete seadmel eelkuumeneda, siis vahendate kon-
densaatniiskuse teket.

Kipsetuspaber

Kasutage Uksnes sellist klipsetuspaberit, mis talub vali-
tud temperatuuri. Loigake kiipsetuspaber alati sobi-
vasse suurusesse.

/\ HOIATUS - Tuleoht!

Seadme ukse avamisel tekib 6hu liikumine. Klpsetus-

paber vdib kltteelementidega kokku puutuda ja sittida.

» Eelkuumutamisel ja kipsetamise ajal arge kunagi
asetage tarviku peale kinnituseta kipsetuspaberit.

» Loigake kUpsetuspaber digesse suurusesse ja ase-
tage selle peale ndu voi kiipsetusvorm.

Juhised klipsetamiseks
KUpsetamisel kasutage margitud tasandeid.

Uhel tasandil kiipsetamine Tasand

kerkivad klpsetised/korged kipsetised 2
voi vorm restil

madalad kipsetised/klpsetised kiip- 2-3
setusplaadil

Mitmel tasandil kiipsetamine Tasand
universaalpann 3
kiUpsetusplaat 1
vormid restil: Tasand
esimene rest 3
teine rest 1
Kiipsetamine kolmel tasandil Tasand
Klpsetusplaadid 5
universaalpann 3
Kipsetusplaadid 1

Markused

= Mitmel tasandil kipsetamisel kasutage kuumutus-
viisi "kuum 6hk". Uhel ja samal ajal ahju asetatud
kipsetised ei pruugi valmida Uheaegselt.
Sellisel juhul vdite valminud kipsetised valja votta ja
teisel plaadil olevaid kipsetisi edasi kipsetada. Va-
jaduse korral voite muuta klpsetusplaatide asendit
ja suunda.

= Asetage vormid ahju Uksteise kdrvale vai nihutatult
Uksteise kohale. Roogade Uheaegne valmistamine
voimaldab saasta elektrienergiat.

= Parima klpsetustulemuse saavutamiseks soovitame
kasutada tumedast metallist kiipsetusvorme.



Kiipsetamine ja grillimine restil

Restil kiipsetamine sobib eeskéatt suurte lindude voi

mitme tiki puhul.

m  QOlenevalt prae suurusest ja liigist valage universaal-
pannile kuni 1/2 liitrit vett.
Praeleemest saate valmistada kastme. Peale selle
tekib vdhem suitsu ja ahjukamber maardub vahem.

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

= Asetage grillitavad toiduained restile. Lisaks asetage
selle alla madalamale tasandile universaalpann nii,
et kaldega pool jaab ahju ukse suunas. Tilkuv rasv
kogutakse kokku.

Nous kiipsetamine

Kui valmistate praadi ndus, on seda lihtsam ahjust vélja
votta ja saate seda otse ndus serveerida. Suletud ndus
valmistamise korral jaab ahjukamber puhtamaks.

Uldised méarkused néus kiipsetamise kohta

m  Kasutage kuumuskindlat ja ahjus kasutamiseks
sobivat néud.

Tostke ndu restile.

Eelnevalt kontrollige, kas ndu mahub ahju.

Kdige sobivamad on klaasndud.

Roostevabast terasest voi alumiiniumist hautamis-
ndéud on sobivad vaid médndustega. Need peegel-
davad soojust nagu peegel. Toit kipseb aeg-
lasemalt ja pruunistub vahem. Reguleerige tem-
peratuur vastavalt kdrgemaks ja pikendage kip-
setusaega.

= Juhinduge ndu tootja juhistest.

kaaneta nou

m  Kasutage korget kiipsetusvormi.

m  Tostke ndu restile.

= Kui teil ei ole sobivat néud, siis kasutage universaal-
panni.

kaanega n6u

m  Kasutage sobivat kaant, mis korralikult sulgub.

m Tdstke ndu restile.

m |iha, linnuliha ja kala laheb krébedaks ka suletud
ndus. Selleks kasutage klaaskaanega hautamis-
ndud. Valige kdrgem temperatuur.

/\ HOIATUS - Vigastusoht!

Kui asetate klaasndu marjale voi kilmale alusele, voib
klaas |6hkeda.

» Kuum klaasndu asetage kuivale alusele.

/\ HOIATUS - Péletuste oht!

Klpsetamise jarel kaant avades vOib ndust vélja pahva-

tada vaga kuuma auru. Aur voib temperatuurist olene-

valt olla mittenahtav.

» Kergitage kaant tagantpoolt, et kuum aur ei pahva-
taks otse teie suunas.

» Hoidke lapsed eemal.

Nouandeid klipsetamiseks ja grillimiseks

Tabelis toodud andmed kehtivad kilmkapitemperatuuril

oleva taidiseta linnuliha, liha vdi kala asetamisel kilma

ahju.

TAHELEPANU!

Happelised toiduained vdivad resti kahjustada

» Arge asetage happelisi toiduaineid, nt puuvilja voi
hapu marinaadiga maitsestatud liha otse restile.

Onnestumine on tagatud et

= Mida suurem on lind, liha voi kala, seda madalam
on temperatuur ja seda pikem on kipsetusaeg.

m  Keerake linnul, lihattkil voi kalal teine kilg, kui
margitud kUpsetusajast on ca 1/2 kuni 2/3m&odu-
nud.

m | isage ndus olevale linnulihale veidi vedelikku. Vala-
ge ndusse nii palju vedelikku, et ndu pohi oleks 1-2
cm kdrguselt kaetud.

m  Kui keerate linnul teise kUlje, veenduge, et kdige-
pealt on all rinnakupool voi nahaga pool.

»  Grillitavaid toiduaineid keerake grilltangidega. Kui
torkate lihasse kahvli, voolab lihast mahla vélja ja li-
ha muutub kuivaks.

m |isage lihale soola alles péarast grillimist. Sool
tdmbab lihast vedelikku valja.

Maérkus nikliallergiaga isikutele
Harvadel juhtudel voib toiduainetesse sattuda ulivaike-
ses koguses niklit.

Soovitused kiipsetamiseks ja moorimiseks
Klpsetamise ja moorimise dnnestumiseks jargige jarg-
misi soovitusi.

Teema Soovitus
Taine liha ei tohi kuivaks = Taist liha maarige soo-
muutuda. vi korral 6liga voi katke

see peekoniribadega.

Kui soovite valmistada ka- = Tehke kamarasse risti-

maraga praadi, siis toi- kujulised sisseldiked.

mige jargmiselt: m  Klpsetage praadi nii,
et alguses jaab ka-
maraga pool alla.

Ahi peab jaama voimali- = Kipsetage rooga su-
kult puhtaks. letud anumas korgel
temperatuuril.
Voi:

m  Kasutage grillimis-
plaati. Vajaduse korral
ostke grillimisplaat,
mis on saadaval lisa-

tarvikuna.
Liha peab jaama m  Kui praad on valmis,
kuumaks ja mahlaseks, nt peaks see valjalllita-
rostbiif. tud suletud ahjus seis-

ma veel 10 minutit. Nii
jaotub lihamahl Ght-
lasemalt. Tabelis too-
dud kipsetamisaeg ei
sisalda ooteaega.

m  Parast kipsetamist
mahkige liha alumii-
niumfooliumi.

Soovitusi akriitilamiidi vihendamiseks
toiduvalmistamisel

Akriulamiid on tervisekahjulik, see tekib teravilja- ja
kartulitoodete valmistamisel vaga suurel kuumusel.
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et Onnestumine on tagatud

Roog

Soovitus

Uldist =

Valige voimalikult lihikesed kipsetus-
ajad.

Laske roogadel minna kuldkollaseks,
arge pruunistage neid liigselt.
Kasutage suuri, pakse tikke. Need
sisaldavad vahem akrutlamiidi.

Klpse- L]
tamine

Reguleerige valja tlalt-/altkuumutus,
arge seadke temperatuuri kdrgemaks
kui 200 °C.

Kuumutusviisil kuum &hk arge regulee-
rige temperatuuri kdrgemaks kui

180 °C.

Klpsised =

Maarige klpsetisi ja kiipsiseid muna
vOi munakollasega. See vahendab ak-
radlamiidi teket.

Ahju-
friikartu-
lid L]

Jaotage friikartulid plaadil tGhtlaselt ja
dhe kihina.

KlUpsetage thel plaadil vahemalt 400
g, nii ei lahe friikartulid kuivaks.

14.3 Roogade valik

Soovituslikud seadistused jaotatuna toitude kate-
gooriate alusel.

Koogid ja klipsetised

Soovituslikud seadistused kookide ja kipsetiste jaoks
Temperatuur ja kipsetusaeg séltuvad taina liigist ja ko-

Soovitused kiipsetamiseks
Siit leiate nduanded, mis tagavad kipsetamise 6n-

nestumise.

Teema

Soovitus

Kook peab kerkima Uhtla-
selt.

= Ma&é&rige rasvainega
vaid lahtikéiva vormi
pohi.

m  Padrast kUpsetamist
|6igake kook noaga
ettevaatlikult vormi kil
jest lahti.

Vaiksed kupsetised ei tohi
kipsetamisel Uksteise
kilge kleepuda.

Asetage kipsetised
plaadile nii, et need jaa-
vad Uksteisest vahemalt 2
cm kaugusele. Nii on kip-
setistel kerkimiseks ja
pruunistumiseks piisavalt
ruumi.

Soovite tuvastada, kas
kook on valmis.

Torgake puidust tikk koo-
gi kdrgeimasse kohta. Kui
tiku kiulge ei jaa enam tai-
nast, on kook valmis.

Soovite kiipsetada oma-
enda retsepti jargi.

Lahtuge klUpsetustabelis
toodud analoogilistest
klUpsetistest.

Kasutage silikoonist,
klaasist, plastist voi ke-
raamilisest materjalist

= Vorm peab taluma te-
mperatuuri kuni
250°C.

gusest. Seetdttu on tabelites vahemikud. Esmalt regu- kiipsetusvorme. - gredllﬁi?s?u\\//zr(jmgisé;id

leerige vélja lUhem klpsetusaeg. Vajaduse korral va- vihem

lige jargmine kord pikem kipsetusaeg. Madalamal tem- .

peratuuril on pruunistumine Uhtlasem.

Soovituslikud seadistused

Vormikoogid

Roog Tarvik / n6u Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-

mutus- °C nutites
viis

Keeks, lihtne Umar vorm/leivavorm 2 2 160-180 50-60

Keeks, lihtne, 2 tasandil Umar vorm/leivavorm  3+1 140-160 60-80

Keeks, hork dmar vorm/leivavorm 2 150-170 60-80

Liivatainast tordipohi tordipdhjavorm 3 () 160-180 30-40

Puuvilja- véi kohupiimatort muretaina- lahtikaiv vorm @ 2 (i 160-180 70-90

pdhjaga 26 cm

Struudel pirukavorm 1 (] 200-240 25-50

Pirukas lahtikaiv vorm @ 28 2 (] 160-180 25-35
cm

Keeks keeksivorm 2 (i 150-170 60-80

Biskviittort, 3 muna lahtikaiv vorm @ 2 160-170 30-40
26 cm

Biskviittort, 6 muna lahtikaiv vorm & 28 2 (&) 160-170 35-45
cm
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Onnestumine on tagatud et

Plaadikoogid
Roog Tarvik / nou Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis
Kattega keeks universaalpann 3 a 160-180 20-45
Keeks, 2 tasandil universaalpann 3+1 140-160 30-55
+
klpsetusplaat
Muretainakook kuiva kattega universaalpann 2 a 170-190 25-35
Muretainakook kuiva kattega, universaalpann 3+1 160-170 35-45
2 tasandil +
kUpsetusplaat
Muretainakook mahlase kattega universaalpann 2 (= 160-180 60-90
Parmitainakook kuiva kattega universaalpann 3 a 170-180 25-35
Parmitainakook kuiva kattega, universaalpann 3+1 150-170 20-30
2 tasandil +
kUpsetusplaat
Parmitainakook mahlase kattega universaalpann 3 () 160-180 30-50
Parmitainakook mahlase kattega, universaalpann 3+1 150-170 40-65
2 tasandil +
kUpsetusplaat
Palmiksai, kringel universaalpann 2 g 160-170 35-40
Rullbiskviit universaalpann 2 g 170-190' 15-20
Struudel, magus universaalpann 2 (] 190-210 55-65
Struudel, kilmutatud universaalpann 3 () 200-220 35-40
' Kuumutage seade ette.
Parmitainast vaikesed kilipsetised
Roog Tarvik / ndu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis
Muffinid muffiniplaat restil 2 g 170-190 20-40
Muffinid, 2 tasandil muffiniplaat restil 3+1 160-170 30-40
Véikesed klipsetised universaalpann 3 (&) 150-170 25-35
Klpsised, 2 tasandil universaalpann 3+1 150-170 25-40
+
kUpsetusplaat
Lehttainaklpsetised universaalpann 3 180-200 20-30
Lehttainaklpsetised, 2 tasandil universaalpann 3+1 180-200 25-35
+
kUpsetusplaat
Lehttainaklpsetised, 3 tasandil 2X 5+3+1 170-190 30-45
klUpsetusplaat
+
universaalpann
Keedutainakipsetised, nt profitroolid, universaalpann 3 190-210 35-50
ekleerid
Keedutainakipsetised, 2 tasandil, nt universaalpann 3+1 170-190 35-45

profitroolid, ekleerid

+
kUpsetusplaat
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et Onnestumine on tagatud

Kiipsised
Roog Tarvik / n6u Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis
Véikesed kipsised universaalpann 3 (i 140-150" 30-40
Klpsised, 2 tasandil universaalpann 3+1 140-150" 30-45
+
kUpsetusplaat
Klipsised, 3 tasandil 2X 5+3+1 130-140" 40-55
klpsetusplaat
+
universaalpann
Klpsised universaalpann 3 () 140-160 20-30
Klpsised, 2 tasandil universaalpann 3+1 130-150 25-35
+
kUpsetusplaat
Klpsised, 3 tasandil 2X 5+3+1 130-150 30-40
kipsetusplaat
+
universaalpann
Besee universaalpann 3 80-100 100-150
Besee, 2 tasandil universaalpann 3+1 90-100 100-150
+
klpsetusplaat
Kookosmakroonid universaalpann 2 (] 100-120 30-40
Kookosmakroonid, 2 tasandil universaalpann 3+1 100-120 35-45
+
klpsetusplaat
Kookosmakroonid, 3 tasandil 2X 5+3+1 100-120 40-50
kUpsetusplaat
+
universaalpann
Vaikesed klpsised universaalpann 3 (i 180-200 25-35

' Laske seadmel 5 minutit eelkuumeneda. Kiirkuumutusfunktsiooniga seadmetel drge kasutage seda funktsiooni
seadme eelkuumutamiseks.

Soovitused jargmiseks klipsetuskorraks Teema Soovitus
Kui kiipsetamisel peaks midagi ebadnnestuma, siis ju- Kook on liiga hele. = Kontrollige tasandit ja
hinduge jargmistest soovitustest. tarvikut.
- m  Reguleerige tem-
Teema Soovitus peratuur 10 °C vérra
Kook vajub kokku. m  Kasutage margitud kérgemaks.
komponente ja jargige Voi:
retseptis esitatud juhi- m Pikendage kipsetus-
seid. _ aega.
. L|sde:1g|§i(lt(a'”asse vahem Kook on pealt liiga hele,  Asetage kook the tasandi
{’/%i_e' u. aga alt liga tume. vorra kérgemale tasandi-
: le.
= Reguleerige tem-
pergatuur 190 °C vérra Kook on pealt liiga tume, = Asetage kook Uhe
madalamaks ja aga alt liiga hele. tasandi vorra madala-
pikendage kiipsetus- male tasandile.
aega. = Reguleerige tem-
= , ; I k
Kook on liiga kuiv. Reguleerige temperatuur peratuur madalamaks

ja pikendage kup-

10 °C vorra kdrgemaks ja setusaega.

IGhendage kipsetusaega.
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Teema Soovitus

KlUpsetis on ebailhtlaselt = Reguleerige tem-
pruunistunud. peratuur madalamaks.
= | digake kipsetuspa-
ber sobivasse
suurusesse.
= Asetage klpsetusvorm
ahju keskele.
= Vormige vaikesed kip-
setised Uhesuurusteks
ja Uhepaksusteks.

Kook on valjast kips, = Reguleerige tem-

kuid seest veel toores. peratuur madalamaks
ja pikendage kip-
setusaega.

= | isage vdhem vedelik-
ku.

Mahlase kattega koogi

puhul:

= | aske pdhjal eelnevalt
kipseda.

m  Klipsetatud pohi
puistake Ule mandlite
vOi paneerimisjahuga.

m  Tostke kate pdhjale.

Kook ei tule kummu- = | aske koogil parast
tamisel vormist valja. kUpsetamist
5 - 10 minutit jahtuda.
= | digake kook vormi
kiljest ettevaatlikult
noaga lahti.
= Kummutage kook
alusele ja niisutage
vormi mitu korda marja
kdlma ratikuga.
= Jargmisel korral maa-
rige vormi rasvainega
ja puistake ule panee-

Onnestumine on tagatud et

Leib ja sai

Leivataina andmed kehtivad nii plaadil kui ka vormis
valmistatavate klpsetiste kohta.

TAHELEPANU!

Kuuma ahjus olev vesi tekitab veeauru. Temperatuuri
koikumine voib tekitada kahjustusi.

» Arge kunagi kallake vett kuuma ahju.

» Arge asetage ahju pdhja veega nousid.

rimisjahuga.
Soovituslikud seadistused
Leib ja sai
Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis
Leib, 750 g, leivavormis vdi patsina universaalpann 2 2 180-200 50-60
vOI
leivavorm
Leib, 1000 g, leivavormis voi patsina universaalpann 2 2 200-220 35-50
VOI
leivavorm
Leib, 1500 g, leivavormis voi patsina universaalpann 2 &) 180-200 60-70
vOi
leivavorm
Lavass universaalpann 3 220-230 20-25
Lavass, kilmutatud’ universaalpann 2 () 200-220° 10-25
Kuklid, magusad, varsked universaalpann 3 a 170-1802 20-30

' Kipsetamine peab toimuma seadme kipsetusplaadil.
2 Kuumutage seade ette.
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et Onnestumine on tagatud

Roog Tarvik / ndu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis

Kuklid, magusad, varsked, 2 tasandil universaalpann 3+1 160-1802 15-25

+
kUpsetusplaat

Kuklid, varsked universaalpann 3 (] 200-220 20-30

Kattega rostsaiad, 4 tk rest 3 (i 200-220 15-20

Kattega rostsaiad, 12 tk rest 3 g 220-240 15-25

' Kiipsetamine peab toimuma seadme klpsetusplaadil.

2 Kuumutage seade ette.

Pitsa, quiche ja soolased kiipsetised

Siit leiate teavet pitsa, quiche i ja soolaste klipsetiste kohta.

Soovituslikud seadistused

Pitsa, quiche ja soolased kiipsetised

Roog Tarvik / n6u Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis

Pitsa, varske universaalpann 2 (] 190-210 20-30

Pitsa, varske, 2 tasandil universaalpann 3+1 160-180 35-45

+
kUpsetusplaat

Pitsa, varske, 6hukesepodhjaline universaalpann 2 (] 250-270" 15-25

Pitsa, jahutatud universaalpann 2 (i 190-210" 10-15

Pitsa, kilmutatud, dhukesepdhjaline, 1 rest 2 (] 190-210 15-25

tk

Pitsa, kilmutatud, 6hukesepdhjaline, 2  universaalpann 3+1 190-210 20-25

tk +

rest
Pitsa, kilmutatud, paksupdhjaline, 1 tk  rest 2 (] 200-210 20-30
Pitsa, kilmutatud, paksupdhjaline, 2 tk  universaalpann 3+1 170-190 20-30
+
rest

Minipitsad, kidlmutatud universaalpann 3 (] 190-210 10-20

Soolane vormikook lahtikaiv vorm @ 28 3 (i 170-190 50-60

cm

Quiche, pirukas pirukavorm 1 (i 210-230 40-50

Suur pirukas ahjuvorm 2 170-190 55-65

Véike pirukas universaalpann 3 180-190 35-45

Borek universaalpann 1 (] 210-220 30-40

' Kuumutage seade ette.

Vormiroad ja grataanid

Vormiroa klpsus sOltub ndu suurusest ja vormiroa kor-

gusest.

Vormiroogade ja gratdanide jaoks kasutage laia ma-
dalat ndud. Kitsastes kérgetes ndudes kipsevad toi-
dud kauem ja lahevad pealt liiga pruuniks.

Voite klipsetada vormides voi universaalpannil.

= vormid restil: tasand 2
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= Universaalpann: tasand 2

Roogade heaegne valmistamine véimaldab saasta
elektrienergiat. Asetage vormid ahju Uksteise korvale.

/\ HOIATUS - Vigastusoht!
Kui asetate klaasndu marjale voi kilmale alusele, vdib

klaas I6hkeda.

» Kuum klaasndu asetage kuivale alusele.



Soovituslikud seadistused

Vormiroad ja gratdanid

Onnestumine on tagatud et

Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis

Vormiroog, soolane, varske, keedetud  ahjuvorm 2 () 200-220 30-60

komponentidest

Vormiroog, magus ahjuvorm 2 a 180-200 50-60

Kartulivorm, toored komponendid, ahjuvorm 2 150-170 60-80

4 cm paksune

Kartuligratdan, toored komponendid, ahjuvorm 3+1 150-160 70-80

4 cm koérgune, 2 tasandil

Liha, linnuliha ja kala

Tabelist leiate andmed ja soovitusliku kaalu linnuliha, li-

ha ja kala kohta.

Kui valmistate toite, mis on soovituslikes seadistustes
nimetatud roogadest suuremad vdi raskemad, kasuta-
ge madalamat temperatuuri. Mitme tuki puhul lahtuge
klpsetusaja valimisel kdige raskema tiki kaalust. "TU-

Kui praad on valmis, peaks see valjalulitatud suletud
ahjus seisma veel 10 minutit. Nii jaotub lihamahl
Uhtlasemalt. Vajaduse korral mahkige praad nt alu-
miiniumfooliumi. Tabelis toodud kiipsetamisaeg ei
sisalda ooteaega.

Klpsetamine ja moorimine kipsetusndus on mu-
gavam. Praadi on ndus lihtsam ahjust vélja votta ja

kid peaksid olema ligikaudu Uhesuurused.

Nouandeid linnuliha, liha ja kala valmistamiseks

Jargige linnuliha, liha ja kala valmistamiseks antud ndu-
andeid

Linnuliha

Hanel ja pardil torgake nahk tiibade all I&bi. Nii saab
rasv vélja voolata. .

Pardifilee nahka tehke sisseldiked. Arge keerake
pardifileel teist kilge.

Linnuliha muutub eriti krobedaks ja pruuniks, kui
maarite seda veidi enne klpsetusaja I6ppu voi, sool-
vee vOi apelsinimahlaga.

Liha

Taist liha ma&arige soovi korral dliga.

Taisele lihale lisage kipsetamisel pisut vedelikku.
Klaasnéu pohi peaks olema ca 1/2 cm korguselt
vedelikuga kaetud.

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

Soovituslikud seadistused

kastet saate valmistada otse ndus.

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

m  Klpsetamise ajal aurustub ndus olev vedelik. Va-
jaduse korral kallake kuuma vedelikku ettevaatlikult
juurde.

= | iha ja kaane vahele peab jaama vahemalt 3 cm. Li-
ha voib paisuda.

= Moorimiseks pruunistage liha eelnevalt. Lisage moo-
rimisel tekkivale leemele vett, veini, dadikat vm ve-
delikku. Nou pohi peab olema vedelikuga kaetud
1-2 cm korguselt.

Kala

m  Tervet kala ei ole vaja keerata.

= Asetage terve kala ahju ujumisasendis, nii et selja-
uimed jaavad Ulespoole.

= Stabiilsuse tagamiseks asetage kala kohudédnde
lamedaks |6igatud kartul vdi vaike kuumuskindel
nou.

= Kala on kips siis, kui seljauime saab kergesti
eemaldada.

»  Hautamiseks lisage ndusse kaks kuni kolm su-
pilusikat vedelikku ja pisut sidrunimahla voi aadikat.

Linnuliha

Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
n]_utus- °C:,__gri||imis- nutites
viis reziim

Kana, 1,3 kg, taitmata Kaaneta nou 2 X 200-220 60-70

Kanatukid, 250 g tikk Kaaneta nou 3 220-230 30-35

Kananagitsad, kilmutatud universaalpann 3 g 190-210 20-25

Part, taitmata, 2 kg Kaaneta nou 2 X 190-210 100-110

Pardirind, 300 g tikk, poolkips Kaaneta ndu 3 240-260 30-40

Hani, taitmata, 3 kg Kaaneta ndu 2 N 170-190 120-140
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Roog Tarvik / ndu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
m_utus- °Q,__gri||imis- nutites
viis reziim

Hanekoivad, 350 g tlkk Kaaneta ndu 3 220-240 40-50

Noor kalkun, 2,5 kg Kaaneta néu 2 X 180-200 80-100

Kalkunifilee, kondita, 1 kg Kaanega ndu 2 (I 240-260 80-100

Kalkunikints, kondiga, 1 kg Kaaneta nou 2 180-200 90-100

Liha

Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
n)_utus- °Q,__gri||imis- nutites
viis reziim

Seapraad ilma kamarata, nt kaelakar- ~ Kaaneta n6u 1 180-200 140-160

bonaad, 1,5 kg

Seapraad, kamaraga, nt aba, 2 kg Kaaneta ndu 1 170-190 190-200

Sea vdlisfilee, 1,5 kg Kaanega nbu 2 () 190-210 130-140

Sealihaldigud, 2 cm paksused rest 4 3 20-25'

Veisefilee, poolklps, 1 kg Kaaneta ndu 3 (i 210-220 45-55

Veisemoorpraad, 1,5 kg Kaanega ndu 2 &) 200-220 100-1202

Rostbiif, poolklps, 1,5 kg Kaaneta nou 2 X 200-220 60-70

Pihv, 3-4 cm paksune rest 4 3® 25-30'

Vasikapraad, 1,5 kg Kaaneta nou 2 (] 180-200 120-140

Vasikakoot, 1,5 kg Kaanega ndu 2 (] 210-230 130-150

Tallekints, kondita, poolkips, 1,5 kg Kaaneta ndu 2 170-190 70-80*

Talleselg kondiga, poolklps, 1,5 kg Kaaneta nou 2 X 180-190 45-55*

Grillvorstid rest 3 ) 3 20-25'

Pikkpoiss, 1 kg Kaaneta néu 2 & 170-180 70-80

' Asetage resti alla universaalpann.
2

3

Lisage nousse vedelikku kipsetamise alguses, praad peaks olema vahemalt 2/3 ulatuses vedelikuga kaetud
Pddrake rooga péarast 2/3 koguaja méddumist.
4 Arge keerake rooga. Katke pdhi veega.

Kala

Roog Tarvik / n6u Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C, grillimis- nutites
viis reziim

Terve kala, nt forell, 300 g, grillitud rest 2 O 2 20-25'

Kala, grillitud, terve, 1 kg, nt kuld- rest 2 X 180-200 45-50'

merikoger

Kala, grillitud, terve, 1,5 kg, nt I6he rest 2 X 170-190 50-60'

Kalafilee / kalaliblikas, 2-3 cm paksu-  rest 3 2 20-25"

ne, grillitud

' Asetage resti alla universaalpann.

Soovitused jargmiseks kiipsetuskorraks Teema Soovitus

Kui kipsetamisel kohe kdik ei dnnestu, siis juhinduge

jargmistest soovitustest.

Praad on liiga kuiv.

= Valige madalam tem-

peratuur.

m | Uhendage klUpsetus-

aega.

Teema Soovitus
Praad on liiga tume ja = Valige madalam tem-
kohati kérbenud. peratuur.
= | Uhendage klUpsetus-
aega.
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Prae koorik on liiga dhu-
ke.

Valige kdrgem tem-
peratuur.

Voi:

Parast kiipsetusaja
I6ppu lllitage korraks
sisse grill.




Onnestumine on tagatud et

Teema Soovitus Teema Soovitus
Praeleem on korbenud. = Valige vaiksem ndu. Praeleem on liiga hele ja = Selleks et aurustuks
m | isage klpsetamisel vesine. rohkem vedelikku, va-
rohkem vedelikku. lige suurem noéu.
= | jsage kUpsetamisel
vahem vedelikku.
Liha Iaheb moorimisel m  Kontrollige, kas kiip-
kérbema. setusndu ja kaas oma-
vahel sobivad ja hasti
sulguvad.
= Alandage tem-
peratuuri.

Koogivili ja lisandid

= Moorimisel lisage roh-
kem vedelikku.

Siit leiate juhised pdhiroogade juurde pakutavate kodgiviljade valmistamise kohta.

Soovituslikud seadistused
Koéogivili ja lisandid
Lahtuge tabelis toodud andmetest.

Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C, grillimis- nutites
viis reziim

Grillitud koogivili universaalpann 5 & 3 10-20

Klpsetatud kartulipoolikud universaalpann 3 190-210 25-35

Kartulitooted, nt friikartulid, kroketid, universaalpann 3 (] 200-220 25-35

kartulitaskud

Friikartulid, 2 tasandil universaalpann 3+1 190-210 30-40

+
kipsetusplaat

Jogurt
Seadmega saate jogurtit ka ise valmistada.

Jogurti valmistamine

1. Votke koik tarvikud ja kanderaamistikud ahjust valja.
2. Kuumutage 1 liiter piima (3,5 % rasvasisaldus) pliidi-
plaadil temperatuurile 90 °C ja laske jahtuda tem-
peratuurile 40 °C. Kauasailiva piima puhul piisab

soojendamisest 40 °C peale.

Soovituslikud seadistused

Segage piima sisse 30 g jogurtit.

Tostke segu vaikestesse ndudesse, nt vaikestesse
kaanega purkidesse.

Katke néud fooliumi voi toidukilega.

Asetage ndud ahju pdhja.

Seadistage ahi vastavalt soovituslikele seadistustele.
Parast valmistamist laske jogurtil kilmkapis seista.

el o

NG

Jogurt

Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur °C Kestus mi-
mutusviis / nutites
funktsioon

Jogurt tass/purk ahju pohi - 4-5 tundi

14.4 Erilised valmistusviisid ja muud
rakendused
Teave ja soovituslikud seadistused eriliste valmistus-

viiside ja muude rakenduste, nt érna klpsetuse voi
sissetegemise kohta.

Kuivatamine

Kuumutusviis kuum 6hk on ideaalne toiduainete kuiva-
tamiseks. Seda liiki konserveerimisel kontsentreeruvad
aroomained vedeliku kao tagajarjel.

Temperatuur ja aeg soltuvad kuivatatavate toiduainete
liigist, niiskusest, kipsusastmest ja paksusest. Mida
kauem lasete toiduainetel kuivada, seda paremini need
sailivad. Mida 6hemad viilud |6ikate, seda kiiremini

25



et Onnestumine on tagatud

laheb kuivatamine ja seda aromaatsemaks jadadvad Jalgige, et puuvili ega seened ei ole restil Uksteise
kuivatatavad toiduained. Seeparast on toodud vahemi- peal.
kud. 3. Riivige koogivili jameda riiviga ja blanSeerige. Laske

blanSeeritud koogiviljal hasti kuivada ja laduge see

Ettevalmistus kuivatamiseks ihtlaselt restile.

1. Kasutage ainult laitmatu kvaliteediga puu- ja k66- 4. Kuivatage Urdid koos varrega. Asetage Urdid (ihtla-
givilja ja peske seda hoolikalt. Vooderdage rest kip- selt ja vaikese hunnikuna restile.
setus- v6i pargamentpaberiga. Norutage puuvili kor- 5. Vaga mabhlast puu- vdi aedvilja keerake mitu korda.
ralikult ja kuivatage. o B Vétke kuivatatud viljad kohe pérast kuivatamist pa-
2. Loigake puuvili Ghesuurusteks tikkideks voi berilt.

viiludeks. Asetage koorimata puuvili alusele nii, et
I6ikepind jaab Ules.

Soovituslikud seadistused

Kuivatamine

Tabelist leiate seadistused erinevate toiduainete kuivatamiseks. Kui soovite kuivatada teisi toiduaineid, votke aluseks
tabelis toodud sarnased toiduained.

Markus:

Kuivatamiseks kasutage jargmisi tasandeid:
= 1 rest: tasand 3

= 2 resti: tasandid 3+1

Roog Tarvik / n6u Tasand Kuu- Tem- Kestus mi-
mutusviis peratuur nutites
°C

Sidamega puuviljad, nt rest 3 80 4-8 tundi

ounakettad, 3 mm paksused, resti 3+1

kohta 200 g

Juurviljad, nt porgandid, riivitud, rest 3 80 4-7 tundi

blanSeeritud 3+1

Viilutatud seened rest 3 80 5-8 tundi
3+1

Urdid, puhastatud rest 3 60 2-5 tundi
3+1

Taina kergitamine Kéivitage funktsioon vaid siis, kui ahjukamber on

Ahjus kerkib parmitainas paremini kui toatemperatuuril. taielikult jahtunud. _

) . ) 4. Kergitamise ajal arge ahju ust avage, kuna vastasel

Taina kergitamine korral eraldub niiskust.

Laske parmitainal alati kerkida 2 etapis. Esiteks tervi- 5. Taina edasiseks t66tlemiseks tdstke tainas kip-

kuna (juuretis) ja teiseks vormis. setusvormi_. o _

1. Asetage tainas kuumuskindlasse kaussi. 6. Asetage tainas margitud tasandile.

2. Tdstke kauss restile. Nouanne: Kui soovite ahjul eelkuumeneda lasta, siis

3. Seadistage ahi vastavalt soovituslikele seadistustele. laske tainal kUpsetusvormis kerkida valjaspool ahju.

Soovituslikud seadistused

Taina kergitamine

Temperatuur ja kergitusaeg soltuvad komponentide liigist ja kogusest. Seepérast on tabelis toodud andmed ligikaud-
sed.

Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus minu-
mutusviis °C tites
Pé&rmitainas, kerge 1. kauss 1.2 1.0 1. 50’ 1. 25-30
2. universaalpann 2.2 20 2.50' 2.10-20
Parmitainas, raske ja rasvarikas 1. kauss 1.2 1.0 1. 50' 1.60-75
2. universaalpann 2.2 20 2.50' 2.45-60

' Kuumutage seadet 5 minutit ette.
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Ulessulatamine

Ulessulatamine sobib siigavkilmutatud puuvilja, kdo-
givilja ja klpsetiste sulatamiseks. Liha, linnuliha ja kala
on parem sulatada ktlmkapis. Ei sobi kreemi- voi va-
hukooretortide jaoks.

Ulessulatamiseks kasutage jargmisi tasandeid:

= 1 rest; tasand 2

m 2 resti: tasandid 3+1

Soovituslikud seadistused

Ulessulatamine

Onnestumine on tagatud et

Markus: Ohukesed toiduained véi portsjonid sulavad
dles kiiremini kui plokina kilmutatud toiduained.

= \/6tke kUlmutatud toiduained pakendist vélja ja ase-
tage sobivas nous restile.

m  Segage vOi keerake roogi vahepeal Uks kuni kaks
korda. Suuri tikke keerake mitu korda. Vajaduse
korral jagage roog vahepeal mitmeks tikiks voi vot-
ke juba sulanud tikid ahjust valja.

m | aske sulanud roal olla veel 10 kuni 30 minutit val-
jaltlitatud ahjus, et temperatuur Uhtlustuks.

Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur °C Kestus mi-
mutusviis nutites

Klpsetised, koogid, rest 2 - -

leib-sai, puuvili, K66- 3+1

givili, lihatooted

14.5 Kontrollroad

Jargmised Ulevaated on koostanud kontrollinstituudid,
et kergendada kontrollimist, kas seade vastab standar-
di EN 60350-1 nduetele.

Kiipsetamine
Arvestage kontrollroogade klpsetamisel saadud teavet.

Uldised méarkused

= Tabelis toodud andmed kehtivad roogade ase-
tamisel kilma ahju.

m Jargige tabelites ahju eelkuumenemise kohta esita-
tud juhiseid. Vaartused kehtivad ilma kiirkuumutuse-
ta.

m  Kipsetamiseks valige esmalt toodud temperatuu-
ridest madalaim temperatuur.

Tasandid

Uhel tasandil kiipsetamise tasandid:

® universaalpann / kipsetusplaat: tasand 3
= vormid restil: tasand 2

Markus: Uhel ajal ahju asetatud plaatidel véi vormides
ei pruugi klpsetised valmida Uheaegselt.

Kahel tasandil klipsetamise tasandid:
= universaalpann: tasand 3
kipsetusplaat: tasand 1

Soovituslikud seadistused

Kiipsetamine

= vormid restil:
esimene rest: tasand 3
teine rest: tasand 1

Kolmel tasandil klipsetamise tasandid:

m  kipsetusplaat: tasand 5
universaalpann: tasand 3
kipsetusplaat: tasand 1

Klpsetamine kahe lahtikaiva tordivormiga:

Kui ahjus on voimalik kiipsetada mitmel tasandil, siis
asetage vormid ahju Uksteise kdrvale voi nihutatult Uk-
steise kohale.

(LT

7 N

C )\ )
A

LT

LTI

Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis

Véikesed kipsised universaalpann 3 a8 140-150 30-40

Véikesed kipsised universaalpann 3 140-150 30-40

Klpsised, 2 tasandil universaalpann 3+1 140-150" 30-45

+
kUpsetusplaat

' Laske seadmel 5 minutit eelkuumeneda. Kiirkuumutusfunktsiooniga seadmetel drge kasutage seda funktsiooni

seadme eelkuumutamiseks.

2 Laske seadmel eelkuumeneda. Kiirkuumutusfunktsiooniga seadmetel drge kasutage seda funktsiooni seadme

eelkuumutamiseks.
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Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus mi-
mutus- °C nutites
viis

Kipsised, 3 tasandil 2X 5+3+1 130-140" 40-55

klpsetusplaat
+
universaalpann

Tassikoogid universaalpann 3 (i 150' 25-35

Tassikoogid universaalpann 3 150’ 25-35

Tassikoogid, 2 tasandil universaalpann 3+1 150’ 25-35

+
klpsetusplaat
Tassikoogid, 3 tasandil 2X 5+3+1 140' 35-45
klpsetusplaat
+
universaalpann

Suhkrubiskviit lahtikaiv vorm @ 2 (i 160-170? 30-40
26 cm

Suhkrubiskuviit lahtikaiv vorm & 2 2 170 30-40
26 cm

Biskviitkook, 2 tasandil lahtikaiv vorm @ 3+1 150-160° 30-45

26 cm

' Laske seadmel 5 minutit eelkuumeneda. Kiirkuumutusfunktsiooniga seadmetel drge kasutage seda funktsiooni

seadme eelkuumutamiseks.

2 Laske seadmel eelkuumeneda. Kiirkuumutusfunktsiooniga seadmetel drge kasutage seda funktsiooni seadme

eelkuumutamiseks.

Grillimine
Roog Tarvik / néu Tasand Kuu- Temperatuur Kestus
mutusviis °C, grillimisre- minu-
Ziim tites
Rostsaia pruunistamine rest 5 O 3 0,2-1,5

15 Paigaldusjuhend

Seadme paigaldamisel juhinduge jargmisest teabest.

15.1 Olulised nouanded

Seade on ette ndhtud kasutamiseks maksimaalsel kor-

gusel 4000 meetrit Ule merepinna. Arge kasutage uk-

sekaepidet seadme transportimiseks voi paigal-

damiseks. Koikide paigaldustdodde tegemisel peab

seade olema vooluvorgust lahutatud.

= Vaid kaesoleva paigaldusjuhendi kohane asjatundlik
paigaldamine tagab seadme ohutu kasutamise.
Valest paigaldusest tekkiva kahju eest kannab
vastutust paigaldaja.

= Kontrollige seade pérast pakendi eemaldamist Ule.
Transpordikahjustuste esinemisel &rge Uhendage
seadet vooluvorku.

= Tarvikute paigaldamisel jargige paigaldusjuhiseid.
Enne seadme kasutuselevottu eemaldage ahju-
kambrist ja ukse kUljest pakendimaterjal ja kleeplint.
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Moobel, kuhu seade sisse ehitatakse, peab taluma
temperatuuri kuni 90°C, kilgnev mddbel tem-
peratuuri kuni 70°C.

Arge paigaldage seadet dekoratiivse ukse vOi
modbliukse taha, Ulekuumenemise oht.

Tehke mdoblisse véljaldiked enne seadme kohale-
asetamist. Eemaldage laastud. Need voivad héairida
elektridetailide t6d.

Loikevigastuste valtimiseks kandke kaitsekindaid.
Paigaldamise ajal ligipdasetavad detailid voivad olla
teravate servadega.

Joonistel on mé6tmed toodud millimeetrites



15.2 Seadme mootmed
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= Ahju Uhendamiseks ettenahtud pistikupesa peab
j@&ma viirutatud ala A piiresse voi olema véljaspool
sisseehituspiirkonda.

= Kinnitamata médbel tuleb seina kilge kinnitada
standardse nurgikuga B.

15.3 Seadme paigaldamine t66pinna alla

N min. 550
.

m  Seadme ventileerimiseks peab vahepdhjas olema
ventileerimisava.
Té6pind tuleb kinnitada moobli kilge.
Jargige pliidiplaadi paigaldusjuhendit.

Paigaldusjuhend et

15.4 Paigaldamine llakappi

~

min, 550 ﬂ?ﬁo

min. ?

585 Lo I

max. |

5957

560"
=T \ I

E—

Seadme ventileerimiseks peab vahepdhjades olema
ventileerimisava.

Kui Ulakapis on lisaks element-tagaseintele tdiendav
tagasein, tuleb see eemaldada.

Paigalduskdrguse valikul veenduge, et tarvikuid saa-
ks ahjust holpsalt valja votta.

15.5 Nurkpaigaldus

L

o || x4

| - T

| -

min.
4 45

min.
90

Nurkpaigalduse korral pidage kinni minimaalsetest
maodtmetest, selleks et seadme katet oleks voimalik
avada. Modtmed [@l sdltuvad modbliplaadi ja kaepi-
deme paksusest.

15.6 Elektrithendus

Seadme ohutuks Uhendamiseks vooluvorku jargige
alltoodud ohutusjuhiseid.

Enne seadme esmakordset kasutamist peate
veenduma, et maja vooluvdrk on maandatud ja
vastab kehtivatele turvanduetele. Seadme peab pai-
galdama kvalifitseeritud tehnik. Jargida tuleb nii
kohaliku elektrivarustusettevotte ndudeid kui ka
seadustes sisalduvaid ndudeid. Kaitsejuhi puudumi-
ne voi puudulik paigaldus voib teatud harvadel juh-
tudel pdhjustada varalist kahju ja elektrildogist tingi-
tud raskeid kehavigatusi ja surma. Tootja ei vota
vastutust nduetevastasest voi asjatundmatust then-
damisest pdhjustatud kehavigastuste voi varalise
kahju eest.

Koikide paigaldustédde tegemisel peab seade
olema vooluvdrgust lahutatud.

Seade vastab kaitseklassile | ja see tuleb Uhendada
maandatud pistikupessa.
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m Vorgukaabel HO5 V V-F 3G peab olema vahemalt
1,5 mm?2 suurune. Kdigepealt tuleb Uhendada
kaitsejuhtme kollane-roheline soon, mis peab olema
seadme pool kahest Ulejdadnud soonest veidi pikem.

= Ohutusnduete kohaselt peab olemas olema mitme-
pooluseline lahklUliti, mille kontaktide vahekaugus
on vahemalt 3 mm. Kui seade Uhendatakse
maandatud ja igal ajal kergesti ligipaasetavasse
pistikupessa, ei ole lahkluliti vajalik.
Sisseehitamisel peab olema tagatud puutekaitse.
Maarake Uhenduspesas ara faasi- ja neutraaljuhe
(nulljuhe). Vale thendamise korral vdib seade kah-
justada saada.

= Uhendage ahi vooluvorku vastavalt andmesildil
esitatud andmetele.

= Asetage seade vooluvorku Uhendamiseks kapi ette.
Uhendusjuhe peab olema piisavalt pikk. Tahelepa-
nu! Paigaldamisel veenduge, et toitejuhe ei ja& mille-
gi vahele ega puutu kokku seadme kuumade
osadega.

= Mis tahes t6id seadme kallal, sealhulgas juhtmete
vahetamist, tohivad teha vaid hooldekeskuse tehni-
kud.

15.7 Oluline teave elektrivorku ithendamise
kohta

Jargige jargmisi juhiseid ja veenduge, et:

A HOIATUS - Elektril66gi oht!

Kokkupuutel pingestatud osadega tekib elektrilddgi

oht.

» Puudutage vorgupistikut vaid kuivade katega.

» Kui seade tddtab, siis arge tdmmake vorgupistikut
pistikupesast vélja.

» Vorgujuhtme valjatdmbamiseks tdmmake pistikust,
mitte juhtmest endast, kuna see voib kahjustada
saada.

Pange vorgupistik ja pistikupesa kokku.

vorgupistik on kogu aega ligipaasetav.

juhtme ristldige on piisav.

toitejuhe ei ole kokku surutud, vaandunud, defor-

meerunud, labi |6igatud ega puutu kokku soo-

jusallikatega;

= toitejuhet vahetab ainult kvalifitseeritud elektrik.
Varujuhe on saadaval hooldekeskuses.

= Te ei kasutada mitmikpistikuid ega pikendusjuht-
meid.
maandamisisteem on nduetekohaselt paigaldatud.
rikkevoolukaitsme kasutamisel paigaldatakse ainult
sellist thupi kaitse, millel on mark E=J; Ainult see
mark tagab vastavuse kehtivatele eeskirjadele.

= toitejuhe ei puutu kokku tulekolletega.

15.8 Kaitsekontakt-pistikuga tihendusjuhe

Uhendage seade nduetekohaselt paigaldatud kaitse-
kontaktiga varustatud pistikupessa.

Kui pistik ei ole parast paigaldamist enam ligipaasetav,
tuleb elektriinstallatsioonis ette n&ha faaside lahutus-
seade vastavalt kehtivatele eeskirjadele.

15.9 Kaitsekontakt-pistikuta iihendusjuhe

Seadet tohib vooluvorku Uhendada Uksnes elektriala
asjatundja.
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Elektriinstallatsioonis tuleb ette n&ha faaside lahutus-
seade vastavalt kehtivatele eeskirjadele. |dentifitseerige
Uhenduspesas faasi- ja neutraal- (null-)juhe. Vale Uhen-
damise korral vbib seade kahjustada saada.

Uhendus tuleb teostada vastavalt ihendusjoonisele.
Teavet pinge kohta leiate andmesildilt. Uhendusjuhtme
soonte Uhendamisel tuleb I&htuda jargmistest varvikoo-
didest:

juhtme varv juhtme liik
roheline-kollane maandusjuhe @
sinine neutraaljuhe (nulljuhe)
pruun faasijuhe (valisjuhe)

15.10 Seadme kinnitamine
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m  Asetage seade kohale ja seadke digesse
asendisse.

= Kinnitage seade kruvidega.

Tdotasapinna ja seadme vahelist pilu ei tohi lisaliistude-

ga sulgeda.

Kulgneva kapi kilgseinte kilge ei tohi paigaldada kuu-

muse eest kaitsvaid liiste.

Eemaldamiseks:

= Uhendage seade vooluvdrgust lahti.

m  Keerake lahti kinnituskruvid.

m  Kergitage seadet pisut ja tommake taiesti valja.
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