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EYNouetekohane 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
tuvastamise korral arge Uhendage seadet
vooluvorku.

lIma pistikuta seadmeid voib vooluvdrku
uhendada Uksnes véljadppinud 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 4000 meetrit Ule
merepinna.

Ule 8-aastased lapsed ja isikud, kelle
flUsilised voi vaimsed voimed on piiratud vai
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 15-aastased ja
nende Ule teostatakse jarelevalvet.

Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja
uhendusjuhtmest eemal.

Asetage lisatarvik ahju alati 6igetpidi.

— "Tarvikud" Ik 12



Olulised ohutusnéuded

Uldine teave

/\ Hoiatus — Pdlengu oht!

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

Lahtised toidujaagid, rasv ja praevedelik
voivad suttida. Enne funktsiooni kaivitamist
eemaldage ahjust, kutteelementidelt ja
lisatarvikutelt lahtine mustus.

Ahju ukse avamisel tekib dhuliikumine.
KlUpsetuspaber vaib kutteelementidega
kokku puutuda ja suttida. Ahju
eelsoojendamisel arge kunage asetage
lisatarvikule lahtiselt klpsetuspaberit.
Asetage kupsetuspaberi peale néu voi
klUpsetusvorm. Katke kupsetuspaberiga
vaid vajaliku suurusega pind.
KUpsetuspaber ei tohi ulatuda ule
lisatarviku.

/\ Hoiatus — Pdletuse oht!

Seade laheb vaga kuumaks. Arge kunagi
puudutage ahju kuumi sisepindu ega
kitteelemente. Laske seadmel jahtuda.
Hoidke lapsed seadmest eemal.
Lisatarvik ja ndu lahevad vaga kuumaks.
Ndoude ja tarvikute valjavotmisel kasutage
alati pajakindaid vai pajalappe. B
Alkoholi aurud voivad ahjus suttida. Arge
valmistage ahjus roogi, mis sisaldavad
suures koguses kanget alkoholi. Suure
alkoholisisaldusega jooke kasutage vaid
vaikestes kogustes. Avage ahju ust
ettevaatlikult.

/\ Hoiatus — Péletuse oht!

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

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

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

Olulised ohutusnéuded et

/\ Hoiatus - Vigastuste oht!

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

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

Seadme ukse detailid vdivad olla teravate
servadega. Kandke kaitsekindaid.

/\ Hoiatus — Elektrilo6gi oht!

Asjatundmatult tehtu parandustéod 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. P6drduge
hooldekeskusse

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

Sissetungiv niiskus voib tekitada
elektrilddgi.Arge kasutage kdrgsurvepesurit
ega aurupuhastit.

Defektne seade voib pdhjustada
elektrilodgi. Arge kunagi lulitage sisse
seadet, mis on defektne. Eemaldage
vorgupistik pistikupesast vai lulitage
elektrivool elektrikilbist valja. Votke
uhendust hooldekeskusega.

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



et Olulised ohutusnéuded

Aur

/\ Hoiatus — Kérvetamise oht!

m Veepaagis olev vesi voib seadme edasisel
t66tamisel minna vaga kuumaks.
Tuhjendage veepaak iga kord parast
aurureziimi kasutamist.

m Ahjus tekib kuum aur. Kui ahi todtab
aurureziimil, siis hoidke oma kaed
ahjukambrist eemal.

s Keedundu valjavotmisel voib kuuma
vedelikku loksuda Ule ndu aare. Kuuma ndu
valjatdstmisel kandke pajakindaid ja olge
ettevaatlik.

/\ Hoiatus - Vigastuste ja poletuste oht!
Suattimisohtlikud vedelikud vbivad kuumas
ahjus suttida (plahvatusohu teke). Arge valage
veepaaki stttimisohtlikke vedelikke (nt
alkoholisisaldusega jooke). Veepaaki tohib
valada vaid vett ja tootja soovitatud
katlakivieemaldit.

Praetermomeeter

/\ Hoiatus — Elektrilo6gi oht!

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

Puhastusfunktsioon

/\ Hoiatus — Tuleoht!

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

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

» Kui ukse tihend on kahjustada saanud,
laheb ukse piirkond vaga kuumaks. Arge
klurige ega eemaldage tihendit!Seadet ei
tohi kasutada, kui tihend on kahjustada
saanud voi puudub.

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

/\ Hoiatus — Tervisekahjustuste oht!

Ahi kuumeneb vaga kdrge temperatuurini, nii
et kUpsetamisel ja grillimisel tekkivad jéégid
pdlevad ara.Seejuures eraldub auru, mis voib
arritada limaskesti. Ohutage kdoki korrallkult
kui puhastusfunktsioon on kéigus. Arge viibige
ruumis pikemat aega. Hoidke lapsed ja
koduloomad eemal. Ka ajalise nihkega
funktsiooni puhul, kui I1dpetusaeg on seatud
hilisemaks, jargige juhiseid.

/\ Hoiatus — Pdletusoht!

s Ahi laheb puhastuse ajal vaga kuumaks.
Arge avage ahju ust. Laske ahjul
jahtuda.Hoidke lapsed eemal.

] & Seadme vélispind 1&heb puhastuse ajal
vaga kuumaks. Arge puudutage seadme
ust. Laske ahjul jahtuda. Hoidke lapsed
seadmest eemal.



Kahjustuste pohjused

Uldine teave

Tahelepanu!

Lisatarvik, foolium, kiipsetuspaber voi néu ahju
pohjas: &rge asetage ahju pdhja lisatarvikuid. Arge
katke ahju pdhja fooliumi voi kiipsetuspaberiga.
Arge asetage ahju pdhja kipsetusndud, kui valja on
reguleeritud kdrgem temperatuur 50 °C. See
takistab kuumuse levimist. Praadimis- ja
kipsetusajad ei ole enam 0iged ja email kahjustub.
Alumiiniumfoolium: ahjus olev alumiiniumfoolium ei
tohi kokku puutuda ukseklaasiga. Ukseklaasil vdivad
tekkida podrdumatud 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.

Pérast rohkelt niiskust tekitavat reziimi jatke ahju uks
kuivamiseks lahti.

Puuviljamahl: vdga mahlase puuviljakoogi puhul
arge katke kooki vaga rikkalikult. Kipsetusplaadilt
tilkuv puuviljamahl voib tekitada plekke, mida ei ole
vbimalik eemaldada. Voimaluse korral kasutage
sugavamat universaalpanni.

Vaga mé&ardunud tihend: kui tihend on vaga
maardunud, ei sulgu ahjuuks ahju kasutamisel enam
korralikult. Kilgnev k66gimoobel voib kahjustada
saada.Hoidke tihend alati puhas. Seadet ei tohi
kasutada, kui tihend on kahjustada saanud voi
puudub.

Ahjuuks toena voi alusena: arge toetuge, istuge ega
astuge ahjuukse peale. Arge asetage ahjuuksele
esemeid ega lisatarvikuid.

Lisatarviku asetamine ahju: olenevalt seadme
mudelist voib lisatarvik ukse sulgemisel kriimustada
ukseklaasi. LUkake lisatarvik alati I6puni ahju.
Seadme transportimine: transportides drge hoidke
seadet uksekaepidemest. Uksekéepide ei pea ahju
kaalule vastu ja voib kiljest murduda.

Kahjustuste pdhjused et

Aur

Téhelepanu!

Klpsetusvormid: ndud peavad olema kuumus- ja
aurukindlad. Silikoonist klipsetusvormid ei sobi
kasutamiseks ohuringluse ja auru kombineeritud
reziimil.

Roosteplekkidega ndu: arge kasutage
roosteplekkidega ndusid. Juba vaikeste plekkide
toimel voib ahjus tekkida rooste.

Mahatilkuv vedelik: Aukudega aurutamisplaadi
kasutamisel asetage plaadi alla alati kiipsetusplaat,
universaalpann voi aukudeta aurutamisplaat. Eralduv
vedelik tilgub selle peale.

Kuum vesi veepaagis: kuum vesi voib aurusisteemi
kahjustada. Valage veepaaki Ukses kilma vett.
Emaili kahjustused: arge kaivitage funktsiooni, kui
vesi on ahju pdhjas. Enne funktsiooni kaivitamist
plhkige ahju pohi kuivaks.

Katlakivieemaldi: valtige katlakivieemaldi lahuse
sattumist seadme juhtpaneelile ja teistele pindadele.
Pind saab kahjustada. Kui katlakivieemaldit peaks
sellistele pindadele siiski sattuma, peske see kohe
veega maha.

Veepaagi puhastamine: arge pange veepaaki
ndudepesumasinasse. Vastasel korral saab veepaak
kahjustada. Puhastage veepaaki pehme lapi ja
tavalise ndudepesuvahendiga.



et Keskkonnakaitse

Keskkonnakaitse

Teie uus seade on eriti energiatdohus. Jargnevalt leiate
soovitused selle kohta, kuidas seadme kasutamisel
veelgi rohkem 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 Enne ahjupanekut laske kilmunud toiduainetel Ules

sulada.

/
**/////

*

I

v

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

vastu.

S

m Tarvikud ja ndud, mida Te ei vaja, votke ahjust valja.

m Ahju ust avage kipsetusprotsessi ajal voimalikult
harva.

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

m Pikema kipsetusaja korral voite ahju 10 minutit enne
kUpsetusaja |6ppu véalja lulitada ja kasutada
valmisklipsetamiseks jadkkuumust.

Keskkonnasaastlik jaatmekaitlus
Utiliseerige pakend keskkonnasaastlikult.

Seade on tahistatud vastavalt elektri- ja
E elektroonikaseadmete jaatmeid kasitlevale ELi
direktiivile 2012/19/EL (waste electrical and
mmmm clectronic equipment - WEEE).
Direktiiv satestab elekitri- ja
elektroonikaseadmete jaatmete tagastamise ja
ringlussevotu raamtingimused Europa Liidus.



&} Seadmega tutvumine

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

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

Seadmega tutvumine

Juhtpaneel

Juhtpaneeli kaudu reguleerite FullTouch-TFT-ekraanil
valja seadme erinevad funktsioonid. FullTouch-TFT-
ekraanil ndete valjareguleeritud seadistusi.

et

CircoTherm kuum ohk

17:20

i e % —_ X &
160°C
~ N 2 o 7
30, < © O 32 i ] DIl
FullTouch-TFT-ekraan f Info Lisateave kuvamine
Puutetundlikud nupud ) .
Hetketemperatuuri kuvamine
—> "Funktsiooni seadistamine ja
Juhtelemendid; Kéivitamine" Ik 15
. . . L . ™ Paneeli avamine Veepaagi tditmine voi tihjendamine
Juhtelemenhde abil saate seadet lihtsalt ja Kiiresti —> "Tiitke veepaak" Ik 18
seadistada.
DIl start/stop T66 kaivitamine voi katkestamine

Puutetundlikud nupud
Puutetundlike nuppude all on sensorid. Funktsiooni

valimiseks puudutage asjaomast puutetundlikku nuppu.

O] sisse/vilja Seadme sisse-ja
véljalilitamine— "Seadme sisse- ja

véljaldlitamine” Ik 15

Aurutoe sisselulitamine
—> "VarioSteam - auruga
kuumutusviis" Ik 17

Signaalkella, kestuse voi hilisemaks
seatud reziimi "Valmis kell" seadista-
mine — "Ajafunktsioonid" Ik 20

Lapseluku aktiveerimine ja inaktivee-
rimine — "Lapselukk” Ik 21

Todreziimide ja seadistuste valimine
—> "Funktsiooni seadistamine ja
Kkéivitamine" Ik 15

Kiirkuumutuse aktiveerimine voi inak-
tiveerimine — "Kiirkuumutus" Ik 16

PowerBoost aktiveerimine /
inaktiveerimine— "Kiirkuumutus"
k16

«

Aurutugi

Ajafunktsioonid

Lapselukk

Peamendl

D

=
)

Kiirkuumutus

—> "Funktsiooni seadistamine ja
Kéivitamine" Ik 15

FullTouch-TFT-ekraan

FullTouch-TFT-ekraaniga liigute Uhelt realt teisele ja
valite seadistusi.

Seadistuse kohandamiseks puudutage sérmega
vastavat kohta ekraanil. Ala kujutis on heledam.
Libistage ekraanil sérmega sellel alal vasakule voi
paremale, kuni soovitud seadistust kujutatakse
suurendatuna.

Vasakule liikumine
Paremale liikumine
Ules liikumine
Alla likumine

Ekraanil sormega paremale libistamine
Ekraanil sormega vasakule libistamine
Ekraani Ulemise rea puudutamine
Ekraani alumise rea puudutamine



et Seadmega tutvumine

Peamenuu = Home Connect Abi
Peamenuilsse paédsemiseks puudutage puutetundlikku S Seadme thendamine mobiiliseadmega — "Home
nuppu (. Connect" [k 28
vzv Katlakivi eemaldamine
Kuumutusviisid
E—”_l Seadistage roa jaoks soovitud kuumutusviis ja tempe- SSS QTS
i o im Al Ahju kuivatamine pdrast auruga reziimi — "lga kord
ratuur — "Seadme sisse- ja véljaltilitamine" Ik 15 p
B . . pérast auruga reziimi" Ik 19
Q Klipsetus- ja praadimisabi _ EasyClean
Soovituslikud seadistused kiipsetamiseks ja praadimi- | O | y . .
seks — 'Kiipsetus- ja praadimisabi” Ik 23 — K_er)g e;?ﬁ;?;j;?ﬁg éggg%q,e}kmgf anjust
=~ Auruprogrammid
P REOZF;dSvaImisl.tamine aurureziimil M Plrolldtiing isepuastus
—> "Programmid” Ik 24 VOO ﬁ(héu7kambri puhastamine. — "Puhastusfunktsioon”
(@) MyProfile
()

Seadme seadistuste individuaalne kohandamine
— "Pohiseaded" Ik 22

Kuumutusviiside meniu

Seadmel on erinevad kuumutusviisid. Parast seadme
sisselllitamist jduate otse kuumutusviiside mentusse.

Kui temperatuuriseadistus on kérgem kui 275 °C,
alandab seade umbes 40 minuti parast temperatuuri

tasemele 275 °C.

% CircoTherm kuum ohk * 40-200 °C
— Ulalt-/altkuumutus * 50-275°C
Miad Termogrill * 50-250°C

'S
% Pitsareziim 50-275°C
am Leivakipsetusreziim 180-240°C
MWV Laiapinnaline grill 50-290 °C
Miad Kitsapinnaline grill 50-290 °C

Altkuumutus 50-250°C
:{@: Orn kiipsetus 70-120°C
~~ Kaéaritamisreziim ** 2 astet
{w—

909 SulatusreZiim 30-60°C
= NOu eelsoojendamine 30-70°C
— Soojana hoidmine * 60-100°C
=
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Klipsetamiseks ja praadimiseks tihel voi mitmel tasandil.

Ventilaator ajab ahju tagaseinas oleva ringja kittekeha kuumuse ahjus thtlaselt
laiali.

Tavapéaraseks kipsetamiseks ja praadimiseks tihel tasandil. Eriti sobiv mahlase
kattega kookide klpsetamiseks.

Kuumus tuleb tihtlaselt Glalt ja alt.

Linnuliha, terve kala ja suuremate lihatiikkide kiipsetamiseks.

Grillkiittekeha ja ventilaator lilituvad kordamddda sisse ja vélja. Ventilaator paneb
kuuma Ghu roa imber ringlema.

Pitsa ja rohkelt alt tulevat kuumust vajavate roogade valmistamiseks.
Kuumenevad alumine kttekeha ja tagaseinas olev ringjas kuttekeha.

Leiva, kuklite ja korget temperatuuri vajavate kiipsetiste klipsetamiseks.

Ohemate lihalgikude, vorstikeste v6i rostsaia grillimiseks ja gratineerimiseks.
Grillkiittekeha all olev pind kuumeneb tervikuna.

Véiksemas koguses lihaldikude, vorstikeste voi réstsaia grillimiseks ja gratineeri-
miseks.

Kuumeneb grillkiittekeha all olev pinna keskosa.

Veevannis kiipsetamiseks ja jarelkipsetamiseks.
Kuumus tuleb alt.

Pruunistatud lihatlikkide aeglaseks ja madalal temperatuuril kiipsetamiseks kaa-
neta nous.

Madalatemperatuuriline kuumus tuleb thtlaselt dlalt ja alt.

Péarmi- ja haputaina kergitamiseks ja jogurti kaaritamiseks.

Tainas kerkib kiiremini kui toatemperatuuril. Taina pind ei muutu kuivaks.
Kilmutatud roogade saastlikuks tlessulatamiseks.

Noude soojendamiseks.

Valminud roogade soojana hoidmiseks.



Seadmega tutvumine et

Valitud roogade séaéastlikuks kipsetamiseks.

Kuumus tuleb dlalt ja alt.

Kdige téhusam on kuumutusviis vahemikus 150-250 °C.

Seda kuumutusviisi kasutatakse energiakulu kindlakstegemiseks tavareziimil.
Valitud roogade saéastlikuks kipsetamiseks tihel tasandil iima eelkuumutamata.
Ventilaator ajab ahju tagaseinas oleva ringja kittekeha kuumuse ahjus thtlaselt

Kodige tohusam on kuumutusviis vahemikus 125-200 °C.

Seda kuumutusviisi kasutatakse energiakulu ja energiatohususklassi kindlakste-
gemiseks ohuringlusreziimil.

Roogade saastlikuks soojendamiseks ja eelklipsetatud kiipsetiste valmiskiipseta-

E Ulalt-/altkuumutus Eco 50-275°C
eco CircoTherm Eco 40-200°C

aiali.
- Regenereeriming ** 80-180°C

miseks.

Ahju funktsioonid

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

Seadme ukse avamine

Kui avate ukse ahju t66tamise ajal, siis 166 katkeb.
Parast ukse sulgemist 160 jatkub.

Markus: Mdne kuumutusviisi puhul jatkab ahi t66d ka
siis, kui ahju uks on avatud.

Ahjuvalgustus

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

Enamiku funktsioonide puhul lUlitub ahjuvalgustus sisse
kohe, kui funktsioon kaivitub. Kui 166 on I16dppenud,
[Ulitub see valja.

Markus: Pdhiseadistustes voite kindlaks maéarata, et
ahjuvalgustus ei lUlitu sisse to6tava seadme puhul.
— "Péhiseaded" Ik 22

Ventilaator

Ventilaator [llitub 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
t64d.

Markus: Ventilaatori tdotamise aega saate muuta
pohiseadistustest. — "Pbhiseaded" |k 22

Veepaak

Seade on varustatud veepaagiga. Veepaak asub
paneeli taga. Auruga reziimi kasutamisel taitke veepaak
veega. — "Aur"lk 17

Paagi kaas

Taitmisava

Kéepide veepaagi véaljavotmiseks ja
sissepanekuks

11



et Tarvikud

B 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, grillroogade ja stigavkilmuta-
tud 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 vaikeste kipsetiste
kiipsetamiseks.

Praetermomeeter

Voimaldab liha kiipsetada tapsel sise-
temperatuuril.

Jargige asjaomases peatiikis toodud
juhiseid. — "Praetermomeeter” Ik 25

Lisatarvikute kandur

Selle kiilge voite kinnitada nt universaal-
panni ja jatta selle isepuhastuse ajaks

ahju.

Kasutage ainult originaaltarvikuid. Need on seadmes
kasutamiseks spetsiaalselt valja tdotatud.

Taiendavaid lisatarvikuid voite osta muugiesindustest.
Markus: Kui tarvik laheb kuumaks, vdib see

deformeeruda. Deformeerumine ei mojuta normaalset
t68d. Parast jahtumist taastub endine kuju.

Lisatarviku sissepanek

Ahjus on 4 tasandit. Tasandeid loendatakse alt Ules.

Ahjus on koige kérgem tasand monikord tahistatud grilli
simboliga.

AHoiatus — Poletuse oht!

Teleskoopsiinid lahevad ahju to6tamise ajal kuumaks.
Kui siinid on vélja tdmmatud, olge vaga ettevaatlik, et
valtida podletusi.
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Veenduge, et tarvik kinnitub véljatdmbesiinil keele a
taha.

Joonisel toodud naide: universaalpann

Tarvikut teleskoopsiinil saab kuni kinnituspunktini b
vélja tdmmata (joonis ). Hoidke tarvikut mdlemalt
kuljelt piirkonnas € ja tdstke vélja (joonis H).

Markused

m Veenduge, et asetate tarviku ahju alati digetpidi.

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

Fikseerumisfunktsioon

Fikseerumisfunktsioon hoiab lisatarviku véaljavotmisel
ara selle kalduvajumise.Lisatarvikut tohib tksnes
poolenisti valja tommata. Kui fikseerumisfunktsioon on
[6pule jdudnud, on tunda markimisvaarset takistust.Kui
lisatarvikut kaugemale tommata, siis ei toimi
fikseerumisfunktsioon enam ja lisatarvik véib Umber
kukkuda. Hoidke Uhe kdega kinni.Asetage ndu koos
toiduga alati tsentraalselt.

AHoiatus — Poletuse oht!

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

Selleks et fikseerumisfunktsioon toimiks, tuleb lisatarvik
asetada ahju digetpidi.



Resti sisseliUkkamisel jalgige, et sivend a on suunatud
alla.

Plaatide sisselikkamisel jalgige, et stivend b on taga ja
on suunatud alla.Tarviku kaldega kilg ¢ peab jaama
seadme ukse poole.

D

Lisatarvikute kombineerimine

Resti voite ahju asetada koos universaalpanniga, mis
kogub kokku tilkuva vedeliku.

Resti sissepanekul jalgige, et mbélemad distantspiirikud
a toetuvad tagaservale. Universaalpanni sissepanekul
on rest asjaomase tasandi Ulemise juhtsiini kohal.

Tarvikud et

Eritarvikud

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

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

Markus: Iga lisatarvik iga ahjuga ei sobi. Ostu tehes
tehke alati teatavaks oma ahju t&pne tahistus (E-nr).
— "Hooldekeskus" Ik 41

Klipsetusrest

Klipsetusplaat, puroltusi taluv
Universaalpann, piroludsi taluv
Ahjuvorm, puroltusi taluv
Aurutamiskomplekt ahjule
Profipann, paroludsi taluv

Profipanni kaas

Pitsapann

Grillplaat, ptrolldsi taluv
Leivakipsetusplaat, purolidsi taluv
Klaasist hautamisnou, 5,1 liitrit
Klaaspann

ComfortFlex valjatomme (1 tasand) + raam
ComfortFlex véljatémme (1 tasand)*
kolmekordne pealmine véljatomme™

*
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et Enne esmakordset kasutamist

Enne esmakordset
kasutamist

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

Enne esmakordset kasutuselevottu

Enne esmaseadistamist hankige veevarustusfirmast
teavet vee kareduse kohta.

Selleks et seade annaks digel ajal marku katlakivi
eemaldamise vajadusest, peab vee kareduse vahemik
olema Oigesti valja reguleeritud.

Téhelepanu!

m Ebsobivad vedelikud kahjustavad seadet.

Arge kasutage destilleeritud vett, suure
kloorisisaldusega kraanivett (> 40 mg/l) vdi teisi
vedelikke.

Kasutage Uksnes varsket kraanivett, pehmendatud
vett voi karboniseerimata mineraalvett.

m Kasutades filtreeritud vett voi vett, kust on mineraalid
eemaldatud, voib tekkida haireid seadme t68s.
Kuigi veepaak on taidetud, iimub kask lisada vett vdi
auruga reziim katkeb umbes 2 minuti péarast.
Vajaduse korral segage kokku filtreeritud vesi vOi
vesi, millest on mineraalid eemaldatud, ilma
susihappegaasita mineraalveega vahekorras 1:1.

Markused

m  Kui vesi on vaga lubjarikas, soovitame kasutada
pehmendatud vett.

m Kui kasutate Uksnes pehmendatud vett, voite vee
kareduse vahemikuks valida "pehmendatud".

m  Kui kasutate mineraalvett, valige vee kareduse
vahemikuks "4 - vaga kare".

m Kui kasutate mineraalvett, siis peab mineraalvesi
olema karboniseerimata.

0 0 pehmendatud
1 (kuni 1,3 mmol/l) 1 pehme

2 (1,3-2,5mmol/l) 2 keskmine
3(2,5-3,8 mmol/l) 3 kare

4 (iile 3,8 mmol/I) 4 vaga kare

Esmakordne kasutuselevott

Parast seadme Uhendamist vooluvorku ilmub ekraanile
esimene seadistus "Keel".

Keele seadistamine

1. Puudutage alumist rida.

2. Oige keele véljavalimiseks libistage vasakule voi
paremale.

3. Puudutage ulemist rida.
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Kellaaja seadmine

-t

Puudutage "Kellaaeg".

Puudutage alumist rida.

3. Oige tunni valjavalimiseks libistage vasakule voi

paremale.

Puudutage "Minut".

5. Oige minuti valjavalimiseks libistage vasakule vdi
paremale.

6. Seadistuse UlevGtmiseks puudutage simbolit [A.

N

e

Kuupéeva seadmine

1. Puudutage "Kuupéaev".

2. Puudutage alumist rida.

3. Oige péaeva véljavalimiseks libistage vasakule vOi
paremale.

4. Puudutage "Kuu".

5. Oige kuu véljavalimiseks libistage vasakule voi
paremale.

6. Puudutage "Aasta".

7. Oige aasta valjavalimiseks libistage vasakule voi
paremale.

8. Seadistuse UlevGtmiseks puudutage simbolit [A.

Vee kareduse seadmine

-

Puudutage "Vee karedus".

2. Puudutage alumist rida.

3. Sobiva vee kareduse véljavalimiseks libistage
vasakule vOi paremale.

4. Esmaseadistuste |6petamiseks puudutage

stimbolit [A.

Esmaseadistus on I6petatud.

Markused

m Neid seadistusi saate pdhiseadistustes mis tahes
ajal muuta. — "Pdhiseaded" Ik 22

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

Home Connect seadistamine

1. Puudutage "Home Connect".

2. Puudutage vélja "Edasi".
Markus: Edasised juhised peatlkis — "Home
Connect" Ik 28

Ahjukambri puhastamine

Uuele ahjule iseloomuliku I6hna kdrvaldamiseks laske
thhjal suletud ahjul kuumeneda.

1. Votke tarvikud ahjust valja.

2. Eemaldage ahjust pakendijaagid, nt stliropooritikid.

3. Enne kuumeneda laskmist pUhkige ahjukambri
siledad pinnad pehme niiske lapiga puhtaks.

4. Lilitage seade puutenupust D sisse.

5. Taitke veepaak. — "Téitke veepaak" |k 18



6. Reguleerige vélja toodud kuumutusviis, temperatuur
ja auru lisandumine ning kéaivitage funktsioon.
— "VarioSteam - auruga kuumutusviis" Ik 17

CircoTherm-kuum 6hk J& aurutoega <
(intensiivsusaste “tugev”)

Temperatuur maksimaalne

Kestus 1 tund

7. Ajal, mil ahi kuumeneb, 6hutage kooki.

8. Parast toodud kestuse mdddumist lulitage seade
puutenupust @ vélja.

9. Oodake, kuni ahi on jahtunud.

10. Puhastage siledad pinnad ndudepesuvahendilahuse
ja lapiga.

11. TUhjendage veepaak ja kuivatage ahjukamber.
— "lga kord pérast auruga reziimi" Ik 19

Kuumutusviis

Lisatarvikute puhastamine

Puhastage lisatarvikuid hoolikalt
ndudepesuvahendilahuse ja lapi voi pehme harjaga.

Seadme kasutamine et

EY Seadme kasutamine

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

Seadme sisse- ja valjalilitamine

Seadme sisse- voi valjallilitamiseks puudutage
puutetundlikku nuppu @.

Parast seadme valjalulitamist ndete ekraanilt, kas
jaakkuumus ahjus on suur voi vaike.

ule 120°C
vahemikus 60°C kuni 120°C

Suur jadkkuumus
Vaike jaakkuumus

Markused

m Mdned néidud, nt ahju jadkkuumuse néit, jaavad
ekraanil nahtavaks ka siis, kui seade on vaélja
[Ulitatud.

m Parast reziimi 16ppu jatkab jahutusventilaator
kuuldavalt t6dtamist seni, kuni ahi on piisavalt
jahtunud.

m Lilitage seade vélja, kui Te seda enam ei vaja. Kui
seadistusi ei ole pikemat aega muudetud, lUlitub
seade automaatselt vélja.

Funktsiooni seadistamine ja kaivitamine
Naide: CircoTherm kuum &hk J temperatuuril 170°C

1. Puudutage puutetundlikku nuppu Q, et seadet sisse
[Ulitada.
Parast seadme sisselllitamist jbuate otse
kuumutusviiside menuusse (.

CircoTherm kuum dhk 17:20

160°C

2. Kuumutusviisi valjavalimiseks libistage vasakule voi
paremale.

3. Puudutage alumist rida.

4. Temperatuuri véaljavalimiseks libistage vasakule voi
paremale.

CircoTherm kuum 6hk 17:20

S

160°C 165°C 170°Cc 175°C 180°C
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et Seadme kasutamine

5. Kaivitage funktsioon puutetundlikust nupust DI.
Kuumenemisnait ja kestus ilmuvad ekraanile.

Markus: Kui soovite parast sisselllitamist jduda otse
peamentiisse (7, voite pohiseadistuste peatlkist
“Funktsioon pérast sisselilitamist” valja valida
peamenud.

Soovituslikud vaartused

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

Kuumenemisnait

Niipea kui kuumutusviis on kaivitatud, ilmub ekraanile
kuumenemisnéit. Kuumenemisndit naitab temperatuuri
tdusu ahjus.

Aeg

Kui kuumutusviis on kaivitatud, kuvatakse aega.
Tootamise ajal kuvatakse kulgevat aega. Nii saate alati
kontrollida, kui kaua on funktsioon juba kaigus olnud.

Hetketemperatuuri kuvamine

Hetketemperatuuri kuvamiseks ekraanil puudutage
puutetundlikku nuppu .

Temperatuuri kuvatakse vaid korraks ja ainult
kuumenemise ajal.

Muu teave

Kui puutetundlik nupp fi pdleb, on véimalik kuvada
teavet. Selleks puudutage puutetundlikku nuppu 1.
Teave kuvatakse mdne sekundi valtel.

Seadme t60 muutmine voi katkestamine

Seadme funktsiooni muutmine

1. Peatage funktsioon puutetundlikust nupust D||.

2. Puudutage selle seadistuse rida, mida soovite
muuta.

3. Seadistuse muutmiseks libistage vasakule vdi
paremale.

4. Kaéivitage muudetud funktsioon puutetundlikust
nupust DlI.

Markused

m Parast 166 katkestamist voib jahutusventilaator edasi
tootada.

m Parast temperatuuri muutmist jatkab peatatud aeg
kulgemist. Parast kuumutusviiside vahetamist algab
aeg uuesti jooksma nullist.

Seadme t00 katkestamine
Vajutage puutetundlikule nupule Pl| seni, kuni seadme
t66 on katkenud.

Markus: Selliseid funktioone nagu puhastusfunktsioon
katkestada ei saa.
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Kiirkuumutus

Kiirkuumutuse ja PowerBoost-funktsiooniga saab
lihendada kuumenemise kestust.See, kas seade
kuumeneb kiirkuumutuse vdi PowerBoost-funktsiooniga,
sbltub seatud kuumutusviisist. PowerBoost puhul saate
oma roa erinevalt kiirkuumutusest asetada kilma ahju
juba enne ahju kuumenemist. PowerBoost reziimil
klpsetage vaid Uhel tasandil.

Kiirkuumutus Ulalt-/altkuumutus — pdrast kuumene-

mist
CircoTherm kuum 6hk J& enne kuumene-
Leivakipsetusrezim e~ Mist

PowerBoost*

Markused

m Kui puutetundlik nupp 42 pdleb, siis saab
kiirkuumutuse vdi PowerBoost aktiveerida.

m  Kiirkuumutuse voi PowerBoost enneaegseks
inaktiveerimiseks puudutage puutetundlikku
nuppu 8a.

Kiirkuumutuse aktiveerimine

1. Reguleerige vélja Ulalt-/altkuumutus Z ja
temperatuur.
Markus: Reguleerige valja tle 100 °C temperatuur,
et seade saaks Kiiresti eelkuumeneda.

2. Kaivitage funktsioon puutetundlikust nupust Pl|.

3. Kiirkuumutuse aktiveerimiseks puudutage
puutetundlikku nuppu 82.
Ekraanile ilmub stimbol 3.

4. Parast seatud temperatuuri saavutamist lUlitub
kiirkuumutus automaatselt valja. Stimbol 82 kustub
ekraanil.Asetage roog ahju.

PowerBoost aktiveerimine

1. Reguleerige vélja CircoTherm kuum 8hk J& voi
leivakUpsetusreziim @ ja temperatuur.
Markus: Reguleerige vélja tle 100 °C temperatuur,
et seade saaks Kiiresti eelkuumeneda.

2. Asetage roog ahju Uhel tasandil.

3. Kaivitage funktsioon puutetundlikust nupust D|I.

4. PowerBoost aktiveerimiseks puudutage
puutetundlikku nuppu 82.
Ekraanile ilmub simbol 2.
Parast seatud temperatuuri saavutamist lUlitub
PowerBoost automaatselt vélja. Simbol 82 kustub
ekraanil.



B Aur

Mdne kuumutusviisi puhul saate kasutada auru. Peale
selle on Teie kasutuses kuumutusviisid Kaaritamine ja
Regenereerimine.

/\ Hoiatus - Péletusoht!

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

Mira

Pump

Todtamise ajal ja parast valjalllitamist kuulete porisevat
haalt. MUra tekib pumba toimivuse testi téttu.See on
normaalne heli.

Paneel

Paneeli avamise ajal kuulete porisevat voi kldpsuvat
haalt. Mira tekib paneeli valjatdmbamise tottu.See on
normaalne heli.

VarioSteam - auruga kuumutusviis

Auruga kuumutusviisidel suunatakse ahju erinevate
intervallidega ja erineva intensiivsusastmega auru. See
tagab parema kipsetamistulemuse.

Roog

m omandab krébeda kooriku

m omandab laikiva pealispinna

m  muutub seest mahlaseks ja muredaks

m vaheneb mahu poolest vaid minimaalselt

Kuumutusviisi ja auru intensiivsuse soovitud
kombinatsiooni reguleerite valja ise. Kuumutusviisi ja
auru intensiivsusastme sobitamisel on abiks jargnevad
tabelid. Vaite valja valida ka mdne auruprogrammi.
— "Meie kéogistuudios katsetatud" Ik 41

— "Programmid" |k 24

Auru intensiivsusaste

Auru lisamine vdib toimuda eri intensiivsusastmel:
= madal

m keskmised

m tugev

Sobivad kuumutusviisid

Auru saate kasutada jargmiste kuumutusviiside puhul:
m CircoTherm kuum 6hk J&

Ulalt-/altkuumutus —

Termogrill &

Leivaklpsetusrezim @

Soojana hoidmine &

Kaivitada

1. Puudutage puutetundlikku nuppu @.
2. Taitke veepaak.
3. Seadistage kuumutusviis ja temperatuur.

Aur et

4. Auru lisandumise sisselllitamiseks puudutage
puutetundlikku nuppu <.

5. Auru intensiivsuse valimiseks libistage ekraanil
vasakule vOi paremale.

6. Seadistuse Ulevotmiseks puudutage simbolit [.

7. Puudutage puutetundlikku nuppu Dl
Ahi kaivitub.

Markus: Kui veepaak aurureziimil tihjeneb, ilmub
ekraanile k&sk veepaak taita.

Auru lisamise katkestamine

1. Auru lisandumise enneaegseks katkestamiseks
puudutage puutetundlikku nuppu <.

2. Puudutage alumisel real seadistatud auru
lisandumist.

3. Libistage ekraanil vasakule vdi paremale, et valida
"Valjas”.

4. Seadistuse Ulevdtmiseks puudutage simbolit [.

Markus: Td6 jatkub ilma auru lisandumiseta.

Seadme t06 katkestamine

Vajutage puutetundlikule nupule DIl seni, kuni seadme
t66 on katkenud.

Lopetamine

Seadme véljaltlitamiseks vajutage puutetundlikule
nupule @.

Kaaritamine

Kuumutusviisil "Kaaritamisreziim & kerkib parmitainas
tunduvalt kiiremini kui toatemperatuuril ega kuiva ara.

Kaaritamisreziimil on kaks astet. Sobiva astme valikul
juhinduge tabelis toodud andmetest. — "Meie
kobgistuudios katsetatud" |k 41

Markus: Kui veepaak saab kaaritamise reziimi ajal
tihjaks, siis funktsioon katkeb. Taitke paak veega.

Kaivitada

1. Puudutage puutetundlikku nuppu @.

2. Taitke veepaak.
Markus: Liulitage kaaritamise reziim sisse vaid siis,
kui ahi on taielikult jahtunud (toatemperatuuril).

3. Kéaaritamisreziimi valimiseks libistage vasakule voi
paremale.

4. Puudutage dlemisel real "1".

5. Oige reziimi valjavalimiseks libistage vasakule vdi
paremale.

6. Seadistuse Ulevotmiseks puudutage sumbolit [.

7. Puudutage alumisel real “]2)|”.

8. Soovitud kestuse véljavalimiseks libistage vasakule
vOi paremale.

9. Seadistuse Ulevotmiseks puudutage simbolit [.

10. Puudutage puutetundlikku nuppu DII.
Ahi kaivitub.

Kui kestus on 18ppenud, kdlab helisignaal ja seadme
166 16peb automaatselt. Helisignaali [6petamiseks
puudutage puutetundlikku nuppu O.
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et Aur

Katkestamine

Vajutage puutetundlikule nupule DIl seni, kuni seadme
t66 on katkenud.

Lopetamine

Seadme valjalllitamiseks vajutage puutetundlikule
nupule @.

Regenereerimine

Kuumutusviisi “Regeneerimine 2&&” kasutades saate
valmisroogi tervislikult Gles soojendada ja varskendada
tahkunud kipsetisi. Auru lisandumine lilitub sisse
automaatselt.

Markus: Kui veepaak saab regenereerimise reziimi ajal
tlhjaks, siis funktsioon katkeb. Taitke paak veega.

Kaivitada

-t

. Puudutage puutetundlikku nuppu @.
Taitke veepaak.

3. "Regenereerimine &” valjavalimiseks libistage
vasakule vOi paremale.

4. Puudutage alumisel real temperatuuri.

5. Soovitud temperatuuri valjavalimiseks libistage
vasakule vOi paremale.

6. Seadistuse Ulevotmiseks puudutage simbolit [A.

7. Puudutage alumisel real “|2)|".

8. Soovitud kestuse véljavalimiseks libistage vasakule
vOi paremale.

9. Seadistuse Ulevotmiseks puudutage simbolit [A.

10. Puudutage puutetundlikku nuppu Pll.

Ahi kaivitub.

N

Kui kestus on 16ppenud, kdlab helisignaal ja seadme
t66 |16peb automaatselt. Helisignaali 1bpetamiseks
puudutage puutetundlikku nuppu .

Katkestamine

Vajutage puutetundlikule nupule DI| seni, kuni seadme
t66 on katkenud.

Lopetamine

Seadme valjaltlitamiseks vajutage puutetundlikule
nupule @.

Taitke veepaak

Veepaak asub paneeli taga. Enne kui kaivitate auruga
reziimi, avage paneel ja valage veepaaki vett.

Veenduge, et olete valja reguleerinud Gige vee
kareduse vahemiku. — "Pdhiseaded" |k 22

AHoiatus — Vigastuste ja poletuste oht!

Veepaaki tohib valada vaid vett ja tootja soovitatud
katlakivieemaldit. Arge valage veepaaki tuleohtlikke
vedelikke (nt alkoholisisaldusega jooke). Tuleohtlike
vedelike aurud vdivad ahju kuumadele pindadele
sattudes slttida. Seadme uks voib lahti hlpata. Ahjust
vOib vélja paiskuda kuuma auru ja leeke.
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AHoiatus — Poletusoht!

Ajal, mil seade t66tab, vdib veepaak minna kuumaks.
Oodake, kuni veepaak on jahtunud. Vdtke veepaak
paagipesast vélja.

Téhelepanu!

Ebsobivad vedelikud kahjustavad seadet.

Arge kasutage destilleeritud vett, suure
kloorisisaldusega kraanivett (>40mg/l) vdi teisi
vedelikke.

Kasutage Uksnes varsket kraanivett, pehmendatud vett
vOi karboniseerimata mineraalvett.

Téhelepanu!

Kasutades filtreeritud vett vai vett, millest on mineraalid
eemaldatud, voib tekkida haireid seadme t68s.

Kuigi veepaak on taidetud, ilmub kask lisada vett voi
auruga reziim katkeb umbes 2 minuti parast.

Vajaduse korral segage kokku filtreeritud vesi voi vesi,
millest on mineraalid eemaldatud, ilma
susihappegaasita mineraalveega vahekorras 1:1.

Markused

m  Kui vesi on vaga lubjarikas, soovitame kasutada
pehmendatud vett.

m Kui kasutate Uksnes pehmendatud vett, voite vee
kareduse vahemikuks valida "pehmendatud".

m Kui kasutate mineraalvett, valige "vee kareduse
vahemik 4 - vaga kare".

m Kui kasutate mineraalvett, siis peab mineraalvesi
olema karboniseerimata.

1. Puudutage puutetundlikku nuppu .
Paneel likatakse automaatselt ette.

2. Tommake paneel kahe kédega ette ja seejarel Ilikake
Ules, kuni see fikseerub kohale (joonis H).

3. Kergitage veepaaki ja votke see paagipesast valja
(joonis A).

4. Suruge kaas piki tihendit tugevasti peale, et vesi ei
saaks veepaagist valja voolata.

5. Taitke veepaak kilma veega kuni margistuseni
“max“ (joonis H).

s




6. Asetage veega taidetud paak kohale (joonis H).
Veenduge, et veepaak fikseerub mdlema kinnituse a
taha (joonis B).

7. Likake paneel aeglaselt alla, seejarel taha, kuni see
on taielikult suletud.
Veepaak on téidetud. Voite auruga funktsiooni
kéivitada.

Veepaagi taitmine

Markused

m Auruga funktsioonid té6tavad ilma auru
lisandumiseta edasi.

m  Kui veepaak saab kdaritamise voi regenereerimise
reziimi ajal tihjaks, siis funktsioon katkeb. Taitke
paak veega.

—

. Avage paneel.

. Votke veepaak valja ja taitke veega.

Asetage veega taidetud paak kohale ja sulgege
paneel.

w N

Iga kord parast auruga reziimi

AHoiatus — Poletusoht!

Seadme ust avades voib seadmest véalja paiskuda
kuuma auru. Aur voib temperatuurist olenevalt olla
mittendhtav. Ukse avamise ajal arge paiknege
seadmele liiga lahedal. Avage seadme ust ettevaatlikult.
Hoidke lapsed seadmest eemal.

AHoiatus — Poletusoht!
Seade kuumeneb t66 ajal. Enne puhastamist tuleb
seadmel jahtuda lasta.

Téhelepanu!

Emaili kahjustused: arge kaivitage funktsiooni, kui vesi
on ahju pdhjas. Enne funktsiooni kaivitamist plhkige
ahju pohi kuivaks.

Iga kord péarast aurureziimi kasutamist pumbatakse
jarelejddnud vesi tagasi veepaaki. Tuhjendage ja
seejarel kuivatage veepaak. Iga kord péarast kasutamist
jaéb ahju niiskust. Ahju kuivatamiseks kasutage
funktsiooni "Kuivatus" " voi plhkige ahi kuivaks.

Markused

m Parast seadme valjalllitamist pdleb puutetundlik
nupp T pisut kauem ja tuletab meelde, et veepaak
on vaja tuhjendada.

m Katlakiviplekid eemaldage aadikaga niisutatud
lapiga, loputage pind Ule puhta veega ja kuivatage
pehme lapiga.

Aur et

Veepaagi tithjendamine

Téhelepanu!

m Arge kuivatage veepaaki kuumas ahjus. See
kahjustab veepaaki.
Arge peske veepaaki ndudepesumasinas.See
kahjustab veepaaki.

Avage paneel.

Eemaldage veepaak.

Votke veepaagi kaas ettevaatlikult pealt.

Valage veepaak tlhjaks, peske
ndudepesuvahendiga ja loputage Ule puhta veega.
Kuivatage koik osad pehme lapiga.

Kaane tihend hodruge taiesti kuivaks.

Laske kuivada nii, et kaas on avatud.

Asetage kaas veepaagi peale ja suruge kinni.
Asetage veepaak kohale ja sulgege paneel.

RoON=

©oNo O

Kuivatamise kaivitamine

Kuivatamisel ahi soojeneb, mille tagajarjel niiskus ahjus
aurustub. Seejarel avage ahju uks, et veeaur saaks
ahjust valjuda.

Téhelepanu!

Emaili kahjustused: arge kaivitage funktsiooni, kui vesi
on ahju pdhjas. Enne funktsiooni kaivitamist plhkige
ahju pohi kuivaks.

1. Laske seadmel jahtuda.

2. Suurem mustus eemaldage ahjust kohe ja plhkige
ahju pohi kasnaga kuivaks.

3. Vajaduse korral puudutage puutetundlikku nuppu @,
et seadet sisse lUlitada.

4. Funktsioonide kuvamiseks puudutage valja (7.

5. Libistage puutetundlikul ekraanil vasakule voi
paremale, et valja valida "Kuivatus .

6. Puudutage alumist rida.
Kuvatakse kestust. Seda ei saa muuta.

7. Puudutage alumist rida.

8. Puudutage vélja DIl.
Kuivatamine kaivitub ja 16peb 10 minuti parast
automaatselt.

9. Avage seadme uks ja jatke see 1 kuni 2 minutiks
lahti, et niiskus saaks ahjust valjuda.

Kuivatage ahi késitsi

Laske seadmel jahtuda.

Eemaldage ahjust mustus.

Kuivatage ahi pehme nuustikuga.

Jatke seadme uks 1 tunniks lahti, et ahi téielikult ara
kuivaks.

Ealh ol
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et Ajafunktsioonid

[€ Ajafunktsioonid

Seade on varustatud erinevate ajafunktsioonidega.

() Signaalkell Signaalkell toimib nagu munakell. Seade
ei lUlitu automaatselt sisse voi vélja

2l Kestus Pérast seatud kestuse 1dppemist Iiilitub
seade automaatselt vélja.

- Valmis kell Seade Illitub automaatselt sisse ja parast

seatud kestuse ja lopetusaja I0ppemist
automaatselt valja.

Markus: Ajafunktsiooni seadistamisel ajaline intervall
suureneb, kui reguleerite vélja suuremad vaartused.
Naide: kuni 1 tunni pikkuse kestuse saate valja
reguleerida Uheminutilise tapsusega, ule 1 tunni
pikkuse kestuse viieminutilise tdpsusega.

Ajafunktsioonide ekraanile toomine ja
kustutamine

Uksikute ajafunktsioonide ekraanile toomiseks ja
kustutamiseks puudutage puutetundlikku nuppu .

Markus: Teatud aja parast kustuvad kuvatud
ajafunktsioonid automaatselt ekraanilt. Kui Teil on
kestus juba seatud, voetakse see lle.

Sl & Signaalkell

- 00:0Tmin | s 00:02min | s

Signaalkella seadmine

Signaalkella saab seadistada nii sisselllitatud kui ka
valjalllitatud seadmel.

1. Puudutage puutetundlikku nuppu (.
Ekraanile ilmuvad ajafunktsioonid.

2. Kestuse vaéljavalimiseks libistage vasakule voi
paremale.
Markus: Kestuse valjavalimiseks puudutage
sisselilitatud seadmel esmalt “2) Signaalkell” ja
seejérel libstage vasakule voi paremale.

3. Puudutage puutetundlikku nuppu O®.
Ekraanile ilmub siimbol 2.

Markus: Kui seatud aeg on mo6dunud, kblab
helisignaal. Helisignaali 1dpetamiseks puudutage
puutetundlikku nuppu (.
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Kestuse seadistamine

Parast seatud kestuse I6ppemist Illitub seade
automaatselt valja. Funktsiooni saab kasutada vaid
kombinatsioonis méne kuumutusviisiga.

1. Puudutage puutetundlikku nuppu @.

2. Seadistage kuumutusviis ja temperatuur.

3. Puudutage puutetundlikku nuppu .
Ekraanile ilmuvad ajafunktsioonid.

4. Kestuse valjavalimiseks libistage vasakule voi
paremale.

5. Seatud kestuse kaivitamiseks puudutage
puutetundlikku nuppu DII.

Kui kestus on 16ppenud, kdlab helisignaal ja seadme
t06 |6peb automaatselt. Helisignaali |bpetamiseks
puudutage puutetundlikku nuppu O.

Hilisemaks seatud reziim - "Valmis kell"

Seade lUlitub automaatselt sisse ja eelnevalt seatud
I6petusajal valja.Selleks seadistage kestus ja mééarake
kindlaks reZziimi 16pp.

Hilisemaks seatud reziimi saab kasutada vaid
kombinatsioonis méne kuumutusviisiga.

Maérkused

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

m Ajalise nihkega ei saa kéivitada iga kuumutusuviisi.

1. Asetage road sobivas tarvikus ahju ja sulgege ahju
uks.

Puudutage puutetundlikku nuppu @.

Seadistage kuumutusviis ja temperatuur.
Puudutage puutetundlikku nuppu ®.

Ekraanile ilmuvad ajafunktsioonid.

5. Kestuse valjavalimiseks libistage vasakule voi
paremale.

Puudutage "2 valmis kell".

Loppkellaaja valimiseks libistage vasakule.
Puudutage puutetundlikku nuppu Dl

Funktsiooni kaivitamiseks ootab seade sobiva ajani.

pODd

o N

Kui kestus on 16ppenud, kdlab helisignaal ja seadme
t08 |6peb automaatselt. Helisignaali Ibpetamiseks
puudutage puutetundlikku nuppu O.

Seadistuste kontrollimine, muutmine voi
kustutamine

1. Puudutage vélja ®.
Ekraanile ilmuvad ajafunktsioonid.

2. Puudutage ajafunktsioone.

3. Seadistuste muutmiseks libistage puutetundlikul
ekraanil vajaduse korral vasakule vdi paremale.

Ajafunktsiooni kustutamiseks seadistage “- - : - -“.
Seadistus voetakse automaatselt Ule.



B Lapselukk

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

Seadmel on kaks erinevat lukustamisvoimalust.

Automaatne lapselukk Ment MyProfile — "Péhiseaded"

lk 22 kaudu

Uhekordne lapselukk Puutetundliku nupu ® kaudu
Markus: Juhtpaneel lukustub niipea, kui olete lapseluku
aktiveerinud. Erandiks on puutetundlikud nupud ® ja
(D.Lapseluku saate igal ajal valja lilitada.

Automaatne lapselukk

Juhtpaneel lukustub, et valtida seadme sisselllitamist.
Sisselllitamiseks tuleb automaatne lapselukk
katkestada. Parast t66 16ppu lukustub juhtpaneel
automaatselt.

Aktiveerimine

1. Puudutage puutetundlikku nuppu O.

2. Puudutage puutetundlikku nuppu (3.

3. "MyProfile ” valjavalimiseks libistage vasakule voi
paremale.

4. Puudutage alumist rida.

5. Automaatse lapseluku valimiseks libistage vasakule
vOi paremale.

6. Puudutage alumist rida.

7. "Aktiveeritud” valjavalimiseks libistage vasakule voi
paremale.

8. Puudutage puutetundlikku nuppu (7.

9. Puudutage "Salvestamine".
Seadistused salvestatakse.Automaatne lapselukk on
aktiivne. Parast véljaltlitamist ilmub ekraanile
simbol <.

Katkestamine

1. Hoidke puutetundlikku nuppu ® all, kuni ekraanile
iimub “Lapselukk inaktiveeritud”.

2. Puudutage puutetundlikku nuppu O.

3. Lulitage soovitud funktsioon sisse.

Inaktiveerimine

1. Hoidke puutetundlikku nuppu ® all, kuni ekraanile

ilmub “Lapselukk inaktiveeritud”.

Puudutage puutetundlikku nuppu ©.

Puudutage puutetundlikku nuppu 0.

"MyProfile ” valjavalimiseks libistage vasakule voi

paremale.

Puudutage alumist rida.

Puudutage Ulemist rida.

Automaatse lapseluku valimiseks libistage vasakule

vOi paremale.

8. Puudutage alumist rida.

9. "Inaktiveeritud" valjavalimiseks libistage vasakule voi
paremale.

10. Puudutage puutetundlikku nuppu (.

11. Puudutage "Salvestamine".
"Automaatne lapselukk" on inaktiveeritud.

12. Puudutage puutetundlikku nuppu O.

PpOD

No o

Lapselukk et

Uhekordne lapselukk

Juhtpaneel lukustub, et valtida seadme sisselllitamist.
Sisselllitamiseks tuleb Ghekordne lapselukk
inaktiveerida. Parast valjaltlitamist juhtpaneel enam ei
lukustu.

Aktiveerimine ja inaktiveerimine

1. Hoidke puutetundlikku nuppu ® all, kuni ekraanile
ilmub “Lapselukk aktiveeritud”.
Lapselukk on aktiveeritud.

2. Hoidke puutetundlikku nuppu ® all, kuni ekraanile
ilmub “Lapselukk inaktiveeritud”.
Lapselukk on inaktiveeritud.
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et Pdhiseaded

Pohiseaded

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

MyProfile muutmine

N =

Puudutage puutetundlikku nuppu @.
Puudutage puutetundlikku nuppu 1.

3. "MyProfile &” valjavalimiseks libistage vasakule voi

paremale.

e

Puudutage alumist rida.

5. Soovitud seadistuse valimiseks libistage vasakule

vOi paremale.

6. Puudutage alumist rida.
7. Soovitud seadistuse valimiseks libistage vasakule

vOi paremale.

8. Puudutage puutetundlikku nuppu (7.
9. Puudutage "Salvestamine".

Pohiseadistuste loend

Keel
Kellaaeg
Kuupdev
Vee karedus

Lemmikud

Helisignaal

Helitugevus
Nupu signaal

Ekraani eredus
Kellandit

Valgustus

Lapselukk™

Automaatne lapselukk
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Keele valik

Oige kellaaja seadmine
Kuupdeva seadmine

0 (pehmendatud)

1 (pehme)

2 (keskmine)

3 (kare)

4 (vdga kare)

Kuumutusviiside menuus kuvatavate kuu-

mutusviiside kindlaksmadramine
Lihike kestus

Keskmine kestus

Pikk kestus

reguleeritav 5 astmes

Vélja lulitatud (erand: puutetundlikul
nupul  jaab helisignaal alles)

Sisse lulitatud
reguleeritav 5 astmes
Valjas

Digitaal

Analoog

Tootamisel sees
Tootamisel véljas
Ainult nupulukk
Ukselukk ja nupulukk
Inaktiveeritud
Aktiveeritud

TOO parast sisselllitamist  Peamentil
Kuumutusviisid
Klipsetus- ja praadimisabi
Auruprogrammid

Oine tumendamine Valja lilitatud
Sisse liilitatud (ekraan on 22:00 ja 5:59
vahel tume)

Kaubamargi logo Kuvada
Mitte kuvada

Ventilaatori seiskumiseni  Soovituslik

jdav aeg Minimaalselt

Véljatombesiisteem™ ei ole lisatud (kanderaamistiku ja tihe-

kordse valjatombesiini korral)

lisatud (kahe- voi kolmekordse valjatom-
besiini korral)

WiFi sisse- voi valjalilitamine — "Home
Connect" [k 28
Uhenduse loomine Home Connect kaudu

Lahtestamine

Home Connect

Tehase seadistused

Lemmikute maaramine

Voite kindlaks maarata, milliseid kuumutusviise
kuumutusviiside menuus kuvatakse.

Markus: Kuumutusviise "CircoTherm kuum 6hk",
"termogrill" ja "laiapinnaline grill" kuvatakse
kuumutusviiside menuus alati.Neid ei saa inaktiveerida.

-k

. Puudutage puutetundlikku nuppu @.

Puudutage puutetundlikku nuppu 1.

3. "MyProfile &” valjavalimiseks libistage vasakule voi
paremale.

4. Puudutage alumist rida.

5. Lemmikute valjavalimiseks libistage vasakule voi
paremale.

6. Puudutage alumist rida.

7. Soovitud kuumutusviisi valjavalimiseks libistage
vasakule vOi paremale.

8. Puudutage "Aktiveeritud" vai "Inaktiveeritud".

9. Puudutage puutetundlikku nuppu 0.

10. Puudutage "Salvestamine".
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ElKiipsetus- ja praadimisabi

Klpsetus- ja praadimisabi kasutades on toidu
valmistamine vaga lihtne.Oigete seadistuste valik jadb
programmi hooleks.

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

Markused seadistamise kohta

m Toiduvalmistamise tulemus soltub toiduainete
kvaliteedist ja keedundu liigist. Parima tulemuse
saavutamiseks kasutage ainult laitmatu kvaliteediga
toiduaineid ja kilmkapitemperatuuril liha.

= Kipsetus- ja praadimisabi on abiks klassikaliste
kookide, leiva ja praadide seadistamisel. Oige
kuumutusviisi valik jdab seadme hooleks. Kuvatakse
sobivat temperatuuri ja klipsetusaega, mida saate
oma soovide kohaselt muuta.

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

m Soovitusi sobivate ndude kohta ning muid
napunaditeid toiduvalmistamiseks leiate k&esoleva
kasutusjuhendi |6pust.

Roa valik

Jargnevast tabelist leiate loetletud roogade jaoks
sobivad seadistused.

Muretainas, lahtikéiv vorm, piklik vorm
Biskviitpohi (6 muna)

Rullbiskviit

Parmitainast plaadikook, kuiva kattega
Kringel/stritsel

Lehttainast kiipsetised

Muffinid, 1 tasandil

Sai piklikus vormis

Eelkipsetatud saiakesed

Pitsa, siigavkiimutatud, 6hukesepdhjaline, 1 tk
Friikartulid, stigavkilmutatud, 1 tasandil
Kartulivorm tooretest kartulitest
Ahjukartulid

Lasanje, varske

Seapraad, labikasvanud, kamarata
Pikkpoiss (1 kg)

Veisemoorpraad

Kondita tallekints

Kana, terve

Klpsetus- ja praadimisabi et

Kanakintsud/-koivad
Hani, terve (3-4 kg)

Roogade valimine ja seadistamine

Teid juhitakse labi valitud roa seadistusprotsessi.

1. Puudutage puutetundlikku nuppu @, et seadet sisse
[Ulitada.

2. Puudutage puutetundlikku nuppu (3.

3. KlUpsetamis- ja praadimisabi valimiseks libistage

vasakule voi paremale.

Puudutage alumist rida.

Puudutage soovitud kategooriat.

Soovitud roa valjavalimiseks libistage vasakule vOi

paremale.

7. Puudutage soovitud rooga.

Soovituslikud seadistused ilmuvad ekraanile.
Markus: Mdne roa puhul saate lisaks kuvada
tdiendavaid soovitusi néiteks klpsetustasandi ja ndu
kohta. Selleks libistage vasakule, kuni naete kdiki
soovitusi.

8. Vajaduse korral saate soovituslikke seadistusi
muuta. Selleks puudutage alumist rida
"Kohandamine".

Puudutage vastavat seadistust ja muutke seda.

9. Kaivitage funktsioon puutetundlikust nupust Dll.

Kui kestus on 16ppenud, kdlab helisignaal ja seadme

166 16peb automaatselt. Helisignaali [6petamiseks

puudutage puutetundlikku nuppu .
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Mdne soovitatud seadistuse puhul pakub seade roa
jarelklpsetamise vdimalust.

Kui olete kipsetustulemusega rahul, puudutage vélja
"Lépetamine".

Kui Te ei ole kipsetustulemusega rahul, vdite rooga
jarelkUpsetada.

Jérelkiipsetamine

1. Puudutage "Jarelklpsetamine".

2. Vajaduse korral muutke soovitatud seadistust.

3. "JarelkUpsetamise" kaivitamiseks puudutage
puutetundlikku nuppu DI.

Katkestamine

Vajutage puutetundlikule nupule D|| seni, kuni seadme
166 on katkenud.

Seadme viljaliilitamine

Seadme véljalilitamiseks puudutage puutetundlikku
nuppu @.
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et Programmid

BgProgrammid

Programme kasutades on toidu valmistamine vdga
lihtne. Valite programmi ja sisestate roa kaalu. Oigete
seadistuste valik ja&b programmi hooleks.

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

Markused seadistamise kohta

m Toiduvalmistamise tulemus sdltub toiduainete
kvaliteedist ja keedundu liigist. Parima tulemuse
saavutamiseks kasutage ainult laitmatu kvaliteediga
toiduaineid ja kUlmkapitemperatuuril
liha.Stigavkulmutatud roogade puhul kasutage
Uksnes vahetult stigavktlmast voetud toiduaineid.

m MOne roa puhul kuvatakse kasku sisestada kaal.
Seade seadistab Teie eest aja ja temperatuuri.
Valjapoole ettendhtud kaaluvahemikku jaavat kaalu
sisestada ei saa.

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

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

m Soovitusi sobivate ndude kohta ning muid
napunaiteid toiduvalmistamiseks leiate kdesoleva
kasutusjuhendi |6pust.

Auruga kuumutusviis

Mdne roa puhul aktiveerub aurutamisfunktsioon
automaatselt. Uldised mérkused aurutamisfunktsiooni
kohta leiate asjaomasest peatiikist. — "Aur" Ik 17

AHoiatus — Poletusoht!

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

Praetermomeeter

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

—> "Praetermomeeter" |k 25
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Roa valik

Jargnevast tabelist leiate loetletud roogade jaoks
sobivad seadistused.

Sai, patsina

Sai, segajahust sai, patsina

Sai, segajahust sai piklikus vormis
Parmitainast rukkileib piklikus vormis
Lavass$

Palmiksai, tdidiseta/ kringel
Biskviittort

Seapraad kamaraga
Kaelakarbonaad, kondita
Karbonaad, kondita / rulaad
Veisefilee, vérske, poolklips
Rostbiif, varske, poolkiips

Rostbiif, varske, ingliseparane
Kana, terve, vérske

Kanatiikid, varsked

Part, hani, tditmata, varske

Terve kala

Hautatud lisandite regenereerimine

Programmi seadistamine
Teid juhitakse labi valitud roa seadistusprotsessi.

1. Puudutage puutetundlikku nuppu @, et seadet sisse
[Ulitada.

2. Puudutage puutetundlikku nuppu 0.

3. Auruprogrammide valimiseks libistage vasakule voi

paremale.

Puudutage alumist rida.

Puudutage soovitud kategooriat.

Soovitud auruprogrammi valjavalimiseks libistage

vasakule voi paremale.

7. Puudutage soovitud auruprogrammi.

Vastavad seadistused ilmuvad ekraanile.

Markus: Mone roa puhul saate lisaks kuvada
tdiendavaid soovitusi nditeks klipsetustasandi ja nGu
kohta. Selleks libistage vasakule, kuni ndete kdiki
soovitusi.

8. Vajaduse korral voite mone roa puhul muuta kaalu.
Selleks puudutage alumist rida "Kohandamine".
Puudutage vastavat seadistust ja muutke seda.

9. Kaivitage funktsioon puutetundlikust nupust Dl.
Kuvatakse eeldatavat kestust.

Markus: Méne programmi puhul voib kestus
esimeste minutite jooksul muutuda, kuna
kuumenemisaeg soltub muu hulgas toiduaine ja vee
temperatuurist.

Kui kestus on 16ppenud, kdlab helisignaal ja seadme

t06 |6peb automaatselt. Helisignaali [bpetamiseks

puudutage puutetundlikku nuppu .

P

oo

Md&ne programmi puhul pakub seade roa
jarelkipsetamise vdimalust.



Kui olete kipsetustulemusega rahul, puudutage vélja
"Lépetamine".

Kui Te ei ole kipsetustulemusega rahul, vdite rooga
jarelkUpsetada.

Jarelkiipsetamine

1. Puudutage "Jarelklpsetamine".

2. Vajaduse korral muutke soovitatud seadistust.

3. "JarelkUpsetamise" kaivitamiseks puudutage
puutetundlikku nuppu DI.

Katkestamine
Vajutage puutetundlikule nupule || seni, kuni seadme
166 on katkenud.

Seadme viljalllitamine

Seadme véljaliilitamiseks puudutage puutetundlikku
nuppu @.

Praetermomeeter et

Praetermomeeter

MultiPoint praetermomeeter voimaldab klpsetada liha
kindla sisetemperatuurini.See mdddab temperatuuri
toiduaine sisemuses. Niipea kui seatud temperatuur on
saavutatud, lUlitub seade automaatselt valja.

Sobivad kuumutusviisid

CircoTherm kuum 6hk
Ulalt/altkuumutus
Termogrill

Pitsareziim
Leivakiipsetusreziim
Ulalt/ altkuumutus Eco
CircoTherm Eco
Regenereerimine

(NERER R RIS

»
o
o

[

Markused

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

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

m Pdrast kasutamist vOtke praetermomeeter alati
ahjust vélja. Arge kunagi hoidke seda ahjus.

Praetermomeetri asetamine lihasse

Enne kui tdstate roa ahju, torgake lihasse
praetermomeeter.

Praetermomeetril on kolm mddtepunkti. Veenduge, et
keskmine mdotepunkt on liha sees.

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

Ohemate tikkide puhul torgake kiljelt kdige
paksemasse kohta.

@

——
=

—
==
—==
==
=
=
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et Praetermomeeter

Linnuliha: Torgake praetermomeeter linnu rinnatuki
kdige paksemasse kohta |6puni sisse. Olenevalt linnust
torgake praetermomeeteer sisse risti voi pikuti. Seejarel
keerake lindu ja asetage see restile nii, et rinnak jaab
alla.

Kala: Torgake praetermomeeter pea tagant selgroo
suunas lopuni sisse. Terve kala asetage kartulipooliku
abil restile ujumisasendis.

Prae keeramine: Kui soovite praadi keerata, arge
praetermomeetrit eemaldage. Parast keeramist
kontrollige, kas praetermomeeter on korrektses
asendis.

Praetermomeetri eemaldamise korral |ahtestatakse koik
seadistused ja peate uuesti seadistama.

Téhelepanu!

Arge jatke praetermomeetri juhet millegi vahele.

Et suur kuumus praetermomeetrit ei kahjustaks, peab
praetermomeeter olema grillktttekehast moéne

sentimeetri kaugusel. Liha voib kiipsemise ajal paisuda.

Funktsiooni seadistamine ja kaivitamine

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

/\ Hoiatus - Elektrild6gi oht!

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

Markused

m  Ahju temperatuur peab olema véljareguleeritud
sisetemperatuurist vahemalt 10°C kérgem.

m Et valtida praetermomeetri kahjustumist, arge
seadke ahju temperatuuri kérgemaks kui 250°C.
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1. Uhendage praetermomeeter ahju vasakul kuljel
olevasse pessa.
2. Sulgege seadme uks.
Téhelepanu!
Veenduge, et praetermomeetri juhe ei jad seadme
ukse vahele. See vdib kahjustada saada.
3. Puudutage puutetundlikku nuppu .
4. Reguleerige vélja kuumutusviis.
Markus: Kui praetermomeeter on pesas, pakub
seade veel vaid kuumutusviise, mille puhul saab
kasutada praetermomeetrit.
5. Puudutage alumisel real ahju temperatuuri.
6. Soovitud temperatuuri valjavalimiseks libistage
vasakule voi paremale.
Seadistuse Ulevotmiseks puudutage stimbolit (.
Puudutage alumisel real sisetemperatuuri .
Soovitud sisetemperatuuri valjavalimiseks libistage
vasakule vOi paremale.
10. Puudutage puutetundlikku nuppu DII.
Ahi kaivitub.

©oN

Seadme t60 muutmine voi katkestamine

Seadme funktsiooni muutmine

Seadme tdotamise ajal saate muuta ahju- ja
sisetemperatuuri.

1. Puudutage kaks korda ahju- voi sisetemperatuurile.

2. Temperatuuri muutmiseks libistage vasakule vai
paremale.

3. Seadistuse Ulevotmiseks puudutage simbolit [A.

Seadme funktsiooni I6petamine

Kui seatud sisetemperatuur on saavutatud, kdlab
helisignaal ja seadme 186 16peb automaatselt.

1. Helisignaali I6petamiseks puudutage puutetundlikku
nuppu ©.
2. Lilitage seade puutetundlikust nupust O vélja.
3. Tdmmake praetermomeeter pajalapi abil pesast
valja.

Eri toiduainete sisetemperatuurid

Arge kasutage stgavkilmutatud tooteid.Tabelis toodud
andmed on ligikaudsed. Need séltuvad toiduainete
kvaliteedist ja struktuurist. — "Meie kb6gistuudios
katsetatud" |k 41

Ulatuslikku teavet kuumutusviisi ja temperatuuri kohta
leiate kasutusjuhendi 16pust.

Sealiha

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

Veisefilee voi rostbiif, inglisepdrane 4552
Veisefilee voi rosthiif, roosa 55-62
Veisefilee voi rostbiif, kiips 65-75



Vasikaliha
Vasikapraad, taine
Vasikapraad, aba
Vasikakoot

Lambaliha

Tallekints, roosa
Tallekints, kiips
Talleselg, roosa

Muu
Roogade kuumutamine, regenereerimine

75-80
7580
85-90

60-65
70-80
5560

65-75

Sabbat-seade et

[} Sabbat-seade

Sabat-seadistusega saate kestuseks reguleerida kuni
74 tundi. Road ahjus jaavad kuumaks, iima et peaksite
ahju sisse vai vélja lulitama.

Sabat-funktsiooni kaivitamine

Sabat-seadistust saate kasutada alles siis, kui olete
selle pdhiseadistustes "Lemmikud" all aktiveerinud.

Kui Sabat-funktsioon on aktiveeritud, saate selle
kuumutusviiside menudust valja valida.

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

1. Puudutage puutetundlikku nuppu .

2. Sabat-funktsiooni valimiseks libistage vasakule voi
paremale.

3. Puudutage alumisel real temperatuuri.

4. Soovitud temperatuuri valjavalimiseks libistage

vasakule vOi paremale.

Seadistuse Ulevotmiseks puudutage siimbolit [.

Puudutage alumisel real kestust |5l

7. Soovitud kestuse véljavalimiseks libistage vasakule

vOi paremale.

Seadistuse Ulevdtmiseks puudutage stimbolit .

Puudutage puutetundlikku nuppu DI

Ahi kaivitub.

Markused

m Niipea kui sabat-funktsioon on kaivitunud, ei saa te
seadistusi enam muuta ega funktsiooni
puutetundlikust nupust P|| katkestada.

m Kui avate seadme ukse, siis funktsioon ei katke.

oo

©®

Kui Sabat-funktsiooni kestus on [6ppenud, kdlab
helisignaal. Seadme kuumenemine |6peb. Lilitage
seade puutetundlikust nupust @ valja.

Sabat-funktsiooni katkestamine

Sabat-funktsiooni katkestamiseks puudutage
puutetundlikku nuppu @.
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et Home Connect

[&l Home Connect

See seade on Wi-Fi toega ja seda saab juhtida
mobiilseadme abil.

Kui seade pole Ghendatud koduvorku, toimib seade
samamoodi nagu ilma vorguihenduseta ahi ja seda
saab siiski juhtida displei abil.

Funktsiooni Home Connect saadavus oleneb
rakenduse Home Connect teenuste saadavusest teie
riigis. Rakenduse Home Connect teenused ei ole
saadaval koikides riikides. Lisateavet selle kohta leiate
aadressil www.home-connect.com.

Markused

m Jargige tingimata kdesolevas juhendis olevaid
ohutusjuhiseid ning tagage nende jargimine isegi
siis, kui olete kodunt ara ja juhite seadet rakenduse
Home Connect kaudu. Samuti peate jargima
rakenduse Home Connect juhiseid.— "Olulised
ohutusnéuded" Ik 5

m Seadme juhtimine otse seadmelt on alati
prioriteetne. Selle aja jooksul pole voimalik juhtida
seadet rakenduse Home Connect kaudu.

Seadistamine
Home Connecti seadistamiseks vajate:

m Vvooluvorguga Uhendatud ja sisselllitatud seade,

m nutitelefon vai tahvelarvuti, mis on varustatud iOS vOoi
Android operatsioonististeemi aktuaalse versiooniga,

m Home Connect rakendus,

m tarnekomplekti kuuluv Home Connect
paigaldusjuhend,

m  koduvorgu WLAN-signaali leviulatuses olev ahi

Rakendus juhib teid labi kogu
installeerimisprotsessi.Jargige rakenduses esitatud
juhiseid.

Kaugkaivitus

Selleks et seadet Home Connecti rakenduse kaudu
kaivitada ja k&sitseda, tuleb aktiveerida kaugkaivitus.
Kui kaugkaivitus on inaktiveeritud, on Home Connecti
rakenduses voimalik kuvada Uksnes seadme olekuid ja
muuta seadistusi.

Markus: Monda kuumutusviisi saab kaivitada ainult ahju
juhtpaneelilt.

Jargmistes olukordades inaktiveeritakse kaugkaivitus

automaatselt:

m Kkui avate ahju ukse 15 minutit parast kaugkaivituse
aktiveerimist.

m Kkui avate ahju ukse 15 minutit parast ahju t66 |6ppu.

Kui kaivitate ahju t66 seadme juhtpaneelilt,

aktiveeritakse kaugkaivitus automaatselt. Nii saate teha

mobiiliseadmes muudatusi voi kéivitada uue

programmi.

Kaugkaivituse aktiveerimine

1. Puudutage puutetundlikku nuppu @, et seadet sisse
[Ulitada.

2. Puudutage puutetundlikku nuppu 1.

Kuvatakse peamenuud.

Libistage vasakule voi paremale, et valida

"Kaugkaivitus o*”.

Puudutage "Sisselullitamine".

Ekraanile ilmub o

w

e

Home Connecti seadistused

Home Connecti voite igal ajal oma vajadustega
kohandada.

Markus: Home Connect-seadistused leiate seadme
pohiseadistusest. See, milliseid seadistusi kuvatakse
ekraanil, soltub sellest, kas Home Connect on valja
reguleeritud ja kas seade on koduvdrguga Uhendatud.

WiFi Sisselllitamine / valjalllita-  Raadiomoodulit voite sisse ja valja lilitada.Kui Wifi on aktiveeritud, saate kasutada Home
mine Connect funktsiooni. Vorku tihendatud ootereziimil on seadme maksimaalne energia-
tarve 2 W.
Vork Vorguga tihendada / Vor-  Vajaduse korral (nt puhkuse ajal) Itlitage vorgutihendus sisse voi vélja.

gust lahti thendada

Pdrast véljallitamist jadb vorguinfo alles.Parast véljalulitamist codake mdni sekund, kuni

seade on vorguga uuesti thendatud.

Rakendusega ihendamine

Kaugjuhtimine sees / valjas

Kéivitage rakenduse ja seadme vaheline tihendus.
Seadme funktsioonide kasutamine Home Connect rakendusega. Kui see on inaktiveeri-

tud, kuvatakse rakenduses Uksnes seadme olekuid.

Info seadme kohta £

Kaugdiagnostika

Kui p66rdute asjaomase sooviga hooldekeskuse poole,
saab hooldekeskus kaugdiagnostika abil teie seadmele
ligi padseda, tingimusel et teie seade on Home Connect
serveriga Uhendatud ning riigis, kus seadet kasutate, on
kaugdiagnostika kattesaadav.

Markus: Lisateabe ning méarkused kaugdiagnostika
kattesaadavuse kohta teie riigis leiate veebisaidilt
www.home-connect.com rubriigist "teenindus/abi".
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Ekraanil kuvatakse teavet vorgu ja seadme kohta.

Andmekaitse viide

Teie Home Connecti seadme esmakordsel
uhendamisel Internetiga thendatud WLAN-vorku
edastab teie seade Home Connecti serverile jargmised
andmete kategooriad (esmaregistreerimine):

m Uhene seadme ID (koosneb seadmevétmetest ning
paigaldatud Wi-Fi sidemooduli MAC-aadressist).

m  Wi-Fi-sidemooduli turvasertifikaat (lthenduse
infotehniliseks kaitsmiseks).



m Teie koduseadme aktuaalne riist- ja tarkvara
versioon.

m Voimaliku eelnenud tehaseseadistustele
lahtestamise olek.

See esmaregistreerimine valmistab kasutamiseks ette
Home Connecti funktsionaalsused ja on vajalik alles
sellel ajahetkel, kui te soovite Home Connecti
funktsionaalsusi esmakordselt kasutada.

Markus: Arvestage, et Home Connecti
funktsionaalsused on kasutatavad ainult koos Home
Connecti rakendusega. Teavet andmekaitse kohta saab
avada Home Connecti rakenduses.

Vastavusdeklaratsioon

Kaesolevaga deklareerib Constructa-Neff Vertriebs-
GmbH, et raadiofunktsiooniga seade vastab direktiivi
2014/53/EL pohinduetele ja muudele asjaomastele
sétetele.

Pdhjaliku RED vastavusdeklaratsiooni leiate internetist
www.neff-international.com seadme tootelehelt
taiendavate dokumentide alt.

C€

2,4 GHz riba: 100 mW max.
5 GHz riba: 100 mW max.
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Puhastusvahend et

Puhastusvahend

Nouetekohase puhastuse ja hoolduse korral on
seadme hea valimus ja todkindlus tagatud pikaks ajaks.
Jargnevalt anname Teile juhiseid seadme 0igeks
hoolduseks ja puhastuseks.

Sobivad puhastusvahendid

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

Téhelepanu!

Pinnakahjustused

Arge kasutage

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

kdrgsurvepuhasteid ega aurupuhasteid,
eripuhastusvahendeid kuumpuhastuseks.

Uued puhastuslapid loputage enne kasutamist hoolikalt
labi.

Nouanne: Kbdige 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.

Seadme vélispind

Roostevabast Kuum noudepesuvahendilahus:

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

Kuum noudepesuvahendilahus:
Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga.

Kuum noudepesuvahendilahus:

Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga.
Arge kasutage klaasipuhastusvahendit ega klaa-
sist kaabitsat.

Kui juhtpaneelile satub katlakivieemaldit, ptihkige
see kohe maha. Vastasel korral voivad tekkida
plekid, mida ei saa enam eemaldada.

Vérvitud pinnad

Juhtpaneel
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et Puhastusvahend

Ukseklaasid

Uksekéepide

Kuum noudepesuvahendilahus:

Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga.
Arge kasutage klaasist kaabitsat ega roosteva-
bast terasest kurimiskasna.

Kuum noudepesuvahendilahus:

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

Seadme sisepinnad

Emailitud pinnad

Ahjuvalgustuse
klaaskate

Uksekate

Kanderaamisti-
kud

Siinististeem

Tarvikud

30

Kuum noudepesuvahendi- voi dddikalahus:
Puhastage lapiga ja kuivatage pehme ratikuga.

Sissekorbenud toidujadgid eemaldage noudepe-
suvahendilahuse ja niiske lapi abil. Tugeva maar-
dumise korral kasutage roostevabast terasest
kidrimiské&sna voi ahjupuhastusvahendit.
Téhelepanu!

Arge kunagi kasutage kuumas ahju ahjupuhastus-
vahendit. See vGib kahjustada emaili. Enne uut
kuumutamist eemaldage ahjukambrist ja ahju
ukse kiiljest koik jadgid.

Pdrast puhastamist jétke ahju uks kuivamiseks
lahti.

Soovitav on kasutada puhastusfunktsiooni.
—> "Puhastusfunktsioon” Ik 31

Markus: Toiduainete j&dgid voivad tekitada val-
geid laike. Need ei ole probleemiks ega méjuta
seadme tood.

Vajaduse korral eemaldage need sidrunhappega.

Kuum noudepesuvahendilahus:

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

roostevabast terasest:

Kasutage roostevaba terase puhastusvahendit.
Jargige tootja juhiseid. Arge kasutage roostevaba
terase hooldusvahendit.

plastist:

Puhastage kuuma noudepesuvahendilahuse ja
lapiga. Kuivatage pehme lapiga. Arge kasutage
klaasipuhastusvahendit ega klaasist kaabitsat.

Puhastamiseks votke uksekate maha.

Kuum noudepesuvahendilahus:

Leotage ja puhastage lapi voi harjaga.

Kuum noudepesuvahendilahus:

Puhastage lapi voi harjaga.

Arge eemaldage véljatimmatavatelt siinidelt maa-

ret, siine on soovitatav puhastada sisseltikatuna.
Arge peske ndudepesumasinas.

Kuum ndudepesuvahendilahus:

Leotage ja puhastage lapi voi harjaga.

Tugeva madrdumise korral kasutage roosteva-
bast terasest kltrimiskasna.

Emailitud tarvikuid voib pesta ndudepesumasinas.

Veepaak

Kuum noudepesuvahendilahus:
Puhastage lapiga ja noudepesuvahendi jadkide
eemaldamiseks loputage Ule puhta veega.

Kuivatage pehme lapiga. Laske kuivada nii, et
kaas on avatud. Kaane tihend hooruge taiesti kui-
vaks.

Arge peske ndudepesumasinas.

Praetermomeeter Kuum noudepesuvahendilahus:

Puhastage lapi voi harjaga.
Arge peske noudepesumasinas.

Markused

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

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

Email poleb vaga kdrgetel 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.

Seadme hoidmine puhtana

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

AHoiatus — Tuleoht!

Lahtised toidujaagid, rasv ja praevedelik voivad suttida.
Enne funktsiooni kaivitamist eemaldage ahjust,
kutteelementidelt ja lisatarvikutelt lahtine mustus.

Nouanded

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

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

Vaga mahlaste kookide kipsetamisel kasutage
universaalpanni.

Liha kipsetamiseks kasutage sobivat ndud, nt
hautamisndud.



Puhastusfunktsioon

Seadmel on isepuhastuse, EasyClean ja katlakivi
eemaldamise funktsioon. Isepuhastuse abil on
ahjukambri puhastamine véaga lihtne. Ahjukambri
vahepealseks puhastamiseks kasutage puhastusabi
EasyClean. EasyClean leotab mustuse esmalt lahti.
Seejarel on seda kergem eemaldada. Katlakivi
eemalduse reziimil eemaldate aurutist katlakivi.

Isepuhastus

Puhastage ahjukamber isepuhastuse reziimil.
Saate valida kolme puhastusreziimi vahel.

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

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

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

AHoiatus

P6letusoht! B

m Ahilaheb puhastuse ajal vaga kuumaks. Arge avage
ahju ust. Laske ahjul jahtuda.Hoidke lapsed eemal.

m A\ Seadme vélispind l&heb puhastuse ajal vaga
kuumaks. Arge puudutage seadme ust. Laske ahijul
jahtuda. Hoidke lapsed seadmest eemal.

A Hoiatus

Tervisekahjustuste oht!

Ahi kuumeneb vaga kdrge temperatuurini, nii et
kipsetamisel ja grillimisel tekkivad jaagid pdlevad
dra.Seejuures eraldub auru, mis vaib &rritada limaskesti.
Ohutage kooki korralikult, kui puhastusfunktsioon on
kaigus. Arge viibige ruumis pikemat aega. Hoidke
lapsed ja koduloomad eemal. Ka ajalise nihkega
funktsiooni puhul, kui |6petusaeg on seatud hilisemaks,
jargige juhiseid.

Ettevalmistamine

AHoiatus

Tuleoht!

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

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

m  Kui ukse tihend on kahjustada saanud, l&heb ukse
piirkond vaga kuumaks. Arge kllrige ega
eemaldage tihendit!Seadet ei tohi kasutada, kui
tihend on kahjustada saanud voi puudub.

Puhastusfunktsioon et

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

Téhelepanu!

Kanderaamistikud ja siinid muudavad puhastuse ajal
varvi. Enne puhastusfunktsiooni kaivitamist eemaldage
ahjust kanderaamistikud ja siinid.

1. Eemaldage ahjust kanderaamistikud ja siinid.
— "Kanderaamistikud" Ik 34

2. Eemaldage veepaak. — "Aur"lk 17
Téhelepanu!
Enne puhastusfunktsiooni kaivitamist eemaldage
ahjust veepaak.

3. Eemaldage ahjukambrist ja tarvikutelt suurem
mustus.

4. Puhastage ahjukambri servad tihendi piirkonnas.
Arge kuurige tihendit. — "Puhastusvahend" |k 29

5. Ukse siseklaas puhastage kuuma
ndudepesuvahendilahuse ja lapiga. Kuivatage
pehme lapiga. Suurema maardumuse korral
kasutage ahjupuhastusvahendit.

6. Tarvikute puhastamiseks asetage sisse
tarvikukandurid. Veenduge et tarvikukandurite
pustine varb a on ees (joonis ).

e

7. Torgake tarvikukandurid [6puni tagumisse pessa b
ja suruge taha ¢ (joonis H).

8. Seejarel torgake need I6puni eesmisse pessa d ja
suruge alla e (joonis H).

-
o | e
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et Puhastusfunktsioon

9. Uhe puhastuse ajaks asetage tarvikukanduritele alati
vaid Uks emailitud kilgevotmatu katteta tarvik, nt
universaalpann (joonis H).

Tahelepanu! -
Rest muudab puhastuse ajal varvi. Arge jatke resti
puhastuse ajaks ahju.

—

Markus: Muud lisatarvikud, mis taluvad
puhastusfunktsiooni, leiate lisatarvikute tabelist.
— "Tarvikud" Ik 12

Kaivitamine

—h

. Puudutage puutetundlikku nuppu @.

Puudutage puutetundlikku nuppu 1.

3. Piroludtilise isepuhastuse Y37 valimiseks libistage
vasakule voi paremale.

4. Puudutage alumist rida.

5. Puhastusreziimi valjavalimiseks libistage vasakule
vOi paremale.
Markus: Parast kaivitamist ei saa puhastusreziimi
enam muuta.

6. Puudutage alumist rida.

7. Puudutage puutetundlikku nuppu PlI.

Isepuhastus kaivitub.

N

Puhastusfunktsiooni ajal 6hutage kdoki.

Isepuhastuse ajal lukustub ahju uks automaatselt.
Ekraanile ilmub stimbol &.

Markus: Kui soovite isepuhastust hiljem kaivitada,
reguleerige valja |dpetusaeg.

Katkestamine

Katkestamiseks puudutage puutetundlikku nuppu Q.
Ahju ust saab avada alles siis, kui simbol & kustub.

Lopetamine

Kui isepuhastus on 16ppenud, kdlab helisignaal. Ahju
ust saab avada alles siis, kui simbol & kustub.

Parast puhastusfunktsiooni

1. Laske ahjul jahtuda.

2. Puhkige jarelejaanud tuhk ahjukambrist ja seadme
ukse piirkonnast niiske lapi abil kokku.

3. Votke tarvikud ahjust valja ja puhkige niiske lapiga
udle.

4. Kergitage tarvikukandureid eest ja votke vélja.
— "Kanderaamistikud" |k 34

5. Pange kanderaamistikud vai siinid tagasi kohale.
— "Kanderaamistikud" Ik 34
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EasyClean

Puhastusabi EasyClean hdlbustab ahju
puhastamist.Ndudepesuvahendi lahuse aurustumisega
leotatakse mustus esmalt lahti.Seejarel on seda kergem
eemaldada.

AHoiatus — Poletusoht!
Kuuma ahju sattunud vesi v6ib tekitada kuuma veeauru.
Arge kunagi valage kuuma ahju vett.

Kaivitamine

Markused

m Puhastusabi “EasyClean [8]” saab kaivitada vaid siis,
kui ahi on kilm (toatemperatuur) ja ahju uks on
suletud.

m ToOtamise ajal arge ahju ust avage. Vastasel korral
puhastusabi “EasyClean [8]” katkeb.

-

Votke lisatarvikud ahjust valja.

2. Segage 0,4 liitrit vett (mitte destilleeritud vett) tilga

puhastusvahendiga ja valage ahju pdrandale

keskele.

Puudutage puutetundlikku nuppu @.

Puudutage puutetundlikku nuppu (.

5. "EasyClean [8]” valjavalimiseks libistage vasakule voi
paremale.

6. Puudutage alumist rida.

7. Puudutage puutetundlikku nuppu PlI.

EasyClean kéivitub. Ekraanile ilmub jarelejaanud

aeg.

ol

Lopetamine

Kui puhastusabi t66 on |6ppenud, kélab helisignaal ja
seadme t66 16peb automaatselt.

Kui avate seadme ukse, lUlitub sisse ahjuvalgustus, et
ahjukambris oleks kergem teha jarelpuhastust.Jdakvesi
tuleb ahjust voimalikult kiiresti eemaldada. Arge jatke
jaakvett ahju pikemaks ajaks (nt terveks 60ks). Ahju ei
tohi kasutada, kui ahjukamber on veel marg voi niiske.

Jarelpuhastamine

1. Avage seadme uks ja eemaldage jaakvesi vett
imeva kasna abil.

2. Puhastage ahju siledad pinnad ndudepesulapi voi
pehme harjaga. Raskesti eemaldatavad jaagid
eemaldage roostevabast terasest kasna abil.

3. Katlakivi randid eemaldage dadikas niisutatud lapi
abil. Seejarel loputage Ule puhta veega ja kuivatage
pehme lapiga (ka uksetihendi alt).

4. LUlitage seade puutetundlikust nupust @ valja.

5. Olenevalt seadme mudelist tehke seadme uks veidi
lahti (ca 30°) ja jatke see umbes 1 tunniks avatuks,
et emailpinnad ahjus kuivaksid. Teise voimalusena
saate teha ka ahju kiirkuivatuse.

Ahju kiirkuivatus
1. Kui puhastusabi on |6pule jdudnud, siis olenevalt
seadme mudelist tdmmake seadme uks veidi lahti
(ca 30°) voi avage see allasuunas.
Puudutage puutetundlikku nuppu @.
3. Kaivitage CircoTherm kuum &hk temperatuuril
50 °C.
4. 5 minuti parast lUlitage seade vélja ja sulgege
seadme uks.

n



Suurema mustuse eemaldamine

Eriti tdrksate plekkide eemaldamiseks on mitu

voimalust.

m Laske ndudepesuvahendi lahusel ménda aega
toimida, enne kui kaivitate puhastusabi.

m Enne puhastusabi kaivitamist hddruge maardunud
siledad pinnad puhastusvahendiga sisse.

m Korrake puhastusabi funktsiooni, kui ahi on
jahtunud.

Katlakivi eemaldamine

Et seade oleks kogu aeg tb6dkorras, tuleb korrapéraselt
eemaldada katlakivi.

Katlakivi eemaldamine koosneb mitmest etapist.

Higieeni kaalutlustel peab katlakivi eemaldamise

programm olema taielikult Idppenud, et seade oleks

taas tdovalmis. Katlakivi eemaldamine kestab

Uhtekokku ca 70 - 95 minutit.

m Eemaldage katlakivi (ca 55 - 70 min), seejarel
tihjendage veepaak ja taitke see uuesti

m Esimene loputuskord (ca 9 - 12 min), seejarel
tihjendage veepaak ja taitke see uuesti

m Teine loputuskord (ca 9 - 12 min), seejarel
tihjendage veepaak ja kuivatage see

Kui katlakivi eemaldamine katkeb (nt voolukatkestuse
vOi seadme valjalllitamise tottu), iimub parast seadme
sisselllitamist kask seadet kaks kord loputada. Seade
on kuni teise loputuskorra |6puni muudeks
rakendusteks lukustatud.

Katlakivi eemaldamise sagedus soltub kasutatava vee
karedusest. Kui auruga funktsiooni saab kasutada veel
5 vbi vdhem korda, ilmub ekraanile teade katlakivi
eemaldamise vajaduse kohta. Allesjaanud
kasutuskordade arvu kuvatakse parast sisselllitamist.
Nii on Teil aega katlakivi eemaldamist ette valmistada.

Kaéivitamine

Téhelepanu!

m Seadme kahjustamise oht: Katlakivi eemaldamiseks
kasutage Uksnes meie soovitatud katlakivi
eemaldamise vedelikku. Katlakivi eemaldamise
vedeliku toimeaeg oleneb vahendist.Muud
katlakivieemaldid voivad seadet kahjustada.
Katlakivieemaldi tellimisnumber 311 680

m Katlakivieemaldi: valtige katlakivieemaldi vOi
katlakivieemaldi lahuse sattumist seadme
juhtpaneelile ja teistele tundlikele pindadele. Pind
saab kahjustada. Kui katlakivieemaldit peaks

sellistele pindadele siiski sattuma, peske see kohe
veega maha.

Kui olete enne katlakivi eemaldamist kasutanud auruga
kuumutusviisi, siis lUlitage seade kodigepealt vélja, et
jaakvesi aurutussusteemist valja pumbataks.

Puhastusfunktsioon et

1. Segage lahuseks kokku 400 ml vett ja 200 ml
katlakivieemaldit.

2. Puudutage puutetundlikku nuppu .

3. Votke veepaak vélja ja taitke katlakivieemaldi
lahusega.

4. Asetage katlakivieemaldi lahusega taidetud veepaak
seadmesse.

5. Sulgege paneel.

6. Puudutage puutetundlikku nuppu (3.

7. "Katlakivi eemaldus <" véljavalimiseks libistage
vasakule vOi paremale.

8. Puudutage alumist rida.
Kuvatakse katlakivi eemalduse kestust.Seda ei saa
muuta.

9. Puudutage alumist rida.

10. Puudutage puutetundlikku nuppu Dll.
Seadmest eemaldatakse katlakivi. Jarelejaanud aeg
hakkab ekraanil nadhtavalt jooksma. Kui katlakivi
eemaldus on I16ppenud, kdlab helisignaal.

Esimene loputuskord

—

. Avage paneel.

2. Votke veepaak vélja, loputage korralikult, taitke
veega ja asetage kohale.

3. Sulgege paneel.

4. Puudutage puutetundlikku nuppu Dl

Seade loputab. Kui loputus on I16ppenud, kdlab

helisignaal.

Teine loputuskord

1. Avage paneel.

2. Votke veepaak vélja, loputage korralikult, taitke
veega ja asetage kohale.

3. Sulgege paneel.

4. Puudutage puutetundlikku nuppu Dl.
Seade loputab. Kui loputus on I16ppenud, kdlab
helisignaal.

Jarelpuhastamine

—

. Avage paneel.

Tuhjendage ja loputage veepaak.

Lulitage seade vélja.

Katlakivi eemaldamine on I16ppenud ja seade on
taas tdovalmis.

w N
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et Kanderaamistikud

Kanderaamistikud

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

Teleskoopsiini tasandi muutmine

Varbasid ja teleskoopsiine vdite paigutada mis tahes
jarjestuses. Naiteks teleskoopsiini voite kinnitada sellele
tasandile, mida kasutate kdige sagedamini.

\\
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Eemaldage varb

Teleskoopsiine eemaldatakse ja paigaldatakse

samamoodi nagu varbasid.

1. Suruge varb taha a, kuni seda saab lles b valja
tdommata (joonis H).

2. Vabastage varb esmalt tagant ja votke maha

‘
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Varva paigaldamine
1. Asetage varb tagant paika (joonis H).

G
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2. Lukake varb taha a ja kinnitage all oleva b tihvti ¢
kilge (joonis H).

3. Veenduge, et konks on kinnitunud tihvti ¢ kilge
(joonis H).

<
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Kanderaamistike valjavotmine ja
tagasipanek

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

Kanderaamistike mahavotmine

1. Kergitage kanderaamistikku (arge puudutage
lisatarvikute kandurit ega teleskoopsiini) eest pisut a
ja tdstke kinnitustest vélja b (joonis H).

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

Gif P

Q//ﬂ/ /r

Puhastage kanderaamistikke pesuvahendi ja kdsnaga.
Torksa mustuse korral kasutage harja.

Kanderaamistike paigaldamine

Kanderaamistikud sobivad ainult paremale voi
vasakule.Valjatbmmatavaid siine peab saama suunaga
ette valja tdmmata.

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

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

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

Seadme ukse eemaldamine ja paigaldamine

Puhastamiseks ja ukseklaaside eemaldamiseks voite
ahjuukse hingedelt maha tosta.

AHoiatus — Vigastamise oht!

Seadme ukse liigendid vdivad suure hooga sulguda.
Keerake seadme ukse eemaldamise ja paigaldamise
sulgurid alati [6puni.

AHoiatus — Vigastamise oht!

Kui seadme uks eemaldati, iima et kahte sulgurit oleks
[6puni pdoratud, vaib ligend sulguda. Arge puudutage
ligendit kdega. P6drduge klienditeenindusse.

Seadme ukse eemaldamine

1. Avage vasak ja parem uksekaitse (joonis H).
Selleks hoidke kruvikeerajat horisontaalselt ja Ilikake
uksekaitse (must detail) mdlemalt poolt I6puni Ules
(joonis H).

Nouanne: Valgustage pilu taskulambiga, et
uksekaitse oleks nahtav.

o

Uksekaitse suletud (joonis H)
Uksekaitse avatud (joonis H)

|

SN

Seadme uks et

2. Avage ahju uks umbes 45° (joonis H).

J

/

3. Mundi abil keerake mdlemad sulgurid seadme
vasakul ja paremal sisekUljel 16puni.
Vasak sulgur: paripdeva
Parem sulgur: vastupaeva
Nooled on suunatud Uksteise poole ja sulgur
fikseerub tuntavalt kohale (joonis B).

| !
Vasak sulgur fikseeritud (joonis H)
Vasak sulgur vabastatud (joonis H)

— =
@
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4. Liigutage ahju ust Ules

ja alla, kuni on kuulda kerget kidpsu (joonis H).

Seadme uks on lukustatud asendis.Seda saab vaid

minimaalselt ligutada.

Tahelepanu! .

Ukse hingede kahjustus. Arge avage ega sulgege

lukustatud asendis olevat ust jouga.

Kui olete lukustatud asendis oleva ukse jouga
avanud voi sulgenud, p6drduge hooldekeskusse.

v |
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et Seadme uks

AHoiatus
Vigastuste oht! .
Ukse kaepide voib murduda. Arge hoidke ega
kandke seadet, hoides kinni ukse kaepidemest.
Ukse kandmiseks vdi eemaldamiseks hoidke ust
molema kaega vasakult ja paremalt poolt.

5. Hoidke ust kahe kdega vasakult ja paremalt poolt
ning keerake kaepidet kergelt (les a, kuni ukse saab
suunaga Ules maha votta b. (joonis ).

AHoiatus

Vigastuste oht!

Ahju ukse mahakukkumine.

Ahju uks kaalub 7 - 10 kg. K&sitsege ust
ettevaatlikult.

6. Asetage ahju uks Uhetasasele, pehmele ja puhtale
alusele.

Seadme ukse paigaldamine

1. Libistage seadme uks Gheaegselt vasakul ja
paremal olevatele juhtrullikutele (joonis Hl ja
joonis H).

Veenduge, et uks ei ole viltu ja on tervenisti kohale
fikseerunud.

/

2. Keerake ukse kaepidet pisut lles a (joonis H).
Seadme uks nihkub 16puks téielikult alla b
(joonis H).

3. Mundi abil Iddvendage seadme ukse mdlemad
sulgureid (joonis H).

Vasak sulgur: vastupaeva
Parem sulgur: paripaeva
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4. Avage ahju uks pisut rohkem, kuni on kuulda kerget
kldpsu. Sulgege seadme uks.

AHoiatus
Sulgemata uksekaitsmed tekitavad vigastuste ohu!
Seadme uks voib lahti tulla. Vdite ennast vigastada
ning seadme uks vdib kahjustada saada. Parast
paigaldamist sulgege alati vasak ja parem
uksekaitse.

5. Sulgege vasak ja parem uksekaitse (joonis B).
Selleks hoidke kruvikeerajat horisontaalselt ja |[Ukake
uksekaitse mblemalt poolt I6puni alla (joonis A).

Ukseklaaside eemaldamine ja paigaldamine

Puhastamise holbustamiseks voite ahjuukse klaasid
eemaldada.

Selleks peate ahju ukse esmalt eemaldama (vt punkti
"Ahju ukse eemaldamine ja paigaldamine")

AHoiatus — Vigastuste oht!
Kasutage seadet uuesti alles siis, kui ukseklaasid ja uks
on nduetekohaselt tagasi pandud.

AHoiatus — Vigastuste oht!
Seadme ukse detailid vdivad olla teravate servadega.
Kandke kaitsekindaid.

Eemaldamine

Markus: Eemaldatud klaasid asetage Uhetasasele,
pehmele ja puhtale alusele.

1. Votke ahju uks maha.

2. Asetage ahju uks Uhetasasele, pehmele ja puhtale
alusele nii, et esikllg jaab alla.

3. Suruge ukse vasakule ja paremale kiljele
valjastpoolt seni, kuni siseklaas mdlemalt poolt lahti
tuleb (joonis H).

4. Kergitage siseklaasi ettevaatlikult ja votke noole
suunas valja (joonis H).




5. LUkake kruvikeeraja metallkeele a ja selle all oleva
plastdetaili vahele (joonis H).

6. Kergitage reflektorit b kruvikeerajaga ettevaatlikult,
kuni see tuleb lahti (joonis H).

7. Kergitage reflektorit b ja tdmmake vélja (joonis B).

8. Eemaldage teine reflektor samamoodi nagu
esimene.

9. Suruge vaheklaas kohast ¢ alla, kergitage hoidikut d
ettevaatlikult, kuni seda saab vélja tdmmata
(joonis A).

10. Kergitage esimest ja teist vaheklaasi alt (joonis H) ja
vdtke noole suunas valja (joonis H).

11.Vajaduse korral eemaldage puhastamiseks
distantspiirikud (joonisd El) ja tihendid (joonis M).

{,“’
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12. Puhastage ukseklaase ja reflektoreid mdlemalt poolt
klaasipuhastusvahendi ja pehme lapiga.

Seadme uks et

A Hoiatus

Vigastuste oht! -

Ahju ukse kriimustatud klaas voib 1dhkeda. Arge
kasutage klaasist kaabitsaid, abrasiivse voi kidriva
toimega puhastusvahendeid.

Téahelepanu! -

Lampide kahjustused! Arge puhastage ega
puudutage LED-lampe a.LED-lambid on ahju ukse
vasakul ja paremal kuljel.

13. Kuivatage ukseklaasid ja asetage uuesti kohale.

Paigaldamine

Markus: Paigaldamisel veenduge, et asetate
ukseklaasid kohale diges jarjestuses.

1. Vaheklaas asetage kohale nii, et nool @ on suunatud
Ules paremale (joonis ).

2. Kontrollige 4 distantspiiriku ja 2 tihendi asendit
vaheklaasil:
- Asetage distantspiirik igale joonele (joonis H).
- Kinnitage tihendid nurkadest (joonis H).

¥
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et Seadme uks

3. Asetage tihendite ja distantspiirikutega vaheklaas
kohale. Vaheklaasil olev nool peab Ghtima raamil
oleva noolega (joonis ).

4. Asetage teine vaheklaas ilma tihendite ja
distantspiirikuteta kohale ja Ilikake noole suunas,
kuni see laheb raami sisse. Vaheklaasil olev nool
peab Uhtima raamil oleva noolega (joonis B).

10. Paigaldage reine reflektor paremale samamoodi
nagu vasak reflektor.

11.Vajaduse korral eemaldage reflektoritelt
klaasipuhastusvahendi abil sérmejaljed.

12. Asetage siseklaas suunaga diagonaalselt taha
hoidesiini f (joonis MA).

13. Suruge sisemine klaas (lalt kohale (joonis H).

5. Suruge vaheklaas kohast b alla, likake hoidik ¢

diagonaalselt sisse ja suruge alla, kuni see fikseerub

kohale (joonis B).
Hoidik on paigas (joonis H).

¥

Tahelepanu!

Arge puudutage klaasist varba paljaste sérmedega.

Rasvajaagid halvendavad valguse labilaskvust.
Puhastage klaasist varba iga kord pérast
paigaldamist klaasipuhastusvahendiga.

Valige vélja vasak reflektor (joonis H).

Kinnitage vasak reflektor d Glalt kohale (joonis H).

Neo
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8. Pange reflektor d sisse (joonis ).
9. Laske reflektoril d fikseeruda pilusse e (joonis Hl).
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EdMida teha torgete korral?

Torge on tihti tingitud vaid mdnest pisiasjast. Enne
klienditeenindusse pdordumist Uritage tdrget jargmise

tabeli abil ise kdrvaldada.

Mida teha toérgete korral? et

/\ Hoiatus — Elektrilogi oht!
Asjatundmatult tehtu parandustddd on ohtlikud.

Parandustdid 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
hooldekeskusse

Nouanne: Kui roog ei peaks kdige paremini
onnestuma, tutvuge peatlikiga "Teie jaoks meie

koogistuudios testitud".Sealt leiate toiduvalmistamise

kohta palju nbuandeid ja juhiseid.

A Hoiatus — Vigastuste oht!

Asjatundmatult tehtud parandust6dd on ohtlikud.Arge

Uritage seadet ise parandada. Parandustoid tohib teha -
vaid tootja valjadppe labinud tehnik. Kui seade on

defektne, siis votke Uhendust hooldekeskusega.

Torgete tabel

/\ Hoiatus — Elektrilo6gi oht!
m Seadme elektroonikat tohib parandada vaid

spetsialist.

Seadme elektroonika parandamisel peab seade
olema vooluvdrgust lahutatud. Vajutage elekirikilbis
olevale automaatltilitile voi keerake elektrikork valja.

Seade ei t00ta

Auruga reziim voi katlakivi eemaldus
ei kdivitu voi katkeb

NeffLight-reflektor ahju ukses on varvi
muutnud

Pérast funktsiooni sisselllitamist
ilmub ekraanile teade, et tempera-
tuur on liiga korge

Seade annab mérku loputamise vaja-
dusest

Seade annab marku katlakivi eemal-
damise vajadusest, ilma et eelnevalt
kuvataks loendurit

Nupud vilguvad

Auruga kuumutusviiside kasutamisel
jadb roog liiga mahlaseks voi muutub
liiga kuivaks

Ekraanile ilmub "Téaita veepaak", kuigi
veepaak on téis

Aurutamisel véljub ventilatsiooniava-
dest auru

Toitepistik ei ole ihendatud pistikupessa
Voolukatkestus
Kaitse on defekine

Veepaak on tihi

Paneel on avatud

Katlakivi eemaldus blokeerib auruga funktsioonid
Sensor on defektne

Korgest temperatuurist tingitud normaalne nahtus

Seade ei ole piisavalt jahtunud

Katlakivi eemaldamise ajal katkes vooluvarustus voi
[Ulitati seade vélja

Véljareguleeritud vee kareduse vahemik on liga
madal

Normaalne nahtus, mis on tingitud juhtpaneeli taga
olevast kondensaatniiskusest

Valitud on auru vale intensiivsusaste

Paneel on avatud
Veepaak ei ole kohale fikseerunud

Sensor on defekine

Veepaak on alla kukkunud. Rappumise tottu on vee-
paagi sisemuses olevad detailid lahti tulnud, veepaak
ei ole hermeetiline.

Normaalne protsess

Uhendage seade vooluvdrguga
Kontrollige, kas teised kodumasinad tootavad

Kontrollige elektrikilbist, kas seadme kaitse on t06-
korras

Téaitke veepaak

Sulgege paneel
Eemaldage katlakivi
Péorduge hooldekeskusse
Pole vaimalik

Laske seadmel jahtuda ja llilitage funktsioon uuesti
sisse

Pérast seadme sissellitamist loputage kaks korda

Eemaldage katlakivi

Kontrollige véljareguleeritud vee kareduse vahemikku
ja vajaduse korral kohandage seda

Nuppude vilkumine 16peb niipea, kui kondensaatniis-
kus on aurustunud

Valige auru kérgem vGi madalam intensiivsusaste

Sulgege paneel
Laske veepaagil kohale fikseeruda
— "Aur"lk 17

Poorduge hooldekeskusse
tellige uus veepaak

Ei ole vaimalik
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et Mida teha toérgete korral?

Paneel paagi eemaldamiseks ei
avane

Toitepistik ei ole Uhendatud pistikupessa
Voolukatkestus
Kaitse on defektne

Puutetundliku nupu ‘=] sensor on defektne

Seadet ei saa sisse lulitada, ekraanil
kuvatakse stimbolit =

Sisselilitatud seadet ei saa kasitseda,
ekraanil kuvatakse stmbolit <o

Seade ei kuumene, ekraanile
ilmub Cla

Automaatne lapselukk on aktiveeritud
Lapselukk on aktiveeritud

Pohiseadistustes on aktiveeritud demoreziim

Seadme ust ei saa avada, ekraanil
péleb simbol & nud

Lapselukk lukustab ahju ukse

Klipsetamisel kolab paugusarnane  Kllma/sooja-efekt siigavkilmutatud toiduainete
heli puhul, mis on tingitud veeaurust

Ekraanile ilmub “D” voi “E”, nt DO111  Tehniline probleem
voi EO111

Home Connect ei toimi korrektselt.

Maksimaalne t66aeg on uletatud

Seade |6petab to6tamise automaatselt, kui kestust ei
ole seatud ja kui seadistust ei ole pikemat aega
muudetud.

Automaatse seiskumiseni jdév tdpne aeg oleneb valitud
seadistustest.

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

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

Ahjulambid

Ahju on valgustiks paigaldatud ks voi mitu
vastupidavat LED-lampi.

Kui LED-lamp voi klaasist kate peaks siiski katki
minema, podrduge hooldekeskusesse.Lambi katet ei
tohi eemaldada.
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Seadme uks jaab lukustatuks seni, kuni ahi on jahtu-

Uhendage seade vooluvarguga
Kontrollige, kas teised kodumasinad toGtavad

Kontrollige elektrikilbist, kas seadme kaitse on t06-
korras
Po0rduge hooldekeskusse

Vajaduse korral tlihjendage veepaak: avage seame
uks, votke sormedega paneeli paremast ja vasakust
kiiljest kinni ning tdmmake paneel valja

Hoidke nuppu ® all, kuni stimbol <o kustub
Hoidke nuppu ® all, kuni simbol < kustub

Lahutage seade umbes 10 sekundiks vooluvorgust
(lilitage valja seadme Kkaitse) ja inaktiveerige seejarel
3 minuti jooksul pohiseadistustes demoreziim.

— "Pohiseaded" Ik 22
Oodake, kuni stimbol & kustub

Hoidke puutetundlikku nuppu (® all, kuni siimbol &
kustub, muutke lapseluku seadistust

Ei ole voimalik

Lilitage seade valja ja uuesti sisse

Kui teade ilmub uuesti, poérduge hooldekes-
kusse.Tehke teatavaks tdpne veateade ning seadme
E-number.

Minge saidile www.home-connect.com



A Hooldekeskus

Kui Teie seade vajab parandamist, poérduge 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 paneeli avades paremalt poolt. Selleks puudutage
puutetundlikku nuppu TI. — "Aur" 1k 17

@ | 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 kasitsemisest 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 parandustoid teevad asjaomase
kvalifikatsiooniga hooldustehnikud, kes kasutavad
seadme jaoks ettenahtud originaalvaruosi.

Hooldekeskus et

Bl Meie kdégistuudios
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
kipsetustasandite kohta. Anname soovitusi
kipsetusndude ja kipsetamise kohta.

Markus: Toidu valmistamisel voib ahju tekkida rohkelt
veeauru.

Seade on vaga energiatdhus ja sellest eraldub
t6otamise ajal vaga vahe kuumust. Seadme sise-ja
valistemperatuuri vahel on vaga suured erinevused,
mistottu vdib uksele, juhtpaneelile ja kllgnevale
k66gimooblile tekkida kondensaatniiskust. See on
fuusikaliselt tingitud normaalne néhtus. Eelkuumutamise
vOi ukse ettevaatliku avamisega voib kondensaati
vahendada.

Auruga kuumutusviisi kasutamisel on ahjus rohke auru
teke eesmargiparane. Kui ahi on jahtunud, puhkige ahi
kuivaks.

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
vbivad olla erinevad.

Auruga kipsetamiseks silikoonvormid ei sobi.

Koogid ja vaikesed klipsetised

Seadmel on erinevad kuumutusviisid kookide ja
vaikeste kipsetiste klipsetamiseks. 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.

Auruga kiipsetamine

Teatavad kUpsetised (nt parmitainast) omandavad
auruga kupsetamisel krobedama kooriku ja laikivama
pinna. Klpsetis ei muutu kuivaks.

Auruga kipsetamine on voimalik vaid Uhel tasandil.

Mdned road dnnestuvad kdige paremini siis, kui neid
kipsetada mitmes etapis. Need on margitud tabelis.

Tasandid
Kasutage margitud tasandeid.

Uhel tasandil kiipsetamine

Uhel tasandil kipsetamiseks kasutage jargmisi
tasandeid:

m kdrgem kipsetis: tasand 2

m madalam kupsetis: tasand 3
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et Meie kdogistuudios katsetatud

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

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

Klpsetusplaat: tasand 1
m Vormid restil

esimene rest: tasand 3

teine rest: tasand 1

Kolmel tasandil kiipsetamine:

m Klpsetusplaat: tasand 4
Universaalpann, tasand 3
Klpsetusplaat: tasand 1

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

Roogade Uheaegne valmistamine vdimaldab 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 digetpidi.

Rest

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

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

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

Kiipsetusvormid
Kodige paremini sobivad tumedad metallist
kUpsetusvormid.

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

Vormikoogid

Keeks, lintne Umar/piklik vorm
Keeks, lihtne Umar/piklik vorm
Keeks, lintne, 2 tasandit Umar/piklik vorm
Keeks, hork Umar/piklik vorm

Lahtiké&iv keeksivorm
Lahtik&iv keeksivorm

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

Auruga kipsetamisel peavad klpsetusvormid olema
kuumus- ja aurukindlad.

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 Iihema ajaga. Madalamal temperatuuril
on pruunistumine dhtlasem. Vajaduse korral valige
jargmine kord kérgem temperatuur ja pikem aeg.

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

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

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

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

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

Kasutatud kuumutusviisid:

m & CircoTherm kuum &hk
— Ulalt-/altkuumutus

& Pitsareziim

@ |eivakipsetusreziim

Auru intensiivsusastmed on tabelis esitatud arvudena:

m 1 =madal
m 2 = keskmine

m 3 =Kkorge
2 P 140-160 - 50-70
2 P'S 150-160 1 50-70
3+1 'S 140-160 - 60-80
— 150-170 - 60-80
— 160-180 - 40-60
'S 150-170 - 40-60



Liivatainast tordipchi
Liivatainast tordipéhi

Puuvilja- voi kohupiimatort muretaina-

pohjaga

Sveitsiparane plaadikook
Sveitsiparane plaadikook
Pirukas

Pirukas

Keeks

Keeks

Pérmitainakook
Parmitainakook
Biskviitpohi, 2 muna
Biskviitpohi, 2 muna
Biskviittort, 3 muna
Biskviittort, 3 muna

Biskviittort, 6 muna
Biskviittort, 6 muna

Plaadikoogid

Kattega keeks

Kattega keeks

Keeks, 2 tasandit
Muretainakook kuiva kattega

Muretainakook kuiva kattega, 2 tasandit

Muretainakook mahlase kattega
Muretainakook mahlase kattega
Sveitsiparane plaadikook
Sveitsiparane plaadikook
Parmitainakook kuiva kattega
Parmitainakook kuiva kattega

Parmitainakook kuiva kattega,
2 tasandit

Péarmitainakook mahlase kattega
Péarmitainakook mahlase kattega

Parmitainakook mahlase kattega,
2 tasandit

Palmiksai, kringel
Palmiksali, kringel
Rullbiskviit
Rullbiskviit

Stritsel 500 g jahust
Stritsel 500 g jahust

Tordipohjavorm
Tordip6hjavorm
Lahtikaiv vorm @26 cm

Pitsapann

Pitsapann

Pirukavorm, mustast metallist
Pirukavorm, mustast metallist
Keeksivorm

Keeksivorm

Lahtikéiv vorm @28 cm
Lahtikéiv vorm @28 cm
Tordipdhjavorm
Tordipbhjavorm

Lahtikéiv vorm @26 cm
Lahtikéiv vorm @26 cm

Lahtikdiv vorm @28 cm
Lahtikdiv vorm @28 cm

Kiipsetusplaat

Kiipsetusplaat

Universaalpann + klipsetusplaat
Kiipsetusplaat

Universaalpann + klipsetusplaat
Universaalpann

Universaalpann

Universaalpann

Universaalpann

Universaalpann

Kiipsetusplaat

Universaalpann + kiipsetusplaat

Universaalpann
Universaalpann
Universaalpann + kiipsetusplaat

Kiipsetusplaat
Kiipsetusplaat
Kiipsetusplaat
Klipsetusplaat
Kiipsetusplaat
Universaalpann

N N w

N NN W NN NN W W ww
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W W W w NN

I % %
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Meie kb6gistuudios katsetatud

150-170
150-160
170-190

220-240
170-190
190-210
200-220
150-160
150-160
150-160
150-160
160-180*
150-160
160-170*
150-160

150-170*
150-160

150-170
160-170
140-160
170-190
160-170
160-180
150-170
200-210
170-190
150-170
150-160
150-170

180-200
160-170
150-170

150-160
150-160
180-200*
180-200*
150-170
140-150

20-30
25-35
60-80

35-45
45-55
2540
3040
50-70
60-70
20-30
25315
20-30
20-35
2538
10

20-30
30-50
10

25315

2540
30-40
30-50
2538
3545
5565
55-85
40-50
45-55
2538
20-30
20-30

3040
40-50
4560

3040
25-35
815

10-15
5565
80-90

et

43



et Meie kdogistuudios katsetatud

Struudel, magus
Struudel, magus
Struudel, kilmutatud
Struudel, kilmutatud

Véikesed kiipsetised

Vaikesed koogid

Vaikesed koogid

Vaikesed koogid, 2 tasandit
Véikesed koogid, 3 tasandit
Muffinid

Muffinid

Muffinid, 2 tasandit

Parmitainast vaikesed kipsetised
Péarmitainast véikesed kiipsetised

Parmitainast vaikesed kilpsetised,

2 tasandit

LehttainakUlpsetis
LehttainakUpsetis
Lehttainakipsetis, 2 tasandit
LehttainakUipsetis, 3 tasandit

Lehttainak(ipsetis, 6huke, 4 tasandit

Keedutainakupsetis
Keedutainakipsetis
Keedutainakupsetis, 2 tasandit
Téidisega klpsetised
Taidisega kilipsetised

Kiipsised

Vaikesed kiipsised

Vaikesed kipsised

Vaikesed kiipsised, 2 tasandit
Véikesed kiipsised, 3 tasandit
Kiipsised

Kiipsised, 2 tasandit
Kiipsised, 3 tasandit

Besee

Besee, 2 tasandit
Mandliklpsised
Mandliklpsised, 2 tasandit
Mandlikiipsised, 3 tasandit
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Universaalpann
Universaalpann
Universaalpann
Universaalpann

Klipsetusplaat

Kipsetusplaat

Universaalpann + kiipsetusplaat
Kipsetusplaadid + universaalpann
Muffiniplaat

Muffiniplaat

Muffiniplaadid

Kipsetusplaat

Klipsetusplaat

Universaalpann + kiipsetusplaat

Kiipsetusplaat

Kiipsetusplaat

Universaalpann + kiipsetusplaat
Kiipsetusplaadid + universaalpann
4 resti

Kiipsetusplaat

Kiipsetusplaat

Universaalpann + kiipsetusplaat
Kiipsetusplaat

Kiipsetusplaat

Kiipsetusplaat

Kiipsetusplaat

Universaalpann + kiipsetusplaat
Kiipsetusplaadid + universaalpann
Kiipsetusplaat

Universaalpann + kiipsetusplaat
Kiipsetusplaadid + universaalpann
Kiipsetusplaat

Universaalpann + kiipsetusplaat
Kiipsetusplaat

Universaalpann + kiipsetusplaat
Klipsetusplaadid + universaalpann

W W w N

4+3+1

B ¥+
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170-180
180-190
200-220
180-200

160**
160*
150**
140*
160-180"
150-160
160-180"
150-170
160-180
150-170

170-190*
200-220*
170-190*
170-190*
180-200*
190210
200-220*
190210
160-180
160-180

140-150™
140-150™
140-150™*
130-140™
140-160
140-160
140-160
8090~
80-90*
90-110
90-110
90-110

1

5060
5060
3545
3545

20-30
25-35
25r:35
3545
15-25
25-35
15-30
25-35
25r:35
2540

20-35
156-25
20-45
2045
20-35
3040
25-35
3545
20-30
25r315

2540
2540
3040
BUISS
15-30
15-30
15-30
120-150
120-180
20-40
2545
30-50



Nouandeid kiipsetamiseks
Soovite teada saada, kas kook on
kips.

Kook vajub kokku.

Kook on keskelt korgeks kerkinud,
kuid on servadest madalam.

Puuviljamahl voolab Ule plaadi &are.

Pérmitainast véikesed kilpsetised
kleepuvad klipsetamisel tksteise
kilge kinni.

Kook on liiga kuiv.
Kook on liiga hele.

Kook on pealt liiga hele, aga alt liga
pruun.

Kook on pealt liiga tume, aga alt liiga
hele.

Vormikook l&heb tagant liiga pruu-
niks.

Kook on igalt poolt liiga tume.

Kook vai kiipsetis on ebalihtlaselt
pruunistunud.

Kiipsetasite mitmel tasandil. Ulemisel
plaadil on kiipsetis rohkem pruunistu-
nud Kui alumisel.

Kook néeb hea valja, kuid on seest
veel nétske.

Kook ei tule kummutamisel vormist
valja.

Meie kb6gistuudios katsetatud et

Torgake umbes puidust tikk koogi kdrgeimasse kohta. Kui tiku kiilge ei ja8 enam tainast, on kook valmis.

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

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

Jargmisel korral kasutage universaalpanni.

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

Valige jargmisel korral 10°C vorra kdrgem temperatuur ja liihendage kilpsetusaega.
Kui tasand ja ndu on diged, pikendage klipsetusaega voi tostke temperatuuri,
Jargmine kord asetage kook (ihe tasandi vorra kdrgemale.

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

Arge asetage kiipsetusvormi otse ahju tagaseina &érde, vaid lisatarviku keskele

Valige jargmisel korral madalam temperatuur ja pikendage kiipsetusaega.

Jargmisel korral valige pisut madalam temperatuur.

Ka lle plaadi &are ulatuv kipsetuspaber voib mojutada 6huringlust. Loigake kipsetuspaber alati nduga the-
suuruseks.

Veenduge, et kiipsetusvorm ei paikne otse ahju tagaseina avade ees.

Vaikeste kipsetiste kiipsetamisel jalgige, et kiipsetised oleksid thesuurused ja thepaksused.

Mitmel tasandil kilpsetamiseks kasutage alati kuumutusviisi CircoTherm kuum 6hk. Uhel ajal ahju asetatud
plaatidel voi vormides ei pruugi kiipsetised valmida theaegselt.

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

Laske koagil pérast kiipsetamist veel 5 kuni 10 minutit jahtuda. Kui kook ei tule ikka veel lahti, I6igake kook
vormi kiiljest noaga ettevaatlikult lahti. Kummutage kook alusele ja niisutage vormi mitu korda mérja, kiilma
ratikuga. Jargmisel korral mééarige vormi ja puistake Ule paneerimisjahuga.

Leib ja sai

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

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

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

Auruga kiipsetamine

Leib ja saiakesed omandavad auruga kipsetamisel
krobedama kooriku ja laikivama pinna. Kupsetis ei
muutu kuivaks.

Auruga kupsetamine on voimalik vaid Uhel tasandil.

Tasandid
Kasutage margitud tasandeid.

Uhel tasandil kiipsetamine

Uhel tasandil kipsetamiseks kasutage jargmisi
tasandeid:

m  kdrgem kipsetis: tasand 2

m madalam kipsetis: tasand 3

Kui kasutate kuumutusviisi CircoTherm kuum 06hk, voite
valida tasandi 1, 2, 3 voi 4.

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

Klpsetusplaat: tasand 1
m Vormid restil

esimene rest: tasand 3

teine rest: tasand 1

Roogade Uheaegne valmistamine vbéimaldab saasta
kuni 45 protsenti elektrienergiat. Asetage vormid ahju
Uksteise kdrvale voi Uksteise suhtes nihutatult.
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et Meie kdogistuudios katsetatud

Tarvik

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

Rest

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

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

Kiipsetusvormid
Kodige paremini sobivad tumedad metallist
kiUpsetusvormid.

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

Auruga kipsetamisel peavad kUpsetusvormid olema
kuumus- ja aurukindlad.

Kiipsetuspaber

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

Siigavkillmutatud tooted

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

SlgavkUlmutatud road voivad olla ebalhtlaselt
eelkUpsetatud.Ebalhtlane pruunistus sailib ka parast
kipsetamist.

Soovituslikud seadistused

Tabelist leiate sobiva kuumutusviisi erinevate leibade ja
kuklite jaoks. Temperatuur ja kipsetusaeg soéltuvad
taina liigist ja kogusest. Seepérast on toodud
vahemikud. Alguses katsetage madalamal
temperatuuril ja I[lhema ajaga. Madalamal temperatuuril

Leib
Sai, 750 g Universaalpann voi piklik vorm
Sai, 750 g Universaalpann voi piklik vorm

Segajahust leib, 1,5 kg
Segajahust leib, 1,5 kg
Téisteraleib, 1 kg

Universaalpann

Téisteraleib, 1 kg Universaalpann
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Universaalpann voi piklik vorm

Universaalpann voi piklik vorm

on pruunistumine dhtlasem.Vajaduse korral valige
jargmine kord kérgem temperatuur ja pikem aeg.

Markus: Kdrgem temperatuur ei lihenda
kipsetamisaega. Leib vdi sai kiipseks vaid véljast, kuid
jaéks seest natskeks.

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

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

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

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

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

Téhelepanu!

Arge kunagi valage vett kuuma ahju ega asetage néud
veega ahju pdhja. Temperatuuri kdikumine voib
kahjustada emaili.

Kasutatud kuumutusviisid:
2 CircoTherm kuum 6hk
— Ulalt-/altkuumutus

L Termogrill

& Pitsareziim

@ |eivakUlpsetusreziim
= Laiapinnaline grill

Auru intensiivsusastmed on tabelis esitatud arvudena:

m 1 =madal
m 2 = keskmine
m 3 =korge
2 @ 210-220* - 10-15
180-190* - 25-35
2 @ 210-220 3 10-15
180-190 - 25-35
2 @ 210-220* - 10-15
180-190* - 40-50
2 @ 210-220 3 10-15
180-190 - 45-55
2 @ 210-220* - 10-15
180-190* - 40-50
2 ) 210-220 3 10-15
180-190 - 40-50



Lavass Universaalpann
Lavass Universaalpann
Kuklid

Eelkipsetatud kuklid voi baguetid Universaalpann
Eelkupsetatud kuklid voi baguetid Kiipsetusplaat
Kuklid, magusad, varsked Klipsetusplaat
Kuklid, magusad, varsked Kiipsetusplaat
Kuklid, magusad, varsked, 2 tasandil Universaalpann + klipsetusplaat
Kuklid, varsked Kiipsetusplaat
Kuklid, varsked Klipsetusplaat
Baguetid, eelkipsetatud, jahutatud Universaalpann
Baguetid, eelkiipsetatud, jahutatud Klipsetusplaat
Kuklid, baguetid regenereerimine Rest

Kuklid, kiilmutatud

Eelkupsetatud kuklid voi baguetid Universaalpann

Eelkipsetatud kuklid voi baguetid Kilipsetusplaat
Saiakesed Universaalpann
Saiakesed Klipsetusplaat
Croissant Universaalpann
Croissant Klipsetusplaat
Kuklid, baguetid regenereerimine Rest

Réstsai

Ulekiipsetatud réstsai, 4 tk Rest
Ulekiipsetatud rstsai, 12 tk Rest

Rostsaia pruunistamine (mitte eelkuu-  Rest

mutada)

Pitsa, quiche ja soolased pirukad

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

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

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

Auruga kiipsetamine

Teatavad klUpsetised (nt parmitainast) omandavad
auruga kupsetamisel krobedama kooriku ja laikivama
pinna. Klpsetis ei muutu kuivaks.

Auruga kipsetamine on voimalik vaid Uhel tasandil.

Tasandid
Kasutage margitud tasandeid.

Meie kb6gistuudios katsetatud et

3 m 220-240 2535
3 - 220-230 3 20-30
3 & 180-200 10-15
3 - 200-220 2 10-20
3 'S 150-170* 15-25
3 — 150-170 3 25-35
3+1 P'S 150-170* 20-30
3 P'S 170-190 20-30
3 ™ 200-220 2 20-30
3 PN 180-200 20-30
3 - 200-220 1 10-20
2 = 150-160* 10-20
3 & 180-200 10-15
3 - 180-200 1 15-25
3 PN 180-200 20-25
3 - 210-230 1 18-25
3 P'S 170-190 30-35
3 P'S 180-200 1 20-25
2 = 160-170 10-20
3 X 190-210 10-15
3 X 230-250 10-15
w 290 - 46

Uhel tasandil kiipsetamine

Uhel tasandil kiipsetamiseks kasutage jargmisi
tasandeid:

m kdrgem kUpsetis: tasand 2

m madalam kupsetis: tasand 3

Kui kasutate kuumutusviisi CircoTherm kuum ohk, voite
valida tasandi 1, 2, 3 voi 4.

Mitmel tasandil kiipsetamine -
Kasutage kuumutusviisi CircoTherm kuum 6hk. Uhel
ajal ahju asetatud plaatidel voi vormides ei pruugi
klpsetised valmida Uheaegselt.
Kahel tasandil klipsetamine:
m Universaalpann: tasand 3

Kipsetusplaat: tasand 1
m Vormid restil

esimene rest: tasand 3

teine rest: tasand 1
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et Meie kdogistuudios katsetatud

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

Roogade Uheaegne valmistamine vbéimaldab 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 kllg jadb ahju ukse
poole ja kumerus on suunatud alla. Asetage ndu ja
vormid alati restile.

Universaalpann voi kiipsetusplaat
Likake universaalpann voi kiipsetusplaat I6puni ahju,
nii et kaldega pool jadb ahju ukse suunas.

Rohke kattega pitsa kiipsetamiseks kasutage
universaalpanni.

Kiipsetusvormid
Kodige 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.

Auruga kipsetamisel peavad kipsetusvormid olema
kuumus- ja aurukindlad.

Kiipsetuspaber

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

Siigavkillmutatud tooted

Arge kasutage kilmutatud tooteid, mis on kaetud paksu
jaéakihiga. Eemaldage roa kuljest jaa.

Pitsa
Pitsa, varske
Pitsa, varske, 2 tasandil

Klipsetusplaat

Pitsa, vérske, 6hukesepohjaline Pitsapann

Pitsa, kilmutatud Rest

Pitsa, kilmutatud

Pitsa, bhukesepdhjaline, 1 tk Rest

Pitsa, 6hukesepdhjaline, 2 tk Universaalpann + rest
Pitsa, paksupdhjaline, 1 tk Rest

Pitsa, paksupdhijaline, 2 tk Universaalpann + rest
Pitsa-baguette Rest
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Universaalpann + kiipsetusplaat

SlgavkUlmutatud road voivad olla ebalhtlaselt
eelkUpsetatud.Ebalhtlane pruunistus sailib ka parast
kUpsetamist.

Soovituslikud seadistused

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

Maérkus: Kérgem temperatuur ei lihenda
kipsetamisaega. Roog oleks klps vaid valjast, kuid
jaéaks seest tooreks.

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

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

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

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

Kasutatud kuumutusviisid:

m & CircoTherm kuum 6hk

s _ Ulalt-/altkuumutus

m & PitsareZiim

m @ LeivaklUpsetusreziim

Auru intensiivsusastmed on tabelis esitatud arvudena:

m 1 =madal
m 2 = keskmine

m 3 =korge
3 & 200-220 - 2535
3+1 P'S 180-200 - 35-45
2 & 220-230 - 20-30
3 & 190210 - 10-15
3 & 190210 - 15-20
3+1 ™ 190-210 ] 20-25
3 & 180-200 - 20-25
3+1 ™ 190-210 - 20-30
3 & 200-220 - 15-20



Minipitsad Universaalpann
Minipitsad, @7 cm, 4 tasandil 4 resti

Soolased pirukad ja quiche
Soolased pirukad vormis
Soolased pirukad vormis
Quiche

Lahtine pirukas

Lahtine pirukas

Suur pirukas

Suur pirukas

Taidisega pirukas
Taidisega pirukas
Kihiline pirukas

Kihiline pirukas

Lahtikdiv vorm @28 cm
Lahtikéiv vorm @28 cm
Pirukavorm, mustast metallist
Universaalpann
Universaalpann
Ahjuvorm

Ahjuvorm
Universaalpann
Universaalpann
Universaalpann
Universaalpann

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

Suflee valmistamiseks kasutage auruga kuumutusviisi.
Teil ei ole vaja veevanni.

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

Tarvik

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

Rest

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

Universaalpann

Likake universaalpann ettevaatlikult 16puni ahju, nii et
kaldega pool jaadb ahju ukse suunas.

Nou

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

Auruga kipsetamisel peavad vormid olema kuumus- ja
aurukindlad.

Meie kb6gistuudios katsetatud et

3 e 180-200 - 15-20
4+3+2+1 & 180-200¢ - 20-30
2 e 170-190 - 5565
2 P'S 170-190 1 60-70
3 & 190-210 - 30-40
3 - 260-280* - 10-15
2 ™ 200220 2 15-25
2 - 190-200 - 30-45
2 P'S 170-190 - 50-70
3 P'S 180-190 - 30-45
2 P'S 170-190 2 30-40
2 — 180-200 - 35-45
1 ™ 200-220* - 20-30

Soovituslikud seadistused

Tabelist leiate sobiva kuumutusviisi erinevate
vormiroogade ja sufleede valmistamiseks. Temperatuur
ja kipsetusaeg sdltuvad kogusest ja retseptist.
Vormiroa kipsus soltub ndu suurusest ja vormiroa
kérgusest.Seeparast on toodud vahemikud. Alguses
katsetage madalamal temperatuuril ja [lhema ajaga.
Madalamal temperatuuril on pruunistumine Uhtlasem.
Vajaduse korral valige jargmine kord kdrgem
temperatuur ja pikem aeg.

Markus: Kérgem temperatuur ei liihenda
kipsetamisaega. Vormiroog voi suflee oleks kiips vaid
valjast, kuid jaéks seest veel tooreks.

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

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

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

Kasutatud kuumutusviisid:
& CircoTherm kuum &hk
— Ulalt-/altkuumutus

X Termogrill

& Pitsareziim

@ |eivakipsetusreziim

Auru intensiivsusastmed on tabelis esitatud arvudena:

m 1 =madal
m 2 = keskmine
m 3 =Kkorge
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et Meie kdogistuudios katsetatud

Vormiroog, soolane, keedetud kompo-  Ahjuvorm

nendid

Vormiroog, soolane, keedetud kompo-  Ahjuvorm

nendid

Vormiroog, magus Ahjuvorm

Vormiroog, magus Ahjuvorm

Lasanije, varske, 1 kg Ahjuvorm

Lasanije, varske, 1 kg Ahjuvorm
j

Lasanje, killmutatud, 400 g Rest

Lasanje, killmutatud, 400 g Kaaneta nou

Kartuligrataan, toored komponendid, Ahjuvorm

4 ¢m paksune

Kartuligratdan, toored komponendid, Ahjuvorm

4 cm paksune

Kartuligratadn, toored komponendid, Ahjuvorm

4 cm korgune, 2 tasandil

Suflee Ahjuvorm
Suflee Ahjuvorm
Suflee Portsjonvormid

Linnuliha

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

Kiipsetamine restil

Restil kiipsetamine sobib eeskéatt suurte lindude vai
mitme tiki puhul.

Asetage universaalpann koos sellele asetatud restiga
ettenahtud tasandile. Veenduge, et rest on
universaalpannil digesti. — "Tarvikud" |k 12

Olenevalt linnu suurusest ja liigist valage
universaalpannile kuni 2 liitrit vett. Tilkuv rasv
kogutakse kokku. Praeleemest saate valmistada
kastme. Peale selle tekib nii vihem suitsu ja ahi jaab
puhtamaks.

Kiipsetusnous kiipsetamine

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

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

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

Jargige nou tootja juhiseid.

Kaaneta nou

Linnuliha kUpsetamiseks kasutage kdrget
ahjuvormi.Asetage vorm restile. Kui Teil ei ole sobivat
noud, siis kasutage universaalpanni.
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p) B'S 170-190 5 35-50
p) X 150-170 2 40-50
2 p'S 160-180 - 40-50
2 - 170-190 - 40-60
p) B'S 160-180 - 50-60
2 B 170-180 2 35-45
p) A 190-210 - 30-35
2 B 180-190 2 40-50
2 & 160-190 - 50-70
p) X 160-170 3 50-60
3+1 B'S 150-170 - 60-80

P 160-180* - 35-45

P'S 170-180 2 30-40

— 170-190 - 65-75

Kaanega kaetud n6u

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

KlUpsetamise 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 kdrgemaks.

Auruga kiipsetamine

Teatavad road lahevad auruga klpsetamisel
krobedamaks.Nende pind muutub laikivamaks ega lahe
kuivaks.

Kasutage kaaneta néud. Nou peab olema kuumus- ja
aurukindel.

Lilitage auru lisandumine sisse vastavalt tabelis toodud
juhistele. Mdned road 6nnestuvad kdige paremini siis,
kui neid kiipsetada mitmes etapis. Need on margitud
tabelis.

Grillimine

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

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

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



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

Markused

m  Grillkittekeha lUlitub pidevalt sisse ja vélja, see on
normaalne. Kui tihti see juhtub, see soltub seatud
temperatuurist.

m  Grillimisel vdib tekkida suitsu.

Praetermomeeter

Praetermomeetri abil saate klipsetada liha tapselt
soovitud sisetemperatuurini.Lugege labi olulised
markused praetermomeetri kasutamise kohta
asjaomases peatikis. Sealt saate teavet
praetermomeetri kasutamise, voimalike kuumutusviiside
ja muu kohta. — "Praetermomeeter” |k 25

Soovituslikud seadistused

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

Kana

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

Part, 2 kg Rest
Part, 2 kg Rest
Pardirind, 300 g tikk Rest
Pardirind, 300 g tikk Rest
Hani, 3 kg Rest

Meie kb6gistuudios katsetatud et

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

Keerake linnul teine kg, kui méddunud on ca V2 kuni
%,

Markus: Kasutage Uksnes sellist kiipsetuspaberit, mis
valitud temperatuuri talub. Loigake klpsetuspaber alati
ndéuga Uhesuuruseks.

Nouanded

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

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

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

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

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

Kasutatud kuumutusviisid:
& CircoTherm kuum &hk
— Ulalt-/altkuumutus

& Termogrill

& Pitsareziim

¥ Laiapinnaline grill

Auru intensiivsusastmed on tabelis esitatud arvudena:

m 1 =madal

m 2 = keskmine

m 3 =korge
2 X 200-220 - 60-70
2 'y 190-210 2 50-60
4 = 275" - 1520
3 X 220-230 - 30-35
3 X 200-220 2 30-45
3 & 190-210 - 20-25
2 X 200-220 - 7090
2 'y 180-200 2 65-75
1 'y 180-200 - 90-110
2 P'S 150-160 2 7090

X 180-190 - 30-40

3 X 230-250 - 25-30
3 'y 220-240 2 25-30
2 X 160-180 - 120-150

51



et Meie kdogistuudios katsetatud

Hani, 3 kg Rest
Hanekoivad, 350 g tiikk Rest
Hanekoivad, 350 g tiikk Rest
Kalkun

Noor kalkun, 2,5 kg Rest
Noor kalkun, 2,5 kg Rest

Kalkunifilee, kondita, 1 kg Kaanega kaetud néu

Kalkunikints, kondiga, 1 kg Rest
Kalkunikints, kondiga, 1 kg Rest
Liha

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

Kiipsetamine ja moorimine

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

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

Kui praad on valmis, peaks see valjalulitatud 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 koikidest kllgedest eriti krobedaks.

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

Asetage universaalpann koos sellele asetatud restiga
ettenahtud tasandile. Veenduge, et rest on
universaalpannil digesti. — "Tarvikud" |k 12

Kiipsetamine ja moorimine kiipsetusnéus

Klpsetamine ja moorimine kipsetusndus on mugavam.
Praadi on ndus lihtsam ahjust véalja votta ja kastme
saate valmistada otse ndus.

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

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

52

2 P'S 130-140 2 110-120
P'S 150-160 2 20-30
X 170-180 - 30-40

2 x 210230 - 40-50

3 X 190-200 2 4555
X 180-200 - 7090
P'S 140-150 2 70-80
X 170-180 - 20-30
— 240-260 - 80-100
X 180-200 - 80-100
X 170-180 2 80-100

Taisele lihale lisage pisut vedelikku. Klaasndu pohi
peaks olema ca 2 cm korguselt vedelikuga kaetud.

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

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

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

Jargige ndu tootja juhiseid.

Kaaneta nou

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

Kaanega kaetud n6u

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

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

KUpsetamise 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.

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

Liha laheb krobedaks ka suletud ndus. Selleks
kasutage klaaskaanega hautamisndud ja reguleerige
temperatuur kdrgemaks.



Kiipsetamine ja moorimine auru abil

Teatavad road lahevad auruga kUpsetamisel
krobedamaks ega muutu kuivaks.

Kasutage kaaneta ndud. Néu peab olema kuumus- ja
aurukindel.

Praadi ei ole vaja keerata.

Lilitage auru lisandumine sisse vastavalt tabelis toodud
juhistele. Mdned road dnnestuvad kdige paremini siis,
kui neid klipsetada mitmes etapis. Need on margitud
tabelis.

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

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

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

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

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

Markused

m Grillkittekeha [Ulitub pidevalt sisse ja vélja, see on
normaalne. Kui tihti see juhtub, see sbéltub seatud
temperatuurist.

m  Grillimisel voib tekkida suitsu.

Praetermomeeter

Praetermomeetri abil saate klipsetada liha tapselt
soovitud sisetemperatuurini.Lugege labi olulised
markused praetermomeetri kasutamise kohta
asjaomases peatlkis. Sealt saate teavet
praetermomeetri kasutamise, voimalike kuumutusviiside
ja muu kohta. — "Praetermomeeter” Ik 25

Sealiha

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

Seapraad ilma kamarata, nt kaelakarbo- Kaaneta nou
naad, 1,5 kg

Kamaraga seapraad, nt aba, 2 kg Rest
Kamaraga seapraad, nt aba, 2 kg Kaaneta nou

Sea vélisfilee, 1,5 kg Kaaneta nou

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 kiilma 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 lihatlikki, kasutage
kindlasti madalamat temperatuur. Mitme lihatiki puhul
lahtuge klpsetusaja valimisel kdige raskema tuki
kaalust. Uksikud tUkid peaksid olema ligikaudu
Uhesuurused.

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

Keerake lihatukil teine kilg, kui médédunud on ca V2
kuni 2.

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

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

Kasutatud kuumutusviisid:

m & CircoTherm kuum &hk
s _ Ulalt-/altkuumutus

m X Termogrill

m ¥ Laiapinnaline grill

Auru intensiivsusastmed on tabelis esitatud arvudena:

m 1 =madal
m 2 = keskmine
m 3 =Kkorge
2 'y 180-190 110-130
2 P'S 180-190 1 110-130
2 'y 190-200 130-140
2 P'S 100 3 25-30
P'S 170-180 1 7090
'y 200-210 - 20-25
2 'y 220-230 - 70-80
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Sea vdlisfilee, 1,5 kg Kaaneta nou 2 p'S 170-180 1 8090
Seafilee, 400 g Rest 3 'y 220-230 20-25
Seafilee, 400 g Kaaneta nou 3 X 210-220* 1 25-30
Kondiga suitsukarbonaad, 1 kg (lisada  Kaanega kaetud nou 2 X 210-230 70-90
veidi vett)

Kondiga suitsukarbonaad, 1 kg Kaaneta nou 2 P'S 160-170 1 70-80
Sealihaldigud, 2 cm paksused Rest 4 = 275 16-20
Sealihamedaljonid, 3 cm paksused Rest 4 = 290" 10-14
Veiseliha

Veisefilee, poolkiips, 1 kg Rest 2 'y 210-220 40-50
Veisefilee, poolkiips, 1 kg Kaaneta nou 2 P'S 190-200 1 50-60
Veisemoorpraad, 1,5 kg Kaanega kaetud nou 2 'y 200-220 130-160
Rostbiif, poolkiips, 1,5 kg Rest 2 'y 220-230 60-70
Rostbiif, poolkiips, 1,5 kg Kaaneta nou 2 P'S 190-200 1 65-80
Lihaloik, 3 cm paksune, poolkiips Rest 4 = 290 1520
Burger, 3-4 cm korgune Rest 4 = 290 25-30
Vasikaliha

Vasikapraad, 1,5 kg Kaaneta nou 2 'y 160-170 100-120
Vasikapraad, 1,5 kg Kaaneta nou 2 P'S 170-180 1 90-110
Vasikakoot, 1,5 kg Kaaneta nou 2 - 200-210 100-120
Vasikakoot, 1,5 kg Kaaneta nou 2 P'S 170-180 1 100-120
Lambaliha

Lambakints, kondita, poolkiips, 1,5kg  Kaaneta nou 2 X 170-190 50-80
Lambakints, kondita, poolkips, 1,5 kg  Kaaneta nou 2 'y 170-180 1 80-90
Lambaselg kondiga*** Rest 2 X 180-190 40-50
Lambaselg kondiga™** Kaaneta nou 3 'y 200-210% 1 25-30
Tallekarbonaad™* Rest 4 = 290 14-18
Vorstikesed

Grillvorstid Rest 4 = 290 10-15
Liharoad

Pikkpoiss, 1 kg Kaaneta nou 'y 170-180 60-70
Pikkpoiss, 1 kg Kaaneta néu P 190-200 1 70-80

Soovitusi kiipsetamiseks ja moorimiseks

Ahi laheb vaga mustaks. Valmistage toidu kaane all kérgemal temperatuuril voi kasutage grillplaati. Grillplaadi kasutamisel on kiipse-

tustulemused koige paremad. Grillplaadi saate osta lisatarvikuna.

Praad on liiga tume ja kohati korbe-  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 voi lllitage parast kiipsetusaja [0ppemist korraks sisse grill.

Praad néeb hea vélja, aga kaste on  Valige jargmisel korral vdiksem nou voi lisage rohkem vedelikku.
korbenud.
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Praad ndeb hea vlja, kuid kaste on
liiga hele ja vedel.

Moorimisel laheb liha kdrbema.

Meie kb6gistuudios katsetatud et

Valige jargmisel korral suurem ndu voi lisage vahem vedelikku.

NOu ja kaas peavad omavahel sobima ja hasti sulguma.

Vdhendage 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 jdavad ulespoole.
Stabiilsuse tagamiseks asetage kala kdhudonde
lamedaks |6igatud kartul vdi vaike kuumuskindel néu.

Kala on kiUps siis, kui seljauime saab kergesti
eemaldada.

Kiipsetamine ja grillimine restil

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

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

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

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

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

Markused

m GrillkUttekeha lUlitub pidevalt sisse ja vélja, see on
normaalne. Kui tihti see juhtub, see sboltub seatud
temperatuurist.

m  Grillimisel voib tekkida suitsu.

Klipsetusnous 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, vaib
klaas I6hkeda.

Laikivad roostevabast terasest voi alumiiniumist
hautamisndud peegeldavad soojust nagu peegel ja on
vaid moé6ndustega sobivad. Kala klipseb aeglasemalt ja
pruunistub vahem. Valige kdrgem temperatuur ja/voi
pikem kipsemisaeg.

Jargige ndu tootja juhiseid.

Kaaneta nou

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

Kaanega kaetud n6u

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

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

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

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

Auruga kiipsetamine

Teatavad road lahevad auruga kUpsetamisel
krobedamaks ega muutu kuivaks.

Kasutage kaaneta ndud. Néu peab olema kuumus- ja
aurukindel.

Kala ei ole vaja keerata.

LUlitage auru lisandumine sisse vastavalt tabelis toodud
juhistele. Mdned road dnnestuvad kdige paremini siis,
kui neid klpsetada mitmes etapis. Need on margitud
tabelis.

Praetermomeeter

Praetermomeetri abil saate klipsetada liha tapselt
soovitud sisetemperatuurini.Lugege labi olulised
markused praetermomeetri kasutamise kohta
asjaomases peatlkis. Sealt saate teavet
praetermomeetri kasutamise, voimalike kuumutusviiside
ja muu kohta. — "Praetermomeeter" |k 25

Soovituslikud seadistused

Tabelist leiate sobiva kuumutusviisi kalaroogade jaoks.
Temperatuur ja valmimisaeg séltuvad 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 kala asetamisel kiilma ahju. Nii hoiate kokku kuni
20 protsenti elektrienergiat. Ahju eelkuumutamise korral
IGhenevad kipsetusajad méne minuti.

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

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

Keerake kalal, mis ei ole ujumisasendis, teine kulg, kui
moddunud on ca 2 kuni %.
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Markus: Kasutage Uksnes sellist kiipsetuspaberit, mis
valitud temperatuuri talub. Ldigake kiipsetuspaber alati
nduga Uhesuuruseks.

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

Kasutatud kuumutusviisid:

m & CircoTherm kuum &hk
s _ Ulalt-/altkuumutus

m X Termogrill

m * Laiapinnaline grill

Kala
Terve kala, nt forell 300 g, grillitud Rest
Kala, praetud, terve, 300 g, nt forell Universaalpann

Kala, grillitud, terve 1,5 kg, nt 16he Rest
Kalafilee

Kalafilee, naturaalne, grillitud Rest
Kalal6igud

Kalaldigud, 3 cm paksused™* Rest

Kala, kiilmutatud

Kanafilee, naturaalne Kaanega kaetud nou
Kalafilee, tlekipsetamine Rest

Kalafilee, ileklpsetamine Kaaneta nou
Kalapulgad (vahepeal keerata) Universaalpann

Kodogivili ja lisandid

Siit leiate andmed grillitud kdogivilja, kartulite ja
sugavkulmutatud kartulitoodete valmistamise kohta.
Lisatarvikud, mida Te ei kasuta, votke ahjust valja. Nii

saavutate parima kiupsetustulemuse ja hoiate kokku
elektrienergiat.

Tasandid
Kasutage margitud tasandeid.

Uhel tasandil kiipsetamine
L&htuge tabelis toodud andmetest.

Kahel tasandil kiipsetamine N
Kasutage kuumutusviisi CircoTherm kuum 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.
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Auru intensiivsusastmed on tabelis esitatud arvudena:

m 1 =madal
m 2 = keskmine

m 3 =korge
'y 170-190 - 20-30
P'S 170-180 1 15-20
160-170 - 510
2 by 170-190 ; 30-40
4 = 220* 2 1525
4 o 290 2 10-20
2 - 210-230 2 20-30
2 'y 200-220 - 4560
2 'y 200-220 1 35-45
3 —_ 200-220 - 20-30
Rest

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

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

Kiipsetuspaber

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

Soovituslikud seadistused

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

Tabelis toodud andmed kehtivad roogade asetamisel
kidlma ahju. Ahju eelkuumutamise korral Ilhenevad
kipsetusajad mdne minuti.



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

Kasutatud kuumutusviisid:

m & CircoTherm kuum Ghk
& Pitsareziim

@ |eivaklpsetusreziim
% |aiapinnaline grill

Kabgiviljaroad
Grillitud k6ogivili Universaalpann
Kartulid

Kiipsetatud kartulipoolikud

Klipsetatud kartulipoolikud

Universaalpann
Universaalpann

Kartulitooted, kilmutatud

Kartulirosti Universaalpann
Kartulitaskud, téidetud Universaalpann
Kroketid Universaalpann
Friikartulid Universaalpann

Friikartulid, 2 tasandil

Jogurt

Seadmega saate jogurtit ka ise valmistada.

Jogurti valmistamine

Votke koik tarvikud ja kanderaamistikud ahjust valja.
Ahi peab olema tihi. Té6tamise ajal arge ahju ust
avage.

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

Jogurt Portsjonvormid

Eco-kuumutusviisid

CircoTherm Eco ja Ulalt/altkuumutus Eco on nutikad
kuumutusviisid liha, kala ja klpsetiste saastlikuks
valmistamiseks. Seade reguleerib optimaalselt energia
lisandumist ahju. Roog valmib etapiviisiliselt
jaakkuumuse abil. Nii jadb see mahlasemaks ja ei lahe
liialt pruuniks Olenevalt valmistusviisist ja toiduainest on
voimalik sdasta energiat. See efekt kaob, kui avate
kipsetamise ajal ahju ukse, ja ahju eelkuumenemise
ajal.

Kasutage ainult seadme tootja originaaltarvikuid. Need
on ahju ja kuumutusviiside jaoks spetsiaalselt vélja
t6otatud.Lisatarvikud, mida Te ei kasuta, votke ahjust
valja.

Universaalpann + klipsetusplaat

Meie kb6gistuudios katsetatud et

Auru intensiivsusastmed on tabelis esitatud arvudena:

m 1 =madal
m 2 = keskmine

m 3 =korge
4 = 290 - 10-15
3 PIS 160-180 - 4560
3 P'S 180-190 1 40-50
3 & 200-220 - 25-35
3 & 190-210 - 20-30
3 & 200-220 - 25-35
3 & 190-210 - 25-35
3+1 @3 190-210 - 30-40

2. Segage sisse 150 g jogurtit (kUimkapitemperatuuril).

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:
m S Kaaritamisreziim

Ahju pohi = = 1 56

Asetage road kilma tihja ahju. Valige kuumutusviisil
CicroTherm Eco temperatuur vahemikus 125-200 °C ja
kuumutusviisil Ulalt-/altkuumutus Eco vahemikus
150-250°C. Hoidke ahju uks kiipsetamise ajal suletuna.
KlUpsetage vaid Uhel tasandil.

Kuumutusviisi CircoTherm Eco kasutatakse energiakulu
ja energiatdhususklassi kindlakstegemiseks
ohuringlusreziimil. Kuumutusviisi Glalt-/altkuumutus Eco
kasutatakse energiakulu kindlakstegemiseks
tavareziimil.

Kuumutusviisi CircoTherm Eco kasutatakse
energiatdhususklassi kindlakstegemiseks.
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Tarvik

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

Rest

Asetage rest ahju nii, et avatud kilg jaab ahju ukse

poole ja kumerus on suunatud alla. Asetage ndu ja
vormid alati restile.

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

Kiipsetusvormid ja néud

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

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

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

Vormikoogid
Liivatainakook vormis
Liivatainast tordipdhi
Biskviitpohi, 2 muna
Biskuviittort, 3 muna
Biskuviittort, 6 muna

Umar/piklik vorm
TordipGhjavorm
Tordipdhjavorm
Lahtikéiv vorm @26 cm
Lahtikéiv vorm @28 cm

Kiipsetuspaber

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

Soovituslikud seadistused

Siit leiate andmed erinevate roogade kipsetamiseks
kuumutusviisidel CircoTherm Eco ja Ulalt-/altkuumutus
Eco. Temperatuur ja kipsetusaeg sdltuvad taina liigist
ja kogusest. Seepéarast on toodud vahemikud Alguses
katsetage madalamal temperatuuril ja [ihema ajaga.
Madalamal temperatuuril on pruunistumine thtlasem.
Vajaduse korral valige jargmine kord kérgem
temperatuur ja pikem aeqg.

Markus: Kérgem temperatuur ei lthenda
kipsetamisaega. Kook voi pirukas klpseks vaid valjast,
kuid jaaks seest natskeks.

Kasutatud kuumutusviisid:
m X CircoTherm Eco
m =Ulalt-/ altkuumutus Eco

.3
o
S

Keeks Keeksivorm
Plaadikoogid

Liivatainakook kuiva kattega Klipsetusplaat
Muretainakook kuiva kattega Kiipsetusplaat
Rullbiskviit Klipsetusplaat
Péarmitaignakringel, kringel Kiipsetusplaat
Parmitainakook kuiva kattega Klpsetusplaat
Véikesed kiipsetised

Muffinid Muffiniplaat
Vaikesed koogid Kiipsetusplaat
Lehttainak(ipsetised Klpsetusplaat
Keedutainakupsetis Kiipsetusplaat
Klipsised Kiipsetusplaat
Kiipsised Kiipsetusplaat
Parmitainast vaikesed kiipsetised Klipsetusplaat
Leib & kuklid

Segajahust leib, 1,5 kg Kastikujuline vorm
Lavass Universaalpann
Kuklid, magusad, varsked Klpsetusplaat

Kuklid, vérsked
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Kiipsetusplaat

2 140-160 60-80
2 150-170 20-30
2 150-170 20-30
2 160-170 30-45
2 X 150-160 5060
2 = 150-170 50-70
3 150-170 2540
3 170-180 25r315
3 X 180-190 15-20
3 = 160-170 25r315
3 = 160-180 15-20
2 160-180 15-25
3 150-160 25r315
3 170-190 20-35
3 190-200 40-50
3 140-160 15-30
3 X 140-150 25r315
3 = 160-180 25-35
2 = 200210 3545
3 = 250-275 15-20
3 = 170-190 15-20
3 = 180-200 20-30



Liha
Seapraad iima kamarata, nt kaelakarbonaad, —Kaaneta nou
1,5kg
Veisemoorpraad, 1,5 kg
Vasikapraad, 1,5 kg

Kaanega kaetud nou
Kaaneta néu

Kala

Kala, hautatud, terve 300 g, nt forell
Kala, hautatud, terve, 1,5 kg, nt 16he
Kalafilee, naturaalne hautatud

Kaanega kaetud nou
Kaanega kaetud nou
Kaanega kaetud nou

Akriuulamiid toiduainetes

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

Uldmarkused

Meie kb6gistuudios katsetatud et

2 zcof 180-190 120-140
2 = 200-220 140-160
2 = 170-180 110-130
2 = 190-210 25-35
2 = 190-210 45-55

»
o
o

190-210 15-25

kartulikdpsudes, friikartulites, réstsaias, saiakestes,
leivas, klpsetistes (kUpsised, piparkoogid).

m Valige voimalikult lihikesed kiipsetusajad.

m Laske roogadel minna kuldkollaseks, rge pruunistage neid liigselt.
m  Suures tikis toiduaine sisaldab véhem akritilamiidi.

Klipsetamine

Kuumutusviisil dlalt-/altkuumutus max 200°C.

Kuuma 6hu reziimil, max temperatuur 180 °C.

Kiipsised

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

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

Ahju-friikartulid
vaks.

Orn kiipsetus

Orn kiipsetus on aeglane kiipsetamine madalal
temperatuuril. Seetdttu nimetatakse seda madalal
temperatuuril klipsetamiseks.

Orn kiipsetus on ideaalne kdikide pehmemate
lihatikkide puhul (nt veise-, vasika-, sea-, lamba- ja
linnuliha drnemad tikid), mida soovitakse kipsetada
kipsusastmeni "poolklps" ja mis peavad jaama seest
roosaks. Liha jaadb vaga mahlaseks ja pehmeks.

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

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

Parast drna kipsetust voib liha kohe lahti Idigata.
Ooteaeg ei ole vajalik. Tanu erilisele klipsetusmeetodile
naeb liha valja roosa, kuid ei ole sugugi toores vdi
ebapiisavalt kips.

Markus: Kuumutusviisil Orn kiipsetus ei saa
I6petusaega hilisemaks seada.

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

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

Asetage kaaneta ndu alati restile tasandile 2.

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

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

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

Soovituslikud seadistused

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

Kasutatud kuumutusviis:
m < Orn kipsetus
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Linnuliha

Pardirind, poolkiips 300 g tk Kaaneta nou
Kanafilee, 200 g tk, kilps Kaaneta ngu
Kalkunifilee, kondita, 1 kg, kiips Kaaneta nou
Sealiha

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

Seafilee, terve Kaaneta nou
Veiseliha

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

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

Veiselihamedaljonid/romsteek, 4 cm  Kaaneta nou
paksune

Vasikaliha

Vasikapraad, 4-5 cm paksune, 1,5 kg Kaaneta nou
Vasikapraad, 7-10 cm paksune, 1,5 kg Kaaneta nou
Vasikafilee, terve, 800 g Kaaneta néu
Vasikalihamedaljonid, 4 cm paksused Kaaneta nou

Lambaliha
Lambaselg, lahtine, 200 g tks 10ik Kaaneta nou
Lambakints kondita, poolkiips, 1 kg  Kaaneta néu

seotud

Soovitusi 6rnaks kiipsetamiseks

Pardirinna orn klipsetus
minutit.

2 ) 6-8 90* 45-60

2 ) 4 120* 4560
=) 6-8 120* 110-130

2 ) 6-8 80* 130-180

2 ) 4-6 80* 4570

2 ) 6-8 100* 150-180

2 ) 4-6 80* 90-120
=) 6-8 80* 120-180
=) 4 80* 30-60

2 ) 6-8 80* 80-140

2 ) 6-8 80* 140-200

2 ) 4-6 80* 70-120

2 ) 4 80* 30-50

2 ) 4 80* 30-45

2 =) 6-8 95* 120-180

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

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

nagu tavaliselt kiipsetatud liha.

Kuivatamine

Kuumutusviis CircoTherm kuum 6hk on ideaalne
kuivatamiseks.Seda liiki konserveerimisel
kontsentreeruvad aroomained vedeliku kao tagajarjel.

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

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

Riivige kodgivili 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- vdi aedvilja keerake mitu korda.
Votke kuivatatud viljad kohe parast 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 |6ikate, seda kiiremini laheb
kuivatamine ja seda aromaatsemaks jaavad
kuivatatavad toiduained. Seepéarast on toodud
vahemikud.



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

Stidamega puuviljad (Gunakettad, 3 mm paksused, resti kohta 200 g)
Kividega puuviljad (ploomid)

Juurviliad (porgandid), riivitud, blanSeeritud

Seened loikudena

Urdid, puhastatud

Sissetegemine

Ahjus saate sisse teha puuvilja ja kddgivilja.

AHoiatus - Vigastuste oht!

Valesti kuumutatud toiduainetega purgid voivad
I6hkeda. Lahtuge tabelis sissetegemise kohta toodud
andmetest.

Purgid

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

Uheskoos kuumutage ainult ihesuuruseid ja
thesuguse sisuga purke. Ahjus saate Uheaegselt
kuumutada kuni kuus %, 1 vdi 1'% liitrist purki.Arge
kasutage suuremaid voi kdrgemaid purke. Kaaned
vbivad pealt hupata.

Purgid ei tohi ahjus kuumutamise ajal Uksteisega kokku
puutuda.

Puu- ja kédgivilja ettevalmistamine

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

Koorige puu- ja kddgivili, eemaldage seemned VvOi
stidamed, tiikeldage ja laduge purkidesse nii, et ca 2
cm purgi servast jd&b 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 kodgiviljatikkidele peale
kuum keedetud vesi.

Koogivili, nt porgandid uheliitrised purgid

Koogivili, nt kurgid uheliitrised purgid

Kividega puuviljad, nt kirsid, ploo-
mid

uheliitrised purgid

Kasutatud kuumutusviis:
m A CircoTherm kuum 6hk

Meie kb6gistuudios katsetatud et

1-2 resti P'S 80 59
1-2 resti P'S 80 810
1-2 resti P'S 80 5-8
1-2 resti B'S 60 69
1-2 resti PIS 60 26

Pahkige purgiservad lle, need peavad olema puhtad.
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 péarast hakkab pdhjast tdusma mulle. Lulitage
seade valja kohe, kui kdikides purkides tduseb pdhjast
dles mulle. Voétke purgid pérast toodud
jarelsoojendusaja mdéodumist ahjust valja.

Koogivili

Mone aja parast hakkab pdhjast tdbusma mulle. Niipea
kui koikides purkides tduseb pdhjast tles mulle,
vahendage temperatuur 120 °C peale ja laske purkidel
vastavalt tabelis toodud juhisele suletud ahjus edasi
seista, nii et mullide teke jatkub.Parast selle aja
moddumist Illitage seade vélja ja kasutage nagu tabelis
toodud veel mdne minuti jooksul jarelkuumust.

Voétke purgid parast 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 kaivad 1-liitriste
Umarate purkide kohta.Enne Umber- vai valjalllitamist
kontrollige, kas purkides tekib korralikult mulle. Mullide
teke algab ca 30-60 minuti parast.

Kasutatud kuumutusviis:
m A CircoTherm kuum &hk

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

- Jarelkuumus: 30

160-170

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

Jarelkuumus: 35
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Stidamega puuviljad, nt dunad,
maasikad

uheliitrised purgid

Taina kergitamine kaaritamisreziimil

Kaaritamisreziimil kerkib parmitainas tunduvalt kiiremini
kui toatemperatuuril ega kuiva ara. Kaivitage funktsioon
vaid siis, kui ahjukamber on téielikult jahtunud.

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

Eelkergitus
Eelkergituseks asetage tainakauss restile. Seadistage
vastavalt tabelis toodud juhistele.

Kergitamise ajal drge seadme ust avage, kuna vastasel
korral eraldub niiskust. Arge katke tainast kinni.

Parmitainas, magus

nt parmitainakuklid Kauss
Universaalpann
Rasvarikas tainas, nt panettone Kauss
vorm restil

Parmitainas, soolane
nt pitsa Kauss
Universaalpann

Leivatainas

Sai Kauss
Universaalpann

Segajahust leib Kauss
Universaalpann

Kuklid Kauss
Universaalpann

Sulatamine

Sulatusreziim sobib stgavkilmutatud puuvilja, kdogivilja
ja kipsetiste sulatamiseks. Liha, linnuliha ja kala on
parem sulatada kidlmkapis.

Sulatamiseks 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 lihem aeg ja vajadusel pikendage seda.

Nouanne: Ohukesed toiduained v&i portsjonid sulavad
Ules kiiremini kui plokina kilmutatud toiduained.
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SIS 160-170 kuni mullide tekkeni: 30-40

Jarelkuumus: 25

Jéarelkergitus
Asetage kipsetis tabelis ettenahtud tasandile.

Enne kipsetamist pihkige ahi kuivaks.

Soovituslikud seadistused

Temperatuur ja kergitusaeg séltuvad komponentide
liigist ja kogusest. Seetdttu on tabelis toodud andmed
ligikaudsed.

Kasutatud kuumutusviis:
m & Kaaritamisreziim

2 = Eelkergitus 1 30-45
2 = Jarelkergitus 1 10-20
2 = Eelkergitus 2 4090
2 = Jarelkergitus 2 30-60
2 = Eelkergitus 1 20-30

= Jarelkergitus 1 10-15
2 = Eelkergitus 1 30-40
2 = Jarelkergitus 1 15-25
2 = Eelkergitus 1 25-40
2 = Jarelkergitus 1 10-20
2 = Eelkergitus 1 30-40
2 = Jarelkergitus 1 15-25

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 tikiks voi votke
juba sulanud ttkid ahjust valja.

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

Kasutatud kuumutusviis:
m 3 Sulatusrezim



Leib, kuklid

Leib ja sai tldiselt Kiipsetusplaat
Koogid

Kook, mahlane Kiipsetusplaat
Kook, kuiv Klipsetusplaat
Regenereerimine

Kuumutusviisil Regenereerimine soojendatakse
roogasid s&astlikult auru abil. Road n&evad vélja ja
maitsevad nii, nagu oleks need &sja valmistatud. Ka
eelmise péeva klpsetisi saab sel viisil varskendada.

Kasutage voimalikult madalaid, laiu ja kuumakindlaid
nousid. Kidlmad ndud pikendavad
regenereerimisprotsessi.

Uhekorraga regenereerige tksnes iihte liiki ja
Uhesuuruseid roogi. Kui see ei ole vdimalik, siis
maéaratakse aeg pikima regenereerimisajaga
komponendi alusel.

Regenereerimise ajal arge pange ndule kaant peale.

Asetage ndusse pandud roog restile voi pange roog
ilma nouta restile ja tostke rest tasandile 2.

Funktsiooni kulgemise ajal arge seadme ust avage,
kuna vastasel korral eraldub rohkelt auru.

Kaogivili, jahutatud

1kg Kaaneta néu
250¢ Kaaneta néu
Road, jahutatud

Portjonroog, 1 portsjon Kaaneta nou
Supp, thepajatoit, 400 ml Kaaneta nou
Lisandid, nt nuudlid, klimbid, kartulid, riis Kaaneta nou
Vormiroad, nt lasanje, kartuligrataén Kaaneta néu
Pitsa, kiipsetatud Rest
Kiipsetised

Kuklid, baguette, kiipsetatud Rest
Pirukad, taidiseta Rest
Kiipsetised, kiilmutatud

Pitsa, klipsetatud Rest

Kuklid, baguette, kiipsetatud Rest

Meie kb6gistuudios katsetatud et

2 3 50 40-70
2 3 50 7090
3 60 60-75

Soovituslikud seadistused

Tabelist leiate sobivad seadistused paljude roogade
jaoks. Tabelites toodud ajad on ligikaudsed. Need
sbltuvad kasutatavast ndust, toiduainete kvaliteedist,
temperatuurist ja struktuurist. Toodud on ajavahemikud.
Seadistage kdigepealt [llhem aeg ja vajadusel
pikendage seda.

Tabelis toodud andmed kehtivad roogade asetamisel
kilma ahju. Teatavate roogade puhul on ahju
eelkuumutamine vajalik ja tabelis on toodud
sellekohane marge.

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

Kasutatud kuumutusviis:
m & Regenereerimine

2 @ 120-130 1525
2 & 120-130 515
2 & 120-130 15-25
2 @ 120-130 10-25
2 & 120-130 8-25
2 @ 120-140 10-25
2 & 170-180* 515
2 & 150-160* 10-20
& 180* 410
2 @ 170-180* 515
2 & 160-170* 10-20
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Soojana hoidmine

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

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

hoidmise ajal edasi. Vajaduse korral pange peale kaas.

Kontrollroad

Need tabelid t66tati valja kontrolliasutuste poolt, et
kergendada seadme kontrollimist.

Vastavalt standardile EN60350-1.

Kiipsetamine

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

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

Kolmel tasandil kiipsetamise tasandid:
m Klpsetusplaat: tasand 4

m Universaalpann: tasand 3

m Kulpsetusplaat: tasand 1

Kattega 6unakook
Kattega dunakook Uhel tasandil: asetage tumedad
lahtikdivad vormid nihutatult Gksteise kdrvale.

Kattega dunakook kahel tasandil: asetage tumedad
lahtik&divad vormid diagonaalselt Uksteise kohale.

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

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

Markused

m Tabelis toodud andmed kehtivad roogade
asetamisel kilma ahju.

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

m Klpsetamiseks valige esmalt toodud
temperatuuridest madalaim temperatuur.

Kasutatud kuumutusviisid:

m & CircoTherm kuum &hk
s _ Ulalt-/altkuumutus

m & Pitsareziim

Auru intensiivsusastmed on tabelis esitatud arvudena:

m 1 =madal
m 2 = keskmine

m 3 =korge

Kiipsetamine
Vaikesed kiipsised Kiipsetusplaat 3 - 140-150* - 2540
Véikesed kiipsised Klpsetusplaat 3 P'S 140-150* - 25-40
Vaikesed kiipsised, 2 tasandit Universaalpann + klipsetusplaat S P'S 140-150* - 30-40
Véikesed kiipsised, 3 tasandit Klpsetusplaadid + universaalpann 4+3+1 P'S 130-140* - 35-55
Véikesed koogid Kiipsetusplaat 3 - 160~ - 20-30
Viikesed koogid Kiipsetusplaat 3 P'S 150* - 25-35
Vaikesed koogid, 2 tasandit Universaalpann + klipsetusplaat S P'S 150~ - 25-35
Véikesed koogid, 3 tasandit Klpsetusplaadid + universaalpann 4+3+1 P'S 140" - 35-45
Suhkrubiskuviit Lahtikéiv vorm @26 cm 2 — 160-170** - 25-35
Suhkrubiskuviit Lahtikéiv vorm @26 cm 2 P'S 160-170** - 30-40
Suhkrubiskuviit Lahtikéiv vorm @26 cm 2 P 150-160 1 10

20-25
Suhkrubiskviit, 2 tasandit Lahtikéiv vorm @26 cm 3+1 P 150-170** - 30-50
Kattega dunakook 2x tumedast metallist vormi @20cm 2 & 170-180 - 60-80
Kattega Gunakook 2x tumedast metallist vormi @20cm 2 - 180-200 - 60-80
Kaetud dunakook, 2 tasandil 2x tumedast metallist vormi @20cm 3+1 P'S 170-190 - 7090
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Grillimine Kasutatud kuumutusviis:

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

m ¥ Laiapinnaline grill

Tarvik Tasand Kuumu- Tempera- Kestus
tusviis  tuur °C minutites
Grillimine
Rostsaia pruunistamine™ Rest 4 = 290 4-6
Loomalihaburger, 12 tiikki** Rest 4 w 290 25-30

* mitte eelkuumutada

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