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ELEKTRIAHI

Austatud klient!

Uhendamise juhendid

Nimiandmete plaat

E[ﬂ Taname Teid sUdamest ostu puhul. Usume,
etpeagi leiate Te kullaldaselt tdendeid selle kohta,
et meie tootele voib loota. Seadme kasutamise
lintsustamiseks lisasime need mitmekulgsed
kasutusjuhendid.

Juhendid aitavad Teil uue seadmega tutvuda. Palun lugege
need enne seadme esmakordset kasutamist hoolikalt labi.

lgal juhul veenduge, et seade tarniti Teile vigastamata. Kui
Te méarkate transpordi kaigus tekkinud kahjustusi, votke
Uhendust mulgiesindajaga voi kaubalaoga, kust Teile
toode katte toimetati. Telefoninumbri leiate kviitungilt voi
saatelehelt. Soovime, et Te tunneksite uue seadme Ule
rodmu.

Uhenduse peab teostama vastavalt 16igu “Toitevérguga
Uhendamine” juhistele ja vastavalt kehtivatele maarustele
ja standarditele. Seda tohib teostada ainult kvalifitseeritud
tehnik.

Seadme pohiandmetega nimiandmete plaat on kinnitatud
ahju nurka ja seda naete, kui avate ahju ukse.
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Ohutusnouded

» Seadet el tohi kasutada alla 8 aastased lapsed ja fuusiliste,
sensoorsete voi vaimsete puuetega isikud voi isikud,
kellel puuduvad vajalikud teadmised vdi oskused seadme
kasutamiseks, valja arvatud juhul kui nad kasutavad
seadet nende turvalisuse eest isiku jarelvalve all voi
juhendamisel. Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed
ei tohi ilma jarelvalveta seadet puhastada ega hooldada.

* HOIATUS: Seade ja selle ligipaasetavad osad muutuvad
kasutamise kaigus tuliseks. Olge ettevaatlik, drge
puudutage kuttekeha. Hoidke alla 8 aasta vanused lapsed
eemal ja jalgige nende tegevust.

* HOIATUS: Enne lambipirni vahetamist IUlitage seade
kindlasti valja, et valtida voimaliku elektrilddgiohtu.

» Arge kasutage karedaid, abrasiivseid puhastusvahendeid
vOi teravaid metallkaabitsaid ahju klaasukse
puhastamiseks, kuna need vdivad kriimustada pinda, mis
omakorda voivad pdhjustada klaasi purunemise.

» Arge kasutage aurpuhasteid voi aerosoole pliidiplaadi
puhastamiseks, kuna need vdivad pdhjustada elektrildoOki.

* Seade pole ette nahtud juhtima taiendavaid taimereid voi
muid erisUsteeme.

Hoiatused

* Seadet tohib vooluvérku Uihendada vaid volitatud teenindustddkoja tehnik voi vastav
ekspert.

* Seadme omavoline avamine voi ebaprofessionaalne remont voib pdhjustada raskeid
vigastusi voi toote kahjustumist. Mistahes remonti tohib teostada vaid volitatud
teenindustdokoja tehnik voi vastav ekspert.

* Kui selles seadme |dheduses asuvate muude seadmete toitejuhtmed jddvad ahjuukse
vahele, saavad need vigastada ja tekitada elektrillhise. Seetdttu hoidke muude
seadmete toitejuhtmed ohutus kauguses.

« See seade on ettendhtud toiduvalmistamiseks. Arge kasutage seadet muudel
eesmarkidel, naiteks ruumi soojendamiseks.

* Olge eriti ettevaatlik, kui valmistate toitu ahjus. Kérgete temperatuuride méjul muutuvad
noud, kUpsetuspannid, -restid ja ahju seinad vaga tuliseks. Kasutage alati pajakindaid.
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« Arge katke ahjuseinasid fooliumiga ning drge asetage klpsetuspanne véi muid
toidundusid otse ahju pdhja. Alumiiniumfoolium tokestab dhuringlust, takistab
toiduvalmimist ja rikub emailkatet.

* Seadme kasutamine on ohutu koos juhikutega ja ilma nendeta.

¢ Ahju uks muutub kasutamise kaigus vaga tuliseks. Valispinna jahutamiseks on
paigaldatud 3.klaas voi taiendav kaitse (ainult osadel mudelitel).

« Ahju ukse Ulekoormamisel véivad ukse hinged saada vigastada. Arge asetage
raskeid toidundusid avatud ahju uksele ja &rge toetuge sellele, kui puhastate ahju.
Enne ahju puhastamist eemaldage ahju uks vt peatukk »Ahju ukse eemaldamine ja
tagasiasetamine«). Arge seiske ega istuge avatud ahju uksel (lapsed)).

« Voimalikud varvitoonide erinevused seadmetel ja selle komponentidel Uhtse disainiga
tootegrupis voivad olla pohjustatud erinevatest faktoritest, naiteks millise nurga alt
seadmeid vaadeldakse, erinevast taustavarvist, materjalidest ja ruumi valgustusest.

E Tootel voi selle pakendil asuv siimbol naitab, et seda toodet ei tohi kohelda
majapidamisjddtmetena. Selle asemel tuleb toode anda vastavasse elektri-
mmmm ja elektroonikaseadmete taastdo6tlemiseks kogumise punkti. Toote dige
utiliseerimise kindlustamisega aitate dra hoida véimalikke negatiivseid tagajargi
keskkonnale ja inimtervisele, mida voiks vastasel juhul pdhjustada selle toote ebadige
kaitlemine. Lisainfo saamiseks selle toote taasté6tlemise kohta votke lihendust
kohaliku linnavalitsuse, oma majapidamisjdatmete utiliseerimisteenuse voi kauplusega,
kust te toote ostsite.

6SL9St

Seadme eesmark Seade on mdéeldud koduseks toiduvalmistamiseks
ja seda ei tohi muul otstarbel kasutada. Kaesolevas
kasutusjuhendis on laialdaselt kirjeldatud erinevaid
kasutamisvéimalusi.



Joonisel on kujutatud Uhte seadme mudelit. Kuna need juhendid on méeldud mitmete
seadmete jaoks, voite siit leida ka niisuguste funktsioonide ja varustuste kirjeldusi, mida Teie
seadmel ei pruugi olla.

© 1

gorenje

1. Juhtpaneel
2. Ahjuukse kaepide
3. Ahjuuks

1 2

1 Elektroonilist programmeeritavat 2 Sisse/vaélja ltlitamise nupp ja ahju
taimerit iseloomustab adaptiivhe
tehnoloogia, temperatuuri n&idik ja
kUpsetusviisi naidik

Jahutusventilaator Seadmes on sisseehitatud jahutusventilaator, mis jahutab
seadme korpust ja juhtpaneeli.
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Ukseluliti Seade on varustatud ukselilitiga, mis tajub, kui uks on
avatud. Kui uks on avatud ja lUliti aktiveerub, lUlitatakse
koik kuttekahad valja, et véltida ahju kuumutamist avatud
uksega.

Seda funktsiooni on mugav kasutada ka ahju puhastamisel,
kui soovite, et valgustus pdleks ilma, et ahi tdodtaks.

Enne esmakordset ahju « Eemaldage kdik tarvikud ahjust ja puhastage need sooja
kasutamist vee ja tavalise néudepesuvahendiga. Arge kasutage
abrasiivseid puhastusvahendeid.
* Esmakordsel ahju soojendamisel voib eralduda
spetsiifilist “uue seadme” I6hna, seetdttu 6hutage ahju
soojenemisel korrektselt ruumi.

Olulised hoiatused » Kasutage tumedaid, musta silikoonkattega voi
emaileeritud klUpsetuspanne, kuna need edastavad hasti
kuumust.

* Eelkuumutage ahi retseptis voi allpool toodud juhiste
tabelis maaratud temperatuurini.

e TUhja ahju eelkuumutamine kulutab palju energiat,
seetdttu on soovitatav energia saastmiseks klpsetada
jarjestikku mitu erinevat toitu, kuna ahi on juba kuum.

* Umbes kiimme minutit enne oodatavat
toiduvalmistamise 16ppu voib ahju valja lUlitada. Sellisel
viisil on voimalik saasta veidi energiat akumuleeritud
kuumuse arvel.

* Markus: Peale klUpsetamise [6ppemist jaab
jahutusventilaator seisma. Kui te jatate toidu ahju,
voib sellest vabanev niiskus poéhjustada auru
kondenseerumist esipaneelile ja uksele. Selle
valtimiseks, keerake temperatuuri valikunupp
temperatuurile 70 °C. See hoiab toidu soojana.
Soovitus: Ahju soojana hoidmiseks voite samuti
kasutada Aqua Clean puhastusprogrammi, mille puhul
tootab ainult alumine klttekeha ja ahjus hoitakse
temperatuuri 70 °C kraadi juures.



Elektroonilist
programmeeritavat
taimerit iseloomustab
adaptiivne tehnoloogia,
temperatuuri naidik ja
kiipsetusviisi ndidik

5 Puutenupud:

A Aja lihendamise nupp

B Temperatuuri véhendamise nupp
C Temperatuuri suurendamise

D AjalUhendamise nupp

Naidikud:

Kell

KUpsetamise kestus

Lukk - lapselukk

Kellaaja naidik

KUpsetusviisi naidik
Temperatuuri naidik
Kuttekeha todtamise simbol

NOuUuAWNN-=

* Peale seadme esmakordset vooluvorku Uhendamist voi

voolukatkestust hakkab kellaaja naidiku simbol (1) vilkkuma.

Selleks, et ahi hakkaks todle, tuleb esmalt sisestada kellaaeg
nuppude (A) ja (D) abil.

* lga kord kui vajutate nupule, kinnitatakse toimingut IUhikese
helisignaaliga.

* Kui vajutate ja hoiate nuppe (A) voi (D), hakkab muudetud
vaartus kasvama.

» Kui voolukatkestus kestab Ule 2 minuti, tuleb kellaaeg uuest
sisestada.

Nupud reageerivad paremini, kui puudutate neid
suurema napuotsa pinnaga.

Elektroonilisele taimeri naidikule kuvatakse KELL. Sellelt saate
samuti maarata KUPSETUSAEGA.

KELLAAJA SEADISTAMINE

» Kella seadistamisel ei tohi ahi to6tada.

« Kellaaja seadistamiseks vajutage ja hoidke kolm sekundit
kella seadistamise nuppe (A) ja (D). SUmbol 1 vilgub mdned
sekundid.

» Puutenuppude (A) ja (D) abil maarake kellaaeg.

(o]
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Lukk / Lapselukk

* Mone sekundi mdddudes salvestatakse seadistus
automaatselt.

A Peale seadme esmakordset vooluvérku tihendamist
vOi voolukatkestust hakkab kellaaja naidik (4) ja
siimbol (1) vilkkuma. Kella saate seadistada kohe
nuppude (A) ja (D) abil.

KUPSETUSAJA SEADISTAMINE

« Elektrooniline taimer voimaldab maarata ahju todtamise
aega (klpsetusaeg). Pikim voimalik seadistatav aeg on 10
tundii.

* Klpsetusaja maaramiseks peab klUpsetusviisi valikuketas
asuma soovitud klpsetusreziimil. (Kiire eelkuumutamise
reziimis ei saa kestust maarata.)

* Nuppude (A) voi (D) abil maarake klpsetusaeg. Igale
programmile on eelseadistatud oma klpsetusaeg (vt
soovitud toiduaine tUUpi klipsetusaegade tabelist).
Eelseadistatud aega saate muuta nuppude (A) ja (D) abil.

» Peale maaratud aja moddumist, [Ulitub ahi automaatselt
vélja (I6ppeb kupsetamine). Kostub katkendlik helisignaal,
mille vélja lUlitamiseks vajutage mistahes nupule. Uhe
minuti parast IUlitub helisignaal valja automaatselt. Vilguvad
stmbolid (2) ja (_:_ ). Toiduvalmistamise jatkamiseks
vajutage nupule (D) ja vajadusel sisestage uus klpsetusaeg.

KIIRE KUPSETUSAJA SEADISTUSTE NULLIMINE

Vajutage korraga nuppudele (A) ja (D) ning hoidke neid
vahemalt 3 sekundit. Kostub lUhike helisignaal. Aja seadistus ja
stimbol (2) kustuvad displeilt. Naidikule kuvatakse kellaaeg.

Programmeeritav taimer voimaldab teil lukustada seadme
nupud, et valtida ahju soovimatut aktiveerimist.

Enne ahjulukustuse aktiveerimist peab ahju valiku nupp olema
valjalUlitatud asendis.

SISSE LULITAMISEKS:

Vajutage korraga nuppudele (C) ja (D) ning hoidke neid
vahemalt 3 sekundit. Kostub helisignaal ja kuvatakse stimbol
(3). Seadme nupud on nuld lukustatud.

Kui te keerate ahju valiku nuppu ajal, kui seade on lukustatud, ei
[Ulitu ahi toole ja kUpsetusreziimi naidik (5) hakkab vilkkuma.

VALJA LULITAMISEKS:

Vajutage korraga nuppudele (C) ja (D) ning hoidke neid
vahemalt 3 sekundit. Kostub IUhike helisignaal ja ekraanilt
kustub stimbol (3). Saate nlud taas ahju kasutada.



Oma ahju kasutamine

Sisse/valja IUlitamise nupp ja ahju tooreziimi valikuketas

Keerake todreziimi valikuketas soovitud ktpsetusreziimile/

meetodile véi soovitud toidu tuubile. Klpsetusreziim

ja eelseadistatud temperatuur kuvatakse displeile. Ahi

alustab todtamist.

Kilpsetustabel valitud toiduaine tiibile

%)
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£ 2leslse|g |8 i
ke © c| O ] ke
- 5 S |E8|25(< |f£3 . 2
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3 ° & |2s|8=|e |38 2 8
» Kiire eelkuumu- . . . Pole ette nadhtud toidu TN
sss tamine 160 | 275 valmistamiseks.
) ) Klpsetage madalal
S |sai 200 | 275 [055 | 1 2 | fopeetuosammi. ]
Kupsetamine / grillimine 4,
3* tasandile asetatud restil,
7)° | Kotletid, kala ) 4 | rasvakogumispann tuleb
| (vaiksemad tukid) 240 | 275 1 0:28 1 2x02 | 40 | Jcoida tasandile 2, ahju uks El
hoida suletuna. Pédrake toit
poolel kUpsemisajal Umber.
Kupsetamine / grillimine 4,
Kotletid 3* tasandile asetatud restil,
° ’ ) 4 | rasvakogumispann tuleb
f ?j:f?enri:i’tﬁl%) 240 | 275 1 0:25 | 4x0.2 3* | asetada tasandile 2, ahju uks I:l
hoida suletuna. Pédrake toit
poolel kUpsemisajal Umber.
KUpsetage kana 2.tasandile
. asetatud restil, pannes
@ Kana 170 | 275 | 105 ! 2 rasvakogumispann alumisele
tasandile.
G’ | Pitsa 200 | 275 | 019 [ k05 | 2 |KUpsetage madalal
kUpsetuspannil.
B . KlUpsetage samaaegselt
% \k/j'ks:gg koogid: | 450 | 275 | 026 | 2x0.3 | 2.3 | madalatel kipsetuspannidel
e kahel tasandil.
(E) Konserveerimine | 180 | 230 | 0:45 2
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emailkattel pehmenenud ja
need saab lintsalt &ra puhkida
niiske lapiga.

Markus: Punkt toidu simboli kdrval néitab, et ahi tuleb eelsoojendada tahistatud
temperatuurini enne toidu ahju asetamist. Suure ja vaikese grilliga kulub
eelkuumenemisele umbes 5 minutit.

Ahju kiirkuumutamine Kasutage seda meetodit, et kuumutada ahi kiirelt soovitud
temperatuurini. See reziim ei sobi toidu valmistamiseks.

« Valige meetod % ahju tooreziimi valikukettal.

* Koheselt alustatakse ahju kuumutamist.

* Vajadusel reguleerige eelseadistatud temperatuuri.

* Kui ahi on kuumenenud soovitud temperatuurini,
|&petatakse ahju eelkuumutamine ja kostub katkendlik
helisignaal. Selle signaali valja IUlitamiseks keerake
valikuketast.

* Ahi on nuud valmis toidu valmistamiseks.



& @) Ulemine / alumine kuumutus

Kutteelemendid, mis asetsevad ahju Ulaosas ja pdhjas,
kiirgavad soojust Uhtlaselt ahju sisemusse. Klpsetamine ja
praadimine voib toimuda korraga vaid Uhel tasapinnal.
Eelseadistatud temperatuur on 200°C.

& O eril

Todtab ainult infrapuna/grill-kittekeha, vaid osa suurest
grillist.

Seda funktsiooni on sobiv kasutada vaiksemate
toidukoguste grillimiseks nagu védileivad, vorstid, rostsai.
Temperatuuriks on eelnevalt seadistatud 240°C.

& @) suur grill

Selle kasutusreziimi puhul tédtavad samaaegselt Ulemine
kUtteelement ja infrapunane klttekeha. Infrapunane
kuttekeha paikneb ahju laes ja kiirgab kuumust otse
toidule. Kuumutusefekti voimendamiseks voi kogu
ahjuresti pinna optimaalseks kuumutamiseks on Glemine
kUtteelement samuti aktiivne. Seda té6reziimi on sobiv
kasutada vaiksemate lihatUkkide, naiteks steikide,
karbonaatide ja ribi jne kiipsetamiseks.

Eelseadistatud temperatuur on 240°C.

@ (&) Grill & ventilaator

Selle kasutusreziimi puhul téétavad samaaegselt infra
kUtteelement ja ventilaator. See on sobiv suuremate
lihatukkide ja terve linnu klUpsetamiseks Uhel tasandil.
Samuti on sobiv gratdanide valmistamiseks voi
pruunistamiseks.

Eelseadistatud temperatuur on 170°C.

& () Kuum ohk ja alumine kittekeha

Selle téodreziimiga on samaaegselt kasutusel alumine
klttekeha ja ventilaator. See reziim on eriti sobiv pitsa
klUpsetamiseks. Samuti on see ideaalne niiskete ja raskete
kookide klpsetamiseks, parmitaignast puuviljakookide,
kiirkookide voi juustukookide klpsetamiseks.
Eelseadistatud temperatuur on 200°C.
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& @) Kuum 8hk

Selle téoreziimiga on samaaegselt kasutusel ringleva
6hu kuttekeha ja ventilaator. Seadme tagaseinas paiknev
ventilaator paneb 6hu Umber klpsetise pidevalt lilkuma.
Seda tdoreziimi on sobiv kasutada liha kUipsetamiseks

ja kondiitritoodete klpsetamiseks samaaegselt mitmel
tasandil. Klpsetustemperatuur peab olema madalam, kui
tavapéaraste todreziimidega.

Eelseadistatud temperatuur on 160°C.

Seda kUpsetusviisi on sobiv kasutada, kui konserveerite
toitu klaaspurkides. Eelseadistatud temperatuuriks on 180
°C (vt 16iku Konservid).

*0 () Sulatamine

Selles reziimis toimub dhuringlus ilma, et seda soojendaks
Ukski kUttekeha. Toodtab ainult ventilaator. Seda

reziimi kasutatakse kUlmutatud toiduainete aeglaseks
sulatamiseks.

% () Alumine kiittekeha ja ventilaator

Selles reziimis tddtavad samaaegselt alumine kuttekeha
ja ventilaator. Seda funktsiooni on sobiv kasutada

néude soojendamiseks, aeglaselt kerkivate kUpsetiste
klUpsetamiseks ja puu- ning juurviljade konserveerimiseks.
Kasutage alt esimest tasandit ja mitte liiga kérget
klUpsetuspanni, kuna kuum 6hk peab paasema ringlema
Umber toidu Ulemise osa.

Temperatuuriks on eelnevalt seadistatud 60°C.

0¥\> (D) Alumine kittekeha

Alumist kiuttekeha saab kasutada ahju puhastamiseks.
Tapsemalt lugege puhastamise kohta peattkist “Hooldus
ja puhastamine”.

Selles reziimis too6tab vaid alumine kuttekeha.



Ahju temperatuuri
seadistamine

Adaptiivne tehnoloogia
(eelseadistatud
klipsetustemperatuuri
muutmine)

Kasutage elektroonilist programmeeritavat taimerit, et

maarata nii kUpsetusaeg kui ka temperatuur.

* Kohe kui olete keeranud valikunuppu, kuvatakse
vastav klpsetusviis voi programm koos eelseadistatud
temperatuuriga. SUmbol °C vilgub méned sekundid.

* Vajutage nuppudele (B) ja (D), et maarata soovitud
temperatuur vahemikus 30 kuni 275 °C, 5 °C sammuga.
Osadel kUpsetusviisidel on maksimaalne temperatuur
eelnevalt mé&éaratud. Iga kord kui vajutate Uhele
nuppudest, muudetakse temperatuuri Uhe sammu vorra.
Kui vajutate ja hoiate nuppu, hakkab vastav muudetav
vaartus kasvama.

¢ Tegeliku temperatuuri tdusu ahjus kuvatakse 5 °C
sammuga. Kohe kui temperatuur ahjus on langenud alla
30°C, »--- °C« seda enam ei kuvata. Samuti kuvatakse
simbol (7), mis tahistab klttekeha todtamist.

* Kohe kui ahi on mé&éaratud temperatuuri saavutanu,
kustub simbol (7) ja kostub [Uhike helisignaal.

* Klpsetusprotsessi ajal hoitakse maaratud temperatuuri
kUttekehade vahelduva tédtamisega. lga kord kui
kuttekeha hakkab tdo6le, kuvatakse ekraanile sumbol (7).

* Klpsetamise temperatuuri saate muuta igal ajal.

Programmeeritav taimer voimaldab salvestada sagedamini
kasutatavaid temperatuuri seadistusi. See funktsioon
aktiveeritakse vaikimisi, kuid soovi korral saate selle valja
lUlitada.

* Kui ahi on toodle lulitatud, kuvatakse ekraanile (6) lUhidalt
jargmine »On« - funktsioon aktiveeritud voi »OF« -
funktsioon deaktiveeritud.

« Kui funktsioon on aktiveeritud, taimer seadistab
temperatuuriks selle kUpsetusviisi viiel viimasel
korral sagedamini kasutatud vaartuse. Salvestatakse
koéikide klUpsetusperioodide, mis kestavad Ule 1T minuti,
seadistused.

* lgal ahjuprogrammil on oma sihiparane maluprogramm.

Adaptiivse funktsiooni deaktiveerimine:

* Valikunupp peab olema deaktiveeritud.

* Vajutage nupule (C) ja hoidke seda 3 sekundit. Kostub
helisignaal ja ekraanile (6) kuvatakse jargmine: »OF«.

Adaptiivse funktsiooni taastamine:

* Valikunupp peab olema deaktiveeritud.

* Vajutage nupule (C) ja hoidke seda 3 sekundit. Kostub
helisignaal ja ekraanile (6) kuvatakse jargmine: »On«.
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Riiuli tasandid
(soltuvalt mudelist)

w
)
)

N LW B

Adaptiivse funktsiooni malu kustutamine -

tehaseseadistuste taastamine

* Valikunupp peab olema deaktiveeritud.

* Vajutage nupule (B) ja hoidke seda 3 sekundit. Kostub
helisignaal ja ekraanile (6) kuvatakse jargmine: »rES«.

« Koikides temperatuuriseadistustes taastatakse
tehaseseadistused nagu on toodud Kulpsetustabelis.

Peale toiduvalmistamise protsessi 16ppu, keerake
valikunupp asendisse “null”. See toiming katkestab ja
tUhistab samuti kdik taimeri funktsioonid (vt 1&iku);
Peale toiduvalmistamise I6ppu ja kui ahi on valja
lUlitatud, tahistatakse temperatuuri displeil langevat ahju
temperatuuri, kuni see joéuab alla 50°C.

e Lisatarvikud (rest, madal kUpsetuspann) voib asetada
ahju neljale tasandile.

« Palun pange tahele, et tasandeid loetakse kasvavalt,
alustades pohjast. (Iga tasandit kirjeldatakse tdpsemalt
allpool klpsetustabelites.)



Teleskoopilised
véljatommatavad
juhikud (soltuvalt
mudelist)

Ahju tarvikud (soltuvalt
mudelist)

2., 3. ja 4.tasandil on véljatdmmatavad teleskoopsiinid.

Véljatdbmmatavad juhikud (séltuvalt mudelist) koosnevad:

- kolmes juhikust, mida saab osaliselt valja tdmmata,

- Uhe juhiku saab vélja tbmmata taielikult ja kahte juhikut
saab vélja tdbmmata osaliselt voi

- kolmes juhikust, mida saab taielikult valja tdmmata.

Teleskoopilised valjatdmmatavad juhikud ja muud
ahju tarvikute osad muutuvad vaga tulisteks!
Kasutage pajakindaid voi muid kaitsevahendeid.

* Resti, kUpsetuspanni véi rasvakogumispanni ahju
asetamiseks, tdmmake esmalt valja soovitud tasandi
teleskoopjuhikud.

* Asetage rest voi 6huke voi sligav kUpsetuspann
valjatdbmmatavatele juhikutele ja lUkake see oma kaega
ahju. Sulgege ahjuuks alles siis, kui teleskoopjuhikud on
taielikult sisse lUkatud.

Rest, millele asetatakse toiduanum véi otse toiduaineid.

A Rest ja juhikud on varustatud tdkestiga. Resti vilja
tombamiseks, tostke seda kergelt, kuni see ldheb
vastu tokestit.

Madal klUpsetusplaat on méeldud vaid pagaritoodete ja
vaikeste kookide kUpsetamiseks.

SUgav kUpsetusplaat on moeldud liha kiipsetamiseks
ja vedela taigna jaoks, seda saab kasutada ka
rasvakogumispannina.

A Valja arvatud siis, kui grillite voi on sligav

klipsetuspann kasutusel koos kilipsetusvardaga
ainult rasvakogumispannina, ei tohi sligavat panni

asetada esimesele tasandile.
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Rasvafilter
(sOltuvalt mudelist)

Ahju tagaseina, mis on kaetud kataluutilise kaitsekihiga,
voib paigaldada voi eemaldada vaid volitatud ekspert voi
hooldustehnik.

Liha praadimisel on vaga soovitatav rasvafiltri kasutamine.
Ahju sisemisel tagaseinal paiknev rasvafilter kaitseb
ventilaatorit ja ahju rasva eest. Eemaldage rasvafilter

alati taignatoodete klUpsetamiseks. Kui rasvafilter on oma
kohal kerkivate taignatoodete klpsetamisel, halvenevad
kUpsetamistulemused margatavalt.



TOIDUVALMISTAMINE

Pagaritoodete « Kondiitritoodete kipsetamiseks kasutage (3, [8] voi
kiipsetamine tooreziime. (Ahju tédtamine valitud reziimis voi

funktsiooniga soéltub vastavast seadme mudelist).
» Kondiitritoodete klpsetamisel eemaldage alati rasvafilter!

Instruktsioonid

« Kondiitritoodete klipsetamisel jargige alati kUpsetustasandi,
temperatuuri ja kUpsetusaja kohta kaivaid instruktsioone
. mis on toodud kupsetustabelis. Arge alahinnake teiste
ahjudega saadud kogemusi. Kipsetustabelis toodud
vaartused kehtivad ja on kontrollitud just selle ahjuga.

» Kui kUpsetustabelis pole toodud tapselt soovitavat
kUpsetist, vaadake informatsiooni sarnase kondiitritoote
kUpsetamise kohta.

O Kondiitritoodete kiipsetamine tlemise ja alumise
kittekeha abil

» Kasutage kUpsetamiseks ainult Uhte tasandit.

« Ulemine / alumine kittekeha kombinatsioon on parim
erinevat tUlpi kondiitritoodete, saia ja liha kUpsetamiseks.

» Kasutage tumedakattelisi kUpsetuspanne. Heledatoonilised
pannid peegeldavad kuumust tagasi, mis halvendab
klpsetustulemust (pruunistumist). Ahjuvormid asetage
alati restile. Kui Te kasutate kaasasolevat klpsetuspanni, siis
eemaldage klpsetusrest.

« Ahju eelkuumutamine lihendab klUpsetusaega. Asetage
kUpsetusvorm ahju alati alles siis, kui ettenahtud
temperatuur on saavutatud, nt kui margutuli (kUttekeha
todtamise lamp) kustub esimest korda.

Kondiitritoodete klipsetamine kuuma 6huga

Kondiitritoodete klpsetamine kuuma 6huga on vaga mugav,
kui

klUpsetate mitmel tasandil korraga, eriti vaikesi vormikooke

dhukesel pannil. Ahju eelkuumutamine on soovitatav ning

kasutage kUpsetamiseks teist ja kolmandat tasandit. Seda
reziimi on samuti sobiv kasutada suure niiskusesisaldusega
ja puuviljakookide kUpsetamisel (sellisel juhul kasutage
klpsetamiseks korraga vaid Uhte tasandit).

« Temperatuur on tavaliselt seatud madalamaks, kui tlemise/
alumise kuttekehaga klUpsetamisel (vt kondiitritoodete
klpsetustabelit).

» Erinevat tUlpi kUipsetisi voib kUipsetada samaaegselt, kui
ndutav temperatuur on ligildhedaselt kdikidele kookidele
sobiv.
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* KUpsetusaeg voib olla erinev ka samasugustel
klpsetuspannidel. Kui Te klipsetate samaaegselt erinevatel
pannidel - kahel voi isegi kolme tasandil, voib kipsetusaeg
olla iga panni puhul erinev. Te peate téendoliselt votma Uhe
panni valja varem (tavaliselt on selleks kdige Ulemine).

* Voimalusel valmistage vaikesed koogid, nagu naiteks
muffinsid, ette sarmase tiheduse ja kaaluga. Ebalhtlase
suurusega klpsetised pruunistuvad samuti ebathtlaselt!

« Erinevat tulpi kondiitritoodete samaaegsel klpsetamisel
voib ahjust eralduda méargatavas koguses auru, mille
tulemusena voivad ahjuuksele tekkida veepiisad.

Nouanded pagaritoodete kiipsetamisel

Kas kiipsetis on taielikult valminud?

Torgake kUpsetise kdige paksemasse kohta puutikk. Kui
tiku eemaldamisel ei jaa selle kulge tainast, on kook valmis.
Lulitage ahi valja ning kasutage jarelkuumust.

Kui kiipsetis ,,kukub kokku*

Kontrollige retsepti. Jargmisel korral kasutage vahem
vedelikke. Jérgige taigna segamis- / sdtkumisaja juhiseid,
eriti vaiksemate kodumasinate kasutamisel.

Klipsetis on liiga hele

Jargmine kord kasutage tumedavarvilist kUipsetusplaati,
asetage plaat Uhe tasandi vorra madalamale voi lUlitage
kUpsetusprotsessi I6pus sisse alumine kuumutamine.

Niiske taidisega kiipsetis (naditeks juustukook) ei ole kiips
Jargmisel korral vahendage temperatuuri ja pikendage
kUpsetusaega.

Markused pagaritoodete kiipsetamistabeli kohta:

¢ Temperatuur on téhistatud kahe vaartusega, Ulemine
ja alumine. Esmalt seadke alumine temperatuur; kui
klpsetis pole piisavalt pruun, suurendage jargmisel korral
temperatuuri.

* KUpsetusajad on antud ligikaudsetena ja voivad vastavalt
olukorrale erinevad olla.

* Temperatuuride tabelis tumedalt trukitud vaartused
t&histavad kdige sobivamat klpsetusreziimi seda tutpi
klpsetisele.

« Tahistus * naitab seda, et ahju peab vastava kasutusreziimi
valimisel eelsoojendama.

* Klpsetuspaberi kasutamisel veenduge, et see oleks
kuumakindel.



Tabel pagaritoodete kiipsetamiseks lilemise ja alumise kittekehaga voi ringleva 6huga

Kupsetise liik Tasand Temperatuur Tasand Temperatuur Kiipsetus-
(pdhjast) Q) (pohjast) °C) aeg
O (minutites)
Magus kiipsetis
Marmorkook, kringel 1 160-170 1 150-160 50-70
Vormikook 1 160-170 1 150-160 55-70
fggﬁ'vorm's kupsetatud 1 160-170 2 150-160 45-60
Juustukook koogivormis 1 170-180 2 150-160 65-85
Puuviljakook, kiirkook 1 180-190 2 160-170 50-70
Glasuuriga puuviljakook 1 170-180 2 160-170 60-70
Keeks* 1 170-180 2 150-160 30-40
Glasuuritud kook 2 180-190 2 160-170 25-35
f;g;’!feifo“ erinevatest 2 170-180 2 150-160 45-65
Kirsikook 2 180-200 2 150-160 35-60
Rullbiskviit* 2 180-190 2 160-170 15-25
Parmitaigna kook 2 160-170 2 150-160 25-35
Hefezopf (parmitaignast) 2 180-200 2 160-170 35-50
Joulukook 2 170-180 2 150-160 45-70
Ounapirukas 2 180-200 2 170-180 40-60
Ahjus klUpsetatud pontsikud 1 170-180 2 150-160 40-55
Soolased klipsetised
Quiche Lorraine 1 190-210 2 170-180 50-65
Pitsa* 2 210-230 2 190-210 25-45
Leib 2 190-210 2 170-180 50-60
Kuklid* 2 200-220 2 180-190 30-40
Vaikesed kiipsetised
Véikesed koogid - kUpsised * 2 160-170 2 150-160 15-25
Besee * 2 160-170 2 150-160 15-28
Parmitaigen 2 180-190 2 170-180 20-35
Lehttaigen 2 190-200 2 170-180 20-30
&igg:ﬂﬁgi‘ﬁesga) 2 180-190 2 180-190 25-45
Suflee
Riisisuflee 1 190-200 180-190 35-50
Varske juustusuflee 1 190-200 180-190 40-50
Kilmutatud kupsetused
Ouna-juustupirukas 2 180-200 2 170-180 50-70
Juustukook 2 180-190 2 160-170 65-85
Pitsa 2 200-220 2 170-180 20-30
Ahju friikartulid * 2 200-220 2 170-180 20-35
Kroketid 2 200-220 2 170-180 20-35

Markus: Tasandi number vastab resti asukohale, millele on asetatud vaiksemad

klUpsetusvormid voi dhukese panni asukohale. Stgavat klipsetuspanni ei tohi asetada

esimesele tasandile.
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Kuuma ohu ja alumisekiittekehaga pagaritoodete kiipsetustabel

Kupsetise liik Tasand (pohjast) Temperatuur (°C) Klipsetus-aeg
(minutites)

Juustukook (7509 juustu) - 2 150-160 65-80

kiirkUpsetis

Pitsa * - parmitaignast 2 200-210 15-20

Quiche Loraine - kiirtaignast 180-200 35-40

Glasuuritud dunapirukas - 2 150-160 35-40

parmitaignast

Puuviljakook, erinevatest 2 150-160 45-55

tainastest

Ounapirukas - kihiline kook 2 170-180 45-65

Kiipsetamine / liha
praadimine

» Liha ktpsetamiseks kasutage reziime [ ja [@].

* Tumedalt trukitud andmed on vastava lihattubi
klpsetamiseks kdige sobivamad.

» Liha kupsetamisel on soovitatav kasutada rasvafiltrit
(soltuvalt mudelist).

Nouanded kiipsetustarvikute kasutamisel

* Liha kUpsetamiseks saab kasutada emailkattega,
kuumakindlast klaasist (Pyrex), keraamilisi voi malmist
anumaid. Roostevabast terasest ndud on vahemsobivad,
kuna need peegeldavad kuumust.

* Prae katmisel jagb see mahlasem ja ahju sisemus ei maardu.

« Lahtise kUipsetusalusega pruunistub praad kiiremini.

Markused liha kiipsetamistabeli kohta

« Liha kUpsetamistabelis toodud temperatuurid, riiulitasandid
ja klipsetusajad on soovituslikud. Kipsetusajad séltuvad
liha liigist, kaalust ja kvaliteedist, mistottu voivad andmed
olla erinevad.

* Liha, pagaritoodete ja kala ahjus kUpsetamine on
dkonoomne vaid juhul, kui nende kaal Uletab 1 kilogrammi.

* Liha kUpsetamisel lisage piisavalt vedelikku, et valtida rasval
ja lihamahlal kUpsetusaluse kllge koérbemast. See tdhendab
seda, et pikema klpsetusaja korral peab liha aegajalt
kontrollima ja vajadusel lisama vedelikku.

* Kui umbes pool klpsetamisajast on moddunud, tuleb
praad Umber keerata, see on eriti oluline, kui klipsetatakse
plaadil. Paremate tulemuste saavutamiseks alustage
klpsetamist nii, et prae pealmine osa oleks pddratud
allapoole.

* Suurte lihatUkkide kUpsetamine véib muuta ahjuukse
auruseks. See on normaalne ega maojuta mingil viisil
seadme t6Od. Parast klipsetamist puhastage ja kuivatage
ahjuuks ja ukseklaas.




* Ahju roostetamise valtimiseks arge jatke toitu kunagi ahju

jahtuma.

Liha kiipsetustabel tilemise/alumise kiuttekehaga kombineeritult véi koos ringleva

ohuga
Liha liigid Kaal Tasand Tempera- Tasand Tempera- Kilipse-
(9) (pohjast) tuur (°C) (pohjast) tuur (°C) tusaeg
O (min.)
Loomaliha
Loomalihapraad 1000 2 190-210 2 180-190 100-120
Loomalihapraad 1500 2 190-210 2 170-180 120-150
Egpszb”f* keskmiselt 1000 2 210-220 2 180-200 30-50
Rostbiif, taielikult klps 1000 2 210-220 2 180-200 40-60
Sealiha
Ej;par;agda Koos 1500 2 180-190 2 170-180 | 140-160
Sea sisefilee 1500 2 190-200 2 170-180 120-150
Sea sisefilee 2000 2 180-200 2 160-170 150-180
Abaluuliha 1500 2 190-200 2 160-170 120-140
Liharull 1500 2 190-200 2 160-170 120-140
Kotlett 1500 2 180-200 2 160-170 100-120
g'iiiggis()sea"ha 1500 2 200-210 2 170180 | 60-70
Vasikaliha
Vasikaliharull 1500 2 180-200 2 170-190 90-120
Vasikapraad 1700 2 180-200 2 170-180 120-130
Lambaliha
Lambakoot 1500 2 190-200 2 170-180 100-120
Lambapraad 1500 2 190-200 2 170-180 120-130
Ulukiliha
Janesekoot 1500 2 190-200 2 180-190 100-120
Hirvepraad 1500 2 190-200 2 170-180 100-120
Metsseapraad 1500 2 190-200 170-180 100-120
Linnuliha
Kana, terve 1200 2 190-200 2 180-190 60-70
Kana 1500 2 190-200 2 180-190 70-90
Part 1700 2 180-190 2 160-170 120-150
Hani 4000 2 160-170 2 150-160 180-200
Kalkun 5000 2 150-160 2 140-150 180-240
Kala
Terve kala 1000 2 200-210 2 170-180 50-60
Kalafilee 1500 2 180-200 2 150-170 50-70

Markus: Tasandite tahistus kehtib stigavale klpsetuspannile; vdiksemad alused tulev
asetada restile, mis on pandud esimesele tasandile - [J esimesele-teisele tasandile [&]-.

(Stigavat kupsetuspanni ei tohi asetada kdige alumisele tasandile).
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Grillimine ja
pruunistamine

* Liha grillimisel peate olema eriti ettevaatlik. Kérged
temperatuurid ja infra kUttekeha kuumutavad resti
ja ahju muid osasid vaga koérgete temperatuurideni;
kasutage pajakindaid ja spetsiaalseid lihatange.

* Lihast, millele on torgatud auke, voib pritsida kuuma
rasva (naiteks vorstidest). Seepérast kasutage
nahavigastuste ja silmakahjustuste valtimiseks lihatange.

« Liha grillimisel jalgige valmimisprotsessi kogu aeg. Kérge
temperatuuri tottu voib liha kergesti kdrbema minnal

« Arge kunagi lubage grillimise ajal lapsi grilli 1ahedale.

« InfrapunakUttekehaga kUpsetamine sobib eriti hasti
vaherasvaste vorstide, lihaldikude ja kala valmistamiseks
ja krébeda kooriku andmiseks (praeldikude, karbonaadi,
|6hefilee jne) voi réstleiva valmistamiseks voi
pruunistamiseks.

Mdéned napunadited grilli funktsioonide kasutamisel

* Grilli kasutamisel peab ahjuuks olema alati suletud.

* Grillimise kUpsetamistabelis toodud temperatuurid,
tasandid ja kUpsetusajad on soovituslikud. KUpsetusajad
séltuvad liha liigist, selle suurusest ja kvaliteedist,
mistottu voivad andmed olla erinevad.

* Liha klUpsetamisel on soovitatav kasutada rasvafiltrit
(séltuvalt mudelist).

* Infrapuna kuttekeha (Suure grilli ja Grilli reziimides) tuleb
eelnevalt viis minutit kuumutada.

« Restil kUpsetamisel maarige rest eelnevalt dliga kokku,
siis ei jaa liha selle kulge kinni.

« Ohukesed lihaviilud asetage restile ja seejarel rest
neljandale tasandile

* Pange lihast tilkuva mahla kogumiseks stgav
kUpsetusplaat esimesele voi teisele tasandile.

« Grillitud liha peaks poole kUpsetusaja méddudes Umber
pddrama. Klpsetage esimest kllge veidi kauem kui teist
poolt.

* Kui kUpsetate suuremaid lihatUkke resti (kana, kala),
asetage rest teisele tasandile ja rasvakogumispann
esimesele tasandile.

» Ohemaid lihaviile keeratakse vaid (ks kord, samas
paksemaid lihaviile peab mitu korda Umber pddrama.
Rasvapritsmete ja lihamahla tilkumise valtimiseks
kasutage liha Umber pddramiseks lihatange.

« Tumedam liha pruunistub paremini ja kiiremini, kui
naiteks hele sea- voi vasikaliha.

« Parast grilli kasutamist puhastage ahi ja tarvikud,
et valtida mustuse kinnikérbemist ahju jargmisel
kasutuskorral.



Kiipsetustabel - Suur grill

Toit Kaal (9) Tasand Tempera- Tempera- Kiipse-
(pohjast) tuur (°C) tuur (°C) tusaeg (min)
I
Liha ja vorstid
4 veisekarbonaadi, 180g/tk 4 240 - 14-16
vahekUpsetatud
4 veisekarbonaadi, keskmiselt 4 240 - 16-20
kUps
4 veisekarbonaadi, kips 4 240 - 18-21
4 seakaelakarbonaadi 4 240 - 19-23
4 kotletti 4 240 - 20-24
4 vasikasteiki 4 240 - 19-22
6 lambakotletti 100g/tk 4 240 - 15-19
8 grillvorsti 100g/tk 4 240 - n-14
3tk pikkpoissi 200g/tk 4 240 - 9-15
1/2 kana 600g 2 - 180-190 25 (1.pool)
20 (2.pool)
Kala
Léheldiku 600 3 240 - 19-22
4 forellildiku 200g/tk 2 - 170-180 45-50
Rostleib
6 16iku saia / 4 240 - 15-3
4 |6iku erinevatest jahudes / 4 240 - 2-3
saia
Rostitud voileib / 4 240 - 3,5-7
Liha / linnuliha*
Part* 2000 2 210 150-170 80-100
Kana* 1500 2 210-220 160-170 60-85
Seapraad 1500 2 - 150-160 90-120
Seakoot 1500 2 - 150-160 120-160
Seapraad 1000 2 - 150-160 120-140
Rostbiif / veisepraad 1500 2 - 170-180 40-80
Gratdanitud juurviljad **
Lillkapsas, kapsas 750 2 - 210-230 15-25
Spargel 750 2 - 210-230 15-25

Mérkus: Juhiku tasand tahistab resti asukohta, millele Te asetate liha; liha/linnuliha reas
tahistab juhiku tasand sUgava klUpsetuspanni asukohta, kana puhul on selleks resti

asukoht.

Kui kUpsetate liha pannil veenduge, et sellel oleks piisavalt vedelikku liha kérbemise
valtimiseks; keerake liha Umber, kui pool klipsetusaega on moéddunud. Kui grillite liha
resti, asetage sligav pann esimesele voi teisele tasandile, sellisel viisil saab pannist
rasvakogumisnou (vt nduandeid liha grillimiseks).
Soovitus: Kuivatage forell paberratikuga. Puistake natuke peterselli, soola ja kttslauku
kala kéhupoolele, élitage valiskillg ja asetage kale restile. Arge pddrake kala grillimise ajal

Umber.

* Seda tUlpi liha saab valmistada ka klUpsetusvardas (vt juhiseid klUpsetusvarda

kasutamise kohta).

** Juurviljad keedetakse poolpehmeks ja kaetakse béchamel’l kastmega ning riivjuustuga.
Kasutage vaiksemaid klaasaluseid ja asetage need restile.
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Klpsetustabel - grillimine

Toidu tulip Kaal (9) Tasand Temperatuur | Temperatuur | Klipsetusaeg

(pohjast) °C) C) (min)
(|

Liha ja vorstid

2 veisekarbonaadi, klips 180g/tk 4 240 - 180-21

2 kotletti 4 240 - 20-22

2 seakaelakarbonaadi 180g/tk 4 240 18-22

4 grillvorsti 100g/tk 4 240 - 1-14

4 rostitud voileiba 4 240 - 5-7

Rostimine - pruunistamine 4 240 3-4

3 forelli restil 200g/tk 2 - 160-170 40-50

Kana restil 15009 2 - 160-170 60-80

Seakoot stigaval pannil 15009 2 - 150-160 120-160

Konserveerimine

Konserveerimiseks kasutage alumist kuumutust +
ventilaator.
Valmistage konserveeritavad toiduained ja purgid nagu
tavaliselt. Kasutage tavalisi purke koos kummitihendiga
klaaskaantega. Arge kasutage purke koos metallist voi
metallkattega kaantega voi metallkonservikarpe. Eelistage
tihedalt suletud, sarnase suurusega purke, mis on taidetud
Uht taupi toiduainega. Korraga voib ahju panna kuni kuus
Uheliitrist purki.
« Kasutage ainult varskeid toiduaineid.
« Valage ligikaudu tks liiter kuuma vett (umbes 70°C)
stigavale klUpsetuspannile, et tagada ahjus vajalik
niiskusetase. Asetage purgid ahju nii, et need ei puutuks
vastu Uksteist ega vastu ahju seinasid (vt joonist).
Kummitihendid tuleb enne kasutamist niisutada.

* Asetage sUgav kUpsetuspann koos purkidega pdhjast
teisele tasandile. Jalgige purkide sisu konserveerimise
ajal, kuni purgi sisu hakkab keema - esimesse purki
tekivad mullikesed. Palun vaadake valmistamise aegasid
jargnevast konserveerimistabelist.

« Et valtida niiskuse kondenseerumist ahju esipaneelile
ja ahjuuksele peale Konserveerimise programmi
kasutamist, arge lUlitage ahju valja, vaid vahendage
temperatuuri moneks ajaks minimaalsele voimalikule
seadistusele (30°C). Siis jatkab jahutusventilaator
tootamist ja ahi jahtub pikkamisi.




Konserveerimistabel

60 min

Konserveeritav toiduaine Kogus Peale mullide Seismisaeg

T=170-180° C, ilmumist ahjus (min)

kuni keemiseni

/ mullitamiseni

(min.)

Puuvili
Maasikad 6x1 liter umbes 40-55 [tlitage valja 25
Luuviljalised 6x1 liter umbes 40-55 |Ulitage valja 30
Ounapuree 6x1 liter umbes 40-55 [Ulitage valja 35
Juurviljad
Hapukurk 6x1 liter umbes 40 kuni 55 |Ulitage valja 30
Oad, porgandid 6x1 liter umbes 40 kuni 55 120°C juures 30

Tabelis toodud ajad on ligikaudsed. Tegelikult vajaminev aeg soltub toatemperatuurist,
purkide arvust ja mahust ning konserveeritavate puuviljade ja juurviljade temperatuurist,
jne. Enne ahju valja lulitamist (puuviljade puhul) véi madalama temperatuuri seadistamist
(modnede juurviljade puhul) veenduge, et purkides on ka tegelikult mullikesed nahtavad.

Oluline: Jalgige tahelepanelikult, millal tekivad mullikesed esimesse purki.

Sulatamine *»

« Ohuringlus véib ahjus kiireneda kulmutatud toiduainete

sulatamisel. Toiduainete sulatamiseks valige reziim

“Sulatamine”.
« Ahjus sulatamiseks sobivad jargmised toidud:
vahukoore- voi voikreemitaidisega koogid, muud koogid
ja klpsetised, leib, kuklid ja stgavkulmutatud puuviljad.
* Hugieeninduetest lahtuvalt ei sobi ahjus sulatamiseks
liha ja linnuliha.
Véimalusel pddrake sulatatav toiduaine umber voi segage
mitmel korral, et tagada Uhtlane ja taielik sulamine.
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PUHASTAMINE JA HOOLDUS

Arge kunagi kasutage seadme puhastamiseks aurupuhastajat véi kérgsurvega
aurupesurit. Enne seadme puhastamist hendage see vooluvorgust lahti ning laske sel
jahtuda.

Seadme korpuse esikiilg

Puhastage pindu siledate pindade puhastamiseks mdeldud mitteabrasiivsete
puhastusvedelikega ja pehme lapiga. Pange puhastusainet lapile ja eemaldage mustus,
seejarel loputage pind veega Ule. Arge pange puhastusvahendit otse puhastatavale
pinnale. Arge kasutage tugevaid véi abrasiivseid puhastusvahendeid, teravaid esemeid
vOi teraskasna, kuna need kriimustavad seadme pinda.

Alumiiniumpinnad

Alumiiniumpinnad tuleb puhastada mitteabrasiivse vedela puhastusvahendiga,

mis on ette ndhtud selliste pindadele. Pange puhastusvahendit niiskele lapile ja
puhastage pinnad, seejarel loputage pinnad veega. Arge pange puhastusvahendit
otse alumiiniumpinnale. Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid v&i karedaid
pesukasnasid. Pindadele ei tohi sattuda ahju puhastamiseks ettenahtud aerosoole.

Roostevabast terasest esipaneelid

(ainult osadel mudelitel)

Puhastage pinda lahja puhastusvahendiga (seebivahuga) ja pehme nuustikuga,
mis ei kriimustaks materjali. Arge kasutage abrasiivseid véi lahusti baasil olevaid
puhastusvahendeid. Nende juhiste ignoreerimisel kahjustatakse korpuse pinda.

Lakk-kattega ja plastikust pinnad

(ainult osadel mudelitel)

Puhastage lulitid / nupud ja ukse kaepide pehme lapiga ning sileda lakk-kattega
pinna puhastamiseks méeldud puhastusvedelikuga. Te voite kasutada ka spetsiaalselt
sellise pinna puhastamiseks moeldud puhastusvahendeid, sellisel juhul jargige tootja
kasutusjuhiseid.

Me ei soovita pesta nuppusid ndbudepesumasinas.

HOIATUS: Ulaltoodud pinnad ei tohi kunagi kokku puutuda ahju pihustusvahendiga, kuna
need kahjustavad jaadavalt alumiiniumosasid.



Puhastamine Y Ahi

¢ Ahju saab puhastada tavaparasel moel
(puhastusvahenditega, ahju pihustusvahendiga), kuid
ainult siis, kui see pole vaga maardunud ja sissekdrbenud
plekkidega.

* Ahju regulaarseks puhastamiseks (peale iga
kasutuskorda), soovitame jargmist protseduuri: keerake
tooreziimi valikunupp asendisse °§>. Valage 0,6 | vett
klaasist voi madalale klUpsetuspannile ja asetage see
alumisele tasandile. KolmekUdmne minuti méoddudes
pehmeneb emailile jaanud toit, voimaldades Teil need
niiske lapiga ara puhkida.

Sissekorbenud plekkide eemaldamisel tehke jargnevat:

Enne puhastamist peab ahi olema maha jahtunud.

* Puhastage ahju ja tarvikuid parast iga kasutuskorda,
selliselt valdite ahjus mustuse pdlemist.

* Lihtsaim moodus mustuse eemaldamiseks on parast
ahju jahtumist pehmete puhastusvahendite kasutamine.

* Vaga maardunud ahju puhastamiseks kasutage
tavapéraseid ahjupuhastusvahendeid. Seejarel loputage
ahi puhta veega Ule, et ahju ei jd&ks puhastusvahendi
jaake.

« Arge kunagi kasutage tugevaid puhastusvahendeid,
naiteks metallnuustikut, abrasiivset ndudepesukasna,
plekieemaldajat vms.

« |akk-kattega, roostevabast terasest ja tsingitud pinnad,
samuti alumiiniumist osad, ei tohi kunagi puutuda kokku
ahju puhastuseks ettenahtud aerosoolidega, kuna need
voivad kahjustada pindasid véi pdhjustada varvimuutusi.
Sama kehtib termostaadi anduri kohta (kui pliidi
funktsioonides on taimeri koos anduriga) ja ahju Ulaosas
paiknevad kuttekehad.

* Puhastusvahendite ostmisel ning selle kasutamisel
arvestage keskkonda ja jargige puhastusvahendi tootja
vastavaid juhiseid.

Kataludtiline kate (ainult osadel mudelitel)

« Katallutiline email on pehme ja érn mehaanilisele
survele, seetdttu pole soovitatav kasutada teravaid
esemeid voi sddvitavaid pesuaineid.

« Kare KataluUtiline kate kiirendab kogunenud rasva ja
muud tUUpi mustuse lagunemist. Vaiksemad plekid, mis
tekivad klpsetamisel, lagunevad tavaliselt jargmisel ahju
kasutuskorral. Tavaliselt kaovad plekid, kui temperatuur
tduseb Ule 220°C, madalamatel temperatuuridel kaovad
plekid ainult osaliselt.
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Hooldamine (s6ltuvalt
mudelist)

« KatalUutiliste osade isepuhastumise voime ndérgeneb
ajaga. Soovitame vahetada kate mdne aastase
regulaarse kasutusaja jarel.

Praktilised nduanded

¢ Suuremate rasvaste lihatlUkkide klGipsetamisel soovitame
keerata see fooliumisse voi sobivasse klpsetuskotti, et
valtida rasva pritsimist ahju seintele.

« Kui grillite liha restil, asetage alla rasvakogumispann.

Tarvikud
Peske tarvikud (kUpsetuspannid, rest jms) sooja vee ja
ndudepesuvahendi lahusega.

Rasvafilter (ainult osadel mudelitel)

Rasvafilter puhastatakse peale igat kasutust pehme
harjaga kuumas vees ja pesuainega voi pestakse
néudepesumasinas.

Eriline emailkate

Ahi, ukse sisemine pool ja klpsetuspannid on kaetud
erilise emailiga, mis on sileda ja tugeva pinnaga. See erikiht
muudab puhastamise toatemperatuuril lihtsamaks.

Valjatommatavate teleskoopjuhikute eemaldamine

Et hélbustada ahju seinte puhastamist, saab eemaldada

valjatdbmmatavad teleskoopjuhikud.

« Hoidke vorestiku alumisest osast ja tdrmmake seda
sissepoole, seejarel saate selle Ulemises osas olevatest
aukudest eemaldada.

» Puhastage vore koos teleskoopjuhikutega tavalise
puhastusvahendiga

« Arge peske teleskoopjuhikuid néudepesumasinas.

/\ Arge piitidke &litada tagasiliikatavaid
teleskoopjuhikuid.

Péarast puhastamist pange vore tagasi jargides Ulalolevaid
juhiseid vastupidises jarjekorras.



Joonis 2

Joonis 3

Joonis 4

SISEKLAASI EEMALDAMINE - KEHTIB PREMIUM
TAISKLAASUKSE KOHTA

Ukseklaasi saate puhastada ka seestpoolt; siiski tuleb
esmalt uks eemaldada (vt 16iku ahju ukse eemaldamisest ja
taaspaigaldamisest).

* tostke kergelt uksest paremal ja vasakul olevaid
tugesid (toestusel markeering 1) ja lUkake neid klaasist
kaugemale (toestusel markeering 2) (vt joonis 1).

* Hoidke ukseklaasi alumisest servast, tdstke seda kergelt
nii, et see ei puutuks enam vastu tugesid ja eemaldage
see (Joonis 2).

* Hoidke ukseklaasi alumisest servast, tdstke seda kergelt
nii, et see ei puutuks enam vastu tugesid ja eemaldage
see (Joonis 2).

* Ukse taaspaigaldamiseks toimige vastupidises
jarjekorras.
MARKUS: Klaasi asendamisel kontrollige, et
margistused (poolkuu) uksel ja klaasil oleksid kohakuti
(Joonis 4).
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UHETELJELISE AHJU UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI
PANEMINE (séltuvalt mudelist)

a)Tavapdrane sulgemine

b) Sujuv sulgemisstisteem (GentleClose) - sUsteem
summutab ukse sulgemisest tekkiva 166gi. See tagab
lintsa, vaikse ja sujuva sulgumise. Kergest vajutusest
(kuni 15° nurga all suhtes suletud ukse asendist) piisab,
et uks sulguks pehmelt ja automaatselt.

A Kui ukse sulgemiseks kasutatakse liigselt joudu,
funktsiooni GentleClose uksesiisteemi efekt
vaheneb voi see liilitub turvalisuse tagamiseks
valja.

* Avage uks taielikult ja keerake sulgurid tailikult tagasi -
tavapérase ukse sulgumise puhul (Joonis 1).

e

Joonis 1

« Kui seade on varustatud sujuva sulgemisstisteemiga
(GentleClose), keerake uksesulgurid tagasi 90° nurga
alla (Joonis 2).

* Kui seade on varustatud sujuva sulgemisststeemiga,
2/ tdstke kergelt uksesulgureid ja tdmmake enda poole.

Joonis 3



Ukselukk (ainult osadel
mudelitel)

!

-

Seadme osade
vahetamine

* Sulgege uks aeglaselt, kuni sulgurid on avadega samal
joonel. Tostke kergelt ust ja tdmmake see valja mdlemast
seadme hingeavast.

* Seejarel avage uks taielikult ja keerake kinnitusklambrid
tagasi oma algsele kohale. Sulgege uks aeglaselt ja
kontrollige, kas see sulgub korralikult. Kui uks ei avane
ega sulgu korralikult, kontrollige kas uksehingede salgud
on korralikult tugihingedele asetatud.

Tahelepanu:

Ukse paigaldamisel veenduge alati, et uksehinge
kinnitusklambrid oleks kindlalt oma toestusesse asetatud.
Vastasel korral véib ukse paigaldamisel voi eemaldamisel
lahti hUpata poéhihinge tugev vedru ja pdhjustada
kahjustusi.

¢ Ahjuuks on varustatud lukuga, et valtida ukse avamist
enne lahti lukustamist. Ukseluku avamiseks vajutage
kangi kergelt oma sérmega paremale ja tdmmake
ahjuust samaaegselt véaljapoole.

* Kui ahjuuks on suletakse, l&heb ukselukk automaatselt
algasendisse tagasi.

Markus: Kui ukselukk tarnitakse koos seadmega, kinnitage
see juhtpaneeli alla vastavalt lukuga kaasasolevatele
paigaldamise juhistele.

Ahjulambi alus ja sokkel on pinge all. Elektril66gi oht!
Enne ahju elektripirni vahetamist Uhendage pliit
vooluvérgust lahti nii, et eemaldate kaitsme voi IUlitate
valja vooluvorgu IUliti.

Ahjupirn

(ainult osadel mudelitel)

Ahjupirn on vahetatav kaup ning see ei kuulu garantii alla.

Vahetage pirn uue, jargmise spetsifikatsiooniga pirni vastu:

pesa E 14, 230 V, 25 W, 300°C.

« Keerake klaaskatet vastupéeva, vahetage pirn ja asetage
kate tagasi.

Seadmes kasutatavad lambipirnid on eriotstarbelised ja on

ette nadhtud kasutamiseks ainult kodumasinates. Need ei
sobi ruumi valgustamiseks.
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Garantiiperioodil voib remonti teostada ainult tootja poolt volitatud teeninduskeskus.

Enne mistahes parandamist veenduge, et seade on vooluvdrgust valja lUlitatud kas
kaitsekorkide eemaldamisega voi voolupistiku seinakontaktist lahti Ghendamisega.

Oskamatu Umberkaimise voi remontimise tulemuseks voib olla elektrilddk voi lUhis, seega
arge putdke remonditdid iseseisvalt teostada. Jatke sellised to6d asjatundjatele voi
volitatud teeninduspersonalile.

Kui seadme toos on vaikseid rikkeid voi probleeme, vaadake jargmist juhendit, et naha,
kas saaksite pdhjuse iseseisvalt kdrvaldada.

Oluline

Kui seadme talitushaire on pohjustatud ebakorrektsest
kasutamisest, siis on ka garantii ajal hooldustehniku visiit
tasuline. Séilitage neid juhiseid kohas, kus need on alati
kergesti kattesaadavad, seadet teisele isikule andes, peab
alati lisama ka juhendid.

Jargnevad on nduanded selle kohta, kuidas parandada
tavalisi probleeme.

Puutenupud ei reageeri,
displei on jaatunud

« Eemaldage pliit méneks minutiks vooluvorgust (eemaldage
kaitse voi lllitage valja pealiilitist); seejarel taasiihendage
vooluvorku ja lulitage ahi téole

Peakaitse lulitub
korduvalt valja

¢ Kutsuge hooldustehnik!

Ahju valgustus ei toota

* Ahjupirni vahetamise protseduuri on kirjeldatud Idigus
“Seadme osade vahetamine”.

Ahi ei kuumene

« Kas on valitud soovitud temperatuur ja t&é6reziim?
* Kas ahjuuks on suletud?

Kook ei ole labi
kUpsenud

« Kas olete eemaldanud rasvafiltri?

* Kas olete jarginud klpsetamise nduandeid ja hoiatusi, mis
on toodud Idigus ,,Pagaritoodete klipsetamine“?

« Kas olete tapselt jarginud klipsetamistabelites toodud
juhiseid?

Elektronilisele
temperatuuri displeile
on kuvatud ebaharilikud
vOi pdhjendamatud
vaartused, voi
kontrollimatud sisse ja
valja lUlitused...

* Veateate ilmumisel elektroonilisele temperatuuri displeile,
|Ulitage aparaat méneks minutiks vooluvorgust valja
(eemaldage kaitse voi lUlitage pealllitist valja); seejarel
taaslhendage aparaat.

Kui Teil ei dnnestunud probleemi lahendada eeltoodud
juhiste abil, helistage hooldustehnikule. Kui seadme vead
ja rikked on pohjustatud vale Uhendamise voi kasutusviisi
tottu, ei kuulu nende kdérvaldamine meie garantii alla.
Sellisel puhul kannab remondikulud kasutaja.




INSTRUKTSIOONID PAIGALDAMISEKS JA

UHENDAMISEKS

Olulised hoiatused

¢ Seadet tohib Uhendada vaid kvalifitseeritud ekspert.

* Seadme elektrithendus peab olema varustatud IUlitiga, mis katkestab kogu seadme
toite kodusest vooluvorgust (omnipolaarne [Uliti) ning luliti lahutatud kontaktide vahe
on vahemalt 3 mm. LS- kaitsmed ja -pistikud on sobivad.

* Seadme Uhendamiseks kasutage kummikattekihiga Uhenduskaablit (ttlp HO5RR-F
kollase-rohelisega maandusjuhtmega), PVC kattega kaablit (tGUp HO5VV-F kollase-
rohelisega maandusjuhtmega) voi monda muud samadele tingimustele vastav kaablit.

* Spoon voi muu kddgimosdbli viimistlus, millele plaat integreeritakse, tuleb katta
kuumakindla kleepainega (>75°C). Kui spoon voi muu kddgimoddbli viimistlus pole
kuumakindel, voib see deformeeruda.

« Pakkematerjalid (plastik, polUuretaan jms.) tuleb hoida lastele kattesaamatus kohas,
kuna need véivad olla lastele ohtlikud. Lapsed voivad vaiksemad osad alla neelata ja
foolium voib pdhjustada ld&mbumisohtu.

Paigaldamine « Spoon vdi muu kadgimosbli viimistlus, millele plaat
integreeritakse, tuleb katta kuumakindla kleepainega
((100°C); vastasel juhul voib see deformeeruda.

¢ Enne seadme paigaldamist, eemaldage kogu laiuses
tagasein k6dgimoobli elemendilt, millesse seade
paigaldatakse.

« Valjaldoike méodud on toodud joonisel.

o KOogimoobli elemendi tagasein (max. 530 mm) alati
olema lihem kui kulgseinad, et tagada piisav 6huringlus.

» Tasakaalustage horisontaalselt kdodgikapp, millesse on
seade paigaldatud.

* Koogikapp, millesse on seade paigaldatud, tuleb
kindlustada liilkumise vastu, nt kinnitada kérvalolevate
kéogikappide kulge.

* |Ukake seade piisavalt sigavale kdodgikapi sisse, et
kruvide suunajad, mis on ahjuraamistiku avades, saab
panna vastu kdodgikapi kulgseinasid.

* Seadme kinnitamisel veenduge, et kruvid pole liiga
tugevasti pingutatud, mis voib kahjustada kdédgimodbli
pinda voi seadme emailkatet.
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Uhendamine
vooluvorku

w

min 560~
N

< -
min 550

Seadet tohib Uhendada vooluvorku vaid ainult selleks
volitatud hooldustehnik voi kvalifitseeritud elektrik! Pliidi
ebadige Uhendamine voib pdhjustada seadme osade
purunemise, sellised kahjustused ei kuulu garantii alla.

)

Avage kruvikeeraja abil Uhendusklemm nii, nagu on
naidatud kattel oleval joonisel.

Kasutaja majapidamisvoolu pingetugevust (230V) peab
asjatundja vastava moodteriistaga kontrollimal!

Enne Uhendamist veenduge, et tegelik pingetugevus
vastaks nimiandmete plaadil olevale pingele.

Voolujuhe peab olema vahemalt 1.5 meetrit pikk, selliselt
saab seadme Uhendada enne seina darde lUkkamist.
Voolujuhtme pikkust peaks reguleerima selliselt,

et kaablit tdbmmates ldheks maandustraat pingule
voolutraatidest hiljem, maandusjuhe pingutatakse peale
faasijuhtmete pingutamist.



Protseduur

* Seadme taga oleva Uhendusterminali katte avamiseks
kasutage kruvikeerajat. Vabastage kaks klemmi nii, nagu
on naidatud Uhendusterminali kattel.

» Pohikaabel tuleb sisestada kinnitusklambrisse, mis
kaitseb kaabli valjatdbmbamise eest.

Juhtmete vérvid

L1 = vélised pinge all olevad juhtmed. Tavaliselt must voi
pruun.

N = neutraaljuhe

See juhe on tavaliselt sinine.

Kontrollige, et N-juhe on korrektselt tUhendatud!

PE = kaitse (maandus) juhe

See juhe on tavaliselt roheline-kollane.
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TEHNILISED ANDMED

Nimiandmete plaat
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Seerianumber

Kood

Mudel

Taup

Kaubamark

Tehniline informatsioon
Vastavuse tahistused / simbolid
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JATAME ENDALE OIGUSE TEHA MISTAHES MUUDATUSI,
MIS EI MOJUTA SEADME KASUTAMIST.
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