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Kasutusotstarve

§
Kasutusotstarve

Lugege neid juhiseid tahelepanelikult. Ainult

nii tagate seadme kasutamise ohutult ja digesti.
Hoidke kasutusjuhend ja paigaldusjuhised alles, et
neid hiljem uuesti lugeda voi jargmistele omanikele
edasi anda.

See seade on méeldud ainult taielikult kooki
paigaldamiseks. Jargige tapseid paigaldusjuhiseid.
Kontrollige seadet parast lahtipakkimist kahjustuste
suhtes. Kui seade on transportimisel kahjustada
saanud, siis arge seda vooluvorku Gihendage.

llma pistikuta seadmeid tohib vooluvérku
Uihendada ainult vastava litsentsiga spetsialist.
Seadme valesti vooluvorku tihendamisest
tulenevad kahjustused ei kuulu garantii alla.

Seade on moeldud kasutamiseks ainult
kodumajapidamises. Seadet tohib kasutada ainult
toitude ja jookide valmistamiseks. ToGtavat seadet
ei tohi jatta jarelevalveta. Kasutage seadet ainult
sisetingimustes.

Lapsed (vahemalt 8-aastased) ja isikud, kellel on
tavalisest vaiksemad fuisilised, tunnetuslikud

voi vaimsed voimed voi kellel puuduvad piisavad
kogemused ja teadmised, tohivad seadet kasutada
ainult nende ohutuse eest vastutava isiku
jarelevalve all v6i juhendamisel ning nad peavad
taielikult moéistma koiki seadme kasutamisega
seonduvaid ohtusid.

Lapsed ei tohi seadmega ning selle peal ega ldhedal
mangida. Alla 8-aastased lapsed seadet puhastada
ega hooldada ei tohi. 8-aastased ja vanemad lapsed
tohivad seadet puhastada ja hooldada ainult
jarelevalve all.

Hoidke seadet ja selle toitejuhet alla 8-aastaste laste
kaeulatusest eemal.

Likake tarvikud alati kiipsetuskambrisse 6igesti. =
JTarvikud” Ik 11

Oluline ohutusteave

Uldine teave

A Hoiatus! Tulekahjuoht!

m Kupsetuskambris hoitavad kergstttivad esemed
véivad pélema minna. Arge hoidke kiipsetus-
kambris kergsuttivaid esemeid! Kui seadme sees
on suits, siis drge avage selle ust! Lilitage seade
vélja ja tommake selle pistik seinapistikupesast
vdlja véi lllitage vilja elektrikapis asuv automaat-
kaitsekork.

m Seadme ukse avamisel tekib tuuletdmme. Ras-
vakindel paber voib minna vastu kitteelementi
ja pélema siittida. Arge asetage rasvakindlat
paberit seadme eelkuumutamise ajaks |6dvalt tle
tarvikute. Voltige rasvakindel paber alati nii, et
see on valmistatava toidu véi kiipsetusnou kiiljes
kinni. Katke rasvakindla paberiga ainult vajalik
pealispind. Rasvakindel paber ei tohi ulatuda Ule
tarvikute servade.

A Hoiatus! Péletusoht!

m Seade muutub vaga kuumaks. Arge puudutage
kiipsetuskambri sisemust ega kiitteelemente.
Laske seadmel alati jahtuda. Hoidke lapsed
ohutus kauguses.

m Tarvikud ja ahjundud muutuvad vdaga kuumaks.
Kasutage tarvikute véi ahjunéude kiipsetuskam-
brist véljavotmiseks alati pajakindaid.

m Alkoholiaurud véivad kuumas kiipsetuskambris
siittida. Arge valmistage ahjus toite, mis sisal-
davad suures koguses kanget alkoholi. Lisage
kanget alkoholi ainult natuke. Avage seadme ust
ettevaatlikult.

A Hoiatus! Péletusoht!

m Seadme juurdepédsetavad osad muutuvad
seadme té&tamise ajal kuumaks. Arge puudutage
kuumi osi. Hoidke lapsed ohutus kauguses.

m Seadme ukse avamisel voib sellest valja tulla
kuuma auru. Séltuvalt temperatuurist ei pruugi
see aur olla nahtav. Arge olge seadme ukse
avamisel sellele liiga ldhedal. Avage seadme uks
ettevaatlikult. Hoidke lapsed eemal.

m Kuumas kipsetuskambris olev vesi voib tekitada
kuuma auru. Arge valage kuuma kiipsetuskam-
brisse vett.



A Hoiatus! Vigastusoht!

m Seadme ukseklaasil olevast kriimust voib tek-
kida méra. Arge kasutage klaasikaabitsat ega
teravaid voi abrasiivseid puhastusvahendeid voi
pesuaineid.

m Seadme ukse avamisel ja sulgemisel selle hinged
liiguvad ja on oht nende vahele jadda. Hoidke
kaded hingedest eemal.

Hoiatus! Elektriloogi oht!

m Seadme valesti parandamine on ohtlik. Seadet
tohivad remontida ja selle toitejuhet vahetada
ainult mutgijargse teeninduse osakonna vastava
véljadppega spetsialistid. Kui seade on katki,
témmake selle pistik seinapistikupesast vélja
voi lilitage valja elektrikapis asuv automaatkait-
sekork. Votke Ghendust mulgijargse teeninduse
osakonnaga.

m Elektriseadmete juhtme isolatsioon vdib seadme
kuumade osade vastu puutudes sulada. Arge
laske elektriseadme juhtmetel seadme kuumade
osadega kokku puutuda.

m Arge kasutage seadme puhastamiseks kérg-
surve- voi aurupuhastusseadmeid. See voib
pohjustada elektriloogi.

m Katkine seade véib péhjustada elektril6dgi. Arge
lulitage seadet sisse, kui see on katki! Tommake
seadme pistik seinapistikupesast vélja vdi lllitage
vilja elektrikapis asuv automaatkaitsekork. Votke
Uhendust miugijargse teeninduse osakonnaga.

Hoiatus! Magnetismist tingitud oht!
Juhtpaneelis v6i juhtelementides kasutatakse
plsimagneteid. Need voivad méjutada
elektrooniliste implantaatide, nditeks
stidameritmurite vai insuliinipumpade toode.
Elektrooniliste implantaatide kasutajad peavad
hoiduma juhtpaneelist védhemalt 10 cm kaugusele.

Mikrolainereziim

Hoiatus! Tulekahjuoht!

m Seadme kasutamine ettendhtust muul otstarbel
on ohtlik ja voib poéhjustada kahjustusi.
Seadmes ei tohi kuivatada ega soojendada jarg-
miseid esemeid: toiduained voi rdivad, toasussid,
teraviljaga taidetud padjad, nuustikud, niisked
réivad jms.

Naiteks toasussid voi teravilja sisaldavad padjad
voivad sittida isegi mitu tundi parast soojen-
damist. Seade on mdeldud ainult toitude ja
jookide valmistamiseks.

m Toit véib siittida. Arge soojendage toitu
soojusthoidvas pakendis.

Arge jétke plastist, paberist véi muust kergsiit-
tivast materjalist anumas soojendatavat toitu

Oluline ohutusteave

jarelevalveta.
Arge valige vajalikust suuremat mikrolainereziimi
voimsuse ega ajasatet. Jargige selles kasutus-
juhendis toodud teavet.
Arge kasutage mikrolainereziimi toiduainete
kuivatamiseks!
Arge sulatage ega soojendage vaikese veesisalduse-
ga toiduaineid (nditeks leiba) mikrolainereziimis
liiga suurel véimsusel véi liiga kaua!

m Kiipsetuséli voib siittida. Arge kasutage
mikrolainereziimi ainult kiipsetuséli kuumu-
tamiseks!

Hoiatus! Plahvatusoht!
Liiga tihedalt suletud anumates olevad vedelikud

ja toiduained véivad plahvatada. Arge kuumutage

liiga tihedalt suletud anumates olevaid vedelikke
ega toiduaineid!

A Hoiatus! Péletusoht!

m Koore v6i nahaga toiduained véivad kuumu-
tamisel voi isegi parast seda suure survega
I6hkeda véi puruneda. Arge valmistage
mikrolainereziimis koorega mune ega kuumu-
tage keedetud mune! Arge valmistage mere- ega
joekarpe ega koorikloomi! Ilma kooreta munade
kupsetamisel voi keetmisel torgake neisse alati
kahvliga augud. Koore v6i nahaga toiduainete
—-nagu 6unad, tomatid, kartulid ja vorstid - koor
voi nahk v6ib I6hkeda. Torgake koore voi naha
sisse enne kuumutamist augud.

m Imikutoidu soojendamisel ei jaotu kuumus sellest
Ghtlaselt. Arge soojendage imikutoitu suletud
anumas! Votke anuma kaas voi lutipudeli lutt
alati pealt dra. Parast soojendamist raputage
pudelit voi segage purgis olevat toitu. Enne lapse
toitmist kontrollige toidu temperatuuri.

m Kuumutatud toidust eraldub kuumust. Ahjunéud
voivad muutuda kuumaks. Kasutage ahjundude
voi tarvikute kiipsetuskambrist valjavotmiseks
alati pajakindaid.

m Ohukindlad pakendid véivad toidu kuumu-
tamisel suure survega puruneda. Jargige alati
pakendil olevaid juhiseid. Kasutage toitude kiip-
setuskambrist véljavotmiseks alati pajakindaid.

A Hoiatus! Péletusoht!
Vedeliku kuumutamisel ei pruugi selle

keemaminek nahtav olla. See tahendab, et vedelik

jouab keemistemperatuurini ilma tavapéaraste

aurumullideta pinnal. Isegi vaikse vibratsiooni korral

voib kuum vedelik jarsku ule keeda ja Ule dare

loksuda. Pange vedeliku kuumutamisel anumasse
alati lusikas. Nii saate aru, millal vedelik on keema
ldinud.



Kahjustuste pohjused

A Hoiatus! Vigastusoht!

Mikrolaineahjus kasutamiseks sobimatud ahjunéud
véivad moéraneda. Portselan- voi keraamilistel
ahjunéudel voivad kdepidemetel voi kaantel

olla vdiksed augud. Need augud varjavad

66nsusi. Odnsusest vélja paasev niiskus voib
pohjustada ahjunéu méranemise. Kasutage ainult
mikrolaineahjus kasutamiseks méeldud ahjundusid.

Hoiatus! Elektrilo6gi oht!
See seade to6tab kérge pingega. Arge vétke
seadme Umbrist &ra!

Hoiatus! Raskete tervisekahjustuste oht!

m Kui seadme pealispinda korralikult ei puhastata,
voib see kahjustada saada. Mikrolaineenergia
voib vélja padseda. Puhastage seadet regulaarselt
ja eemaldage koik toidujadgid kohe. Hoidke
kipsetuskamber, uksetihend, uks ja uksesulgur
alati puhtad.

m Kui kiipsetuskamber véi uksetihend on kahjus-
tunud, véib mikrolaineenergia vélja paaseda.
Arge kasutage seadet, kui selle kiipsetuskamber,
uksetihend véi plastist ukseraam on kahjustada
saanud! Votke Ghendust midigijargse teeninduse
osakonnaga.

m Umbriseta seadmest vdib mikrolaineenergia vilja
paaseda. Arge votke seadme timbrist dra! Kui
seadet on vaja hooldada vé6i parandada, votke
Uhendust miugijargse teeninduse osakonnaga.

P

Uldine teave

Ettevaatust!

m Tarvikud, foolium, rasvakindel paber ja ahjunéud
kipsetuskambri pohjas: drge asetage tarvikuid
kiipsetuskambri pohja. Arge katke kiipsetus-
kambri pohja mis tahes tiitipi fooliumi ega
rasvakindla paberiga. Arge asetage ahjunéu
kipsetuskambri pohja, kui temperatuur on
seadistatud kérgemaks kui 50 °C . See pdhjustab
kuumuse kogunemise. Kiipsetus- ja praadimisa-
jad ei vasta enam ettendhtule ning email voib
kahjustada saada.

m Alumiiniumfoolium: kiipsetuskambris olev alu-
miiniumfoolium ei tohi puutuda vastu ukseklaasi.
See vo6ib ukseklaasi jaddavalt tuhmiks muuta.

m Vesi kuumas kipsetuskambris: drge valage
kuuma kipsetuskambrisse vett.

Sellest tekib aur. Temperatuurimuutus véib emaili
kahjustada.

m Niiskus kiipsetuskambris: pikema aja jooksul voib
kupsetuskambris olev niiskus pdhjustada rooste
tekke. Laske kiipsetuskambril parast kasutamist
kuivada. Arge hoidke mahlaseid toiduaineid sule-
tud kiipsetuskambris pikemat aega. Arge kasutage
klpsetuskambrit toiduainete hoiustamiseks.

m Seadme jahutamine lahtise uksega: jahutage
kuuma kiipsetuskambirit ainult kinnise uksega.
Arge pange midagi seadme ukse vahele. Isegi
veidi irvakil ukse korral véivad kérvalasuvate
kodgikappide esikiljed aja jooksul kahjustuda. Av-
age seadme uks kuivatamise ajaks ainult juhul, kui
klpsetuskambrisse on kogunenud palju niiskust.

m Puuviljamahl: vdga mahlaste puuviljakookide
kiipsetamisel arge pange kiipsetusplaati liiga tais.
Kipsetusplaadilt tilkuv puuviljamahl jatab plekid,
mida ei saa eemaldada. Véimalusel kasutage
stigavat universaalpanni.

m Vaga madrdunud uksetihend: kui uksetihend
on vdga maardunud, ei ole seadme uks selle
té6tamise ajal enam korralikult suletud. Kérvalasu-
vate seadmete voi kdodgikappide esikiiljed voivad
kahjustada saada. Hoidke uksetihend alati puhas.

m Seadme uks istme, riiuli voi todpinnana: drge
istuge seadme uksele ning drge asetage midagi
selle peale ega riputage ukse kiilge. Arge pange
seadme ukse peale ahjunéusid ega tarvikuid.

m Tarvikute sisestamine: séltuvalt seadme mudelist
voivad tarvikud seadme ukse sulgemisel uksepa-
neeli kriimustada. Sisestage tarvikud klipsetus-
kambrisse alati nii kaugele kui véimalik.

m Seadme kandmine: drge tostke seadet uksest ega
ukse kdepidemest kinni hoides. Ukse kdepide ei
ole seadme kaalu kandmiseks piisavalt tugev ja
voib murduda.

Kahjustuste pohjused



Mikrolainereziim

Ettevaatust!

m Sddemete teke: metallesemed - néiteks klaasis
olev lusikas — peavad kiipsetuskambri seintest ja
ukse sisekiiljest olema vahemalt 2 cm kaugusel.
Sademed voivad ukse siseklaasi p6ordumatult
kahjustada.

m Tarvikute kombineerimine: drge kasutage traa-
tresti koos universaalpanniga. Kui need tarvikud
asetada vahetult Uksteise peale, voivad tekkida
sademed. Sisestage traatrest ja universaalpann
erinevatele tasanditele.

m Fooliumpakendid: drge kasutage seadmes fooli-
umpakendeid. Tekkivad sademed voivad seadet
kahjustada.

m Mikrolaineahju kasutamine ilma toiduta: tiihja
kiipsetuskambriga seadme kasutamine voib
tekitada tilekoormuse. Arge liilitage tédle tiihja
mikrolaineahju téole! Selle reegli ainuke erand on
lGhiajaline ahjunéude test.

- ,Seadme kasutamine” Ik 14
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m Paismaisi valmistamine mikrolaineahjus: drge
seadistage mikrolainereZiimi véimsust liiga suu-
reks. Kasutage maksimaalset mikrolainereziimi
vaimsust 600 W. Pange paismaisikott alati klaasp-
laadile. Uksepaneelid véivad tlekoormuse korral
+hippama” hakata.

Keskkonnakaitse

Keskkonnakaitse

See seade on vdga energiasaastlik. Sellest osast
leiate néuandeid veelgi suuremaks energiasaastuks
seadme kasutamisel ja seadme kasutuselt
korvaldamiseks keskkonnale ohutult.

Energiasaast

m Eelkuumutage seade ainult juhul, kui retseptis
voi kasutusjuhiste tabelis nii kirjas on.

m Kasutage tumedaid, musta lakiga voi emailitud
kipsetusvorme. Neisse neeldub kuumus eriti
hasti.

m Avage seadme ust kasutamise ajal nii lihikeseks
ajaks kui vaid véimalik.

m Mitme koogi kiipsetamisel on soovitatav kiipse-
tada need eraldi tiksteise jarel. Kiipsetuskamber
pusib monda aega soe. Nii kiipseb teine kook ki-
iremini. Kipsetuskambrisse saab tksteise korvale
asetada kaks koogivormi.

m Pikema kipsetusaja korral voite seadme 10
minutit enne kiipsetusaja [6ppu valja lilitada ja
kasutada kiipsetamise I6petamiseks jadkkuumust.

Kasutuselt korvaldamine keskkonnale

ohutult
Korvaldage pakend kasutuselt keskkonnale ohutult.

See seade on tahistatud vastavalt
Euroopa direktiivile 2012/19/EU
elektri- ja elektroonikaseadmete
jaatmete kohta (WEEE). Selle direktiiviga
satestatakse kogu ELi holmav raamistik
kasutuskdlbmatuks muutunud seadmete
tagastamise ja imberto6tlemise kohta.



Seadmega tutvumine

Seadmega tutvumine

Selles peatiikis selgitatakse ekraanide ja
juhtnuppude kasutamist. Samuti leiate siit teavet
seadme erinevate funktsioonide kohta.

Markus: Soltuvalt seadme mudelist voivad moned
detailid ja vérvid erineda.

=]

Nupud
Juhtpaneeli vasakul ja paremal kiljel asuvad
nupud on survepunktiga. Nuppude aktiveeri-
miseks vajutage neid.
llma roostevabast terasest esikiljeta sead-
metel on need kaks nuppude puuteala ilma
survepunktita.

Puutealad
Puutealade all on sensorid. Funktsiooni vali-
miseks puudutage lihtsalt vastavat simbolit.

P66rdnupp
Po6rdnupp on disainitud nii, et seda saab
keerata nii paremale kui ka vasakule. Va-
jutage poordnuppu kergelt ning liigutage
seda sérme abil soovitud suunas.

Ekraan
Ekraanile kuvatakse kehtivad reguleeritavad
vaartused, valikud voi markused.

Juhtnupud

Juhtnupud on disainitud nii, et nendega saab
seadistada seadme erinevaid funktsioone. Nii saate
seadet holpsalt ja vahetult seadistada.

Nupud ja puutealad

Siin on toodud erinevate nuppude ja puutealade
lihiseletus.

Siimbol Tahendus

Nupud
@ on/off Seadme sisse-vdlja lilitamine
[> Start/Stop Seadme t606 kdivitamine, katkestamine

voi tihistamine (hoidke nuppu
ligikaudu 3 sekundit all).

Juhtpaneel

Juhtpaneelil asuvaid nuppe, puutealasid ja
poordnuppu saab kasutada seadme erinevate
funktsioonide seadistamiseks. Kehtivad satted
kuvatakse ekraanile.

Ulevaates naidatakse valitud kuumutusreziimiga
sisse lulitatud juhtpaneeli.

Vélimised puutealad

; Taimeri valimine
Taimer
C= Lapselukk Lapseluku aktiveerimine ja
deaktiveerimine (hoidke ligikaudu 4
sekundit all).
] Ekraaniteated
U Teave

Hoidke ligikaudu 3 sekundit all, et
kuvada pohisatted

B Sisevalgustuse sisse-valja ltlitamine
7~ Sisevalgustus

Sisemised puutealad

Kuumutusreziimid Kuumutusreziimide tooreziimi

valimine

Temperatuur Kuipsetuskambri temperatuuri
valimine

AutoCook Kuipsetusprogrammidega
toitude to6reziimi valimine

Kaal Kaalundidu valimine toitude

tooreziimis

Mikrolainereziim  Mikrolainereziimi valimine

Ajasatete valikud  Ajasatete valikute valimine

Q)W) =) &) =W

MicroCombi Tooreziimi MicroCombi
valimine
« Kiirkuumutus Kiipsetuskambri
»

kiirkuumutusreziimi
kaivitamine véi tiihistamine

Puuteala, mille vaartus kuvatakse ekraanile ning
mille vaartust saab muuta voi kuvamiseks esile
tosta, poleb punasena.



P66rdnupp

Po6rdnupuga saab muuta ekraanile kuvatud
reguleeritavaid vaartusi.

Enamiku valikute korral (nditeks temperatuur)
tuleb miinimum- vdi maksimumvaartuseni joudes
podrdnuppu tagasi keerata. Tavaliselt jargneb
siiski viimasele valikule uuesti esimene, naiteks
kuumutusreziimide korral.

Ekraan

Ekraan on jaotatud nii, et sellele kuvatav teave on

alati kohe loetav.

Esile tostetakse vaartus, mida saab hetkel

seadistada. See vaartus kuvatakse valge kirjaga

ja allatbmmatud valge joonega. Taustavaartus

kuvatakse halli kirjaga.

Esiletostetud  Esiletdstetud vaartust saab muuta kohe,

teave seda ei pea enne valima. Pdrast seadme
toolelulitamist kuvatakse ekraanile
esiletdstetuna kas temperatuur voi tasand.
Valge joon tahistab kuumenemist ja
muutub jark-jargult punaseks.
Maérkus: MikrolainereZiimi kasutamisel
tostetakse esile klipsetusaeg.
Kuumenemisjoont ei kuvata.

Esiletéstetud vaartuse muutmisl
podrdnupust kuvatakse suuremana ainult
see vaartus.

Suuren-
damine

Ekraanirongas

Ekraanirdngas on ekraani valiskilje Gtmber.
Vaartuse muutmisel nditab ekraanirdngas teile, kus
te valikute loetelus asute. Soltuvalt seadistusalast ja
valikute loetelu pikkusest v6ib ekraanirdngas olla
pidev voi segmentideks jaotatud.

Kuumutusreziimid

Selles osas selgitame teile seadme
kuumutusreziimide vahelisi erinevusi ja
kasutusvaldkondi. Nii saate leida oma toidu jaoks
sobiva kuumutusreziimi.

Igal kuumutusreziimil on stimbol, mille jérgi on seda
lihtne meelde jatta.

Kuumutusreziim

Neljasuunaline
kuumadhureziim

Temperatuur

30-275°C

Kasutamine

Seadmega tutvumine

Seadme t60 ajal muutub ekraanirdngas sekundiste
intervallidega punaseks. Uhe minuti taitumisel
algab sekundite punaseks muutumine uuesti otsast
peale. Kiipsetusaja mahaloendamisel kaob iga
sekundiga tks segment.

Temperatuuriekraan

Parast seadme toodlelilitamist kuvatakse ekraanile
graafiliselt kiipsetuskambri hetketemperatuur.

Kuumenemis- ~ Temperatuuri all asuv valge

joon joon muutub kiipsetuskambri
kuumutamise ajal vasakult paremale
punaseks. Seadme eelkuumutamise
korral on soovitatav asetada toit
kipsetuskambrisse siis, kui joon

on taielikult punaseks muutunud.
Seadistatud tasanditel, nditeks grillisate,
muutub kuumenemisjoon kohe
punaseks.

Pérast seadme valjalllitamist kuvatakse
ekraanirdngale kiipsetuskambri
jadkkuumus. Jadkkuumuse jahtudes
muutub ekraaniréngas tumedamaks ja
kaob thel hetkel taielikult.

Jadkkuumuse
naidik

Markus: Kuvatav temperatuur voib ahju sisemuse
tegelikust temperatuurist veidi erineda.
Tooreziimid

Erinevad tooreziimid holbustavad seadme
kasutamist.

Tapsemad kirjeldused leiate vastavatest osadest.

Kasutamine

Tooreziim

Kuumutusreziimid Seadmel on erinevad tapselt
- ,Seadme kasutamine” reguleeritud kuumutusreziimid,

Ik 14 mille abil saab toitu optimaalselt
valmistada.
AutoCook Eelprogrammeeritud

-, Toidud” Ik 27 sattevaartused sobivad paljude

toitude valmistamiseks.

Mikrolainereziim Mikrolainereziimi saab

- ,MikrolainerezZiim” kasutada toitude kiiremaks

k17 kupsetamiseks, soojendamiseks
vOi sulatamiseks.

MicroCombi Mikrolainereziimi saab
- ,Mikrolainereziim” kasutada koos mone teise
k17 kuumutusreziimiga.

Korgetel temperatuuridel kiipsetades alandab
seade pdrast pikemaajalist kasutamist veidi
temperatuuri.

Kupsetamiseks ja prae valmistamiseks tihel voi mitmel tasandil.
Ventilaator jaotab tagapaneelil asuvast rongakujulisest kiitteelemendist
tuleneva kuumuse kiipsetuskambris Ghtlaselt.




Seadmega tutvumine

Saastev 30-275°C Valitud toitude energiasaastlikuks kiipsetamiseks tihel tasandil ilma
ece kuumadhureziim eelkuumutuseta. Ventilaator jaotab tagaseinas asuvast rongakujulisest
kitteelemendist eralduva optimeeritud kuumuse kiipsetuskambris
Ghtlaselt.
Kuuma 6huga 30-300°C Linnuliha, terve kala ja suuremate lihattikkide kiipsetamiseks.
grillimine Grilli kiitteelement ja ventilaator ltlituvad vaheldumisi sisse ja vélja.

Ventilaator puhub
mber toidu kuuma 6hku.

E‘ Grillimine, suur Grillisatted: Lapikute toidutiikkide grillimiseks nagu lihaldigud ja vorstikesed, rostsaia
ulatus 1 =madal valmistamiseks
2 = keskmine ja gratdani kiipsetamiseks.
3 =kérge Kuumeneb kogu grilli kiitteelemendi all asuv ala.
m Grillimine, vaike Grillisatted: Vaikese koguse lihaldikude voi vorstikeste grillimiseks, rostsaia
ulatus 1 =madal valmistamiseks ja grataani kiipsetamiseks.
2 = keskmine Kuumeneb teatud ala grilli kiitteelemendi all.
3 =korge
= Ahjunéude 30-70°C Ahjundude eelkuumutamiseks.
eelkuumutamine
(e Kuivatamine 150 °C Kiipsetuskambri kuivatamiseks parast mikrolainereziimi kasutamist.
Vaikevaartused

Seade maarab iga kuumutusreziimi jaoks kindlaks
vaikimisi valitud temperatuuri voi tasandi. Saate
selle vaartuse aktsepteerida voi seda vastavast
piirkonnast muuta.

Mikrolainereziim

Et tagada alati 6ige mikrolainereziimi véimsuse
satte kasutamine, oleme koostanud allpool

toodud uldise llevaate erinevate voimsuse satete

kasutusvéimaluste kohta.

Mikrolainereziimi véimsuse sdte Maksimaalne kiipsetusaeg Kasutamine

0W 1 tund ja 30 minutit Orna tekstuuriga toiduainete sulatamiseks.

180 W 1 tund ja 30 minutit Sulatamiseks ja sellele jargnevaks kiipsetamiseks.

360 W 1 tund ja 30 minutit Liha kiipsetamiseks ja 6rna tekstuuriga toiduainete
soojendamiseks.

600 W 1 tund ja 30 minutit Toidu soojendamiseks ja kiipsetamiseks.

1000 W 30 minutit Vedelike soojendamiseks.

MicroCombi

Erinevaid kuumutusreZiime saab kombineerida
mikrolainereziimiga. Kui seade hakkab kuumenema,
Itlitub sisse ka mikrolainereziim. Selle tulemusel
valmib toit kiiremini.

Kasutamiseks sobivad mikrolainereziimi voimsuse
satted vahemikus 90-360 W.

Lisateave

Enamikul juhtudel kuvatakse seadme ekraanile
markused ja lisateave parajasti sooritatava tegevuse
kohta.

Puudutage ala (. Ekraanile kuvatakse moneks
sekundiks markus. Pikemate markuste |6ppu
kerimiseks kasutage péérdnuppu.

Teatud liiki markused kuvatakse automaatselt,
nditeks kinnitus voi juhised ja hoiatused.
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Kiipsetuskambri funktsioonid
Kipsetuskambri funktsioonid hélbustavad
seadme kasutamist. Need voéimaldavad naiteks
kiipsetuskambrit korralikult valgustada ja
jahutusventilaatori kdivitada, nii et seade ei
kuumene le.

Seadme ukse avamine

Kui avate seadme to6tamise ajal selle ukse, siis
seadme t00 katkestatakse. Ukse sulgemisel jatkab
seade tootamist.

Markus: Mikrolainereziimi kasutamisel peate
pérast ukse sulgemist seadme t60 jatkamiseks
puudutama korraks nuppu Start/Stop (. seda
pohisétet saab muuta. - ,Pohisctted” Ik 20

Sisevalgustus

Seadme ukse avamisel lUlitub sisse sisevalgustus.
Kui uks jaetakse lahti kauemaks kui 15 minutit,
ltlitub valgustus uuesti vélja.

Enamiku tooreziimide korral lulitub sisevalgustus
sisse kohe seadme kaivitamisel.

Kui seadme t66 on I6ppenud, lilitub valgustus
vélja.

Markus: Pohisatete alt saab seadistada, et
sisevalgustus ei lilitu seadme kaivitumisel sisse. -
,Pohisdtted” Ik 20

Jahutusventilaator

Jahutusventilaator lulitub sisse ja vilja vastavalt
vajadusele. Kuum 6hk padseb valja seadme ukse
laosast.

Ettevaatust!

Arge katke &huavasid kinni. Vastasel korral véib
seade Ule kuumeneda.

Kupsetuskambri kiiremaks jahutamiseks pdrast
seadme kasutamist téotab jahutusventilaator ka
teatud aja jooksul parast seadme valja lulitamist.
Markus:

Pohisatete alt saab muuta, kui kaua
jahutusventilaator parast seadme valjalulitamist
tootab. - ,Pohisdtted” Ik 20

Tarvikud

Tarvikud

Seadmega on kaasas mitmed tarvikud. Siit leiate
Ulevaate komplekti kuuluvate tarvikute ja nende
dige kasutamise kohta.

Komplekti kuuluvad tarvikud
Seadmega on kaasas jargmised tarvikud:

Traatrest

Ahjundudele, koogivormidele ja
ahjus kasutamiseks sobivatele
noudele.

Prae valmistamiseks ja grillimiseks.
Traatrest sobib kasutamiseks
mikrolainereziimis.

Universaalpann

Mahlaste ja niiskete
koostisosadega kookide, leht-

voi muretaignakiipsetiste,
stigavkilmutatud toodete ja suurte
praetiikkide kiipsetamiseks.

Otse grillrestil grillides on véimalik
kasutada ka rasva kogumiseks.

Kasutage ainult originaaltarvikuid. Need on
kohandatud kasutamiseks just selle tootega.
Tarvikuid saab osta muugijargse teeninduse
osakonnast, edasimulja kdest voi veebipoest.
Markus: Kuumad tarvikud véivad moonduda. See
ei mojuta tarvikute tédomadusi.

Jahtudes vétavad nad algse kuju tagasi.

Tarvikute sisestamine
Kuipsetuskambris on kolm tasandit. Neid
margistatakse altpoolt tlespoole.

TN

Tasandite 1, 2 ja 3 kasutamisel sisestage tarvik alati
kahe juhtvarda vahele.

Markused

m Lukake tarvikud kipsetuskambrisse digesti.

m Sisestage tarvikud kiipsetuskambrisse taielikult,
nii et need ei puutu vastu seadme ust.



Enne seadme esimest kasutuskorda

Lukustusfunktsioon

Tarvikuid saab ligikaudu poole ulatuses

vélja tdmmata, enne kui need oma kohale
lukustuvad. Lukustusfunktsioon takistab tarvikute
Umberminekut nende vélja tdmbamisel. Sisestage
tarvikud kiipsetuskambrisse digesti. Nii tagate
lukustusfunktsiooni toimimise.

Traatresti sisestamisel kontrollige, et kinnitusnukk
oleks tagapool ja suunaga allapoole.

Kiri “microwave” peab olema eespool ja vdlimine
réobas peab olema suunaga allapoole .

Kupsetusplaatide sisestamisel kontrollige, et
kinnitusnukk oleks tagapool ja suunaga allapoole.
Tarviku b kumer serv peab olema suunaga
ettepoole seadme ukse suunas.

Naide pildil: Universaalpann

Lisatarvikud

Lisatarvikuid saab osta mulgijargse teeninduse
osakonnast, edasimuiija kdest voi veebipoest.
*Laialdase tootevaliku oma seadmele leiate meie
kataloogidest ja veebist.

Spetsiaalsete lisatarvikute saadavus ja veebist
tellimise véimalus véib riigist olenevalt varieeruda.
Lisateavet saate muigikataloogidest.
Ostutellimust esitades markige palun alati ara
lisatarviku tapne tellimisnumber.

Markus: Koik tellitavad lisatarvikud ei pruugi
koikidele toodetele sobida. Ostutellimust

esitades markige palun alati dra seadme tdpne
identifitseerimisnumber (E-nr). = ,Klienditeenindus
k27

"
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Eritarvikud Tellimisnumber

Traatrest HEZ634080
Ahjunéudele, koogivormidele ja ahjus
kasutamiseks sobivatele néudele. Prae
valmistamiseks ja grillimiseks.
Universaalpann

Mahlaste ja niiskete koostisosadega
kookide, leht- v6i muretaignakiipsetiste,
stigavkilmutatud toodete ja suurte
praetiikkide kiipsetamiseks.

Otse grillrestil grillides on véimalik
kasutada ka rasva kogumiseks.
Kiipsetusplaat

Kookide ja véikeste kiipsetiste
valmistamiseks.

Traatsisu

Liha, linnuliha ja kala kiipsetamiseks.
Universaalpanni sisestamiseks tilkuva
rasva ja lihaleeme kogumiseks.

Nakkumatu universaalpann
Mahlaste ja niiskete koostisosadega
kookide, leht- v6i muretaignakiipsetiste,
stigavkilmutatud toodete ja suurte
praetiikkide kiipsetamiseks.

Kooki ja praadi on universaalpannist
lihtsam valja vétta.

Nakkumatu kiipsetusplaat
Kookide ja véikeste kiipsetiste
valmistamiseks.

Kipsetisi on kiipsetusplaadilt lihtsam
eemaldada.

Profi pann

Suures koguses toidu valmistamiseks.
Profi panni kaas

See kaas muudab Profi panni Profi
praenduks.

Pitsaalus

Pitsade ja suurte immarguste kookide
valmistamiseks.

Grillimisalus

Grillimiseks traatresti asemel voi
pritsmekaitsena.

Kasutage ainult universaalpanni sees.
Kiipsetuskivi

Kodusooja leiva, saiakeste ja krobeda
pohjaga pitsade valmistamiseks.
Kupsetuskivi tuleb eelkuumutada
soovitatud temperatuurini.

Klaasist praenéu (5,1 liitrit)

Hautiste ja kiipsetiste valmistamiseks.
Eriti sobiv kasutamiseks valmistoitude
todreZiimis.

Klaasplaat

Suurte praetiikkide, vedelikku
sisaldavate koostisosadega kookide ja
kipsetiste valmistamiseks.
Klaasplaat

Kookide, kodgiviljaroogade ja kiipsetiste
valmistamiseks.

HEZ632070

HEZ631070

HEZ324000

HEZ632010

HEZ631010

HEZ633070

HEZ633001

HEZ617000

HEZ625071

HEZ327000

HEZ915001

HEZ864000

HEZ636000




N
Enne seadme esimest

kasutuskorda

Enne oma uue seadme kasutuselevottu tuleb
teha moned satted. Samuti peate puhastama
kipsetuskambri ja tarvikud.

Esmakordne kasutamine

Parast seadme Ghendamist vooluvérku voi parast
elektrikatkestust kuvatakse ekraanile esmakordse
kasutamise satted. Juhise kuvamiseks voib kuluda
moni sekund.

Markus: Neid satteid saab pohisatete alt igal ajal
muuta. - ,Pohisdtted” Ik 20

Keele valimine

Esimese sattena kuvatakse keel. Vaikimisi on valitud

saksa keel.

1. Valige p66rdnupust soovitud keel.

2. Valiku kinnitamiseks vajutage ala @ Kuvatakse
jargmine sate.

Kellaaja seadistamine

Vaikimisi valitud sdte on “12:00".

1. Seadistage podrdnupust kellaaeg.

2. Valiku kinnitamiseks vajutage ala Gl

Ekraanile kuvatakse kinnitav teade selle kohta, et
seade on esmakordseks kasutamiseks seadistatud.
Kuvatakse kellaaeg.

Kiipsetuskambri ja tarvikute

puhastamine

Enne seadme esmakordset kasutamist
toiduvalmistamiseks tuleb kiipsetuskamber ja
tarvikud puhastada.

Kiipsetuskambri puhastamine

Uutele seadmetele iseloomuliku I6hna
eemaldamiseks kuumutage kiipsetuskambrit
esimesel korral ilma toiduta ja suletud uksega.
Eemaldage kiipsetuskambrist kdik pakendijaagid,
naiteks vaiksed kiletiikid. Enne seadme
kuumutamist plihkige kiipsetuskambri siledaid
pindu pehme niiske lapiga. Tagage seadme
kuumutamise ajaks kddgis piisav ventilatsioon.
Reguleerige ndidatud satted. Tapsemat teavet
kuumutusreziimi ja temperatuuri seadistamise
kohta leiate jargmisest osast. > ,Seadme
kasutamine” Ik 14

Enne seadme esimest kasutuskorda

Kuumutusreziim
Neljasuunaline kuumadhureziim

Temperatuur 240°C
Kiipsetusaeg 1 tund

Lulitage seade parast ndidatud klipsetusaega sisse-
vdlja lilitamise nupust ® vélja.

Kui kiipsetuskamber on jahtunud, puhastage
siledad pinnad seebivahuse vee ja
ndéudepesulapiga.

Tarvikute puhastamine
Puhastage tarvikud pohjalikult seebivahuse vee ja
ndéudepesulapi voi pehme harjaga.



Seadme kasutamine

=
Y .
=] Seadme kasutamine

Juhtnuppude ja nende funktsioonidega olete juba
tutvunud. Jargnevalt selgitame teile, kuidas seadet
seadistada.

Siit leiate teavet selle kohta, mis juhtub seadme
sisse- ja valjalllitamisel ja kuidas valida to6reziimi.

Seadme sisse-valja liilitamine

Enne seadme seadistamist tuleb see sisse lilitada.
Markus: Lapselukku ja taimerit saab seadistada

ka juhul, kui seade on valja lilitatud. Teatud
ekraaniteated ja markused, néiteks kiipsetuskambri
jaakkuumusega seonduvad, on nahtavad ka pdrast
seadme valjaltlitamist.

Kui te seadet enam ei kasuta, siis lllitage see vélja.
Kui seadistust pikema aja jooksul ei muudeta,
lilitub seade automaatselt vdlja.

Seadme sisseliilitamine

Seadme sisselllitamiseks vajutage sisse-valja
lulitamise nuppu (L,

Koéik puutealad stttivad punasena. Ekraanile
kuvatakse Boschi logo ning seejarel esimene
kuumutusreziim valikute loetelust.

Markus:

P6hisatete alt saab maarata, millised tooreziimid
parast seadme sisselilitamist ekraanile kuvatakse.
- ,Pohisdtted” Ik 20

Seadme viljaliilitamine

Seadme valjalilitamiseks vajutage sisse-vilja
lulitamise nuppu (.

Koik tootavad funktsioonid katkestatakse.
Ekraanile kuvatakse kellaaeg ja jadkkuumuse naidik
(kus kohane).

Markus: Pohisatete alt saab maarata, kas kellaaeg
kuvatakse parast seadme valjalllitamist voi ei
kuvata. = ,Péhisdtted” Ik 20

Seadme tooleliilitamine

Tegevuste kaivitamiseks tuleb vajutada nuppu
Start/Stop D.

Parast seadme kaivitamist kuvatakse ekraanile
kellaaeg ja satted.

Samuti kuvatakse ekraaniréngas ja
kuumenemisjoon.

Seadme t66 katkestamine

Seadme t60 katkestamiseks ja uuesti kaivitamiseks
vajutage nuppu Start/Stop 0.

Kui vajutate ja hoiate nuppu Start/Stop )] ligikaudu
kolm sekundit all, siis seadme t66 katkestatakse ja
koik satted lahestatatkse.

Markus: Jahutusventilaator voib parast seadme t66
katkestamist voi tihistamist edasi tootada.
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Kuumutusreziimi ja temperatuuri

seadistamine

Kuumutusreziimi valimiseks puudutage ala

. Stmbol sittib punasena ja ekraanile kuvatakse
esimene kuumutusreziim koos vaikimisi valitud
temperatuuriga.

Naide pildil: (&) kuuma 6huga grillimine 195 °C.

1. Kuumutusreziimi seadistamiseks keerake poord-

nuppu.

2, Puudutage ala .Temperatuur kuvatakse
ekraanile valgena esiletdstetuna.

3. Seadistage p66rdnupust soovitud temperatuur.

4. Kaivitage seade nupust Start/Stop D.
Ekraanile kuvatakse aeg, mille jooksul seade
té6tanud on.

start

stop

Seade hakkab kuumutama.

Kui toit on valmis, lulitage seade sisse-vilja
lilitamise nupust ® vilja.

Markus: Saate seadistada nii kiipsetusaja kui ka
kiipsetamise l16puaja. = Lk 15




Muutmine

Parast seadme kaivitamist kuvatakse ekraanile
esiletdstetud temperatuur. Temperatuuri saate
muuta péordnupust. Muudatused rakendatakse
kohe.

Kuumutusreziimi muutmiseks vajutage kdigepealt
seadme t00 katkestamiseks nuppu Start/Stop )2

ja seejdrel puudutage ala ©). Ekraanile kuvatakse
esimene kuumutusreZiim koos vastava vaikimisi
valitud temperatuuriga. Kuumutusreziimi saate
muuta péordnupust.

Markus: Kuumutusreziimi muutmisel ldhtestatakse
ka teised satted.

Kiirkuumutus

Kiirkuumutusega saate seadme kuumenemisaega
lihendada.

Kiirkuumutuseks sobiv reziim on:

[ ] Neljasuunaline kuumadhureziim

Uhtlase tulemuse tagamiseks drge pange toitu
klpsetuskambrisse enne, kui kiirkuumutus on
|6ppenud.

Séatete reguleerimine

Kontrollige, et oleksite valinud sobiva
kuumutusreziimi ja satestanud temperatuuri
vahemalt 100 °C peale. Vastasel juhul ei saa
kiirkuumutust aktiveerida.

1. Seadistage kuumutusreziim ja temperatuur.

2. Puudutage ala “

Stuimbol siittib punasena. Ekraanile kuvatakse
kinnitusteade.

Kiirkuumutuse I6ppedes kdlab helisignaal ja
ekraanile kuvatakse teade. Simbol kustub. Asetage
toit klipsetuskambrisse.

Markus: Kiipsetusaja ajasatte valik ltlitub tédle
koos kiirkuumutusega. Seetéttu tuleb kiipsetusaeg
seadistada parast kiirkuumutuse 16ppemist.

Tiihistamine
Kiirkuumutuse tlhistamiseks puudutage uuesti ala

§ . Simbol kustub.

Ajasatete valikud

~
Ajasatete valikud

Seadmel on erinevad ajasatete valikud.

Aja- satte valik Kasutamine

® Kupsetusaeg Pérast kiipsetusaja I6ppemist [6petab
- seade toGtamise automaatselt.

@ Lopuaeg Sisestage kilipsetusaeg ja soovitud
& klipsetusaja I6puaeg. Seade kaivitub
automaatselt ja selle t66 16ppeb
soovitud ajal.
Taimer Taimer to6tab sarnaselt

munataimerile. Selle t66 ei soltu
seadme t60st ega muudest ajasatete
valikutest. Pérast seadistatud

aja mooddumist ei lllitu seade
automaatselt sisse ega vélja.

Pdrast tegevuse seadistamist saate valja @ abil
vada klpsetusaja ja Idpuaja. Taimeril on eraldi ala

ja seda saab reguleerida tikskdik mis ajal.
Seadistatud klpsetusaja voi maaratud ajaperioodi
taitumisest antakse marku helisignaaliga.
Helisignaali varem tlhistamiseks puudutage ala @
Markus: Helisignaali kestust saab muuta pohisatete
alt. = ,Péhisdtted” Ik 20

Kiipsetusaja seadistamine

Seadmes valmistatavale toidule saab seadistada

klpsetusaja. See tahendab, et kiipsetamine [6ppeb

tapselt maaratud ajal ja te ei pea selle I6petamiseks

teisi tegevusi katkestama.

Seadistamine

Séltuvalt sellest, millises suunas pdérdnuppu

koigepealt keerata, algab kiipsetusaeg konkreetsel

vaikimisi valitud vaartusel: vasakule = 10 minutit,

paremale = 30 minutit.

Kiipsetusaega vahemikus alla tunni saab seadistada

Uthe minuti tdpsusega. Kiipsetuaega Ule tunni saab

seadistada viie minuti tdpsusega.

Maksimaalselt saab aja seadistada 23 tunni ja 59

minuti peale.

Naide pildil: kiipsetusaeg on 45 minutit.

1. Seadistage to6reziim ja temperatuur voi ﬁand.

2, Puudutage enne seadme kadivitamist ala 0=,
Klpsetusaeg kuvatakse ekraanile valgena esi-
letéstetuna.

3. Seadistage poordnupust kiipsetusaeg.




Ajasatete valikud

Seadistatud vaartus aktiveeritakse mone sekundi

péarast voi parast ala @ puudutamist kaks korda.
Kupsetusaeg kuvatakse ekraanile tooreziimi ja
temperatuuri voi tasandi alla.

4, Kaivitage seade nupust Start/Stop D.
Ekraanil algab kiipsetusaja mahaloendamine.

Seade hakkab kuumutama.

Kipsetusaja I6ppedes kdlab helisignaal. Seade
I6petab kuumutamise.

Ekraanile kuvatakse kiipsetusaeg 00 m 00 s.

Ala @ abil saate seadistada teise kiipsetusaja voi
kdivitada seadme ilma klipsetusaega seadistamata
nupust Start/Stop D.

Kui toit on valmis, ltlitage seade sisse-vilja
lulitamise nupust (U vélja.

Muutmine ja tiihistamine

Kupsetusaja muutmiseks puudutage ala @
. Klipsetusaeg kuvatakse ekraanile valgena
esiletostetuna ja seda saab muuta pdordnupust.

Valiku kinnitamiseks kasutage ala Gl
Kupsetusaja tiihistamiseks lahtestage see nulli.
Parast muudatuse aktiveerimist saate kdivitada
seadme ilma kiipsetusaega seadistamata nupust
Start/Stop 0.

Lopuaja seadistamine

Kipsetusaja [dpuaega saab edasi likata. Saate

naiteks toidu hommikul kiipsetuskambrisse panna

ja seadistada kiipsetusaja nii, et toit on |dunaks
valmis.

Markused

m Toit ei tohi klipsetuskambrisse jadada liiga kauaks,
sest vastasel juhul véib see rikneda.

m Pdrast programmi kdivitamist ei saa I6puaega
korrigeerida. Nii ei ole véimalik enam diget
tulemust saavutada.

Seadistamine

Kipsetusaja [dpuaega saab edasi likata

maksimaalselt 23 tundi ja 59 minutit.

Naide pildil: seadistatud kiipsetusaeg on 45 minutit.

Toit peab olema valmis kell 12.00.
1. Seadistage t6oreziim ja temperatuur voi tasand.
2. Seadistage kiipsetusaeg.
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3. Enne seadme kaivitamist puudutage uuesti ala

@ Kupsetusaja I6puaeg kuvatakse ekraanile
valgena esiletéstetuna.
4. Seadistage podrdnupust hilisem I6puaeg.

Seadistatud vaartus aktiveeritakse mone sekundi

parast voi parast ala @ uuesti puudutamist.
Kupsetusaeg kuvatakse ekraanile tooreziimi ja
temperatuuri voi tasandi alla.

5. Kéivitage seade nupust Start/Stop D.
Ekraanile kuvatakse seadme toolelilitumise aeg.

Seade on seisureziimis. Parast seadme
toolelilitamist algab ekraanil kiipsetusaja
mahaloendamine.

Kupsetusaja [dppedes kolab helisignaal. Seade
I6petab kuumutamise. Ekraanile kuvatakse
kipsetusaeg 00 m 00s.

Ala O\ abil saate seadistada teise kipsetusaja voi
kaivitada seadme ilma klipsetusaega seadistamata
nupust Start/Stop 0.

Kui toit on valmis, lilitage seade sisse-vélja
lulitamise nupust ® valja.

Muutmine ja tiihistamine

Lépuaja muutmiseks vajutage kdigepealt seadme
t60 katkestamiseks nuppu Start/Stop [>ja seejarel

puudutage kaks korda ala Gl Kipsetusaeg
kuvatakse ekraanile valgena esiletdstetuna ja seda
saab muuta p66rdnupust.

Seadme t60 uuesti kdivitamiseks vajutage nuppu
Start/Stop D.

Lopuaja tuhistamiseks lahtestage see nulli.
Seadistatud klpsetusaja saab kohe kaivitada
nupust Start/Stop 0.

Maérkus: Lopuaega saab muuta ainult juhul, kui
klpsetusaeg ei ole veel méodas. Vastasel juhul

ei ole enam voimalik diget kiipsetustulemust
saavutada.




Taimeri seadistamine

Taimer to6tab paralleelselt teiste satetega. Taimeri

saab seadistada igal ajal, ka siis, kui seade on vilja

lulitatud. Taimeril on oma helisignaal. Nii saate
eristada, kas helisignaal tahistab taimeri t66aja
16ppu voi kiipsetusaja 16ppu.

Séatete reguleerimine

Taimeri t66aeg algab alati nullist minutist.

Mida suurem on ajasatte vaartus, seda suuremad on

ka selle etapid taimeri seadistamisel.

Maksimumséte on 24 tundi.

1. Puudutage ala . Stumbol sittib punasena.
Ekraanile kuvatakse valgena esiletdstetuna ja
fookustatuna taimeri to6aeg.

2. Seadistage podrdnupust taimeri téoaeg.

3. Alustamiseks vajutage ala &,

Markus: Taimer kaivitub automaatselt méne
sekundi parast. Algab taimeri td6aja mahaloen-
damine.

Taimer kuvatakse ekraanile ka pérast seadme

véljalulitamist. Ekraanile kuvatakse esiplaanile

hetkel aktiivse tegevuse satted. Ala & puudutamisel
kuvatakse ekraanile méneks sekundiks taimeri
té6aeg.

Taimeri to0aja I6ppedes kdlab helisignaal ja

ekraanile kuvatakse teade. Simbol kustub.

Nouanne: Kui seadistatud taimeri todaeg on

seotud seadme t06ga, kasutage kiipsetusaega.

Aeg kuvatakse ekraanile esiplaanile ja seade lilitub

automaatselt valja.

Muutmine ja tiihistamine

Taimeri to0aja muutmiseks puudutage ala (¥).
Taimeri tooaeg kuvatakse ekraanile valgena
esiletostetuna ja fookustatuna ning seda saab
muuta péordnupust.

Taimeri tihistamiseks ldhtestage taimeri té6aeg
nulli. Parast muudatuse aktiveerimist siimbol
kustub.

Mikrolainereziim

Mikrolainereziim

Mikrolainereziimi saab kasutada toidu kiiremaks
kiipsetamiseks, soojendamiseks voi sulatamiseks.
Mikrolainereziimi saab kasutada eraldi voi koos
teise kuumutusreziimiga.

Mikrolainereziimi optimaalseks kasutamiseks
jargige toidunéudele mérgitud teavet ja tutvuge
selle kasutusjuhendi 16pus olevates tabelites
toodud andmetega.

Toidunéud

Mitte koik ndud ei sobi mikrolainereziimis
kasutamiseks. Kasutage ainult neid néusid, mis
on moéeldud mikrolaineahjus kasutamiseks. Nii
soojeneb toit digesti ja seade ei saa kahjustada.

Sobivad ahjunoud

Mikrolainereziimis sobivad kasutamiseks
kuumakindlad klaas-, klaaskeraamilised, portselan-,
keraamilised v6i kuumakindlast plastist ahjunéud.
Neist materjalidest tungivad mikrolained labi.
Kasutada voib ka serveerimisnousid. Nii ei tule toitu
Uihest nbust teise tosta. Kuld— voi hobeaarega
noéusid tohib kasutada ainult juhul, kui nende tootja
on markinud, et néud sobivad mikrolaineahjus
kasutamiseks.

Sobimatud ahjunéud

Metallist ahjunéud mikrolainereziimis kasutamiseks
ei sobi. Metallist ei tungi mikrolained I&bi. Kaanega
metallndudes olev toit ei soojene.

Ettevaatust!

Sademete teke: metallesemed - naiteks klaasis
olev lusikas — peavad kiipsetuskambri seintest ja
ukse sisekiiljest olema vahemalt 2 cm kaugusel.
Sademed voivad ukse siseklaasi p6ordumatult
kahjustada.

Ahjundude katsetamine

Arge liilitage tédle tiihja mikrolaineahju! Selle reegli

ainuke erand on jargnev ahjundude katsetamine.

Tehke seda juhul, kui te ei ole kindel, kas see

ahjunéu mikrolaineahjus kasutamiseks sobib.

1. Kuumutage tiihja néu maksimumvéimsusel
0,5-1 minutit.

2. Kontrollige sel ajal ahjunéu temperatuuri.

Ahjundu peab olema katsudes kilm véi soe.

Kui ahjunéu on kuum voi sellest eraldub sademeid,

siis ei sobi see ndu mikrolaineahjus kasutamiseks.

Sel juhul on testimine 16ppenud.



Mikrolainereziim

Mikrolainereziimi voimsuse satted
Kasutada saab erinevaid mikrolainereziimi voimsuse
satteid, mis sobivad erinevat tlupi toitude
valmistamiseks.

Mikrolainereziimi kasutamiseks tuleb alati maarata
klipsetusaeg. Saate valida vaikimisi valtud
klipsetusaja voi seda ekraanil muuta.

Véimsuse Kasutamine I ETSINEE]E

site kiipsetusaeg

0W Orna tekstuuriga 1 tund ja 30
toiduainete sulatamiseks minutit

180W Sulatamiseks ja sellele 1 tund ja 30
jargnevaks kipsetamiseks  minutit

360 W Liha kiipsetamiseks ja 6rna 1 tund ja 30
tekstuuriga toiduainete minutit
soojendamiseks

600 W Toidu soojendamiseks ja 1 tund ja 30
kiipsetamiseks minutit

1000W  Vedelike soojendamiseks 30 min

Mikrolainereziimi seadistamine

Enne mikrolainereziimi seadistamist tutvuge osas

,Sobivad ahjunéud” toodud teabega.

1. Puudutage ala
Mikrolainereziimi voimsuse sate kuvatakse
ekraanile valgena esiletostetuna.

2. Seadistage poordnupust mikrolainereziimi
véimsuse sate.

3. Puudutage ala @

Kupsetusaeg kuvatakse ekraanile valgena esi-
letéstetuna.

4, Seadistage podrdnupust kiipsetusaeg.

5. Kdivitage seade nupust Start/Stop D.

Ekraanil algab kipsetusaja maha loendamine.

Kuumenemisjoont ei kuvata. Seade kdivitub.

Kipsetusaja I6ppedes kdlab helisignaal.

Seade I6petab to6tamise. Ekraanile kuvatakse

kiipsetusaeg 00 m 00 s.

Kui toit on valmis, lilitage seade sisse-vilja

lilitamise nupust ® vilja.

Muutmine ja tiihistamine

Parast seadme kaivitamist kuvatakse ekraanile
esiletostetud klipsetusaeg. Kiipsetusaega saate
muuta péordnupust. Muudatused rakendatakse
kohe.

Seadme t60 katkestamiseks vajutage nuppu Start/
Stop [>ja muutke podrdnupust mikrolainereziimi
voimsuse satet. Seadme t66 uuesti kaivitamiseks
vajutage nuppu Start/Stop . Kipsetusaja sate sailib.
Mikrolainereziimi tihistamiseks vajutage nuppu
Start/Stop [>ja valige muu to6reziim.
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MicroCombi seadistamine

Erinevaid kuumutusreziime saab kombineerida
mikrolainereziimiga.

Véimalikud kombinatsioonid on muu hulgas:

m 90 W + neljasuunaline kuumadhureziim

m 90 W + kuuma 6huga grillimine

m 180 W + kuuma 6huga grillimine

m 360 W + kuuma 6huga grillimine

Enne reziimi MicroCombi seadistamist tutvuge osas

,Sobivad ahjunéud” toodud teabega.

1. Puudutage ala =), Kombinatsioon kuvatakse
ekraanile valgena esiletdstetuna.

2. Soovitud kombinatsiooni saate seadistada
po6rdnupust.

3. Puudutage ala (4.
Temperatuur kuvatakse ekraanile valgena esi-
letéstetuna.

4. Seadistage podrdnupust soovitud temperatuur.

5. Puudutage ala @
Kipsetusaeg kuvatakse ekraanile valgena esi-
letostetuna.

6. Seadistage poordnupust kiipsetusaeg.

7. Kéivitage seade nupust Start/Stop D.
Ekraanil algab klipsetusaja maha loendamine.
Seade kaivitub.

Kupsetusaja [6ppedes kolab helisignaal.

Seade |6petab to6tamise. Ekraanile kuvatakse

kipsetusaeg 00 m 00 s.

Kui toit on valmis, lulitage seade sisse-vélja

lilitamise nupust \U vdlja.

Muutmine ja tiihistamine

Parast seadme kaivitamist kuvatakse ekraanile
esiletdstetud temperatuur. Temperatuuri ja/voi
tasandit saate muuta p66rdnupust. Muudatused
rakendatakse kohe.

Kupsetusaja muutmiseks puudutage ala, millel on
tekst,Cooking time”, ja keerake po6rdnuppu.
Muudatus salvestatakse kohe.

Kuumutusreziimi véi mikrolainereziimi véimsuse
satte muutmiseks vajutage kéigepealt seadme t66
katkestamiseks nuppu Start/Stop O. Puudutage
kuumutusreziimi voi mikrolainereziimi véimsuse
satte tekstiala ja tehke soovitud muudatused.
Markus: KuumutusreZiimi véi mikrolainereziimi
voéimsuse satte muutmisel Iahtestatakse ka teised
satted.

ReZiimi MicroCombi tiihistamiseks vajutage nuppu
Start/Stop [>ja valige muu tooreziim.



Kuivatamine
Kupsetuskamber tuleb kuivatada parast igat
kasutuskorda.

Kuivatamise alustamine

Kuivatamise ajal kuumutatakse kiipsetuskambrit,

nii et selles olev niiskus aurustub. Parast kuivatamist

avage klpsetuskambri uks, et aur sellest vélja
paaseks.

1. Laske seadmel jahtuda.

2. Puhastage kiipsetuskamber suuremast mustus-
est kohe ja plhkige kiipsetuskambri péhi niiskus-
est kuivaks.

3. Vajadusel lulitage seade sisse-valja lilitamise
nupust (D todle.

4. Puudutage ala . Ekraanil kuvatakse esimene
kuumutusreziim.

5. Seadistage p66rdnupust H kuivatusreziim.
Maérkus: Temperatuur ja to6aeg on fikseeritud ja
neid ei saa muuta.

6. Kaivitage seade nupust Start/Stop D.
Kuivatusfunktsioon kaivitub ja l6ppeb automaat-
selt 10 minuti parast.

7. Avage seadme uks 1-2 minutiks, et kiipsetus-
kambris olev niiskus saaks aurustuda.

Kiipsetuskambri kuivatamine kasitsi

1. Laske seadmel jahtuda.

2. Puhastage kiipsetuskamber mustusest.

3. Kuivatage kiipsetuskamber pehme lapiga.

4., Jatke seadme uks Uiheks tunniks lahti, et kiipse-
tuskamber saaks taielikult kuivada.

Lapselukk

ﬂ Lapselukk

Seadmel on lapselukk, mis takistab lapsi seda
juhuslikult sisse lulitamast voi sdtteid muutmast.
Juhtpaneel on lukustatud ja satteid ei saa teha.
Seadme saab vilja lilitada sisse-valja lilitamise
nupust (L,

Aktiveerimine ja deaktiveerimine
Lapselukku saab aktiveerida ja deaktiveerida ajal,
kui seade on sisse voi valja lilitatud.

Mélemal juhul vajutage ligikaudu neljaks sekundiks
alaC=.

Ekraanile kuvatakse kinnitusteade.

Ala C> poleb punasena, kui seade on sisse lulitatud.
Ala C= ei péle punasena, kui seade on vélja
ltlitatud.



Pohisatted

ooo

oo
oo ~ . .o

L) Pohisatted

Seadme efektiivseks ja hélpsaks kasutamiseks on
saadaval erinevad satted. Vajadusel saab sétteid
muuta.

Péhisdtete muutmine

Seade peab olema vilja lilitatud.

1. Puudutage ligikaudu kolmeks sekundiks alal
. Ekraanile kuvatakse protsessi puudutavad
markused.

2. Markuste kinnitamiseks vajutage ala @
Ekraanile kuvatakse esimene sate “Keel".

3. Sétet saab muuta po6rdnupust.

4. Puudutage ala @

Ekraanile kuvatakse jargmine sate ja seda saab
muuta poérdnupust.

5. Labi koikide satete liikumiseks puudutage ala @

ja muutke satteid podrdnupust.

6. Satete kinnitamiseks vajutage ja hoidke ligikaudu

kolm sekundit all ala {.
Ekraanile kuvatakse kinnitav teade satete
salvestamise kohta.
Tiihistamine
Kui te ei soovi satteid salvestada, vajutage
tihistamiseks sisse-valja lllitamise nuppu
. Ekraanile kuvatakse kinnitav teade, et satteid ei
salvestatud.

Pohisatete loetelu
Soltuvalt teie seadme funktsioonidest ei ole koik
pohisdtted saadaval.

Obreziim Valjalulitatud*
Sisselllitatud

Kaubamargi Kuvatakse ekraanile*

nimetuse logo Ei kuvata

Ventilaatori Soovitatav* Miinimum

t6baeg

Puhkusereziim Sisselulitatud Véljaltlitatud*

Séte Valikud

Keel Véimalikud lisakeeled.

Kell Kell 24-tunni formaadis

Helisignaal Luhike kiipsetusaeg (30 s) Keskmine

kupsetusaeg (1 min)*
Pikk kiipsetusaeg (5 min)

Nupu helitoon  Sisselulitatud
Valjalulitatud* (sisse-valja ltlitamise O)
nupu helitoon on sisselilitatud)

Ekraani eredus Viietasandiline skaala

Kellaaja Véljas Digitaalne*

kuvamise

ekraan

Valgustus Kasutamise ajal véljas Kasutamise ajal sees

Lapselukk Ainult nuppude lukustus*

Ukselukk ja nuppude lukustus

Automaatne  T66 ei jatku automaatselt*
160 jatkamine  Ukse sulgemisel
(kehtib ainult mikrolainereziimile)

T66 parast Kuumutusreziimid*
sisselllitamist ~ Mikrolainereziim MicroCombi AutoCook
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Tehasesdtted  Taastada

Mitte taastada
*Tehasesate (tehasesatted voivad soltuvalt seadme
mudelist erineda)

Markus: Muudatused keele, nupu helitooni ja
ekraani ereduse sdtetes jéustuvad kohe.

Koik teised muudatused jéustuvad parast satete
salvestamist.

Voolukatkestus

Satete muudatused sdilivad ka parast

voolukatkestust.

Parast pikemaajalist elektrikatkestust tuleb
lahtestada ainult esmakordse kasutamise satted.
Seade talub monesekundist toitekatkestust.

Kellaaja muutmine

Kellaaja muutmiseks, naiteks suveajalt talveajale

Uleminekul, tuleb muuta péhisatet.

Seade peab olema valja lulitatud.

1. Puudutage ligikaudu kolmeks sekundiks ala §
. Ekraanile kuvatakse protsessi puudutavad
markused.

2. Markuste kinnitamiseks vajutage ala @
Ekraanile kuvatakse esimene sate “Keel".

3. Puudutage ala @

Ekraanile kuvatakse kellaajasate.

4. Muutke kellaaega poordnupust.

5. Satte kinnitamiseks vajutage ja hoidke ligikaudu
kolm sekundit all ala {.

Ekraanile kuvatakse kinnitav teade satete

salvestamise kohta.



Puhastusvahend

Puhastusvahend

Pohjalik hooldus ja puhastamine tagab seadme
puhtuse ja tookorras oleku pikaks ajaks.
Jargnevalt anname teile juhiseid, kuidas seadet
néuetekohaselt hooldada ja puhastada.

Sobivad puhastusvahendid

Jargige tabelis olevat teavet. Nii tagate, et seadme
erinevaid pindu vale puhastusvahendiga ei
kahjustata. Séltuvalt seadme mudelist ei pruugi teie
seadmel olla koéiki loetletud piirkondi.
Ettevaatust!

Pealispinna kahjustamise oht.

Arge kasutage

m teravaid voi abrasiivseid puhastusvahendeid,

m korge alkoholisisaldusega puhastusvahendeid,
m traatharju voi kiitirimisnuustikuid,

m korgsurve- voi aurupuhastusseadmeid,

m eriseadmeid kuuma seadme puhastamiseks.
Peske uued puhastuslapid enne kasutamist
hoolikalt.

Nouanne: Sobivaid puhastus- ja hooldustooteid
saab osta meie muilgijargses teeninduse
osakonnast. Jargige tootja kasutusjuhiseid.

Hoiatus! Péletusoht!
Seade muutub viga kuumaks. Arge puudutage
kiipsetuskambri sisemust ega kiitteelemente!
Laske seadmel alati jahtuda. Hoidke lapsed ohutus
kauguses.

Piirkond Puhastamine

Seadme vilispind

Roostevabast Kuum seebivahune vesi:
terasest puhastage néudepesulapiga ja kuivatage
esikilg kuiva lapiga.
Eemaldage katlakivi-, rasva-, tarklise- ja
albumiini- (naiteks munavalge) plekid
kohe.
Nende alla voib tekkida rooste.
Mudgijargse teeninduse osakonnast
vOi edasimuilija kdest saab osta
kuumade pindade puhastamiseks
sobivaid spetsiaalselt roostevaba
terase puhastamiseks moeldud
puhastusvahendeid.
Kandke pehmele lapile vaga 6huke kiht
puhastusvahendit.
Plast Kuum seebivahune vesi:
puhastage néudepesulapiga ja kuivatage
kuiva lapiga.
Arge kasutage klaasipuhastusvahendit ega
klaasikaabitsat.
Kuum seebivahune vesi:
puhastage néudepesulapiga ja kuivatage
kuiva lapiga.

Varvitud
pinnad

Kuum seebivahune vesi:

puhastage néudepesulapiga ja kuivatage
kuiva lapiga.

Arge kasutage klaasipuhastusvahendit ega
klaasikaabitsat.

Juhtpaneel

Uksepaneelid Kuum seebivahune vesi:
puhastage néudepesulapiga ja kuivatage
kuiva lapiga.
Arge kasutage klaasikaabitsat ega
roostevabast terasest kiilirimisnuustikut.

Ukse kdepide Kuum seebivahune vesi:
puhastage ndudepesulapiga ja kuivatage
pehme lapiga.
Kui ukse kdepidemele satub katlakivi
eemaldamise vahendit, loputage see koht
kohe veega puhtaks. Vastasel juhul véivad
sinna jadda plekid, mida ei saa eemaldada.

Seadme valispind

Emailpinnad  Kuum seebivahune vesi voi dadikalahus:
puhastage néudepesulapiga ja kuivatage
kuiva lapiga.

Kérbenud toidujdédgid saab eemaldada
niiske lapi ja seebivahuse veega.

Suure mustuse eemaldamiseks kasutage
roostevabast terasest kiilirimisnuustikut
voi ahjupuhastusvahendit.

Jatke klipsetuskamber parast puhastamist
lahti, et see kuivada saaks.

Sisevalgus-  Kuum seebivahune vesi:

tuse klaaskate puhastage néudepesulapiga ja kuivatage
kuiva lapiga.
Vaga maardunud klipsetuskambrit
puhastage ahjupuhastusvahendiga.

Uksetihend ~ Kuum seebivahune vesi: puhastage
Mitte néudepesulapiga. Arge hééruge.
eemaldada.

Roostevabast Roostevaba terase puhastusvahend:

terasest jargige tootja kasutusjuhiseid.

uksekate Arge kasutage roostevaba terase
hooldusvahendeid. Votke uksekate
puhastamise ajaks dra.

Roostevabast Roostevaba terase puhastusvahend:

terasest jargige tootja kasutusjuhiseid.

sisemine Seda saab kasutada pleekinud kohtade

ukseraam eemaldamiseks. Arge kasutage roostevaba
terase hooldusvahendeid.

Ro6pad Kuum seebivahune vesi:
leotage ja puhastage néudepesulapiga
voi harjaga.

Valjatom- Kuum seebivahune vesi:

matav puhastage néudepesulapi voi harjaga.

slisteem Arge eemaldage viljatbmmatud rédbastelt
maardeainet — soovitatav on puhastada
rédpaid sissellikatuna. Arge peske rédpaid
néudepesumasinas.

Tarvikud Kuum seebivahune vesi:

leotage ja puhastage néudepesulapiga
voi harjaga.

Suure mustuse eemaldamiseks kasutage
roostevabast terasest kiilirimisnuustikut.
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Ré6pad

Markused

m Seadme esikilhe vérvierinevused on tingitud eri-
nevatest materjalidest nagu klaas, plast ja metall.

m Uksepaneelil olevad kriimutaolised varjud on
tingitud sisevalgustuse peegeldusest.

m Emaili kasutatakse vdga korgetel temperatu-

uridel. See voib pdhjustada kergeid varvimuutusi.

See on tavapdrane ega méjuta tddomadusi.
Ohukeste ahjuplaatide 4éri ei saa taielikult
emailiga katta. Selle tulemusel véivad need dared
muutuda karedaks.

See ei ndrgenda roostevastast kaitset.

Seadme puhtana hoidmine

Hoidke seade alati puhas ja eemaldage mustus

kohe, et see kinni ei kuivaks.

Néuanded

m Puhastage kiipsetuskambrit pdrast igat kasutus-
korda. Nii ei kdrbe mustus selle kiilge.

m Eemaldage katlakivi-, rasva-, tarklise- ja albumi-
ini- (nt munavalge) plekid alati kohe.

m Kupsetage vdga niiskete ja mahlaste koostisosa-
dega kooke universaalpannil.

m Valmistage praade sobivas ahjundus, nditeks
praendu.
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Roopad

Pohjalik hooldus ja puhastamine tagab seadme
puhtuse ja tdokorras oleku pikaks ajaks. Selles osas
on toodud teave seadme restide eemaldamise ja
puhastamise kohta.

Rodbaste dravotmine ja tagasipanek

Hoiatus! Péletusoht!
Ré6pad muutuvad vaga kuumaks. Arge puudutage
kuumi ré6paid!
Laske seadmel alati jahtuda. Hoidke seadet lastele
kattesaamatus kohas.

Roobaste dravotmine
1. Liikake ré6bast ettepoole ja tiles (joonis )

2. ja vétke see dra (joonis H).

3. Poorake kogu rodbas véljapoole a ja votke see
tagantpoolt dra b (joonis H).

4

=

Puhastage ro6pad puhastusvahendi ja
pesukasnaga. Raskestieemaldatava mustuse
eemaldamiseks kasutage harja.




Hoidikute sisestamine

Kui hoidikud kukuvad ro6baste eemaldamise ajal

vélja, tuleb need tagasi seadmesse panna.

1. Eespoolsed hoidikud erinevad tagumistest hoidi-
kutest (joonis [l).

2. Kinnitage eespoolne hoidik konksuga tm-
marguse ava Ulaossa,, kallutage seda veidi a,
kinnitage pdhja kiilge ja pange sirgu tagasi b
(joonis HI).

3. Kinnitage tagumine hoidik konksuga tlemisse
auku a ja liikake see alumisse auku b (joonis E).

Roobaste tagasipanek
Ro0baste riputamisel jélgige, et kumer serv jaaks
réopa ulaossa.

Ro6pad sobituvad nii vasakule kui ka paremale
kiljele.

Roopad

1. Hoidke raami tagakdilge nurga all ning paigald-
age see (levalt ja alt a (joonis ).
2. Tommake rédbas ettepoole (joonis E).

i

3. Seejarel voltige see ettepoole ja sisestage (joonis
H)
4. ning liikake allapoole (joonis EJ).




Seadme uks

Seadme uks

Pohjalik hooldus ja puhastamine tagab seadme
puhtuse ja tookorras oleku pikaks ajaks. Selles osas
on toodud teave seadme ukse puhastamise kohta.

Uksekatte aravotmine

Uksekatte roostevabast terasest sisekihi varv voib

pleekida. Selle péhjalikuks puhastamiseks voite

katte seadme kdiljest ara votta.

1. Tehke seadme uks veidi lahti.

2. Vajutage katte paremat ja vasakut kiilge (joonis
).

3. Eemaldage kate (joonis B1). Sulgege seadme uks
ettevaatlikult.

Markus: Puhastage katte roostevabast teras-
est sisekiht roostevaba terase puhastamiseks
moeldud vahendiga. Puhastage Ulejaanud
uksekate seebivahuse vee ja pehme lapiga.

4. Tehke seadme uks uuesti veidi lahti. Pange kate
oma kohale tagasi ja suruge seda, kuni kate kuul-
davalt oma kohale lukustub (joonis El).

5. Sulgege seadme uks.

Uksepaneelide dravétmine ja paigal-

damine

Puhastamise lihtsustamiseks voite seadme ukse

klaaspaneelid ara votta.

Seadme uksepaneelide dravotmine

1. Tehke seadme uks veidi lahti.

2. Vajutage katte paremat ja vasakut kiilge (joonis
).

3. Eemaldage kate (joonis El).

4. Kruvige seadme ukse vasakul ja paremal asuvad
kruvid lahti ja eemaldage need (joonis El).

5. Enne seadme ukse uuesti sulgemist asetage ukse
vahele mitu korda kokku keeratud koédgiratik
(joonis ).

Tommake esipaneel lilespoole vilja ja asetage
see siledale pinnale, nii et ukse kdepide on suu-
naga allapoole.

6. Likake mélemad vahepaneeli tilaosas asuvad
kinnitusvahendid Ulespoole, kuid drge votke neid
ara (joonis Bl). Hoidke paneeli ihe kiega. Votke
paneel vdlja.

Puhastage paneelid pehme lapija
klaasipuhastusvahendiga.

Hoiatus! Raskete tervisekahjustuste oht!
Kui seadme kruvid on lahti keeratud, ei ole enam
tagatud, et seade on ohutu. Mikrolaineenergia voib
vélja passeda. Arge keerake kruvisid lahti!



Arge kruvige lahti nelja tagakiiljel asuvat musta
kruvi (joonis @).

A Hoiatus! Vigastusoht!

m Seadme ukseklaasil olevast kriimust voib tekkida
méra. Arge kasutage klaasikaabitsat, teravaid voi
puhastusvahendeid ega pesuaineid.

m Seadme ukse avamisel ja sulgemisel selle hinged
liiguvad ja on oht nende vahele jaada.

Hoidke kded hingedest eemal.

Uksepaneelide tagasipanek seadmesse

Vahepaneeli tagasipanekul kontrollige, et nool

asuks paneeli Glaosas paremal ja oleks kohakuti

metallpaneelil asuva noolega.

1. Sisestage vahepaneel pbhjas asuvasse kinnitush-
oidikusse ja liikake see tlaosast kindlalt sisse
(joonis ).

2. Likake mélemad kinnitushoidikud allapoole

(joonis HI).

)V

3. Sisestage esipaneel altpoolt kinnitushoidikutesse

(joonis H).
4, Sulgege esipaneel, kuni mélemad tlemised
konksud on ava vastaspoolel (joonis EJ).

Seadme uks

5. Suruge esipaneeli allapoole, kuni see kuuldavalt
oma kohale lukustub (joonis H).

6. Tehke seadme uks uuesti veidi lahti ja votke
koogiratik dra.

7. Kruvige mélemad kruvid vasakule ja paremale
tagasi.

8. Pange kate oma kohale tagasi ja suruge seda,
kuni kate kuuldavalt oma kohale lukustub (joonis

B.

//

9. Sulgege seadme uks.
Ettevaatust!

Arge kasutage kiipsetuskambrit enne, kui
paneelid on digesti paigaldatud.
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Veaotsing

Veaotsing

Torgetele seadme t66s on tihti lihtne selgitus. Enne
mutgijargse teeninduse osakonda helistamist
vaadake allolevat tabelit, sest voib-olla suudate
probleemi ise lahendada.

Probleem Véimalik pohjus

Seade ei toota. Kaitse on rikkis.

Vaiksemate vigade iseseisev kérvalda-

mine

Vaiksemad tehnilised vead seadme t66s saate tihti
ise parandada.

Kui seadmes valmistatud toit ei vasta ootustele,
leiate selle kasutusjuhendi I6pust palju néuandeid
ja juhiseid. = ,Teie jaoks meie k66gis katsetatud” Ik 28

Probleemi kérvaldamine
Kontrollige elektrikapis asuvat automaatkaitsekorki.

Voolukatkestus

Kontrollige, kas kdogivalgustus péleb vai teised
kdogimasinad téotavad.

Seadme ekraanile kuvatakse kiri  Voolukatkestus
“Sprache Deutsch”.

Lahtestage keel ja kellaaeg.

Kellaaega ei kuvata ekraanile, kui Pohisatet on muudetud.
seade on valja lulitatud.

Muutke kellaaja kuvamise pohisatet.

Seade ei kuumuta, ekraanil

pdleb siimbol. demoreziim.

Pohisdtete alt on aktiveeritud

Uhendage seade korraks vooluvérgust lahti (liilitage vélja
oma majapidamise elektrikapis asuv automaatkaitsekork)
ja deaktiveerige jargneva kolme minuti jooksul péhisétete
alt demoreziim.

P66rdnupp on juhtpaneeli
kiljest ara kukkunud.

P66rdnupp on kogemata
lahti tulnud.

P66rdnupu saab dra votta. Pange podrdnupp tagasi oma
kohale juhtpaneelil ja likake seda, nii et nupp ldheb tagasi
oma kohale ja seda saab jalle keerata nagu tavaliselt.

Po6rdnuppu on raske keerata.  P66rdnupu all on mustus.

Po6rdnupu saab dra votta. Votke see lihtsalt oma kohalt
dra. Voite ka vajutada po6rdnupu valimist kiilge, nii et see
seadme kdljest dra tuleb. Puhastage p66rdnupp ja selle
alus seadme kiiljes lapi ja seebivahuse veega. Kuivatage
pehme lapiga. Arge kasutage teravaid ega abrasiivseid
materjale. Arge leotage ega peske néudepesumasinas.
Arge eemaldage péérdnuppu liiga tihti. Nii pisib selle
alus stabiilne.

A Hoiatus! Elektrilo6gi oht!

Seadme valesti remontimine on ohtlik. Seadet
tohivad remontida ja selle toitejuhet vahetada
ainult muugijargse teeninduse osakonna vastava
véljadppega spetsialistid. Kui seade on katki,
tdmmake selle pistik seinapistikupesast valja voi
lulitage vélja elektrikapis asuv automaatkaitsekork.
Votke Ghendust midgijargse teeninduse
osakonnaga.

Veateated seadme ekraanil

Kui ekraanile kuvatakse tdhega,D” voi ,E” algav
veateade, nditeks D0111 voi EO111, lilitage seade
sisse-valja lulitamise nupust @ korraks vdlja ja
seejarel uuesti sisse.

Kui tegemist oli lihtsa veaga, siis veateade kustub
ekraanilt. Kui veateade kuvatakse uuesti, votke
Uhendust muugijargse teeninduse osakonnaga ja
oelge neile tapne veateade.

Maksimaalne t66aeg
Kui seadme sdtteid mitme tunni jooksul ei muudeta,
I6petab seade automaatselt kuumutamise.
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See aitab véltida seadme juhuslikku tootamist pikka
aega jdrjest.

Maksimaalset té6aega juhitakse téoreziimi
vastavate satetega.

Maksimaalse tédaja tditumisel

Ekraanile kuvatakse kinnitav teade selle kohta, et
seadme maksimaalne to6aeg on Uletatud.

Seadme t60 jatkamiseks puudutage Ukskoik millist
ala voi keerake po6rdnuppu.

Kui te seadet enam ei kasuta, lllitage see sisse-vdlja
lilitamise nupust \U vdlja.

Nouanne: Seadistage kiipsetusaeg nii, et seade ei
ltlitu valja, kui te seda ei taha, nditeks darmiselt pika
klpsetusaja korral. Seade to6tab kuni seadistatud
klpsetusaja I6ppemiseni.

Kiipsetuskambri valgustuspirnid
Kiipsetuskambri sisemuse valgustamiseks on
seadmes Uks voi mitu pika elueaga LED-pirni.

Kui LED-pirn voi selle klaaskate peaks katki minema,
helistage multigijargse teeninduse osakonda.
Valgustuspirni katet ei tohi eemaldada.



2
Klienditeenindus

Kui seadet on vaja parandada, siis on meie
miuligijargse teeninduse osakond teie teenistuses.
Meie leiame alati sobiva lahenduse ning nii ei pea
tehnikud teid asjata kilastama.

E-number ja FD-number

Meile helistades 6elge palun oma seadme
tootenumber (E-number) ja tootmisseeria number
(FD-number). Nii saame teile asjakohaseid
néuandeid anda. Andmeplaati nende numbritega
ndete parast seadme ukse avamist.

() |EWV 5. 7 |

Type

V6ite need numbrid ja miilgijargse teeninduse
osakonna telefoninumbri siia les kirjutada, et need
vajadusel kiiresti kattesaadaval oleksid.

E-number FD-number

Mulgijargse teeninduse osakond

Pidage meeles, et meie mutgijargse teeninduse
osakonna tehnikute véljakutsumine on tasuline ja
seda isegi garantiiajal.

Kontaktandmed leiate kaasasolevast
klienditeeninduslehelt.

Usaldage tootja spetsialiste. Nii vdite olla kindlad, et
teie seadet remondivad taieliku valjadppe saanud
teenindustdotajad, kellel on olemas teie seadme
originaalvaruosad.

Klienditeenindus

a Toidud

Reziimiga,AutoCook” saate valmistada paljusid
erinevaid toite. Seade valib enamiku satetest teie
eest automaatselt.

Teave programmide kohta

m Kupsetustulemus séltub toiduainete kvaliteed-
ist ja ahjundust. Optimaalse kiipsetustulemuse
saavutamiseks kasutage ainult kvaliteetseid
toiduaineid ja jahutatud liha.

m Seade valib ise optimaalse kuumutusreZiimi ning
aja- ja temperatuurisatte. Teil palutakse sisestada
ainult kaalundit. Valjaspool kaaluvahemikku
olevat kaalunditu ei saa seadistada.

m Praadide valmistamisel, mille jaoks seade ise
temperatuuri valib, saab salvestada temperatuuri
kuni 300 °C. Seetottu kontrollige, et kasutatav
ahjunéu oleks piisavalt kuumakindel.

m Toidu valmistamise kohta antakse teavet, nditeks
ahjunéu, kiipsetustasandi voi vedeliku lisamise
kohta liha kiipsetamisel. Méningaid toite tuleb
valmistamise ajal poorata voi segada. Selleko-
hane teade kuvatakse ekraanile kohe parast
seadme todleliilitamist. Oigest ajast antakse
marku helisignaaliga.

m Teavet 6iget tllipi ahjunéude kohta ning na-
punditeid ja néuandeid toiduvalmistamise kohta
leiate kasutusjuhendi I6pust.

Mikrolainereziim

Mikrolainereziimis pakub seade teile programme,

mis véimaldavad valmistada toitu hélpsalt ja

kiiresti. Mikrolainereziimi kasutamine vahendab
klipsetusaega margatavalt — praktliselt poole vorra.

Seade juhendab kasutama mikrolaineahju sobivat

ahjundu. Teavet sobivat tiilipi ahjundude kohta

leiate osast,Pohisatted”. = ,MikrolainerezZiim” Ik 17

Toidu valmstamise funktsiooniga

AutoPilot.

Liikuge p66rdnupu abil labi kdikide toitude, et

naha, milliseid neist saab valmistada funktsiooniga

AutoPilot.

Kaaluge toiduained enne kiipsetuskambrisse

asetamist. Nii saate seadistada toiduainete dige kaalu.

Kupsetusaeg arvutatakse soltuvalt toidust ja selle

kaalust ning seda ei saa muuta.

1. Puudutage ala . Esimene toit kuvatakse
ekraanile valgena esiletostetuna.

2, Seadistage p66rdnupust soovitud toit.

3. Puudutage ala @ Kaal kuvatakse ekraanile
valgena esiletéstetuna.

4. Seadistage poordnupust toidu kaal.
Klpsetusaeg arvutatakse automaatselt.
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Teie jaoks meie koogis katsetatud

5. Kinnitage tehtud valik nupuga Start/Stop [. Ekraan-
ile kuvatakse teade tarvikute ja tasandi kohta.

6. Kaivitage seade nupust Start/Stop D.
Ekraanil algab kiipsetusaja mahaloendamine.
Kuumenemisjoont ei kuvata. Seade hakkab
kuumutama.

Kipsetusaja [dppedes kdlab helisignaal. Seade

|6petab kuumutamise.

Kui toit on valmis, lllitage seade sisse-valja

lulitamise nupust \U vélja.

Kiipsetamise jatkamine

Kui te ei ole tulemusega rahul, on méne toidu korral
voimalik need pérast kiipsetusaja I6ppemist veel
ahju kiipsema jatta.

Ekraanile kuvatakse kiisimus selle kohta, kas tahate
kiipsetamist jatkata.

Kui soovite kiipsetamist jatkata, vajutage nuppu
Start/Stop 0.

Seade soovitab kiipsetusaega. Seda saab muuta.
Kaivitamiseks vajutage nuppu Start/Stop D.
Markus: Kiipsetusaega saab pikendada nii mitu
korda kui vaja.

Kui olete kiipsetustulemusega rahul, puudutage
ala .

Seadme valjalilitamiseks vajutage sisse-vilja
ltlitamise nuppu .

Hilisema l6puaja seadistamine

Méne toidu jaoks saab seadistada hilisema I6puaja.
Enne seadme kdivitamist puudutage ala @.ja
seadistage poordnupust hilisem I6puaeg.

Seade lilitub pérast kdivitumist seisureziimi.
Lépuaega ei saa enam muuta.

Muutmine ja tiihistamine

Parast seadme kdivitamist ei saa satteid enam
muuta.

Kui soovite seadme t66 tihistada, lilitage seade
sisse-valja lilitamise nupust (U vdlja. Seadme t66d
ei saa enam nupust Start/Stop [ katkestada.
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Teie jaoks meie koogis
katsetatud

Sellest osast leiate valiku toite ja parimad
voimalikud sdtted nende valmistamiseks.

Tabelites on naidatud, milline kuumutusreziim voi
temperatuur sellele toidule kbige paremini sobib. Siit
leiate teavet ka sobivate kiipsetustarvikute ja nende
tasandite kohta ahjus. Samuti jagame néuandeid
ahjundéude ja toiduvalmistamisviiside kohta.
Markus: Toidu valmistamisel vdib
kipsetuskambrisse koguneda palju auru.

Seade on vdga energiasaastlik ja sellest eraldub
kasutamise ajal vaga vahe kuumust. Suure
temperatuurierinevuse tottu seadme sisemiste ja
valimiste osade vahel voib uksele, uksepaneelile voi
seadme koérval asuvate kdogikappide esikilgedele
koguneda kondensatsioonivesi. See on tavapdrane
futsikaline nahtus. Kondensatsioonivett tekib
vahem, kui ahju eelkuumutada véi selle uks
ettevaatlikult avada.

Silikoonvormid

Parimate kiipsetustulemuste saavutamiseks

on soovitatav kasutada tumedat varvi metallist
kipsetusvorme.

Silokoonvormide kasutamisel jargige tootja juhiseid
ja retsepti.

Silikoonvormid on tihti tavalistest
kiipsetusvormidest vdiksemad. Kogus ja retsepti
spetsifikatsioonid voivad olla erinevad.

Koogid ja vdikesed kiipsetised
Seadmel on erinevad reZiimid, millega saate
valmistada kooke ja vaikseid kipsetisi. Satete
tabelitest leiate parimad voimalikud satted
paljudele toitudele.

Tutuvuge ka selles osas toodud méarkustega taigna
kergitamise kohta.

Kasutage ainult seadmega kaasasolevaid
originaaltarvikuid. Need on kohandatud
kasutamiseks just selle seadme klipsetuskambris ja
tooreziimidega.

Kiipsetamine koos mikrolainereziimiga
Kupsetamisreziimi kombineerimisel
mikrolainereziimiga saab kiipsetusaega oluliselt
vahendada.

Kasutage alati kuumakindlat ahjunéu, mis sobib
kasutamises mikrolaineahjus. Jargige teavet
mikrolaineahjus kasutamiseks sobivate néude
kohta. = ,Mikrolainereziim” Ik 17

Kombineeritud reziimis saate kasutada tavalisi
metallist kiipsetusvorme. Kui kiipsetusvormi ja
traatresti vahele tekivad sademed, kontrollige,
kas klipsetusvorm on valjastpoolt puhas. Asetage



kiipsetusvorm traatrestil teise kohta. Kui see ei aita,
siis jatkake klipsetamist ilma mikrolainereziimita.
Kipsetusaeg on sel juhul pikem.
Plastist, keraamiliste voi klaasist kiipsetusndude
kasutamisel on kiipsetusaeg lihem kui satete tabelites
margitud aeg. Kook ei pruunistu altpoolt niipalju.
Mikrolainereziimiga kombineerituna saab
kiipsetada ainult Ghel tasandil.
Tasandid
Kasutage tabelis toodud tasandeid.
Kiipsetamine iihel tasandil
Uhel tasandil kiipsetades kasutage jargmist asendit:
m tasand 1
Kahel tasandil kiipsetamine
Kasutage neljasuunalist kuumaéhureziimi. Uhel
ajal ahju asetatud plaatidel voi kiipsetusvormides
olevad kiipsetised ei pruugi samal ajal valmis saada.
m Universaalpann: tasand 3

Kipsetusplaat: tasand 1
m Kupsetusvormid/-ndud traatrestil

Esimene traatrest: tasand 3

Teine traatrest: tasand 1
Mitme toidu valmistamisel samaaegselt saate saasta
kuni 45% energiat. Asetage kiipsetusvormid/-néud
kiipsetuskambris Uksteise korvale voi liksteise peale.
Tarvikud
Kasutage alati sobivaid tarvikuid ja likake tarvikud
odigesti kiipsetuskambrisse.
Traatrest
Lukake traatrest seadmesse nii, et selle kirjaga
+Microwave” kiilg on suunaga seadme ukse poole ja
vélimine rd6bas on suunaga allapoole.
Universaalpann voi kiipsetusplaat
Likake universaalpann véi kiipsetusplaat
ettevaatlikult nii kaugele seadmesse kui véimalik.
Kipsetusplaadi otsast kitsenev serv peab olema
suunaga seadme ukse poole.
Niiskete voi mahlaste koostisosade ja rikkaliku
kattega kookide kiipsetamiseks kasutage
universaalpanni. Nii ei voola vedelik tile selle

Tarvikud / kiipsetusnéud

Teie jaoks meie koogis katsetatud

servade ja kiipsetuskamber jaab puhtaks.
Kiipsetusvormid

Soovitatav on kasutada tumedaid metallist
klipsetusvorme.

Valgeplekist kiipsetusvormide, keraamiliste ndude
ja klaasnéude korral on kiipsetusaeg pikem ja
kipsetised ei pruunistu Ghtlaselt.

Rasvakindel paber

Kasutage ainult rasvakindlat paberit, mis sobib
kasutamiseks valitud temperatuuril. Léigake
rasvakindel paber alati sobivasse suurusesse.
Soovitatavad satete vadrtused

Tabelis on toodud kbéige sobivamad
kuumutusreziimid erinevat tulipi leht- ja
muretaignakupsetistele. Temperatuur ja —
klpsetusaeg soltuvad taigna kogusest ja koostisest.
Seet6ttu on tabelis toodud erinevate sdtete
vahemikud. Alustage kasutamist madalamatel
vadrtustel. Madalam temperatuur tagab tGhtlasema
pruunistumise. Vajadusel seadistage jargmisel
korral kdrgem temperatuur.

Markus: Kdrgema temperatuuri valimine ei
lihenda kiipsetusaega. Koogid voi vaiksed
kipsetised kipsevad ainult véljastpoolt ning jadvad
seest tooreks.

Sétete vaartused kehtivad toitude asetamisel kiilma
kipsetuskambrisse. Nii saastate kuni 20% energiat.
Ahju eelkuumutamisel liheneb tabelis toodud
kiipsetusaeg mitme minuti vorra.
Eelkuumutamine on vajalik teatud toitude korral ja
selle kohta on tabelis marge.

Kui soovite kiipsetamisel kasutada oma

retsepte, kasutage viitena tabelis olevat sarnast
klpsetist. Lisateavet leiate tabeli jarel toodud
kiipsetamisnéuannetest.

Vétke muud tarvikud kiipsetuskambrist valja.

Nii saavutate parimad véimalikud kiipsetus-
tulemused ja saastate samas kuni 20% energiat.
Kasutatav kuumutusreziim:

Neljasuunaline kuumadhureziim

Tasand Kuumutus- Tempera- Mikrolainereziimi Kupsetusaeg

reziim tuur (°C)  voimsus (W) (min)
Vormikoogid
Tavaline biskviitkook Ummargune koogivorm 1 140-160 - 55-70
Tavaline biskviitkook Ummargune koogivorm 1 160-180 90 30-40
Keeksipulbrist puuviljakook, 6rna Ummargune keskelt auguga 1 150-170 - 45-60
tekstuuriga koogivorm
Keeksipulbrist puuviljakook, érna Ummargune keskelt auguga 1 170-190 90 35-45
tekstuuriga koogivorm
Puuviljakoogi pohi Puuviljakoogi vorm 1 140-160 - 20-40
Krobeda pohjaga puuviljakook voi Lahtikaiv koogivorm, 26 cm 1 160-170 - 65-85
kohupiimakook*
Krobeda pohjaga puuviljakook voi Lahtikaiv koogivorm, 26 cm 1 160-180 180 30-40
kohupiimakook* 100 20
Rullbiskviit Pitsaalus 1 180-200 - 50-60
Tort Puuviljakoogi vorm, musta varvi 1 190-200 - 25-40
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mmargune keskelt auguga
parmitaignakook

mmargune keskelt auguga
koogivorm

Tasand Kuumu

150-160

(min)

Parmitaignakook lahtikdivas koogivormis  Lahtikaiv koogivorm, 28 cm 1 150-160 - 25-35
Biskviitpohi (2 munast) Puuviljakoogi vorm 1 160-170* - 20-30
Biskviitpohi (3 munast) Lahtikaiv koogivorm, 26 cm 1 160-170% - 30-45
Biskviitpohi (6 munast) Lahtikaiv koogivorm, 28 cm 1 150-170% - 30-50
Plaadikoogid

Kattega biskviitkook Kupsetusplaat 1 150-170 - 20-40
Biskviitkook, kahel tasandil Universaalpann + kiipsetusplaat ~ 3+1 150-170 - 35-50
Purukattega muretaignakook Kupsetusplaat 1 160-180 - 30-45
Purukattega muretaignakook, kahel Universaalpann + kiipsetusplaat ~ 3+1 150-170 - 40-55
tasandil

Mahlase kattega muretaignakook Universaalpann 1 150-170 - 65-85
Rullbiskviit Universaalpann 1 180-200 - 45-55
Purukattega parmitaignakook Kupsetusplaat 1 150-170 - 20-35
Purukattega parmitaignakook, kahel Universaalpann + kiipsetusplaat  3+1 160-170 - 25-35
tasandil

Mahlase kattega parmitaignakook Universaalpann 1 160-180 - 50-60
Mahlase kattega parmitaignakook, kahel  Universaalpann + kiipsetusplaat ~ 3+1 150-160 - 25-35
tasandil

Palmiksai, rummiga immutatud Kupsetusplaat 1 150-160 - 35-45
parmitaignast kook

Stollen 500 g jahust Universaalpann 1 150-160 - 50-60
Magus struudel Universaalpann 1 170-180 - 40-60
Suigavkilmutatud struudel Kupsetusplaat 1 190-210 - 30-45
Stigavkilmutatud struudel Universaalpann 1 200-220 90 20-25
Vaiksed kiipsetised

Vaiksed koogid** Kupsetusplaat 1 150% - 25-35
Vaiksed koogid, kahel tasandil** Universaalpann + kiipsetusplaat  3+1 140% - 35-45
Muffinid Muffinipann 2 160-180% - 15-25
Muffinid, kahel tasandil Muffinipannid 3+1 150-170% - 20-30
Vaiksed parmitaignakoogid Kupsetusplaat 1 150-160 - 30-40
Lehttaignakiipsetis Klpsetusplaat 2 170-190% - 20-45
Lehttaignakiipsetised, kahel tasandil Universaalpann + kiipsetusplaat  3+1 170-190% - 20-45
Keedutaignakdipsetis Kupsetusplaat 1 190-210 - 30-40
Magus parmitaignapirukas Kupsetusplaat 1 160-180 - 20-30
Kuipsised

Saiakesed** Kuipsetusplaat 1 140-150% - 25-35
Kipsised Kuipsetusplaat 2 140-160 - 15-30
Kiipsised, kahel tasandil Universaalpann + kiipsetusplaat ~ 3+1 130-150 - 20-35
Besee Kupsetusplaat 2 80-90* - 120-150
Besee, kahel tasandil Universaalpann + kiipsetusplaat ~ 3+1 80-90*% - 120-180
Mandlikupsised Kupsetusplaat 2 90-110 - 20-40
Mandliklpsised, kahel tasandil Universaalpann + kiipsetusplaat  3+1 90-110 - 20-40

* Eelkuumutage.

* Eelkuumutage 5 minut

umutusfunktsiooni
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Kui soovite teada, kas kook on keskelt
taiesti kiipsenud.

Torgake koogi kdige kdrgemasse kohta kokteilitikk. Kui see jadb puhtaks, on kook
valmis.

Kook vajub kokku.

Lisage jargmisel korral vahem vedelikku. Jargmisel korral seadistage temperatuur
10 °C madalamaks ja kiipsetage kooki kauem. Jargige retsepti.

Kook on keskelt kerkinud, aga aartest
mitte.

Maérige ainult lahtikdiva koogivormi péhja. Pérast kiipsetamist votke kook
ettevaatlikult noaga vormi dartest lahti.

Puuviljamahl voolab Ule dare.

Kasutage jargmisel korral universaalpanni.

Viiksed kiipsetised kleepuvad
kiipsetamisel tiksteise kiilge.

Kupsetiste vahel peab olema vahemalt 2 cm vaba ruumi. Nii saavad kiipsetised
kerkida ja koikidelt kiilgedelt Ghtlaselt pruunistuda.

Kook on liiga kuiv.

Jargmisel korral seadistage temperatuur 10 °C kdrgemaks ja kiipsetage kooki
vdhem.

Kook jaab liiga hele.

Kui kasutatud on Giget tasandit ja ahjundu, suurendage jargmisel korral vajadusel
temepratuuri voi kiipsetage kooki kauem.

Kook on pealt liiga hele ja alt liiga
pruun.

Kupsetage kooki jargmisel korral ks tasand kérgemal.

Kook on pealt liiga pruun ja alt liiga
hele.

Kuipsetage kooki jargmisel korral tiks tasand madalamal. Valige madalam
temperatuur ja kiipsetage kooki kauem.

Kook kiipseb tagakiiljelt liiga pruuniks.

Arge pange kiipsetusplaati otse ahju tagaseina vastu, vaid paigutage see rohkem
keskele.

Terve kook on liiga pruun.

Valige jargmisel korral madalam temperatuur ja kiipsetage kooki kauem.

Kook on ebatihtlaselt pruunistunud.

Valige veidi madalam temperatuur.

Kupsetusplaadilt Gleulatuv rasvakindel paber véib 6huringlust méjutada.
Loigake rasvakindel paber alati sobivasse suurusesse.

Kupsetusvormi ei tohi asetada vahetult vastu kiipsetuskambri tagaseinas asuvate
avade.

Vaikesed kiipsetised peavad olema voimalikult Gihesuurused ja Gihepaksused.

Kiipsetate mitmel tasandil. Ulemisel
plaadil olevad kiipsetised on alumistest
pruunimad.

Mitmel tasandil kiipsetades valige alati neljasuunaline kuumadhureziim. Uhel ajal
ahju asetatud plaatidel voi kiipsetusvormides olevad kipsetised ei pruugi samal
ajal valmis saada.

Kook ndeb hea vilja, aga ei ole keskelt
korralikult kiipsenud.

Jargmisel korral kiipsetage kooki madalamal temperatuuril ja veidi kauem ning
lisage veidi vahem vedelikku. Mahlastest ja niisketest koostisosadest koosneva
kattega koogi korral kiipsetage kdigepealt koogi péhi. Riputage pdhjale mandleid
V@i riivsaia ning laotage sellele kate.

Kook ei tule vormi tagurpidi keerates
sellest vélja.

Laske koogil pérast ahjust valjavétmist 5-10 minutit jahtuda. Kui kook ikka vormist
vélja ei tule, votke see ettevaatlikult noaga vormi dartest lahti. Keerake koogivorm
uuesti tagurpidi ja katke mitu korda kiilma niiske rétikuga. Jargmisel korral méarige
vormi pdhjalikult ja puistake sinna riivsaia.

Leib ja saiakesed

Seadmel on erinevad kuumutusreziimid, millega

ajal ahju asetatud plaatidel voi kiipsetusvormides
olevad kiipsetised ei pruugi samal ajal valmis saada.

saate valmistada leiba ja saiakesi. Satete tabelitest

leiate parimad véimalikud satted paljudele toitudele.

Tutuvuge ka selles osas toodud markustega taigna
kergitamise kohta.

Kasutage ainult seadmega kaasasolevaid
originaaltarvikuid.

Need on kohandatud kasutamiseks just selle
seadme kiipsetuskambris ja tooreziimidega.
Tasandid

Kasutage tabelis toodud tasandeid.

Kiipsetamine iihel tasandil

Uhel tasandil kiipsetades kasutage jargmist asendit:

m tasand 1
Kiipsetamine kahel tasandil
Kasutage neljasuunalist kuumadhureziimi. Uhel

m Universaalpann: tasand 3

Kipsetusplaat: tasand 1
m Kipsetusvormid/-néud traatrestil

Esimene traatrest: tasand 3

Teine traatrest: tasand 1
Mitme toidu valmistamisel samaaegselt saate saasta
kuni 45% energiat. Asetage kiipsetusvormid/-néud
kipsetuskambris tiksteise korvale voi Uksteise peale.
Tarvikud
Kasutage alati sobivaid tarvikuid ja liikake tarvikud
digesti kiipsetuskambrisse.
Traatrest
Lukake traatrest seadmesse nii, et selle kirjaga
,Microwave” kiilg on suunaga seadme ukse poole ja
vélimine ré6bas on suunaga allapoole.
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Universaalpann véi kiipsetusplaat

Likake universaalpann véi kiipsetusplaat
ettevaatlikult nii kaugele seadmesse kui véimalik.
Kipsetusplaadi otsast kitsenev serv peab olema
suunaga seadme ukse poole.

Kiipsetusvormid

Soovitatav on kasutada tumedaid metallist
kiipsetusvorme.

Valgeplekist kiipsetusvormide, keraamiliste ndude
ja klaasnéude korral on kiipsetusaeg pikem ja
kiipsetised ei pruunistu Gihtlaselt.

Rasvakindel paber

Kasutage ainult rasvakindlat paberit, mis sobib
kasutamiseks valitud temperatuuril. Ldigake
rasvakindel paber alati sobivasse suurusesse.
Stigavkiilmutatud tooted

Arge kasutage otse siigavkiilmast véetud tooteid.
Eemaldage toidu pealt jaa.

Méned sligavkilmutatud tooted vdivad olla
ebalhtlaselt eelklipsetatud. Sellised tooted voivad
ka kiipsemisel ebaiihtlaselt pruunistuda.
Soovitatavad satete vadrtused

Tabelis on toodud kdige sobivamad
kuumutusreziimid erinevat tutpi leivale ja
saiakestele. Temperatuur ja —klipsetusaeg séltuvad
taigna kogusest ja koostisest. Seetdttu on tabelis
toodud erinevate satete vahemikud. Alustage
kasutamist madalamatel vaartustel. Madalam
temperatuur tagab Ghtlasema pruunistumise.
Vajadusel seadistage jargmisel korral kdrgem sate.

Markus: Kdrgema temperatuuri valimine ei
lihenda kiipsetusaega. Leib vdi saiakesed kiipsevad
ainult valjastpoolt ning jadvad seest tooreks.
Satete vaartused kehtivad toitude asetamisel kiilma
kipsetuskambrisse. Nii saastate kuni 20% energiat.
Ahju eelkuumutamisel liheneb tabelis toodud
kiipsetusaeg mitme minuti vorra.
Eelkuumutamine on vajalik teatud toitude korral ja
selle kohta on tabelis marge. Mdni klipsetis valmib
paremini mitmes etapis kiipsetades. Selle kohta on
tabelis vastav marge.

Leivataigna satete vaartused kehtivad nii
kipsetusplaadil kui leivavormis oleva taigna kohta.
Kui soovite kiipsetamisel kasutada oma retsepte,
kasutage viitena tabelis olevat sarnast kiipsetist.
Vétke muud tarvikud kiipsetuskambrist valja. Nii
saavutate parimad véimalikud klpsetustulemused
ja saastate samas kuni 20% energiat.

Ettevaatust!

Arge valage kuuma kiipsetuskambrisse vett ega
asetage kupsetuskambri pdhja veega tdidetud
ahjunéu! Temperatuurimuutus voib emaili
kahjustada.

Kasutatavad kuumutusreziimid:

m @ Neljasuunaline kuumadhureziim

n (X Ohuringlusreziimiga grillimine

n E‘ Grillimine, suur ulatus

n ElGriIlimine, vaike ulatus

Tarvikud Tasand Kuumutus- Temperatuur Kiipsetusaeg
rezim °C, grillisate  (min)

Leib

Sai, 750 g Universaalpann voi koogivorm 1 200-220* 10-15
180-190 25-35

Sepik, 1,5 kg Universaalpann véi koogivorm 1 210-220% 10-15 40-50
180-190

Taisteraleib, 1 kg Universaalpann 1 210-220* 10-15 40-50
180-190

Hapendamata leib Universaalpann 1 220-240 20-30

Saiakesed

Osaliselt kiipsetatud saiakesed, Universaalpann 2 200-220 10-20

osaliselt kiipsetatud baguetteid

Magusad saiakesed Kupsetusplaat 1 160-170* 15-25

Magusad saiakesed, kahel tasandil ~ Universaalpann + 3+1 150-160* 20-30

kiipsetusplaat

Magusad saiakesed Kupsetusplaat 1 170-190 25-35

Baguette, eelkiipsetatud, jahutatud Universaalpann 2 200-220 10-20

Siigavkiilmutatud saiakesed

Osaliselt kiipsetatud saiakesed, Universaalpann 2 200-220 15-25

osaliselt kiipsetatud baguetteid

Soolakringlid Kupsetusplaat 1 200-220 15-25

Sarvesai Kupsetusplaat 1 150-170* 20-35

*Eelkuumutage seade.
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Tarvikud Tasand Kuumutus- Temperatuur Kiipsetusaeg
rezim °C, grillisate  (min)
Véileib
Kattega voileib, 4 viilu Traatrest 2 El 3 5-15
Kattega voileib, 12 viilu Traatrest 2 250 5-15
Pruunistatud véileib Traatrest

3 E‘ 3 3-6

*Eelkuumutage seade.

Pitsa, quiche ja soolased koogid
Seadmel on erinevad kuumutusreziimid, millega
saate valmistada pitsat, quiched ja soolaseid kooke.
Sétete tabelitest leiate parimad véimalikud satted
paljudele toitudele.

Tutuvuge ka selles osas toodud markustega taigna
kergitamise kohta.

Kasutage ainult seadmega kaasasolevaid
originaaltarvikuid.

Need on kohandatud kasutamiseks just selle
seadme klipsetuskambris ja tooreziimidega.
Kiipsetamine koos mikrolainereziimiga
Kipsetamisreziimi kombineerimisel
mikrolainereziimiga saab klpsetusaega oluliselt
vahendada.

Kombineeritud reZiimis saate kasutada tavalisi
metallist kiipsetusvorme.

Kui kiipsetusvormi ja traatresti vahele tekivad
sademed, kontrollige, kas kiipsetusvorm on
véljastpoolt puhas. Asetage klipsetusvorm
traatrestil teise kohta. Kui see ei aita, siis jatkake
kipsetamist ilma mikrolainereziimita. Kiipsetusaeg
on sel juhul pikem.

Plastist, keraamiliste voi klaasist kiipsetusnéude
kasutamisel on kiipsetusaeg liihem kui satete
tabelites margitud aeg.

Kook ei pruunistu altpoolt niipalju.
Mikrolainereziimiga kombineerituna saab
kiipsetada ainult Gihel tasandil.

Tasandid

Kasutage tabelis toodud tasandeid.
Kiipsetamine iihel tasandil

Uhel tasandil kiipsetades kasutage jargmist asendit:

m tasand 1

Kiipsetamine kahel tasandil

Kasutage neljasuunalist kuumadhureziimi. Uhel
ajal ahju asetatud plaatidel voi kiipsetusvormides

olevad kiipsetised ei pruugi samal ajal valmis saada.

m Universaalpann: tasand 3
Kipsetusplaat: tasand 1
m Kipsetusvormid/-néud traatrestil
Esimene traatrest: tasand 3
Teine traatrest: tasand 1
Mitme toidu valmistamisel samaaegselt saate saasta
kuni 45% energiat. Asetage klipsetusvormid/-néud

kipsetuskambris tiksteise korvale voéi liksteise peale.

Tarvikud

Kasutage alati sobivaid tarvikuid ja likake tarvikud
digesti klipsetuskambrisse.

Traatrest

Lukake traatrest seadmesse nii, et selle kirjaga
»Microwave” kiilg on suunaga seadme ukse poole ja
vdlimine ré6bas on suunaga allapoole.
Universaalpann voi kiipsetusplaat

Likake universaalpann voéi kiipsetusplaat
ettevaatlikult nii kaugele seadmesse kui véimalik.
Kupsetusplaadi otsast kitsenev serv peab olema
suunaga seadme ukse poole.

Rohke kattega pitsa kiipsetamiseks sobib
universaalpann.

Kiipsetusvormid

Soovitatav on kasutada tumedaid metallist
kiipsetusvorme.

Valgeplekist kiipsetusvormide, keraamiliste ndude
ja klaasnéude korral on kiipsetusaeg pikem ja
kipsetised ei pruunistu Ghtlaselt.

Rasvakindel paber

Kasutage ainult rasvakindlat paberit, mis sobib
kasutamiseks valitud temperatuuril. Léigake
rasvakindel paber alati sobivasse suurusesse.
Siigavkiilmutatud tooted

Arge kasutage otse sligavkiilmast véetud tooteid.
Eemaldage toidu pealt jaa.

Méned sligavkiilmutatud tooted véivad olla
ebathtlaselt eelklipsetatud. Sellised tooted voivad
ka kiipsemisel ebatihtlaselt pruunistuda.
Soovitatavas satete vaartused

Tabelis on toodud kbéige sobivamad
kuumutusreziimid erinevat tltpi toitudele.
Kiipsemistemperatuur ja —kestus séltuvad taigna
kogusest ja koostisest. Seetottu on tabelis toodud
erinevate satete vahemikud. Alustage kasutamist
madalamatel vaartustel. Madalam temperatuur
tagab Uhtlasema pruunistumise. Jargmisel korral
voib temperatuuri vajadusel suurendada.

Maérkus: Kdrgema temperatuuri valimine ei
liihenda kiipsetusaega. Toit kiipseb ainult
vdljastpoolt ning jaab seest tooreks.

Sdtete vaartused kehtivad toitude asetamisel kiilma
kipsetuskambrisse. Nii saastate kuni 20% energiat.
Ahju eelkuumutamisel liheneb tabelis toodud
kipsetusaeg mitme minuti vorra.
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Eelkuumutamine on vajalik teatud toitude korral ja
selle kohta on tabelis marge.

Kui soovite kiipsetamisel kasutada oma retsepte,
kasutage viitena tabelis olevat sarnast kiipsetist.
Vétke muud tarvikud kiipsetuskambrist valja. Nii

saavutate parimad voimalikud klpsetustulemused
ja sadstate samas kuni 20% energiat.

Kasutatav kuumutusreziim:
m @ Neljasuunaline kuumadhureziim

Tasand Kuumutus- Tempera- Mikrolainereziimi Kupsetusaeg

Pitsa
Eelnevalt kiipsetamata pitsa

Kiipsetusplaat

Eelnevalt kiipsetamata pitsa, Universaalpann+  3+1

kahel tasandil kupsetusplaat

Ohukese poéhjaga eelnevalt Pitsaalus 1

kiipsetamata pitsa

Jahutatud pitsa Traatrest 1

Siigavkiilmutatud pitsa

Ohukese péhjaga pitsa, 1 tk Traatrest 1

Ohukese péhjaga pitsa, 2 tk Traatrest + 3+1
kipsetusplaat

Paksu pohjaga pitsa, 1 tk Traatrest 1

Paksu pohjaga pitsa, 2 tk Universaalpann+  3+1
traatrest

Pitsabaguette Traatrest 1

Pitsabaguette, 2 tk Universaalpann 1

Minipitsa Traatrest 1

Soolased koogid ja quiched

Soolased vormikoogid Lahtikaiv 1

. koogivorm, 28 cm

Quiche Puuviljakoogi 1
vorm, musta varvi

Lahtine pirukas Universaalpann 1

Pierogi Klaasnou 1

Empanada de atun Universaalpann 1

Borek Universaalpann 1

reziim tuur (°C)  véimsus (W) (min)
220-230 - 25-30
180-200 - 35-45
230-240 - 20-30
210-230 - 10-20
210-230 - 15-25
200-220 - 15-25
180-200 - 20-30
160-180 - 25-35

200-220 - 20-30

180-200 90 10-20
210-230 - 10-20
170-190 - 50-60
190-210 - 35-50
® 190-210* - 15-25

170-190 - 50-70
180-190 - 35-45
180-200 - 35-45

* Eelkuumutage seade.

Kiipsetised ja sufleed

Seadmel on erinevad kuumutusreziimid, millega
saate valmistada kipsetisi ja sufleesid. Satete
tabelitest leiate parimad voimalikud satted
paljudele toitudele.

Kasutage ainult seadmega kaasasolevaid
originaaltarvikuid. Need on kohandatud
kasutamiseks just selle seadme kiipsetuskambris ja
tooreziimidega.

Toiduvalmistamine mikrolainereziimis

Ainult mikrolainereziimiga kiipsetades voi
kiipsetamisreziimi kombineerimisel mikrolainereziimiga
saab kiipsetusaega oluliselt vahendada.

Kasutage alati kuumakindlat ahjunéu, mis sobib
kasutamises mikrolaineahjus. Jargige teavet
mikrolaineahjus kasutamiseks sobivate néude
kohta. = ,Mikrolainereziim” Ik 17

Votke valmistoit pakendist vélja. Kasutage ahjundu,
mis sobib kasutamises mikrolaineahjus. Nii kiipseb
toit kiiremini ja Uhtlaselt.
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Tasandid

Kasutage alati tabelis toodud tasandeid.
Uhel tasandl saab toitu valmistada
klipsetusvormis/-néus véi universaalpannil.
m Kupsetusvormid/-néud traatrestil: tasand 1

m Universaalpann: tasand 2

Sufleesid saab valmistada ka universaalpanni
asetatud veevannis. Selleks asetage universaalpann
tasandile 1.

Mitme toidu valmistamisel samaaegselt saate saasta
kuni 45% energiat.

Asetage kiipsetusvormid/-néud kiipsetuskambris
Uksteise korvale.

Tarvikud

Kasutage alati sobivaid tarvikuid ja ltikake tarvikud
digesti klipsetuskambrisse.

Traatrest

Lukake traatrest seadmesse nii, et selle kirjaga
,Microwave” kiilg on suunaga seadme ukse poole ja
vélimine ré6bas on suunaga allapoole.



Universaalpann

Lukake universaalpann ettevaatlikult nii kaugele
seadmesse kui voimalik,

nii et universaalpanni kitsenev serv on suunaga
ukse poole.

Ahjunéud

Kasutage kupsetiste ja gratdanide valmistamiseks
laia madalat ahjundu. Kitsas stigavas ahjundus
kulub toidul kiipsemiseks kauem aega ning see
pruunistub pealt rohkem.

Soovitatavad sitete vaartused

Tabelis on toodud kdige sobivamad
kuumutusreziimid erinevat tldpi kiipsetistele

ja sufleedele. Temperatuur ja —kiipsetusaeg
sOltuvad toidu kogusest ja koostisest. See, kui
hasti kook kiipseb, séltub ahjunéu suurusest

ja koogi kérgusest. Seetéttu on tabelis toodud
erinevate satete vahemikud. Alustage kasutamist
madalamatel vaartustel. Madalam temperatuur

Teie jaoks meie koogis katsetatud

tagab Uhtlasema pruunistumise. Jargmisel korral
voib temperatuuri vajadusel suurendada.

Markus: Kdrgema temperatuuri valimine ei
lihenda kiipsetusaega. Kiipsetised ja sufleed
kiipsevad ainult valjastpoolt ning jadvad seest
tooreks.

Satete vaartused kehtivad toitude asetamisel kiilma
kipsetuskambrisse. Nii saastate kuni 20% energiat.
Ahju eelkuumutamisel liheneb tabelis toodud
klipsetusaeg mitme minuti vorra.

Kui soovite kiipsetamisel kasutada oma retsepte,
kasutage viitena tabelis olevat sarnast kiipsetist.
Vétke muud tarvikud kiipsetuskambrist valja. Nii
saavutate parimad voimalikud klpsetustulemused
ja sadstate samas kuni 20% energiat.

Kasutatavad kuumutusreziimid:

m @ Neljasuunaline kuumadhureziim

[ Ohuringlusreziimiga grillimine

Tarvikud / Tasand  Kuumutus- Tempera- Mikrolainereziimi Kiipsetusaeg
kipsetusnéud reziim tuur (°C)  véimsus (W) (min)
Keedetud koostisosadest soolane Klaasnou 1 170-190 - 40-55
kipsetis
Keedetud koostisosadest soolane Klaasnou 1 140-160 360 20-30
kipsetis
Magus kiipsetis Klaasnéu 1 160-180 - 40-50
Magus kiipsetis Klaasnou 1 140-160 360 25-35
Varske lasanje, 1 kg Klaasnou 1 160-180 - 50-60
Stigavkilmutatud lasanje, 400 g Universaalpann 1 210-230 - 30-40
Kartulivorm, tooretest kartulitest, 4 Klaasnéu 1 170-180 - 55-65
cm sligav
Kartulivorm, tooretest kartulitest, 4 Klaasnou 1 170-190 360 20-25
cm sligav
Suflee Klaasnoéu 1 160-170% - 40-50

* Eelkuumutage seade.

Linnuliha

Seadmel on erinevad kuumutusreziimid, millega
saate valmistada linnuliha. Satete tabelitest leiate
parimad véimalikud satted paljudele toitudele.
Prae valmistamine traatrestil

Traatrestil saab kiipsetada eelkéige suurt lindu véi
erinevaid praetiikke samaaegselt.

Lukake traatrest seadmesse nii, et selle kirjaga
»Microwave” kiilg on suunaga seadme ukse poole
ja valimine réobas on suunaga allapoole. Likkake
universaalpann tasandile nii, et selle kaldus serv on
seadme ukse poole.

Soltuvalt linnuliha moéétmetest ja tutbist kallake
universaalpanni kuni 1/2 liitrit vett. Tilkuv rasv
koguneb universaalpanni. Sellest saab valmistada
kastme. Nii toimides tekib ka vahem suitsu ja
kiipsetuskamber jaab puhtam.

Prae valmistamine ahjunéus.
Kasutage ainult ahjus kasutamiseks sobivat néu.
Kontrollige, et ahjundu mahuks kiipsetuskambrisse.

Kdige sobivam on klaasnéu. Pange ahjust voetud
kuum klaasnoéu kuivale alusele.

Arge pange klaasnéu mérjale ega kiilmale pinnale,
sest n6éu voib moéraneda.

Roostevabast terasest voi alumiiniumist ahjunéud
peegeldavad kuumutamisel ega ole seetdttu

eriti sobivad. Linnuliha kiipseb aeglasemalt

ega pruunistu nii hasti. Kasutage kdrgemat
temperatuuri ja klipsetage kauem.

Jargige ndu tootja juhiseid.
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Iima kaaneta kiipsetusnéu

Linnuliha valmistamiseks on soovitatav kasutada
stigavat ahjundu. Asetage ahjundu traatrestile. Kui
teil ei ole sobivat néu, kasutage universaalpanni.
Kaanega kiipsetusnéu

Kaanega noéus kiipsetades jaab kipsetuskamber
oluliselt puhtam. Kontrollige, et néu kaas oleks
paraja suurusega ja tugevasti peal. Asetage ndu
traatrestile.

Kaane avamisel parast kiipsetamist voib selle all
olla néusse kogunenud kuum aur. Tostke kaant
tagantpoolt, nii et kuum aur véljub suunaga teist
eemale.

Kaanega néus valmistatud linnuliha jaab krébe.
Kasutage klaaskaanega ahjundu ja seadistage
kérgem temperatuur.

Prae valmistamine koos mikrolainereziimiga
Linnuliha on kombinatsioonis mikrolainereziimiga
valmistamiseks eriti sobiv. Nii on kiipsetusaeg
oluliselt lihem.

Vastupidiselt tavaparasele tooreziimile pohineb
kiipsetusaeg koos mikrolainereziimiga valmistamise
korral kogukaalul.

Nouanne: Kui toiduainete kogused erinevad
tabelis toodust, on abiks jargmine rusikareegel:
mitmekordne kogus = mitmekordne kiipsetusaeg.
Kasutage alati kuumakindlat ahjunéu, mis sobib
kasutamises mikrolaineahjus. Metallist praenéud
voi Romertopfi néud sobivad kasutamiseks ainult
ilma mikrolainereziimi funktsioonita. Jargige teavet
mikrolaineahjus kasutamiseks sobivate néude
kohta. = ,MikrolainerezZiim” Ik 17

Grillimine

Hoidke seadme uks grillimisel kinni. Arge grillige
avatud uksega!

Lukake traatrest digele tasandile, nii et selle kirjaga
,Microwave” kiilg on suunaga seadme ukse poole
ja valimine ré6bas on suunaga allapoole. Likkake
universaalpann selle alla tasandile nii, et selle kaldus
serv on seadme ukse poole. Tilkuv rasv koguneb
universaalpanni.

Markus: Vaga rasvaste toiduainete grillimisel arge
ltikake universaalpanni vahetult traatresti alla, vaid
tasandile 1.

Grillitavad toiduttikid peavad olema véimalikult
Uhtlase paksuse ja kaaluga. Nii pruunistuvad need
Uhtlaselt ning jadvad mahlased. Asetage grillitavad
toiduained otse traatrestile.

Kasutage pooramiseks grillitange. Liha kahvliga labi
torgates jooksevad sellest mahlad valja ning liha
jaab kuiv.

Mérkused

m Grilli kiitteelement lilitub automaatselt sisse ja
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védlja. See on tavapdrane. Sisse-valjalllitumise
sagedus soltub grillisattest.

m Grillimisel voib tekkida suits.

Soovitatavad sédtete vadrtused

Tabelis on toodud kéige sobivamad

kuumutusreziimid linnuliha valmistamiseks.

Temperatuur ja klipsetusaeg séltuvad toidu

kogusest, koostisest ja temperatuurist. Seetottu

on tabelis toodud erinevate sdtete vahemikud.

Alustage kasutamist madalamatel vaartustel.

Jargmisel korral voib temperatuuri vajadusel

suurendada.

Satete vadrtused kehtivad ilma téidiseta, jahutatud,

kiipsetamisvalmis linnuliha asetamisel kiilma

kiipsetuskambrisse. Nii saastate kuni 20% energiat.

Ahju eelkuumutamisel lliheneb tabelis toodud

kiipsetusaeg mitme minuti vorra.

Tabelis on toodud linnuliha spetsifikatsioonid

vaikimisi valitud kaaluvaartustega. Kui soovite

kiipsetada rohkem kaaluvat libbulihapraadi,
kasutage igal juhul madalamat temperatuuri.

Mitme tiiki kiipsetamisel Idhtuge kiipsetusaja

kindlaksmaaramisel kdige rohkem kaaluvast

lihattikist. Lihatuikid peavad olema umbes

Uhesuurused.

Uldreegel on: mida suurem lind, seda madalam

klipsetustemperatuur ja seda kauem see kiipseb.

Keerake linnulihapraad tmber, kui kiipsetusajast '/,

on méddunud 7/, .

Markus: Kasutage ainult rasvakindlat paberit, mis

sobib kasutamiseks valitud temperatuuril. Léigake

rasvakindel paber alati sobivasse suurusesse.

Noéuanded

m Torgake pardi voi hane nahk tiibade alt 1abi. Nii
voolab rasv vilja.

m Eemaldage pardi rinnatiikilt nahk. Umber
poorata ei ole vaja.

m Kui linnulihapraadi on vaja pdérata, asetage
see koigepealt ahjundusse nii, et rinnapool voi
nahaga pool jaab allapoole.

m Linnuliha jaab eriti krobe ja pruun, kui maarite
selle koorikut kiipsetamise I6pupoole voi, sool-
vee vdi apelsinimahlaga.

Vétke muud tarvikud kiipsetuskambrist valja. Nii
saavutate parimad véimalikud klipsetustulemused
ja sadstate samas kuni 20% energiat.

Kasutatavad kuumutusreziimid:
m @ Neljasuunaline kuumadhureziim
u Ohuringlusreziimiga grillimine

] \f' Grillimine, suur ulatus
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Tarvikud / Tasand Kuumutus- Temperatuur Mikrolainereziimi Kiipsetusaeg
kipsetusnéud reziim °C, grillisate  voimsus (W) (min)

Kana

Kana, 1 kg llma kaaneta 1 200-220 - 60-70
kipsetusndu

Kana, 1 kg Kaanega kiipsetusnéu 1 230-250 360 25-35

Kana rinnafilee, 150 g tiikk Traatrest 3 E‘ 3% - 15-20

(grillimine: eelkuumutage

ahju 5 minutit)

Kana rinnafilee, 2 tk, 150 g lima kaaneta 1 190-210 180 25-30

tikk (grillimine) kiipsetusndu

Vaiksed kanalihatukid, 250 g tk Traatrest 2 220-230 - 30-35

Vaiksed kanalihattikid, 4 tk, llma kaaneta 1 190-210 360 20-30

250 gtk kiipsetusnéu

Kanakroketid, nagitsad, Universaalpann 2 200-220 - 15-25

stigavkilmutatud

Kanakroketid, nagitsad, Universaalpann 1 190-210 360 15-20

stigavkulmutatud, 250 g

Nuumkana, 1,5 kg llma kaaneta 1 200-220 - 70-90
kiipsetusnéu

Nuumkana, 1,5 kg Kaanega kiipsetusnéu 1 200-220 360 180 3015-25

Part ja hani

Part, 2 kg llma kaaneta 1 180-200 - 90-110
kiipsetusnou

Part, 2 kg Universaalpann 1 170-190 180 60-80

Pardirind, 300 g tk Traatrest 2 230-250 - 17-20

Hani, 3 kg lima kaaneta 1 160-170 - 120-150
kiipsetusndu

Hani, 3 kg lima kaaneta 1 170-190 180 30-40
kiipsetusnéu

Hanekoivad, 350 g tk Traatrest 2 210-230 - 40-50

Hanekoivad, 350 g tk Universaalpann 1 170-190 180 60-80

Kalkun

Vaike kalkun, 2,5 kg llma kaaneta 1 180-190 - 70-90
kiipsetusnéu

Vaike kalkun, 2,5 kg Kaanega kiipsetusnéu 1 210-230 360 45-50

Kalkuni rinnattikid, kondita, 1 kg Kaanega kiipsetusnéu 1 240-260 - 80-100

Kalkunikoib, kondiga, 1 kg llIma kaaneta 1 180-200 - 80-100
kiipsetusndu

Kalkunikoib, kondiga, 1 kg Kaanega klipsetusnéu 1 210-230 360 45-50

* Eelkuumutage seade.

Liha

Seadmel on erinevad kuumutusreziimid, millega
saate valmistada liha. Satete tabelitest leiate
parimad véimalikud satted paljudele toitudele.
Praadimine ja moorimine

Valage tailiha Ule rasvaga voi katke see
peekoniribadega.

Tehke kamarasse ristlige. Kui praadi on vaja
poorata, asetage see kdigepealt ahjundusse nii, et
kamar jaab allapoole.

Kui praad on valmis, lilitage ahi vélja ja jatke praad
veel 10 minutiks kiipsetuskambrisse. Nii jaotuvad
lihamahlad paremini. Vajadusel mahkige praad
alumiiniumfooliumi. Soovitatud seismisaeg ei ole
arvestatud klipsetusaja sisse.

Prae valmistamine traatrestil

Traatrestil valmistades jaab liha koikidelt kiilgedelt
monusalt krobe.

Soltuvalt lihatliki médtmetest ja tilbist kallake
universaalpanni kuni 1/2 liitrit vett. Tilkuv rasv ja
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lihaleem koguneb universaalpanni. Sellest saab
valmistada kastme. Lisaks tekib vahem suitsu ja
kiipsetuskamber jaab puhtam.

Lukake traatrest seadmesse nii, et selle kirjaga
»Microwave” kiilg on suunaga seadme ukse poole
ja valimine ré6bas on suunaga allapoole. Likake
universaalpann selle alla tasandile nii, et selle kaldus
serv on seadme ukse poole.

Prae valmistamine ja moorimine ahjundus

Liha on mugavam kiipsetada ja moorida ahjunéus. Nii
saab liha holpsamalt kiipsetuskambrist vélja votta ja
klpsetusndus kastme valmistada.

Kasutage ainult ahjus kasutamiseks sobivat néu.
Kontrollige, et ahjunéu mahuks kiipsetuskambrisse.
Koige sobivam on klaasnou. Pange ahjust voetud
kuum klaasnéu kuivale alusele. Arge pange klaasnéu
maérjale ega kiilmale pinnale, sest néu véib méraneda.
Lisage tailir=!= veidi vedelikku. Klaasndu pohi peab
igal juhul 72 cm ulatuses vedelikuga tdidetud olema.
Vedeliku kogus séltub liha liigist ja ahjundu
materjalist ning ka sellest, kas néule pannakse kaas
peale voi mitte. Liha valmistamisel emailitud voi
tumedas metallist ahjundus on vaja lisada veidi
rohkem vedelikku kui klaasist ahjundu kasutamisel.
Prae valmistamise ajal vedelik aurustub. Vajadusel
lisage ettevaatlikult vedelikku.

Roostevabast terasest voi alumiiniumist ahjunoéud
peegeldavad kuumutamisel ega ole seetdttu eriti
sobivad. Liha kiipseb aeglasemalt ega pruunistu

nii hasti. Kasutage kérgemat temperatuuri ja
kiipsetage kauem.

Jdrgige nou tootja juhiseid.

llma kaaneta kiipsetusnéu

Kasutage liha valmistamiseks stigavat praendu.
Asetage néu traatrestile. Kui teil ei ole sobivat nou,
kasutage universaalpanni.

Kaanega kiipsetusnéu

Kaanega néus kiipsetades jaab kipsetuskamber
oluliselt puhtam. Kontrollige, et néu kaas oleks
paraja suurusega ja tugevasti peal. Asetage néu
traatrestile.

Praetiiki ja kaane vahele peab jadma vahemalt 3
cm. Liha voib paisuda.

Kaane avamisel parast kiipsetamist voib selle all
olla néusse kogunenud kuum aur. Tostke kaant
tagantpoolt, nii et kuum aur véljub suunaga teist
eemale.

Vajadusel moorige liha kéigepealt pruunistades.
Soovi korral lisage moorimisvedelikule vett, veini,
aadikat vms. Néu pohja tuleb valada 1-2 cm vedelikku.
Prae valmistamise ajal vedelik aurustub. Vajadusel
lisage ettevaatlikult vedelikku.

Kaanega praendus valmistatud liha jaab krobe.
Kasutage klaaskaanega ahjundu ja seadistage
kérgem temperatuur.

Prae valmistamine koos mikrolainereziimiga
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Teatud toite saab valmistada mikrolainereziimiga

kombineerituna. Nii on kiipsetusaeg oluliselt [iihem.

Vastupidiselt tavaparasele tooreziimile pdhineb

kiipsetusaeg koos mikrolainereziimiga valmistamise

korral kogukaalul.

Noéuanne: Kui toiduainete kogused erinevad

tabelis toodust, on abiks jargmine rusikareegel:

mitmekordne kogu: mitmekordne kiipsetusaeg.

Kasutage alati kuumakindlat ahjunéu, mis sobib

kasutamises mikrolaineahjus. Metallist praenéud

voi Romertopfi ndud sobivad kasutamiseks ainult

ilma mikrolainereziimi funktsioonita. Jargige teavet

mikrolaineahjus kasutamiseks sobivate néude

kohta. = ,MikrolainereZiim” Ik 17

Ettevaatust!

Arge sulgege kiipsetuskotti metallklambritega.

Kasutage k66gin66ri. Arge torgake rullpraadi

metallvardaid. Selle tulemusel véivad moodustuda

sademed.

Grillimine

Hoidke seadme uks grillimisel kinni. Arge grillige

avatud uksega!

Likake traatrest seadmesse nii, et selle kirjaga

»Microwave” kiilg on suunaga seadme ukse poole

ja valimine r66bas on suunaga allapoole. Likkake

universaalpann selle alla tasandile nii, et selle kaldus

serv on seadme ukse poole. Tilkuv rasv koguneb

universaalpanni.

Markus: Vaga rasvaste toiduainete grillimisel drge

lUkake universaalpanni vahetult traatresti alla, vaid

tasandile 1.

Grillitavad toidutiikid peavad olema véimalikult

Uhtlase paksuse ja kaaluga. Nii pruunistuvad need

Uhtlaselt ning jadavad mahlased. Asetage grillitavad

toiduained otse traatrestile.

Kasutage pooramiseks grillitange. Liha kahvliga labi

torgates jooksevad sellest mahlad valja ning liha

jaab kuiv.

Lisage soola alles grillimise 16pus. Sool imeb lihas

oleva vee endasse.

Mérkused

m Grilli kiitteelement lilitub automaatselt sisse ja
védlja. See on tavapdrane. Sisse-valjalulitumise
sagedus soltub grillisattest.

m Grillimisel voib tekkida suits.

Soovitatavad sitete vadrtused

Tabelis on toodud koige sobivamad

kuumutusreziimid paljudele lihatoitudele.

Temperatuur ja kiipsetusaeg séltuvad toidu

kogusest, koostisest ja temperatuurist. Seetdttu

on tabelis toodud erinevate sédtete vahemikud.

Alustage kasutamist madalamatel vaartustel.

Jargmisel korral voib temperatuuri vajadusel

suurendada.

Satete vaartused kehtivad toitude asetamisel kiilma

kipsetuskambrisse. Nii sdastate kuni 20% energiat.



Ahju eelkuumutamisel liheneb tabelis toodud
klipsetusaeg mitme minuti vorra.

Tabelis on toodud teave praadide ja vaikimisi
valitud vaartuste kohta. Suure lihaprae

valmistamisel tuleb kindlasti kasutada madalamat
temperatuuri. Mitme praetiki kiipsetamisel [dhtuge

kiipsetusaja kindlaksmaaramisel kdige rohkem

kaaluvast lihatuikist. Lihatiikid peavad olema umbes

tihesuurused.

Pohireegel: mida suurem praetiikk, seda madalam
on kiipsetustemperatuur ja seda kauem see kipseb.
Keerake praetiikke ja grillitavaid lihatlikke %2 kuni %4

kiipsetusaja moddumisel tmber.

Teie jaoks meie koogis katsetatud

Kui soovite kiipsetamisel kasutada oma retsepte,
kasutage viitena tabelis olevat sarnast kiipsetist.
Lisateavet leiate satete tabeli jarel olevast prae valmis-
tamise, moorimise ja grillimise ndpundidete tabelist.
Vétke muud tarvikud kiipsetuskambrist valja. Nii
saavutate parimad voimalikud kilipsetustulemused
ja saastate samas kuni 20% energiat.

Kasutatavad kuumutusreziimid:

Neljasuunaline kuumadhureziim

m [&] Ohuringlusreziimiga grillimine

n Grillimine, suur ulatus

u Mikrolainereziim

Tarvikud / kiipsetusndud  Tasand Kuumutus- Temperatuur Mikrolainereziimi Kiipsetusaeg

reziim °C, grillisate  voimsus (W) (min)

Sealiha

Kamarata seapraad, nt IIma kaaneta kiipsetusnéu 1 180-200 - 120-130

kaelattikk, 1,5 kg

Kamarata seapraad, nt Kaanega kiipsetusnéu 1 180-200 180 40-50

kaelattikk, 1,5 kg

Kamaraga seapraad, nt IIma kaaneta kiipsetusnéu 1 190-200 - 130-140

olatuikk, 2 kg

Sea pehme kiiljetiikk, 1,5 kg  llma kaaneta kiipsetusnéu 1 220-230 - 70-80

Sea pehme kiiljetiikk, 1,5 kg Kaanega kiipsetusndu 1 210-230 90 50-60

Seafilee, 400 g Traatrest 2 220-230 - 20-25

Suitsutatud sealiha, Kaanega kiipsetusnéu 1 210-220 - 60-80

kondiga, 1 kg (lisatud

veidi vett)

Suitsutatud sealiha, llma kaaneta klipsetusnou 1 a - 360 40-50

kondiga, 1 kg

Sea praeldigud, 2 cm Traatrest 3 E 2 - 16-20

paksused

Sealihamedaljonid, 3cm  Traatrest 3 E 3% - 8-12

paksused (eelkuumutage

seadet 5 minutit)

Veiseliha

Veisefilee, poolkiips 1 kg llma kaaneta kiipsetusndu 1 210-220 - 40-50

Pajapraad veiselihast, 1,5 kg  Kaanega kiipsetusnéu 1 200-220 - 130-140

Reietiikk, poolkiips, 1,5 kg llma kaaneta kiipsetusnéu 1 220-230 - 60-70

Prael6ik, 3 cm paksune,  Traatrest 3 E 3 - 15-20

poolkiips

Burger, 3-4 cm Traatrest 2 E 3 - 20-30

paksune****

Vasikaliha

Vasikapraad, 1,5 kg lima kaaneta klipsetusndu 1 160-170 - 100-120

Vasikapraad, 1,5 kg Kaanega kiipsetusnéu 1 200-210 90 70-80

Vasikaliha praekont, 1,5 kg  llma kaaneta kiipsetusnéu 1 180-200 90 60-70

Lambaliha

Lambatalle jalg, kondita, lIma kaaneta kiipsetusnéu 1 170-190 - 50-70

poolkiips, 1,5 kg

Lamba seljatiikk, llma kaaneta klipsetusnou 1 180-190 - 40-50

kondiga**

Lamba seljatiikk, llma kaaneta klipsetusnou 1 190-210 90 30-40

kondiga**

Lambalihasnitsel*** Traatrest 3 E 3 - 12-18
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Tarvikud / kiipsetusnéud  Tasand Kuumutus- Temperatuur Mikrolainereziimi Kipsetusaeg

reziim

°C, grillisate  véimsus (W) (min)

Vorstikesed

Grillvorstid Traatrest 2 | 3 - 10-20
Lihatoidud

Lihakotlet, 1 kg lima kaaneta kiipsetusnéu 1 170-180 - 70-80
Lihakotlet, 1 kg lima kaaneta kiipsetusnéu 1 170-190 360 30-40

* Eelkuumutage.
**(mber pdérata ei ole vaja.

***| (ikake alla tasandile 1 universaalpann.

****Keerake 2/3 klipsetusaja moodudes timber.

Nouanded prae valmistamiseks ja moorimiseks

Kiipsetuskamber muutub véga
maardunuks.

Valmistage toit komplekti kuuluvas praenéus kérgemal temperatuuril voi
kasutage grillimisalust. Parimad tulemused saate grillimisaluse kasutamisel.

Grillimisaluse saab osta eraldi tarvikuna.

Praad on liiga pruun ja koorik on kohati
korbenud ja/voi praad on liiga kuiv.

Kontrollige tasandit ja temperatuuri.
Valige jargmisel korral madalam temperatuur ja kiipsetage praadi vahem.

Koorik on liiga 6huke.
sisse.

Suurendage temperatuuri vdi lilitage grill prae valmistamise 16pus korraks

Liha on kiipse, aga kaste kérbenud.

Jargmisel korral kasutage vaiksemat néu ja lisage rohkem vedelikku.

Liha on kiipse, aga kaste liiga vesine.

Jargmisel korral kasutage suuremat néu ja lisage vahem vedelikku.

Liha ldheb moorimise ajal kérbema.

Praendu kaas peab olema paraja suurusega ja tugevasti peal. Vajadusel

vahendage moorimise ajaks temperatuuri ja lisage rohkem vedelikku.

Liha ei ole piisavalt kiips.

Loigake praad lahti. Valmistage praendusse kaste ja pange lihaviilud

kastmesse. Kiipsetage liha taielikult valmis ainult mikrolainereziimi kasutades.

Kala

Seadmel on erinevad kuumutusreziimid, millega
saate valmistada kala. Satete tabelitest leiate
parimad vdimalikud sétted paljudele toitudele.
Tervet kala ei ole vaja keerata. Asetage terve

kala kiipsetuskambrisse ujumisasendis, seljauim
Ulespoole. Kala pustihoidmiseks pange selle
kéhudonde poolik kartul voi vdike ahjus
kasutamiseks sobiv néu.

Kui seljauime saab eemaldada, on kala kips.

Kala kiipsetamine ja grillimine traatrestil
Likake traatrest seadmesse nii, et selle kirjaga
+Microwave” kiilg on suunaga seadme ukse poole
ja vadlimine ré6bas on suunaga allapoole. Liikake
universaalpann selle alla tasandile nii, et selle kaldus
serv on seadme ukse poole.

Markus: Vdga rasvaste toiduainete grillimisel drge
ltikake universaalpanni vahetult traatresti alla, vaid
tasandile 1.

Soltuvalt kala mé6tmetest ja tutibist kallake
universaalpanni kuni 1/2 liitrit vett. Tilkuv rasv
koguneb universaalpanni. Lisaks tekib vahem suitsu
ja kiipsetuskamber jaab puhtam.

Hoidke seadme uks grillimisel kinni. Arge grillige
avatud uksega!

Grillitavad toiduttikid peavad olema véimalikult
Uhtlase paksuse ja kaaluga. Nii pruunistuvad need
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Uhtlaselt ning jadvad mahlased. Asetage grillitavad

toiduained otse traatrestile.

Kasutage pooramiseks grillitange. Kala kahvliga labi

torgates jooksevad sellest mahlad vélja ning kala

jaab kuiv.

Markused

m Grilli kiitteelement lilitub automaatselt sisse ja
valja. See on tavaparane. Sisse-valjalllitumise
sagedus soltub grillisattest.

m Grillimisel voib tekkida suits.

Kala valmistamine ja hautamine ahjunéus

Kasutage ainult ahjus kasutamiseks sobivat néu.

Kontrollige, et ahjunéu mahuks kiipsetuskambrisse.

Koige sobivam on klaasnéu. Pange ahjust voetud

kuum klaasnéu kuivale alusele. Arge pange

klaasnéu marjale ega kilmale pinnale, sest néu voib

moraneda.

Roostevabast terasest voi alumiiniumist ahjunéud

peegeldavad kuumutamisel ega ole seetottu eriti

sobivad. Kala kiipseb aeglasemalt ega pruunistu

nii hasti. Kasutage kérgemat temperatuuri ja

kipsetage kauem.

Jargige nou tootja juhiseid.

lima kaaneta kiipsetusnéu

Terve kala valmistamiseks on soovitatav kasutada

stigavat ahjundu. Asetage nou traatrestile. Kui teil ei

ole sobivat n6u, kasutage universaalpanni.



Kaanega kiipsetusnéu
Kaanega nous kiipsetades jadb kipsetuskamber

oluliselt puhtam. Kontrollige, et ndu kaas oleks paraja

suurusega ja tugevasti peal. Asetage ndu traatrestile.
Lisage ahjundusse 2-3 spl vedelikku ja veidi
sidrunimahla voi aadikat.

Kaane avamisel parast kiipsetamist voib selle all olla

nodusse kogunenud kuum aur. Tostke kaant tagantpoolt,

nii et kuum aur véljub suunaga teist eemale.
Kaanega néus valmistatud kala jaab krébe.
Kasutage klaaskaanega ahjundu ja seadistage
kérgem temperatuur.

Kala aurutamine mikrolainereziimil

Kala saab aurutada mikrolainereziimil.

Kala hautamiseks sobib néu, mida tohib kasutada
mikrolainereZiimil. Sulgege néu kaanega voi
katke taldriku voi spetsiaalselt mikrolaineahjus
kasutamiseks méeldud kilega. Jargige teavet
mikrolaineahjus kasutamiseks sobivate néude
kohta. = ,MikrolainerezZiim” Ik 17

Nii sailib kala I6hn ja maitse ning sellele ei ole vaja
lisada niipalju soola ega maitseaineid. Terve kala
kiipsetamisel lisage 1-3 spl vett v6i sidrunimahla.
Parast kiipsetamist laske kalal veel 2-3 minutit
seista, et see saavutaks Uhtlase temperatuuri.
Votke valmistoit pakendist valja. Kasutage ahjundu,
mis sobib kasutamises mikrolaineahjus. Nii kiipseb
toit kiiremini ja Uhtlaselt.

Soovitatavad sitete vaartused

Tabelis on toodud kdige sobivamad

Teie jaoks meie koogis katsetatud

kuumutusreziimid paljudele kalatoitudele.
Temperatuur ja kiipsetusaeg séltuvad toidu
kogusest, koostisest ja temperatuurist. Seetdttu
on tabelis toodud erinevate sédtete vahemikud.
Alustage kasutamist madalamatel vaartustel.
Jargmisel korral véib temperatuuri vajadusel suurendada.
Satete vaartused kehtivad jahutatud kala asetamisel
kilma kiipsetuskambrisse. Nii sadstate kuni 20%
energiat. Ahju eelkuumutamisel liheneb tabelis
toodud kiipsetusaeg mitme minuti vorra.

Tabelis on toodud kala spetsifikatsioonid

vaikimisi valitud kaaluvaartustega. Suurema kala
valmistamisel tuleb kindlasti kasutada madalamat
temperatuuri. Mitme kala kiipsetamisel lahtuge
kipsetusaja kindlaksmaaramisel kdige raskemast
kalast. Kalad peavad olema umbes Gihesuurused.
Pohireegel: mida suurem kala, seda madalam
klpsetustemperatuur ja seda kauem see kiipseb.
Keerake muus kui ujumisasendis olev kala imber,
kui kiipsetusajast on méddunud 1/2.

Markus: Kasutage ainult rasvakindlat paberit, mis
sobib kasutamiseks valitud temperatuuril. Léigake
rasvakindel paber alati sobivasse suurusesse.
Vétke muud tarvikud kiipsetuskambrist valja. Nii
saavutate parimad voimalikud klpsetustulemused
ja saastate samas kuni 20% energiat.

Kasutatavad kuumutusreziimid:

m @ Neljasuunaline kuumadhureziim

m & Ohuringlusreziimiga grillimine

n Grillimine, suur ulatus

Mikrolainereziim

Tarvikud / kiipsetusnéud Tasand Kuum - Temperatuur Mikrolainereziimi Kiipsetusaeg

reziim °C, grillisate  voimsus (W) (min)

Kala

Grillitud terve kala, 300 g,  llma kaaneta 1 170-190 - 20-30

naiteks forell kiipsetusnéu

Grillitud terve kala, 300 g,  Traatrest 2 [j 2 90 15-20

néiteks forell

Mooritud terve kala, 300 g, Kaanega kiipsetusnéu 1 a - 600 360 327

néiteks forell

Grillitud terve kala, 1,5 kg, lima kaaneta 1 170-190 - 30-40

naiteks I6he kipsetusnou

Grillitud terve kala, 1,5 kg, lima kaaneta 1 230-250 360 30-40

naiteks I6he klipsetusnéu

Mooritud terve kala, 1,5 kg, Kaanega kiipsetusnéu 1 a - 600 360 1010-15

néiteks I16he

Kalafilee

Paneerimata grillitud Traatrest 2 E 1% - 15-25

kalafilee

Paneerimata mooritud Kaanega kiipsetusnou 1 2 - 600 360 43-8

kalafilee, 400 g

Kalaloigud

Kalaloik, 3 cm paksune**  Traatrest 2 E\ 3 - 18-22

* Eelkuumutage seade.
**| likake alla tasandile 1 universaalpann.
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Tarvikud /

kiipsetus
Siigavkiilmutatud kala

Tasand Kuumutus- Temperatuur

Mikrolainereziimi Kupsetusaeg
véimsus (W) (min)

reziim °C, grillisate

Terve kala, 300 g, nditeks Kaanega kiipsetusnéu 1 a - 600 360 57-12
forell

Paneerimata kalafilee Kaanega kiipsetusnéu 1 210-230 - 30-45
Paneerimata kalafilee, 400 g Kaanega kiipsetusnéu 1 a - 600 10-15
Gratineeritud kalafilee Traatrest 2 220-240 - 35-45
Gratineeritud kalafilee, llIma kaaneta 1 El 3 360 15-20
400g kiipsetusndu

Kalapulgad (p66rake Kupsetusplaat 1 220-240 - 15-25
kiipsetamise ajal)

Kalatoidud

Kalatarrendis, 1000 g Tarrendisevorm 1 - 360 20-25

* Eelkuumutage seade.
**Llikake alla tasandile 1 universaalpann.

Kodgiviljad ja lisandid

Siit leiate teavet selle kohta, kuidas valmistada
grillitud kodgivilju, kartuleid ja stigavkilmutatud
kartulitooteid.

Votke muud tarvikud kipsetuskambrist valja. Nii
tagate parema véimaliku kiipsetustulemuse ja
sadstate energiat.

Toiduvalmistamine koos mikrolainereziimiga
Kui soovite toitu valmistada koos
mikrolainereziimiga, kasutage alati ahjunéu, mis
sobib kasutamises mikrolaineahjus. Kui selle néu
jaoks sobivat kaant ei ole, siis katke néu taldriku
voi spetsiaalselt mikrolaineahjus kasutamiseks
moeldud kilega. Jargige teavet mikrolaineahjus
kasutamiseks sobivate ndude kohta.

Mooda ndu pdhja laiali laotatud toit kiipseb
kiiremini kui Uksteise otsa kuhjatud toit. Seetottu
laotage toit ndus nii laiali kui voimalik.

Teraviljade keetmisel tekib palju vahtu. Seetottu
kasutage koikide teraviljade (nditeks riisi)
valmistamisel sligavat, kaanega ahjundu.

See aitab sdilitada toidule iseloomuliku I6hna ja
maitse. Nii ei ole sellele vaja lisada niipalju soola ega
maitseaineid.

Kui te ei leia tabelist oma toidukogusele sobivaid
satteid, peaksite kiipsetusaega pikendama voi
vdhendama vastavalt jargmisele pohireeglile:
mitmekordne kogus = mitmekordne kiipsetusaeg.
Valmistamise ajal segage toitu voi pdorake seda
2-3 korda Uimber. Parast soojendamist laske toidul
veel 2-3 minutit seista, et see saavutaks Uhtlase
temperatuuri.

Toidust eraldub ahjunéusse kuumust. Ainult mikro-
lainereziimi kasutamisel muutub ndu vdaga kuumaks.
Tasandid

Kasutage tabelis toodud tasandeid.

Kiipsetamine iihel tasandil

Jargige tabelis toodud juhiseid.
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Kiipsetamine kahel tasandil

Kasutage neljasuunalist kuumadhureziimi. Uhel ajal
ahju asetatud plaatidel olevad kiipsetised ei pruugi
samal ajal valmis saada.

m Universaalpann: tasand 3

m Kupsetusplaat: tasand 1

Tarvikud

Kasutage alati sobivaid tarvikuid ja liikake tarvikud
digesti klipsetuskambrisse.

Traatrest

Lukake traatrest seadmesse nii, et selle kirjaga
»Microwave” kiilg on suunaga seadme ukse poole ja
valimine r66bas on suunaga allapoole.
Universaalpann voi kiipsetusplaat

Likake universaalpann voéi kiipsetusplaat
ettevaatlikult nii kaugele seadmesse kui véimalik.
Kupsetusplaadi otsast kitsenev serv peab olema
suunaga seadme ukse poole.

Rasvakindel paber

Kasutage ainult rasvakindlat paberit, mis sobib
kasutamiseks valitud temperatuuril. Ldigake
rasvakindel paber alati sobivasse suurusesse.
Soovitatavad satete vadrtused

Tabelis on toodud koéige sobivamad
kuumutusreziimid erinevat tlpi toitudele.
Temperatuur ja kiipsetusaeg séltuvad toidu
kogusest, koostisest ja kvaliteedist. Seetottu

on tabelis toodud erinevate sédtete vahemikud.
Alustage kasutamist madalamatel vaartustel.
Madalam temperatuur tagab thtlasema
pruunistumise. Jargmisel korral voib temperatuuri
vajadusel suurendada.

Sdtete vaartused kehtivad toitude asetamisel kiilma
kipsetuskambrisse. Ahju eelkuumutamisel liiheneb
tabelis toodud kiipsetusaeg mitme minuti vorra.
Kui soovite kiipsetamisel kasutada oma retsepte,
kasutage viitena tabelis olevat sarnast kiipsetist.
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Kasutatavad kuumutusreziimid:
m [@ Neljasuunaline kuumadhureziim
m (& Ohuringlusreziimiga grillimine

u ] Grillimine, suur ulatus
Mikrolainereziim

Tarvikud / Kuumutus- Temperatuur Mikrolainereziimi Kupsetu-
psetusnéud reziim °C, grillisate vdimsus (W) saeg (min)
Toored kododgiviljad
Toored kddgiviljad, 250 g* Kaanega 1 a - 600 8-12
kiipsetusndu
Toored kddgiviljad, 500 g* Kaanega 1 - 600 12-17
kipsetusndu
Siigavkiilmutatud koogiviljad
Spinat, 450 g* Kaanega 1 a - 600 13-18
kiipsetusndu
Segakodgiviljad, 250 g* Kaanega 1 - 600 10-14
kipsetusndu
Kddgiviljasegu, 500 g* Kaanega 1 a - 600 15-20
kipsetusndu
Kodogiviljaroad
Grillitud kddgiviljad Universaalpann 3 E] 3 - 10-15
Kartulid
Kipsetatud kartulid, pooleks Universaalpann 1 160-180 - 45-60
16igatud
Kipsetatud kartulid, pooleks Universaalpann 1 200-220 360 15-20
I16igatud, 1 kg
Koorimata terved kartulid, 250 g* Kaanega 1 a - 600 10-13
kipsetusndu
Keedetud kartulid, sektoriteks Kaanega 1 - 600 13-17
16igatud, 500 g** kiipsetusndu
Sugavkilmutatud kartulitooted
Sugavkillmutatud rosti (Sveitsi  Universaalpann 2 180-200 - 20-30
kartuliroog)
Taidetud kartulitaskud Universaalpann 2 200-220 - 18-28
Kroketid (poorake kiipsetamise  Kipsetusplaat 1 210-230 - 15-25
ajal)
Kartulilaastud (pdtrake Kipsetusplaat 1 200-210 - 20-30
kiipsetamise ajal)
Kartulilaastud, 500 g Universaalpann 1 250-270 180 15-20
Kartulilaastud, kahel tasandil Universaalpann 3+1 200-220 - 30-40
(pdorake kiipsetamise ajal) + kupsetusplaat
Riis
Pikateraline riis (250 g + 500 Kaanega 1 a - 600 7-9
ml vett) kipsetusnou 180 1316
Pruun riis (250 g + 500 ml vett) Kaanega 1 2 - 600 11-13
kiipsetusndu 180 2530
Risotto (250 g + 900 ml vett) Kaanega 1 - 600 12-14
kiipsetusnéu 180 2207
Teravili
Kuskuss (250 g + 500 ml vett) Kaanega 1 a - 600 6-8
kipsetusnou
Hirss (250 g + 600 ml vett) Kaanega 1 a - 600 8-10
kiipsetusndu
180 10-15
Maisijahu Kaanega 1 = - 600 6-8
(125 g + 500 ml vett)* kiipsetusndu —
180 4-7
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Oder (250 g + 750 ml vett) Kaanega 1 - 600 11-13
kiipsetusndu 180 25-30

Muna

Creme Anglaise kahest munast Kaanega 1 - 360 6-8

kiipsetusndu
* Segage kupsetamise ajal tks vdi kaks korda.

Magustoit

Seadme erinevate programmidega saate

valmistada jogurtit ja erinevaid magustoite.

Mikrolaineahjus toidu valmistamisel tuleb alati

kasutada kuumakindlaid néusid, mis sobivad

kasutamiseks mikrolaineahjus. Jargige teavet
mikrolaineahjus kasutamiseks sobivate néude

kohta. = ,Mikrolainereziim” Ik 17

Kui asetate klipsetusndu traatrestile, likake

traatrest seadmesse nii, et selle kirjaga ,Microwave”

kiilg on suunaga seadme ukse poole ja vdlimine
ré0bas on suunaga allapoole.

Jogurti valmistamine

Votke tarvikud ja restid kiipsetuskambirist valja.

Kiipsetuskamber peab olema tiihi.

1. Laske 1 liiter piima (3,5%) pliidil temperatuurini
90 ° C keema ja jahutage temperatuurini 40 °C.
Kérgpastoriseeritud piima korral piisab kuumu-
tamisest temperatuurini 40 °C.

2. Segage piima hulka 150 g (jahutatud) jogurtit.

3. Valage segu topsidesse voi vaikestesse pur-
kidesse ja katke need liibuva kilega.

4. Pange topsid voi purgid kiipsetuskambri pohja ja
valmistage tabelis toodud satteid jargides jogurt.

5. Pérast valmistamist laske jogurtil kiilmikus
jahtuda.

Pulbrist valmistatud vanillipuding

Segage vanillipudingupulber mikrolaineahjus

kasutamiseks sobivas kérge servaga ndus vastavalt

retseptile piima ja suhkruga. Kasutage tabelis
toodud satteid.

Kui piim hakkab kerkima, segage hoolikalt. Korrake

seda kaks v6i kolm korda.

Riisipudingu valmistamine

1. Kaaluge riis ja lisage selle kogusest 4 korda
rohkem piima.

Tarvikud /

kipsetusnéud

2. Valage riis ja piim korgesse, mikrolainereziimis
kasutamiseks sobivasse ndusse.

3. Kasutage tabelis toodud sétteid.

4. Kui piim hakkab kerkima, segage hoolikalt ja
vahendage mikrolainereziimi véimsuse satet,
nagu on toodud tabelis.

Segage valmistamise ajal mitu korda.

Kompott

Kaaluge puuviljad mikrolaineahjus kasutamiseks

sobivasse ndusse ning lisage iga 100 g kohta

supilusikatais vett. Vastavalt soovile lisage suhkrut
ja maitseaineid. Katke néu kaanega ja kasutage
tabelis toodud séatteid.

Segage valmistamise ajal 2-3 korda.

Paismaisi valmistamine mikrolaineahjus:

Kasutage kuumakindlat, lamedat, klaasist ahjundu,

naiteks ahjunéu kaant. Arge kasutage portselanist

ega vaga kumeraid taldrikuid.

Asetage paismaisikott kiipsetusnéusse nii, et selle

sildiga pool on suunaga allapoole. Kasutage tabelis

toodud satteid. Vomalik, et kiipsetusaega tuleb
sOltuvalt tootest ja selle kogusest reguleerida.

Votke paismaisikott 1 %2 minuti pérast ahjust

vélja ning raputage seda, et paismais éra ei

korbeks. Parast paismaisi valmistamist puhastage

kipsetuskamber.

Hoiatus! Péletusoht!
Ohukindlad pakendid véivad toidu kuumutamisel
suure surve all I6hkeda. Jargige alati
pakendil olevaid juhiseid. Kasutage toitude
kipsetuskambrist véljavotmiseks alati pajakindaid.
Soovitatavad sitete vaartused
Kasutatavad kuumutusreziimid:
Neljasuunaline kuumadhureziim
m =) Mikrolainereziim

Kuumutus-
reziim

Tempera- Mikrolainereziimi Kiipsetusaeg
tuur (°C)  vdimsus (W) (min)

Pulbrist valmistatud Kaanega kiipsetusnou 1 a2 - 600 5-8

vanillipuding®

Jogurt Uksikud vormid Kupsetus- 40-45 - 8-9 tundi
kambri pohi

Riisipuding (125 g+ 500  Kaanega klpsetusnéu 1 a2 - 600 10

ml piima)* 180 20-25

Puuviljakompott, 500 g Kaanega kiipsetusnéu 1 - 600 9-12

Paismaisi valmistamine lIma kaaneta 1 - 600 4-6

mikrolainereziimil, 1 kott  kiipsetusnéu

100 g**

* Segage kupsetamise ajal tiks voi kaks korda. Asetage kiipsetusnousse kinnine kott.




Saastev kuumadhureziim - saastke
energiat

Toidu valmistamisel saate sadsta energiat,
kasutades energiasaastlikku kuumadhureziimi.
Asetage toit tiihja kiipsetuskambrisse enne

selle kuumutamist. Vastasel juhul ei ole
energiakasutus optimeeritud. Hoidke seadme uks
toiduvalmistamise ajal alati kinni.

Votke muud tarvikud kipsetuskambrist vélja. Nii
tagate parema véimaliku kiipsetustulemuse ja
sddstate energiat.

Kasutage ainult seadmega kaasasolevaid
originaaltarvikuid. Need on kohandatud
kasutamiseks just selle seadme kiipsetuskambris ja
tooreziimidega.

Tarvikud

Kasutage alati sobivaid tarvikuid ja liikake tarvikud
oigesti kiipsetuskambrisse.

Traatrest

Lukake traatrest seadmesse nii, et selle kirjaga
,Microwave” kiilg on suunaga seadme ukse poole ja
vélimine r66bas on suunaga allapoole.
Universaalpann voi kiipsetusplaat

Lukake universaalpann voéi kiipsetusplaat
ettevaatlikult nii kaugele seadmesse kui véimalik.
Kupsetusplaadi otsast kitsenev serv peab olema
suunaga seadme ukse poole.

Kiipsetusvormid ja ahjunoud

Tarvikud / kiipsetusnéud

Teie jaoks meie koogis katsetatud

Soovitatav on kasutada tumedaid metallist
klipsetusvorme.

Nii sddstate kuni 35% energiat.

Roostevabast terasest voi alumiiniumist ahjunéud
peegeldavad kuumutamisel.

Sobivamad on emailist, kuumakindlast klaasist voi
kattega, valatud alumiiniumist valmistatud néud.
Valgeplekist kiipsetusvormide, keraamiliste ndude
ja klaasnéude korral on kiipsetusaeg pikem ja kook
ei pruunistu thtlaselt.

Rasvakindel paber

Kasutage ainult rasvakindlat paberit, mis sobib
kasutamiseks valitud temperatuuril. Ldigake
rasvakindel paber alati sobivasse suurusesse.
Soovitatavad satete vadrtused

Siit leiate paljude toitude spetsifikatsioonid.
Temperatuur ja —klipsetusaeg séltuvad taigna
kogusest ja koostisest. Seetéttu on tabelis toodud
erinevate sdtete vahemikud. Alustage kasutamist
madalamatel vaartustel. Madalam temperatuur
tagab Uhtlasema pruunistumise. Vajadusel
seadistage jargmisel korral kdrgem séate.

Markus: Kdrgema temperatuuri valimine ei
lihenda kiipsetusaega. Koogid voi vaiksed
kipsetised kupsevad ainult véljastpoolt ning jadvad
seest tooreks.

Kasutatav kuumutusreziim:

B = Sddstev kuumadhureziim

Tasand Kuumutus- Tempera Kiipsetusaeg
reziim tuur (°C) (min)

Vormikoogid

Biskviitkook koogivormis

Ummargune koogivorm

140-160 60-80

Puuviljakoogi p&hi Puuviljakoogi vorm

140-160 20-40

@xa

o|
9|
3|

Biskviitpohi (2 munast) Puuviljakoogi vorm 1 150-170 20-30
Biskviitpohi (3 munast) Lahtikaiv koogivorm, 26 cm 1 160-170 25-35
Biskviitpohi (6 munast) Lahtikaiv koogivorm, 28 cm 1 150-160 50-60
Plaadikoogid

Purukattega biskviitkook Kupsetusplaat 1 160-180 20-40
Kuiva kattega muretaignakook Kupsetusplaat 1 170-180 25-35
Viiksed kiipsetised =

Muffinid Muffinipann 2 160-180 15-30
Véiksed koogid Kupsetusplaat 1 150-160 25-35
Lehttaignaklpsetis Kupsetusplaat 2 170-190 25-50
Keedutaignakupsetis Kupsetusplaat 1 200-220 35-45
Kupsised Kupsetusplaat 2 140-160 15-30
Saiakesed Kupsetusplaat 2 140-150 25-40

o|
9|
3|
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Akriitiilamiid toiduainetes
Akridlamiid tekib peamiselt kérgel temperatuuril
kuumutatud teravilja- ja kartulitoodetes nagu

friikartulid, kartulikrépsud, rostsai, saiakesed, leib,
kipsised, piparkoogid, koogikesed.

Noéuanded akriilamiidi taseme voimalikult vdiksena hoidmiseks toiduvalmistamisel

Uldine teave

m Kiipsetage toitu nii vahe kui voimalik.

m Kiipsetage kuldpruuniks, mitte tumepruuniks.
m Suured paksud toidutiikid sisaldavad vahem akritlamiidi.

Klpsetamine

Ulalt- ja altkuumutus kuni 200 °C. Kuumaéhureziim kuni 180 °C.

Kiipsised Ulalt- ja altkuumutus kuni 190 °C.

Kuumadhureziim kuni 170 °C.

Muna v6i munakollane vahendab akriitilamiidi moodustamist.

Ahjukartulid

Laotage 6hukese kihina Ghtlaselt kiipsetusplaadile.

Valmistage kiipsetusplaadil korraga véhemalt 400 g kartuleid, et need &ra ei kuivaks.

Kuivatamine

Neljasuunalise kuumadhureziimiga saab
toiduaineid suureparaselt kuivatada. Niimoodi sailib
tanu dehldreerimisele toidu I6hn ja maitse.
Kasutage ainult plekkideta puu- ja koogivilju ja
maitsetaimi ning peske need hoolikalt. Katke
traatrest rasvakindla paberi voi pargamentpaberiga.
Nérutage puuviljad liigsest veest ja kuivatage.
Vajadusel I6igake viljad Gihesuurusteks kuubikuteks
vOi 6hukesteks viiludeks. Pange koorimata
puuviljad néusse, nii et viilutatud pooled on
suunaga Ulespoole. Jalgige, et puuviljad ega seened
traatrestil Giksteist ei kataks.

Riivige kodgiviljad ja blanseerige need. Laske
blanseeritud koogiviljadel kuivada ja laotage need
Uhtlaselt traatrestile.

Kuivatage maitsetaimed koos varrega. Paigutage
maitsetaimed Uhtlaselt ja kergelt kuhjatuna
traatrestile.

Kasutage kuivatamiseks jargmiseid tasandeid:

Tarvikud

m 1 traatrest: tasand 2

m 2 traatresti: tasand 3+1

Vaga mahlaseid puu- voi koogivilju tuleb mitu
korda keerata. Kuivatatud puu- ja ké6giviljad tuleb
kohe paberilt dra votta.

Soovitatavad satete vadrtused

Tabelis on toodud kdige sobivamad satted
erinevate toiduainete kuivatamiseks. Temperatuur
ja—klpsetusaeg soltuvad kuivatatavate viljade
kogusest, niiskusest, kiipsusastmest ja paksusest.
Mida rohkem kuivatada, seda paremini kuivatatud
toiduained sailivad. Mida 6hemad viilud, seda
kiiremini need kuivavad ja aromaatsemad jaavad.
Seet6ttu on tabelis toodud erinevate satete
vahemikud.

Kui soovite kuivatada teistsuguseid toiduained,
kasutage viitena tabelis olevaid sarnaseid
toiduaineid.

Kasutatav kuumutusreziim:

] Neljasuunaline kuumadhureziim

Temperatuur (°C) Kipsetusaeg
tundides

Kuumutus-

Ounaréngad, 3 mm paksused, 200 g Traatrest 80 4-7
resti kohta

Luuviljad (ploomid) Traatrest 80 8-10
Juurviljad (porgandid), riivitud, Traatrest 80 4-7
blanseeritud

Viilutatud seened Traatrest 60 6-8
Maitsetaimed, pestud 1-2 traatresti 60 2-6
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Hoidiste valmistamine
Seadmega saab valmistada puu- ja
koogiviljahoidiseid.

Hoiatus! Vigastusoht!
Valesti sdilitatud hoidisepurgid voivad suure surve
all puruneda. Jargige juhiseid.
Purgid
Purgid peavad olema puhtad ja terved. Kasutage
ainult kuumakindlaid, puhtaid ja kahjustamata
kummirdngaid. Kontrollige sulgureid ja klambreid.
Valmistage korraga hoidiseid ainult Ghesuurustesse
purkidesse ja samadest koostisainetest.
Kupsetuskambrisse mahub korraga kuni kuus 72, 1
voi 1 Y2 -liitrist purki.
Arge kasutage neist suuremaid ega kérgemaid
purke. Kaaned voivad puruneda.
Purgid ei tohi kiipsetuskambris Uksteise vastu
puutuda.
Puu- ja kodgiviljade ettevalmistamine
Kasutage ainult kvaliteetseid puu- ja kdogivilju.
Peske neid hoolikalt.
Koorige puu- ja kddgiviljad, eemaldage stidamikud
ja hakkige viljad sobiva suurusega tukkideks. Taitke
purgid viljadega kuni 2 cm ulatuses darest.
Puuviljad
Valage puuviljadega tdidetud purkidesse kuum
suhkrusiirup (ligikaudu 400 ml 1-liitrise purgi kohta).
Uhe liitri vee kohta:
m Ligikaudu 250 g suhkrut magusatele puuviljadele
m Ligikaudu 500 g suhkrut hapudele puuviljadele
Kodogiviljad
Valage kodgiviljadega taidetud purkidesse kuum
keedetud vesi.
Piihkige purkide &ari, sest need peavad olema
puhtad. Pange iga purgi peale niiske kummitihend
ja kaas. Sulgege purgid klambritega. Asetage purgid

Kiipsetusnéu

Teie jaoks meie koogis katsetatud

universaalpanni, nii et need Uksteise vastu ei puutu.
Valage universaalpanni 500 ml kuuma vett
(ligikaudu 80 °C). Kasutage tabelis toodud sétteid.
Hoidiste valmistamise Ioppetapp

Puuviljad

Méne aja parast hakkavad purkidesse lihikeste
ajavahemike tagant moodustuma mullid. Kui

koik purgid on mullitama hakanud, lilitage

seade vilja. Laske purkidel jahtuda ja votke need
kipsetuskambrist vélja.

Koogiviljad

Méne aja parast hakkavad purkidesse lihikeste
ajavahemike tagant moodustuma mullid. Kui

koik purged on mullitama hakanud, véhendage
temperatuuri 120 °C peale ja laske purkidel suletud
kipsetuskambris mullitada, nagu on toodud tabelis.
Parast tabelis toodud aja méddumist lilitage seade
vdlja ja kasutage mitu minutit seadme jaakkuumust,
nagu on toodud tabelis.

Vétke purgid kiipsetuskambrist vélja ja asetage
need puhtale riidelapile. Arge pange kuumi purke
kilmale ega marjale pinnale, sest purgid véivad
katki minna. Katke purgid kinni.

Kui purgid on jahtunud, eemaldage klambrid.
Soovitatavad satete vadrtused

Satete tabelis toodud ajad on keskmised vaartuse
puu- ja kdogiviljade séilitamisel. Tegelik aeg

sOltub toatemperatuurist, purkide arvust ning
puu- ja kdogiviljade kogusest, temperatuurist

ja kvaliteedist. Spetsifikatsioonid péhinevad
1-liitristel purkidel. Enne seadme valja ltlitamist voi
klpsetusreziimi muutmist kontrollige, kas purkide
sisu mullitab, nagu on ette nahtud. Mullitamine
algab ligikaudu 30-60 minuti parast.

Kasutatav kuumutusreziim:

[ Neljasuunaline kuumadhureziim

Tasand Kuumutusreziim Temperatuur (°C) Kipsetusaeg (min)

Hoidiste valmistamine

Koogiviljad, néiteks porgandid 1-liitrised purgid 1

160-170 Enne mullide
tekkimist: 30-40

120 Kuni mullide
tekkimiseni: 30-40
- Jaakkuumus: 30

Kodgiviljad, nditeks kurgid 1-liitrised purgid 1

Enne mullide
tekkimist: 30-40
Jadkkuumus: 30

160-170

Luuviljad, nditeks kirsid ja ploomid 1-liitrised purgid 1

160-170 Enne mullide
tekkimist: 30-40

Puuviljad ja marjad, naiteks 6unad 1-liitrised purgid 1
ja maasikad

- Jadakkuumus: 35
160-170 Enne mullide
tekkimist: 30-40

- Jadakkuumus: 25
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Sulatamine

Kasutage stigavkiulmutatud puu- ja koogiviljade,
linnuliha, liha, kala ja kiipsetiste sulatamiseks
mikrolainereziimi.

Votke stigavkilmutatud toiduained pakendist

vélja, pange need mikrolaineahjus kasutamiseks
sobivasse ndusse ja asetage ndu traatrestile. Jargige
teavet mikrolaineahjus kasutamiseks sobivate
noude kohta. = ,Mikrolainereziim” Ik 17

Lukake traatrest seadmesse nii, et selle kirjaga
,Microwave” kiilg on suunaga seadme ukse poole ja
vélimine r66bas on suunaga allapoole.

Votke muud tarvikud kipsetuskambrist vélja. Nii
tagate parema véimaliku kiipsetustulemuse ja
sddstate energiat.

Soovitatavad sdtete vaartused

Tabelis on antud keskmised ajavaartused.
Tegelikud ajad séltuvad toiduainete kvaliteedist,
stigavkilmutamistemperatuurist (-18 °C) ja
koostisest. Tabelis on toodud ajavahemikud.

Tarvikud / kiipsetusnéud

Seadistage alguses kdige lihem aeg ning vajadusel
pikendage seda.

Tihti saavutatakse paremad tulemused mitme
etapi kaupa sulatades. Sulatamisetapid on toodud
jargmises tabelis tksteise all.

Néuanne: Soovitatav on toiduaineid
stigavkilmutada lapiti asetatuna voéi portsjonite
kaupa. Niimoodi suigavkilmutatud toiduained
sulavad kiiremini kui plokina stigavkilmutatud.
Segage voi podrake toiduaineid sulatamise ajal 1-2
korda. Suuri toiduttikke tuleb podrata mitu korda.
Vajadusel saab toidu osadeks jaotada vdi juba
sulanud tikid kiipsetuskambrist vélja votta.

Parast sulatamist jatke toiduained veel 10-30
minutiks valjalilitatud seadmesse, nii et need
saavutaksid Ghtlase temperatuuri.

Noéuanne: Kui toiduainete kogused erinevad
tabelis toodust, on abiks jargmine rusikareegel:
mitmekordne kogus = mitmekordne sulatamisaeg.
Kasutatav kuumutusreziim:

Mikrolainereziim

Mikrolainereziimi
voimsus (W)

Tasand Kuumutus- Kiipsetusaeg

(min)

reziim

Leib ja saiakesed

Leib 500 g lima kaaneta kiipsetusnéu 1 180 3

90 10-15
Saiakesed Traatrest 1 a2 180 5-10

90 5-10
Kook
Mahlastest koostisosadest kook,  Ilma kaaneta kiipsetusnéu 1 a2 180 5
5009 90 15-20
Kuivadest koostisosadest kook, lIma kaaneta kiipsetusnéu 1 a 180 2
750 g* 20 10-15
Liha
Terve kana, 1,2 kg* lima kaaneta kiipsetusnéu 1 180 10

90 10-15
Linnuliha tiikid, 250 g* lima kaaneta kiipsetusnéu 1 180 3

90 5-10
Part, 2 kg* llma kaaneta kiipsetusnéu 1 a2 180 10

90 30-40
Suured lihatikid, nditeks praetiikk lIma kaaneta kiipsetusnéu 1 a2 180 15
(toores), 800 g 90 10-15
Suured lihatlkid, nditeks praetiikk llma kaaneta kiipsetusnéu 1 a 180 15
(toores), 1 kg* 90 20-30
Suured lihatikid, naiteks praetiikk Ilma kaaneta kiipsetusnéu 1 2 180 15
(toores), 1,5 kg* 90 25-35
Lihatlkid v6i -16igud, néiteks lima kaaneta kiipsetusnéu 1 a 180 8
guljass (toores liha), 500 g* 90 5-10
Segahakkliha, 200 g* llma kaaneta kiipsetusnéu 1 90 8-15

* Keerake poole kiipsetusaja peal imber
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Tarvikud / kiipsetusn Tasand Kuumu Mikrolainereziimi Kupsetusaeg
reziim véimsus (W) (min)

Segahakkliha, 500 g* llma kaaneta kiipsetusnéu

90 10-15
Segahakkliha, 800 g* lima kaaneta kiipsetusnéu 1 180 10

90 15-20
Kala
Terve kala, 300 g* lima kaaneta kiipsetusnéu 1 180 3

90 10-15
Kalafilee, 400 g* Ilma kaaneta klipsetusnéu 1 180 5

90 10-15
Puu- ja kéogiviljad
Marjad, 300 g llma kaaneta kiipsetusnéu 1 180 5-10
Koogiviljad, 600 g llma kaaneta kiipsetusnéu 1 180 10

90 8-13
Muu
Voi sulatamine, 125 g llma kaaneta kiipsetusnéu 1 90 7-9

* Keerake poole kiipsetusaja méodudes imber.

Toidu soojendamine
mikrolainereziimis

Mikrolainereziimis saab toitu soojendada voi lihe
etapina sulatada ja soojendada.

Votke valmistoit pakendist valja. Toit soojeneb
kiiremini ja Gihtlasemalt sellises ndus, mis on ette
ndhtud mikrolaineahjus kasutamiseks. Toidu
erinevate koostisosade soojenemisaeg voib olla
erinev.

M&6da ndu pohja laiali laotatud toit kiipseb
kiiremini kui Uksteise otsa kuhjatud toit. Seetottu
laotage toit ndus nii laiali kui véimalik. Arge kuhjake
toitu Uksteise otsa.

Pange noule kaas peale. Nii kiipseb toit paremini.
Kui selle ndu jaoks sobivat kaant ei ole, siis katke
néu taldriku voi spetsiaalselt mikrolaineahjus
kasutamiseks méeldud kilega.

Segage toitu kiipsetamise ajal 2-3 korda ja
vajadusel podrake see imber. Pdrast soojendamist
laske toidul veel 1-2 minutit seista, et see saavutaks
Uhtlase temperatuuri.

Imikutoidu soojendamisel asetage ilma lutita voi
kaaneta pudel traatrestile. Kui toit on soe, raputage
pudelit voi segage selles olevat toitu, et selle
temperatuuri kontrollida.

Toidust eraldub ahjundusse kuumust. Ainult
mikrolainereziimi kasutamisel muutub néu vaga
kuumaks.

Nouanne: Kui toiduainete kogused erinevad
tabelis toodust, on abiks jargmine rusikareegel:
mitmekordne kogus: mitmekordne kiipsetusaeg.

A Hoiatus! Péletusoht!

Vedeliku kuumutamisel ei pruugi selle

keemaminek nahtav olla. See tahendab, et vedelik
jouab keemistemperatuurini ilma tavaparaste
aurumullideta pinnal. Isegi vaikse vibratsiooni korral
voib kuum vedelik jarsku tle keeda ja Ule dare
loksuda. Pange vedeliku kuumutamisel anumasse
alati lusikas. Nii saate aru, millal vedelik on keema
ldinud.

Ettevaatust!

Sademete teke: metallesemed - naiteks klaasis
olev lusikas - peavad kiipsetuskambri seintest ja
ukse sisekiljest olema vahemalt 2 cm kaugusel.
Sademed voivad ukse siseklaasi péérdumatult
kahjustada.
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Soovitatavad satete vadrtused Tabelis antud ajad kehtivad toiduainete asetamisel
Tabelis on toodud kdige sobivamad kilma kupsetuskambrisse.

kuumutusreziimid erinevat tutipi jookidele ja Kui méne toiduaine kohta andmed puuduvad,
toiduainetele. siis kasutage suunisena tabelis toodud sarnaseid
Tabelis on toodud keskmised vaartused. Tegelikud toiduaineid.

vaartused séltuvad kasutatavatest ahjundudest Votke koik tarvikud, mida ei kasutata,

ning toiduainete kvaliteedist, temperatuurist kipsetuskambrist vélja. Nii tagate parema

ja koostisest. Tabelis on toodud ajavahemikud. voimaliku kiipsetustulemuse ja sadstate energiat.
Seadistage alguses kdige lihem aeg ning vajadusel Parast kasutamist puhastage klpsetuskamber.
pikendage seda. Kasutatav kuumutusreziim:

Mikrolainereziim

Kupsetusnou Tasand Kuumutus- Mikrolainereziimi  Kupsetusaeg
reziim voimsus (W) (min)

Jookide soojendamine

200 ml (segada hoolikalt) llma kaaneta kiipsetusnéu 1 1000 1-3
400 ml (segada hoolikalt) llma kaaneta kiipsetusnéu 1 1000 2-6
Imikutoidu soojendamine

Lutipudelid, 150 ml (segada hoolikalt) lima kaaneta kiipsetusnéu 1 360 1-3
Koogiviljad

2509 Kaanega kiipsetusnéu 1 600 3-8
Siigavkiilmutatud kéogiviljad

2509 Kaanega kiipsetusnéu 1 600 8-12
Koorega spinat, stigavkilmutatud Kaanega kiipsetusnou 1 600 11-16
tiikk, 450 g

Jahutatud toidud

Taldrikul eine, 1 portsjon Kaanega kiipsetusnou 1 600 4-8
Supp, hautis, 400 ml Kaanega kiipsetusnou 1 600 5-7
Lisandid, nditeks pasta, kartulid, riis ~ Kaanega kiipsetusnou 1 600 5-10
Kupsetised, 400 g, naiteks lasanje, llma kaaneta kiipsetusnéu 1 600 5-10
kartulivorm

Siigavkiilmutatud toidud

Taldrikul eine, 1 portsjon Kaanega kiipsetusnéu 1 600 11-15
Supp, hautis, 200 ml (segada Kaanega kiipsetusnéu 1 1000 2-4
hoolikalt)

Lisandid, 500 g, nditeks pasta, Kaanega kiipsetusnéu 1 600 7-10
kartulid, riis

Kupsetised, 400 g, naiteks lasanje, Kaanega kiipsetusnou 1 a 600 11-15
kartulivorm
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Katseroad
Need tabelid on tootatud valja katseinstituutidele,
et hdlbustada seadme kontrollimist.
Kooskélas standardiga EN 60350 EN -1 IEC 2013
EN 60350-1 EN 201160705 EN 2012607052010 EN
61000-3-3
Kiipsetamine
Uhel ajal ahju asetatud plaatidel v6i
kiipsetusvormides olevad kiipsetised ei pruugi
samal ajal valmis saada.
Kipsetamine kahel tasandil:
m Universaalpann: tasand 3

Kupsetusplaat: tasand 1

Topeltkattega 6unakook
Topeltkattega dunakook tihel tasandil:
Asetage tumedat varvi lahtikaivad koogivormid

Teie jaoks meie koogis katsetatud

diagonaalselt Uksteise korvale.

Biskviitkook (valmistatud kuuma veega)

Biskviitkook (valmistatud kuuma veega) kahel

tasandil: Asetage lahtikaivad koogivormid

vertikaalselt Uksteise otsa traatrestidele.

Mérkused

m Satete vadrtused kehtivad toitude asetamisel
kiilma kiipsetuskambrisse.

m Jargige tabelis toodud teavet eelkuumutamise
kohta. Satete vaartused kehtivad ilma kiirkuu-
mutuseta.

m Kupsetamisel reguleerige temperatuur alguses
koéige madalama esitatud vaartuse peale.

Kasutatav kuumutusreziim:

[ Neljasuunaline kuumadhureziim

Tarvikud / kiipsetus Tasand Kuumutus- Temperatuur Kipsetusaeg
reziim (°C) (min)
Kiipsetamine
Saiakesed Kupsetusplaat 1 140-150* 25-35
Viiksed koogid Kupsetusplaat 1 150* 25-35
Vdiksed koogid, kahel tasandil Universaalpann + kiipsetusplaat 3+1 140% 35-45
Biskviitkook (valmistatud kuuma veega) Lahtikdiv koogivorm, 26 cm 1 160-170%* 30-45
Kaks musta immargust 1 160-170 70-80

Topeltkattega 6unakook
koogivormi, 20 cm

* Eelkuumutage seadet 5 minutit, drge kasutage kiirkuumutusfunktsiooni .

* Eelkuumutage seadet, drge kasutage kiirkuumutusfunktsiooni .

Grillimine

Likake seadmesse alati universaalpann. Vedelik
tilgub universaalpannile ja kiipsetuskamber jaab
puhtam.

Tarvikud

Kasutatav kuumutusreziim:
a0 Grillimine, suur ulatus

Tasand Kuumutusreziim Grillisdte Kiipsetusaeg
(min)

Grillimine

Prae pruunistamine

Lihaburgerid, 12 tk*

*Poorake 2/3 kiipsetusaja méddudes imber.

Traatrest 2

Traatrest 3 E 3 3-6
]

3 20-30
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Toiduvalmistamine mikrolainereziimis traatrest seadmesse nii, et selle kirjaga ,Microwave”
Mikrolainereziimis toidu valmistamisel tuleb alati kiilg on suunaga seadme ukse poole ja vélimine
kasutada kuumakindlaid néusid, mis sobivad rodbas on suunaga allapoole.

kasutamiseks mikrolaineahjus. Jargige teavet Kasutatavad kuumutusreziimid:

mikrolaineahjus kasutamiseks sobivate néude = Neljasuunaline kuumadhureziim

kohta. = ,MikrolainereZiim” Ik 17

) h . - m [& Ohuringlusreziimiga grillimine
Kui asetate klipsetusndu traatrestile, likake 9 929

Mikrolainereziim

Tarvikud / Tasand Kuumutus- Temperatuur Mikrolainereziimi Kupsetusaeg

kipsetusno reziim (°C) voimsus (W) (min)

Mikrolainereziimis sulatamine

Liha llma kaaneta 1 4 - 180 5
kipsetusnou
90 10-15
Mikrolainereziimis kiipsetamine
Munavaap llma kaaneta 1 - 360 20
kipsetusnou
180 20-25
Puuviljakook llma kaaneta 1 - 600 7-9
kipsetusndu
Lihakotlet llma kaaneta 1 - 600 22-27
kiipsetusndu
Kombineeritud mikrolainereziimis kiipsetamine
Kartuligratdan lima kaaneta 1 150-170 360 25-30
kiipsetusnéu
Kook lima kaaneta 1 190-210 180 12-18
kiipsetusnéu
Kana lima kaaneta 1 180-200 360 25-35
kiipsetusnéu
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Olulised mérkused - joonis 1

u Kapp, millesse seade sisse ehitatakse, peab olema iima
tagaseinata. Seina ja kapi pdhja ja/véi selle kohal oleva kapi
tagaseina vahele peab jadma védhemalt 35 mm.

u Kapil, millesse seade sisse ehitatakse, peab esikiiljel olema

vahemalt 50 cm? suurune ventilatsiooniava. Kui kiilgnev méébel

on ilma ventilatsiooniavata, siis peab kiilgseinte tagaosas olema

200 cm2 suurune ava.Selleks tuleb sokliliist tagasi I6igata voi

paigaldada ventilatsioonirest.

Ventilatsiooniavad ja &ratdmbeavad ei tohi paikneda varjatult.

Kontrollige seade pérast pakendist valjavotmist lle. Transpordil

tekkinud vigastuste tuvastamise korral rge Gihendage seadet

vooluvarku.

Mé6bel, kuhu seade sisse ehitatakse, peab taluma temperatuuri

kuni 90°C, kiilgnev mddbel temperatuuri kuni 70°C.

Tehke médblisse valjaldiked enne seadme kohaleasetamist.

Eemaldage laastud, need véivad héirida elektridetailide t66d.

Léikevigastuste valtimiseks kandke kaitsekindaid. Paigaldamise

ajal ligip4asetavad detailid voivad olla teravate servadega.

Véljatbmmatava lilitipaneeliga seadmete puhul jalgige, et

ltlitipaneel ei porkuks valjatbmbamisel vastu kilgnevat mééblit.

Seadme Uhendamiseks ettendhtud pistikupesa peab j&dma

viirutatud ala A piiresse vdi olema valjaspool ala, kuhu seade

sisse ehitatakse.

Kinnitamata médbel tuleb seina kiilge kinnitada standardse

nurgikuga B.

m Joonistel on médtmed toodud millimeetrites.

A\ Elektrooniliste implantaatide kandjad!

Seade vdib sisaldada magneteid, mis véivad méjutada

elektroonilisi implantaate, nt sidamestimulaatoreid voi

insuliinipumpe. Seepérast jalgige paigaldamisel, et vahemaa

elektroonilistest implantaatidest oleks véhemalt 10 cm.

Seade téétasapinna all - joonis 2

Seadme ventileerimiseks peab vahepdhjas olema

ventileerimisava.

Kinnitage td6tasapind k66gimodbli kilge.

Kui seade paigaldatakse pliidiplaadi alla, tuleb kinni pidada

jargmistest minimaalsetest mé6tudest (vajaduse korral ka karkassi

puhul):
. 1
P i %,
1 | B fa

=

Pliidiplaadi tiip a a b
peale aseta- pinnaga lheta-
tud sa
Induktsioonpliidiplaat 42 mm 44 mm 5mm
Terviklik induktsioon- 48 mm 53 mm 5mm
pliidiplaat
Induktsioonpliidiplaat
Gaasipliidiplaat 37 mm 47 mm 5mm
Elektripliidiplaat 28 mm 30 mm 2mm

Vajalikust minimaalsest vahekaugusest b tuleneb té6pinna
minimaalne paksus a.

Jargige pliidiplaadi paigaldusjuhendit.

Seade Ulakapis - joonis 3

Seadme ventileerimiseks peab vahepdhjades olema
ventileerimisava.

Kui tlakapis on lisaks element-tagaseintele taiendav tagasein,
tuleb see eemaldada.

Paigalduskérguse valikul veenduge, et tarvikuid saaks ahjust
hélpsalt vélja vétta.

Paigaldus nurka - joonis 4

Et seadme ust oleks véimalik avada, tuleb nurka paigaldamise
korral juhinduda méétmetest C Mo6t D séltub kdepideme alla
jaava moobli esikilje paksusest.

Seadme Uhendamine vooluvorku

Seade vastab kaitseastmele 1 ja see tuleb Glhendada kaitsejuhiga.
Kaikide paigaldustédde tegemisel peab seade olema vooluvérgust
lahutatud.

Seadme Uhendamiseks vooluvdrku tuleb kasutada komplekti
kuuluvat Ghendusjuhet. Uhendage Gihendusjuhe seadme
tagakdljel olevasse pessa (kl6ps!).

3 m pikkune tihendusjuhe on saadaval mutigiesinduses.
Uhendusjuhet tohib asendada (iksnes originaaljuhtmega, mida
saab tellida mitgiesindusest.

Sisseehitamisel peab olema tagatud puutekaitse.

Kaitsekontakt-pistikuga tihendusjuhe

Seade on valmis vooluvérku (ihendamiseks ja seda tohib
Uihendada ainult nduetekohaselt paigaldatud kaitsekontaktiga
varustatud pistikupessa.

Kui pistik ei ole parast seadme paigaldamist enam ligipdasetav,
peab seadmel olema kdikidest poolustest lahutav kaitseseadis,
mille kontaktvahemik on vahemalt 3mm.
Kaitsekontakt-pistikuta (ihendusjuhe

Seadet tohib vooluvérku Ghendada liksnes elektriala asjatundja.
Ta peab jargima kohaliku elektrivarustusettevotte eeskirju.
Seade tuleb vooluvérku ihendada kdikidest poolustest lahutava
vahemalt 3 mm kontaktiavaga lUliti kaudu. Pistikupesas tuleb
identifitseerida faasi- ja neutraal- (null-) juhe. Vale thendamise
korral v6ib seade kahjustuda.

Uhendus tuleb teostada vastavalt Gihendusjoonisele. Pinge - vt
andmesilti. Uhendusjuhtme sooned tihendada vastavalt
varvikoodidele: roheline-kollane = kaitsejuhe @, sinine = (null-)
neutraaljuhe, pruun = faasijuhe (vélisjuhe).

kanes Suurbritannia ja Austraalia puhul:

Uhendada véhemalt 16amprise pistikuga voi kasutada 16amprist
kaitset.

Uksnes Rootsi, Soome ja Norra puhul

Seadet voib kaitekontaktiga varustatud siisteemi (ihendada ka
komplekti kuuluva pistiku kaudu. Pérast paigaldamist peab see
olema ligipdésetav. Kui ligipaés ei ole tagatud, tuleb kasutada
koikidest poolustest lahutavat eraldusliilitit, mille kontaktiava on
vahemalt 3mm.

Seadme kinnitamine - joonis 5

1. Asetage seade kohale ja seadke digesse asendisse.

2. Kinnitage seade kruvidega.

Toodtasapinna ja seadme vahelist pilu ei tohi lisaliistudega sulgeda.
Kilgneva kapi kilgseinte kiilge ei tohi paigaldada kuumuse eest
kaitsvaid liiste.

Lahtiiihendamine

1. Uhendage seade vooluvérgust lahti.

2. Keerake lahti kinnituskruvid.

3. Kergitage seadet pisut ja tdmmake taiesti vélja.



Svarbus nurodymai — 1 pav.

m Spintoje, kurioje montuojamas prietaisas, uz prietaiso negali bati
galinés sienelés. Tarp sienelés ir spintos dugno bei virSuje
esancios spintos galinés sienelés turi bati maziausiai 35 mm
atstumas.

= |montuojamos spintos priekinéje puséje turi bati 50 cm?
ventiliacijos anga. Naudojant iSmontuojamus baldus be i$pjovos
ventiliacijos angai, galiniy sieneliy srityje turi bati 200 cm?
anga.Tam apipjaukite apdailg arba uzdékite ventiliacijos
groteles.

u Negalima uzdengti ventiliacijos angos ir oro jsiurbimo angu.

u ISpakuokite prietaisa ir jj patikrinkite. Jei transportuojant
prietaisas buvo pazeistas, jo neprijunkite.

m Baldai, | kuriuos montuojamas prietaisas, turi bati atsparis

karsciui iki 90 °C, o priekinés gretimy baldy plokstés — iki 70 °C.

m Angas balde iSpjaukite pries jstatydami prietaisa. Nuvalykite
drozles, nes jos gali turéti neigiamos jtakos elektrinéms
konstrukcinéms dalims.

m Mavékite apsaugines pirstines, kad nejsipjautuméte. Montuojant
prieinamy daliy briaunos gali bati astrios.

u Naudodami prietaisus su pasukamu jungikliy skydeliu atkreipkite
démesj, kad iStraukiant jungikliy skydelis neatsitrenkty j $alia
esancius baldus.

u Prietaiso prijungimo lizdas turi bati uzbroks$niuoto ploto A srityje
arba uz korpuso.

m Nepritvirtintus baldus prie sienos pritvirtinkite jprastu kampainiu
B

u Paveikslélyje matmenys pateikti milimetrais.

A\ Asmenys, nesiojantys elektroninius implantus!

Prietaise gali bati nuolatiniy magnety, kurie gali turéti jtakos
elektroniniy implanty, pvz., Sirdies stimuliatoriy ar insulino pompuy,
veikimui. Todél montuojant atstumas nuo elektroniniy implanty turi
bati maziausiai 10 cm.

Prietaisas po stalvirsiu — 2 pav.

Kad prietaisas védintysi, tarpiniame dugne turi bati védinimo
iSpjova.

Stalvir§j pritvirtinkite ant jmontuojamujy baldy.

Prietaisa montuojant po kaitlente batina laikytis nurodyty
maziausiy matmeny (gali bati taikoma ir apatinei konstrukcijai):

. ¥

2 [ P
M a
to
=
Kaitlentés rasis a a b
uzdéta priglaudus prie
pavirsiaus
Indukciné kaitlenté 42 mm 43 mm 5mm
Viso pavirSiaus 48 mm 53 mm 5mm
Indukciné kaitlenté
Duijiné kaitlenté 37 mm 47 mm 5mm
Elektriné kaitlenté 28 mm 30 mm 2mm

Kadangi bitina paisyti maziausio atstumo b, maZiausias stalvirio
storis yra a.

Vadovaukités kaitlentés montavimo instrukcija.

+Prietaisas aukstoje spintoje — 3 pav.

Kad prietaisas védintysi, tarpiniuose dugnuose turi bati védinimo
iSpjova.

Jei aukstoje spintoje yra ne tik elementy galinés sienelés, bet ir dar

viena galiné sienelé, jg reikia iSimti.

Prietaisg montuokite tik tokiame aukstyje, kad bty galima lengvai
iSimti priedus.

Montavimas j kampg — 4 pav.

Kad bity galima atidaryti prietaiso dureles, montuojant j kampa
batina atsizvelgti j matmenis C. Matmenys D priklauso nuo baldo
priekinés dalies storio po rankena.

Prietaiso prijungimas

Prietaisas atitinka | apsaugos klase ir gali bati naudojamas tik su
apsauginio laido jungtimi.

Atliekant bet kokius montavimo darbus, prietaisui turi bati
atjungtas jtampos tiekimas.

Prietaisas gali bati jungiamas tik komplekte esanéiu prijungimo
laidu. Elektros laidg prijunkite prie prietaiso galinés pusés (turi
pasigirsti spragteléjimas!).

3 m laidg jsigysite klienty aptarnavimo skyriuje.

Jungiamasis laidas gali bati pakeistas originaliu laidu, kurj galima
isigyti klienty aptarnavimo skyriuje.

|montuojant turi bati uztikrinta apsauga nuo prisilietimo.

Laidas su kistuku, turinéiu apsauginius kontaktus

Prietaisas gali bati jungiamas tik prie tinkamai jmontuoto kistukinio
lizdo su apsauginiu kontaktu.

Jei atlikus montavimo darbus kiStukas nepasiekiamas,
atsizvelgiant j instaliacija, batinas visy poliy atjungimo jtaisas, o
tarp jo kontakty atstumas turi bati maziausiai 3 mm.

Laidas su ki$tuku, neturinéiu apsauginiy kontakty

Prietaisg prijungti gali tik jgaliotas specialistas. Jis turi vadovautis
regiono elektros tiekimo jmonés nustatytomis taisyklémis.
Prijungimo vietoje ne mazesniu kaip 3 mm atstumu tarp kontakty
turi bati jmontuotas visy poliy i§jungiamasis kirtiklis. Prijungimo
lizde numatykite fazés ir neutralujj (,nulinj“) kabelj. Prijungus
netinkamai gali biti pazeistos prietaiso dalys.

Junkite tik pagal prijungimo schema. |tampa nurodyta duomeny
lenteléje. Tinklo prijungimo laido gijas prijunkite pagal spalvy
kodus: zalias ir geltonas = apsauginis laidas @, mélynas =
(nulinis) neutralusis laidas, rudas = fazés laidas (iSorinis laidas).
Tik Didziajai Britanijai ir Australijai

Junkite bent 16 A kiStuku arba naudokite 16 A saugiklj.

Tik Svedijai, Suomijai ir Norvegijai

Prietaisg prie sistemos galima prijungti ir komplekte esanciu
kistuku su apsauginiu kontaktu. |[montavus jis turi bati laisvai
pasiekiamas. Jei taip néra, batina vél jmontuoti visy poliy
atjungimo jtaisa, atskiriantj kontaktus maziausiai 3 mm.

Prietaiso pritvirtinimas — 5 pav.

1. Prietaisg jstumkite iki galo ir pastatykite per vidurj.

2. Priverzkite prietaisa.

Tarpo tarp stalvirSio ir prietaiso negalima uzdengti papildomomis
lentjuostémis.

Prie integravimo spintos Soniniy sieneliy negalima tvirtinti Silumos
izoliacijos juosty.

ISmontavimas

1. Atjunkite prietaisg nuo jtampos tiekimo Saltinio.

2. Atlaisvinkite tvirtinimo varZztus.

3. Siek tiek kilstelekite prietaisa ir istraukite.



Svarigi noradijumi — 1. attéls

u lebavéjamajam skapim aiz ierices nedrikst bit siena. Starp
sienu un skapja pamatni vai virs ta eso$a skapja aizmugures
sienu jabadt vismaz 35 mm attalumam.

lebivéjama skapja priek8pusé jabat 50 cm? platai ventilacijas
atverei. Ja ventilacijas atveres nav, tad parbuvéjamajam
mébelém jabat 200 cm? lielam vent|lacuas izgriezumam sanu
sienu aizmuguré.lzgrieziet vajadzigo atveri cokola vai ievietojiet
ventilacijas resti.

Ventilacijas spraugas un iepludes atveres nedrikst aizklat.

Péc izsainoSanas parbaudiet ierici. Nepievienojiet ierici, ja
konstatéjat transportéSanas laika izraisitus bojajumus.
leblvétajam mébelém jabdat izturigdm pret 90 °C temperatdru,
blakus eso$o mébelu virsmam — pret 70 °C temperaturu.
Izzagésanas darbus mébelés veiciet pirms ierices ievietodanas.
Notiriet skaidas, jo tas var traucét elektrisko dalu darbibu.

Lai novérstu sagriesanas risku, lietojiet aizsargcimdus.
Montézas laika pieejamajam detalam var bit asas malas.

Ja iericei ir atvazams noslégpanelis, jaraugas, lai tas atvazoties
nesadurtos ar blakus eso§o mébelu dalam.

leri¢u pieslégumligzdai jabat uzstaditai iesvitrotaja laukuma A
vai arpus montazas vietas.

Nenostiprinatas mébeles piestipriniet pie sienas ar standarta
stdreni B.

m |zméri attélos ir noraditi milimetros.

A\ Personam ar elektriskajiem implantiem!

lericé var but pastavigie magnéti, kas var ietekmét elektronisko
implantu, pieméram, sirds ritma stimulatoru vai insulina stknu,
darbibu. Tapéc montazas laika ievérojiet vismaz 10 cm attalumu
no elektriskajiem implantiem.

lerices ieblive zem darba virsmas — 2. attéls

Lai nodrosinatu ierices ventilaciju, starppamatné jabat
ventiléSanas spraugai.

Piestipriniet darba virsmu pie ieblves mébelém.

Ja ierici ieblvé zem sildvirsmas, jaievéro talak noraditie minimalie
parametri (atbilstigi apaks$éjai konstrukcijai).
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Sildvirsmas veids a a b
iebuveta uz iebuvéta virsma
virsmas
indukcijas sildvirsma 42 mm 44 mm 5mm
pilnas virsmas 48 mm 53 mm 5mm
indukcijas sildvirsma
gazes sildvirsma 37 mm 47 mm 5mm
elektriska sildvirsma 28 mm 30 mm 2mm

Atbilstigi noteiktajam minimalajam attalumam b jaievéro
minimalais darba virsmas biezums a.

levérojiet sildvirsmas montazas pamacibu.

lerice augsta skapi — 3. attéls

Lai nodrosinatu ierices ventilaciju, starppamatnés jabat
ventilé8anas spraugai.

Ja augstajam skapim bez pamata aizmugures paneliem ir ari
papildu aizmugures panelis, tas ir janonem.

lerice jaiebaveé tik augstu, lai bez gratibam varétu iznemt
piederumus.

leblivéSana stari — 4. attéls
Lai ierices durvis varétu atvért, iebvéjot stari, nemiet véra izmérus
C. Izmérs D ir atkarigs no mébeles virsmas biezuma zem roktura.

lerices pieslegSana
lerice atbilst aizsardzibas 1. klasei, un to atlauts darbinat tikai ar
aizsargvada pieslégumu.

Mgntazas darbu laika iericei jabat atslégtai no stravas padeves

ikla

lerici atlauts pieslégt tikai ar piegades komplektam pievienoto

piesléguma vadu. lespraudiet piesléeguma vadu iekartas

aizmuguré (Klik!).

3,0 m garu piesléguma vadu varat iegadaties klientu

apkalposanas dienesta.

Piesléguma vadu atlauts nomainit tikai pret originalo vadu, kuru

varat sanemt klientu apkalpo$anas dienesta.

Aizsardziba pret pieskar§anos ir janodrosina montéjot.

Piesléguma vads ar aizsargkontakta spraudni

lerici drikst pievienot tikai atbilstosi instalétai zeméjuma

kontaktligzdai.

Ja kontaktspraudnis péc montazas vairs nav pieejams, instalacijas

gaita jaizveido visu polu sadalitajs ar kontaktu attalumu vismaz 3

mm.

Piesléeguma vads bez aizsargkontakta spraudna

lerici elektrotiklam drikst pievienot tikai sertificéts specialists. Uz

specialistu attiecas vietéja stravas piegades uznémuma noteikumi.

Instalacija jabit pieejamam visu polu sadalitajslédzim ar vismaz 3

mm kontaktatvérumu. Identificéjiet fazes un neitralo (,nulle”) vadu

piesléguma rozeté. Nepareiza piesléguma rezultata ierici var

sabojat.

Pieslédziet tikai saskana ar piesléguma shému. Spriegumu skatiet

tipveida plaksnité. Stravas padeves piesléguma dzislas ir

é)lesledz atbilstosi krasu kodéjumam: zali dzeltens = aizsargvads
zils = (,nulle”) neitralais vads, briins = faze (aréjais vads).

Tikai Lielbritanija un Australija

Japieslédz vai jadrosina ar 16 A kontaktspraudni.

Tikai Zviedrija, Somija un Norvégija

lerici var pieslégt ari ar pievienoto spraudni ar aizsargkontakta

sistému. Tam jabat pieejamam péc ieblvésanas. Ja tas nav
iespéjams, instaléjot jaizveido visu polu sadales slédzis ar vismaz
3 mm kontaktatvérumu.

lerices nostiprinasana - 5. attéls

1. Pilniba iebidiet ierici vida.

2. Pieskruvéjiet ierici.

Spraugu starp darba virsmu un ierici nedrikst nosegt papildu listes.
I"Dite ieblvéjama skapja sanu sienam nedrikst bt siltumizolacijas
istes.

Demontaza

1. Atslédziet ierici no stravas padeves.

2. Atskravéjiet stiprinajuma skrives.

3. Nedaudz paceliet ierici un izvelciet pilniba ara



Kallis klient,

Soéltumata teie elukohast on meie klienditeenindus alati teie kaeulatuses ja Uks meie
hooldustehnikutest vastutab just teie piirkonna eest.

Meie soovitus teile:

Palun kontrollige enne klienditeenindusse helistamist, kas saate oma seadme t66s tekkinud
haire kdrvaldamisega iseseisvalt hakkama. Nii hoidute kohustusest maksta hooldustehniku
visiidist tulenevat véljakutsetasu. Vastavad néuanded leiate oma seadme kasutusjuhendist.
Meil on hea meel teid aidata — kiiresti, asjatundlikult ja moistliku hinnaga!

Meie kvalifitseeritud hooldustehnikud on teie kdsutuses igas riigis. Neil on olemas vajalikud
originaalvaruosad koikide seadmete remontimiseks. See saastab aega ja kulutusi.

Rike? See saab korvaldatud!

Kéesolevas voldikus on toodud klienditeeninduste aadressid ja telefoninumbrid riikide kaupa.

Jargnevate andmete edastamisega saate

oma probleemi lahendamist veelgi

kiirendada.

Palun edastage meile jargnev info: Seadme tiilibisildi ndide

1.  Oma tépne aadress ja telefoninumber

2. Tapne probleemi kirjeldus
3. Ostukuupaev
4. Tootenumber (E-number) tuiibisildilt e XYZ1234/00 FD7202
5. Tootmiskuupdev (FD-number) GuDL442 0 705 144 811
tuubisildilt cEFR —
DIN 8933 KLASSE N BRUTTOVOLUMEN Jiﬁ {

17 Ko/2éh
240%1.50&!2120"

KOMPRESEOR
et

@yp GU 5D 14.1 made in Germany

Vaadake oma seadme kasutusjuhendist, kus @
asub teie seadme tuibisilt. )

Kaesolevas voldikus loetletud teeninduskeskused on ette nahtud ainult meie ametlike kohalike
edasimuitjate kaudu mitdud seadmete hooldamiseks ja remontimiseks.

Sellegipoolest pitiame me vajadusel hankida varuosi ja sooritada vajalikke remonttdid ka teistes
rikides ostetud ning kaudsel teel imporditud seadmetele.

Garantii tingimused

Sellele seadmele antava garantii tingimused maarab kindlaks meie edasimuuja selles riigis, kus
seadet miuakse. Tapsemat infot garantii tingimuste kohta saate igal hetkel seadme
edasimuujalt/ kauplusest, kellelt te oma seadme ostsite, voi meie ametlikust midlgiesindusest
teie riigis. Garantiinduete korral peab esitama ostukviitungi.



EST Eesti / Estonia

TEENINDUSKESKUSED

Tallinn
Turi 5
Tel 627 8730
GSM 512 6655
teenindus@simson.ee

Tartu
Aleksandri 6
Tel 734 4299
Tel 734 4337

GSM 5669 7843

Parnu
Laine 4
Tel 442 7231
GSM 5661 2104

Voru
Oja1
Tel 782 1461

Viljandi
Manniméae tee 4
Tel 433 6644

Kuressaare
Tallinna mnt 80A
Tel 453 1627

Narva
Tallinna mnt 6A
Tel 356 0708
GSM 5625 3020






