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ET LUGUPEETUD KLIENT

Hansa pliit kujutab endast darmise lihtsuse ja ideaalse efektiivsuse kombinatsiooni. Kui olete kaesoleva
uhendi |abi Iu?e_nud, ei kujuta E!Ild_l kasutamine Teile mingit probleemi. S

nne tehasest valjumist {a pakkimist teeb iga pliit I&bi katsetused ohutustehnika ja toimimise alal.
Enne pliidi sisselllitamist palume Teid kdesolev juhend hoolikalt 18bi lugeda.
Siintoodud juhiste jargimine véimaldab valtida v!gi(u" pliidi kasutamisel.
Hoidke k&esolevat juhendit nii, et see oleks alati kdeparast, .
Onnetusjuhtumite valtimiseks palume siintoodud juhiseid tépselt jargida.

Téhelepanu! ) . . . .
Pliiti voib kasutada alles parast kdesoleva kasutusjuhendiga tutvumist.
Pliit on ette nahtud kasutamiseks tiksnes koduses majapidamises.

Valmistag'a jatab endale diguse teha toote juures muudatusi, mis ei mojuta selle

toimimis
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ELEKTRIENERGIA KOKKUHOID

Elektrienergiat kokku hoides

ei sdasteta Uksnes raha,

vaid Uhtlasi keskkonda.

Seega on elektrienergia

Z— kokkuhoid téhtis loodushoiualane ettevot-

mine.

E_Itekt_rienergia kokkuhoiuks anname jargmisi soo-

vitusi:

o Mustus takistab soojusllekannet; vaga

mustade ndude puhastamiseks tuleb kasutada

Lug%vatoimelisi vahendeid, mis kahjustavad kesk-
onda.

o Arge tostke ilma vajaduseta potikaant ega avage

ahjuust.

Lulitage pliit 6igel ajal vélja ja kasutage

ara jaaksoojus. . .

Pikemaajalise toiduvalmistamise puhul

voib kuumutusala vélja lilitada 5-10 minutit

enne toiduvalmistamise I(’);‘?})u. Sel viisil

vbime kokku hoida kuni 20% elektrienergiat.

e Kasutage praeahju ainult suurte toidukoguste

valmistamiseks. Kui liha kaal on

alla 1 kg, on seda 6igem valmistada potis

pliidiplaadil. o )

e Kasutage ara praeahju jadksoojus. =

Kui toiduvalmistamise aeg lletab 40 minutit,

voib praeahju v_al{a IGlitada 10 minutit

enne toiduvalmistamise [6ppu. Tahelepanu!

Taimeri kasutamisel seadke toiduvalmistamise aeg

IGhemaks. )

e Sulgege ahjuuks korralikult. )

Maardunud uksetihend aitab kaasa soojuskadude

tekkele. Puhastage uksetihend

kohe parast maardumist. B

o Arge paigutage pliiti kiilmikute I&hedusse.

See suurendab elektrienergia tlemaéarast

tarbimist.

Pakend on ette nahtud seadme kaitseks
vigastuste eest ) o

transpordi ajal. Lahtipakkimisel palume

havitada pakendi nii, et see el jaaks

keskkonda risustama. .

Me kasutame pakkimiseks (iksnes kesk-
konnale kahjutuid materjale, need kdik sobivad kor-
duvkasutamiseks ning ongi vastavalt tahistatud.
Tahelepanu! Hoidke pakkematerjale (eriti
Poluetuleenkllet ja vahtplasti) lastele kattesaama-

ult.
E tuleb anda elektri- ja elektroonikaseadmete
vastuvdtupunkti. Sellele viitab ka vastay ta-
Em his, mis asub sead mel, kasutusjuhendil voi
. pakendil. -
Kulmiku ja selle pakendi juures kasutatud Fla"stma-
terjalid sobivad korduvkasutuseks vastavalt tahise-
le.” Rakendades korduvkasutust, materjalide eral-
damist jms aitate kaasa keskkonnahoiule.

Kui seade korvaldatakse kaibelt, ei tohi
seda heita tavalise olmeprigi hulka, vaid

Teavet vastuvdtupunktide asukoha kohta voite saa-
da kohalikust omavalitsusest.
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OHUTUSJUHISED

Tahelepanu. Seade ja selle osad lahevad kasutamise kaigus
kuumaks. Kutteelementide puudutamisel olge eriti ettevaatili-
kud. Lapsed alla 8 eluaastat tuleb hoida seadmest eemal,
kui nad ei viibi pideva jarelvalve all.

Kaesolevat seadet tohivad kasutada ule 8 aastased lapsed ja
fUUsiliste, tunde- ja teadmishairetega voi kogemusteta ja te-
admisteta isikud, kui see toimub jarelvalve all ja on kooskdlas
seadme kasutamisjuhendiga, mille on edastanud ohutuse eest
vastutavad isikud. Poorake tahelepanu sellele, et lapsed ei
mangiks seadmega. Koristamist ja hooldustoid ei tohiks teha
ilma jarelvalveta lapsed.

Kasutamisel seade kuumeneb. Pdletuste valtimiseks ahju
kasutamisel tuleb olla vaga

ettevaatlik.

Ahju kasutamisel kuumenevad selle osad tugevasti. Soovi-
tame lapsed ahjust eemale hoida.

Tahelepanu. Arge kasutage karedaid puhastusvahendeid voi
teravaid metallesemeid ukseklaasi puhastamiseks, kuna nad
voivad kriipida klaasi ja tekitada hiljem selle pragunemist.

Tahelepanu. Enne lambi vahetamist veenduge, et seade on
valja lulitatud.

Koogi koristamiseks ei tohiks kasutada auruga puhastavaid
seadmeid.

e Kasutamisel seade kuumengb. Pdletuste valtimiseks ahju kasutamisel tuleb olla vaga ettevaatlik.

e Palume erilist tdhelepanu podrata laheduses viibivatele lastele. Otsene kokkupuude té6tava pliidiga
voib tdhendada pbletusohtu! o ) o )

e Jalgige, et muu kodutehnika ning sellega seotud kaablid ei puutuks vastu kuuma ahju ega pliidiplaati,
kuna elektrijuhtmete isolatsioon ei talu nii kérget temperatuuri.

o Arge jatke toiduvalmistamise ajal pliiti jarelvalveta. Ulekuumenenud voi pliidiplaadile sattunud 8li voi

rasv voib kergesti sittida. . ) .

Arge asetage avatud ahjuuksele ndusid, mille kaal on ule 15 kg. .

Detektset pliiti ei tohi kasutada. Pliiti tohib remontida Gksnes padev ja volitatud ekspert.

Torke tekkimisel tuleb pliit kohe vélja lulitada ja vétta Ghendust volitatu hoolduskeslguse?a.

Jargige tapselt kesoleva kasutusjuhendi juhiseid ja soovitusi. Isikud, kes ei ole k&esolevat kasutusju-

hendit lugenud, ei tohi pliiti kasutada. . )

Seade on mdeldud (iksnes toidu valmistamiseks. Seadme ebaotstarbekohane kasutamine (nait. ruu-

mide kutmisel) voib osutuda ohtlikuks.
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SEADME KIRJELDUS

1a Pliiditarvikute loetelu:
1 Termoregulaatori margutuli L )
2 Timer* 3a Ahjuplaat* -
3 Pliidi toitemargutuli R~ 3b Grillvdre (kuivatusvdre)*
4 ﬁﬂju toéreziimi valiku I|uI|t| ) 3c Kipsetusplaat*
5 Ju temperatuuriregulaatori nupp 3d Praevarras ja hargid*
3f Grillvore (kuivatusvore)*
1b
1 Termoregulaatori margutuli L
2 Timer*
3 Pliidi toitemargutuli R
4 Ahju todrezZiimi valiku l0liti
5  Ahju temperatuuriregulaatori nupp
PAIGALDAMINE

Ahju paigaldamine

K66k peab olema kuiv ja tuulutatay,
ventilatsioon peab té6tama korralikult ning koikide-
le ahju juhtseadeldistele peab olema juurdepaas.
Ahju isolatsiooniklass on Y. Sisseehitatav modbel
peab olema kaetud temperatuurikindla kihiga. Liim,
mille abil see kiht on kinnitatud, peab kannatama
kuumutamist vahemalt temperatuurini 100 °C.
Vastasel {uhul vOib kaitsekiht deformeeruda
voi hakata kooruma. Valmistage ké6gimooblisse
joonisel naidatud paigalduskoht: 2A — paigaldamine
&Ia_adl alla, 2B — paigaldamine korgele. )

ui kapil on tagasein, tuleb sinna I6igata ava toite-
kaabli labiviiguks. Asetage ahi avasse ja kinnitage
nelja kruviga. (Joonis ZC%.

Tahelepanu! ) .
Paigaldamise ajal peab toide olema valja
lGlitatud!

*Mdned mudelid
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KASUTAMINE

Uhendamine elektrivérku

® Ahi on ette nahtud toitmiseks
Uhefaasilise vahelduvvooluga (230 V~50
Hz) ning varustatud toitekaabliga 3 x1,5
mm? pikkusega umbes 1,5 m suletud pi-
stikuga.

® Pistikupesa peab olema suletud ja ei
tohi paikneda pealisplaadist kdrgemal
Juurdepéas pistikupesale peab
sailima ka parast paigalduse [6ppu.

® Enne pliidi thendamist pistikupesaga
kontrollige: o .
- kas kaitsmed ja juhtmed peavad vastu ahju

koormusele, ) o

- kas elektrististeemil on olemas toimiv
maandusjuhe, mis vastab kehtivatele
normmjeleda eeskirjadele,
- kas {uur epaas pistikupesale on
voimalik.

Tahelepanu! )

Kui vigastada saab elektrivérguga
pusivalt o .

Uhendatud toitejuhe, tohib seda
asendada uksnes tootja voi volitatud
hoolduskeskuse tehnik.

Enne ahju esimest sisseliilitamist

® ecemaldage pakendi elemendid, puhastage ahju
sisemus tehase hooldusvahenditest,

® vitke pakendist ahju tarvikud ja peske neid
soojas vees ndudepesuvahendiga,

® |Ulitage sisse ventilatsioon voi avage aken,

suruge kergelt nupule, keerates seda paremale,

asendisse O vOi @ (vaata punkti: Programme-
erija kasutamine ja ahju t60 juhtimine),

® kuumutage ahju (temperatuuril 250°C, umbes
0 min.), eemaldage mustus ja peske seejarel
hoolikalt puhtaks.

Péordenupud on peidetud juhtimispaneelil ja et

spkorittaldabmingisugust funktsiooni, siis selle eesmar-
iks tuleb:

SI’. Ornalt vajutada pdoérdenupule ja lasta lahti,

2. Paigutada viimane soovitud positsioonile, P&6r-

denupp on vastavalt mérgistatud teljepinnal nii, et

sobib ahju |g@dargm|se funktsiooni taitmist voi siis

pliidiplaadi todd.

Joonis 6x

*Mdned mudelid
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Téahelepanu! o
Elektrontaimeriga varustatud mudelitel il-
muvad parast sisselllitamist naidikule vil-
kuvad nullid (0.00). .
Seadke paika jooksev kellaaeg (vt taimeri
kasutusjuhendit). . L
Jooksva aja seadistamine on vajalik, et
ahi t6ole hakkaks™.

Tahtis teave!

Elektrooniline p_ro%rammeerija Ts on varu-
statud puutetajuritega, mis” aktiveeruvad
tarristatud pindade sd6rmega puudutami-
sel.

Tajuri igat asendi muutumist kinnitab heli-
signaal.

Tajurite pealispind tuleb hoida puhtana.

Téhtis! N ) ) )
Ahju sisemust voib pesta ainult sooja vee ja

vahese hulga ndudepesuvahendiga.



KASUTAMINE

Sundkonvektsiooniga praeahi
Ahju soojendatakse tlemise ja alumise kiittekehaga

ning grillkuttekeha?a. Ahju juhtimine toimub juhtnupu
keeramisega vajaliku funktsiooni kohale

joonis. 6l

ning temperatuuri reguleerimisnupu keeramisega
vajaliku temperatuuri kohale.

joonis. 6k
Ahju valjaltlitamiseks keeratakse mdélemadnupud
asendisse , o” /0"

Tahelepanu! ) L )

Ahju kuttekeha sisselulitumine mis tahes
furll,lﬁtstloonls toimub alles parast temperatuuri
valikut.

nulli seadistus

Kiire kuumutamine
Pealt- ja altkuumutus, grill ja ventilaator.
Rakendatakse ahju eelkuumutamiseks.

W

A

Sulatamine
Sisse tuleb lulitada ainult ventilaator,
kittekehasid kasutamata.

Turbo-grill ja konvektsioon

Selles asendis todtavad grillkittekeha,
ulemine kuttekeha

ja ventilaator. Praktiliselt kuumeneb toit sel
puhul Ghtlasemalt, ) )

mis parendab selle maitseomadusi. Turbo-
grillimine toimub suletud ahjuuksega.

Turbo-glll'ill) (Grill ja Glemine
a

~mw | kiittekeha) | ) )

Funktsiooni ,turbogrill” puhul on lisaks
rillkutttekehale sisse lllitatud ka Glemine
lttekeha. Selle tulemusena saavutatakse

ahju ulatsoonis ) )

kdrgem temperatuur, mille tulemusena toit

pruunistub. Kasutatakse ka suuremate

portsjonite grillimiseks.

Grill

Funktsiooninupp on grillvarda tahise

juures.

Altkuumutus .

Selles asendis to6tab ainult .
alumine kuttekeha. Kasutatakse toote p6hja
kipsetamiseks.

Pealt- ja altkuumutus
Sellises nupﬁude asendis
toimub ahju kuumenemine
standardsel viisil.

Konvektsioon, pealt- ja

altkuumutus ) )
Selles asendis toimib funktsioon ,pirukas®.
Standardne kuumutus + ventilaator.

Ahﬂu sisevalgustus

Selles asendis on ahjuvalgustus
sisse lulitatud. Seda voib vaja
minna naiteks ahju pesemisel.

~w~] ECO kittefunktsioon ) )

A_| Selle funktsiooni abil aktiveeritakse toitude
=—J valmistamisel optimeeritud kuumutusmeetod
ECQ energia séastmiseks. Sellises asendis nupu

puhul ltlitatakse ahju valgustus valja.

Ahju sisselulitamisel sittivad kaks margutuld R ja L.
R mérgutule sittimine teavitab ahju sisselllitamisest.
L mérgutule kustumine teavitab kasutajat, et ahjus
on saavutatud soovitud temperatuur. 'Kui retsept
soovitab asetada toidu eelkuumutatud ahju, tuleb
seda teha mitte enne L mérgutule esimest kustumist.
Toiduvalmistamise kaigus L méargutuli sttib ja kustub
Eerlopdlllselt (ahju temperatuuri hoidmine).
mérgutuli véib pdleda ka ahjusisevalgustuse
asendis. o
Ahju valjallitamiseks keerake juhtimis nupp asen-
disse ,0" (vasakule). Mar gutuli kustub.
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KASUTAMINE

Sundkonvektsiooniga praeahi
g(qnvekts_loon ja ro_ngasl_(utteke_ha? B

hjul on lisaks _Ulemisele ja alumisele kittekehale
veel rongaskittekeha. Ahju I1uht|m|ne toimub
juhtnupu keeramisega vajaliku funktsiooni kohale,
ning temperatuuri reguleerlmlsnupu keeramisega
vajaliku temperatuuri kohale.

joonis. 6m
joonis. 6k

Ahju valjaltlitamiseks keeratakse mélemad
nupud asendisse , " /,0”".

Téahelepanu! ) L .

Ahju kuttekeha sisselulitumine mis tahes
fur?_lﬁtstloonls toimub alles parast temperatuuri
valikut.

nulli seadistus

Kiire kuumutamine
Sisse tuleb lulitada termiline dhuvool ja grill.
Rakendatakse ahju eelkuumutamiseks.

W

A

Sulatamine
Sisse tuleb lulitada ainult ventilaator,
kittekehasid kasutamata.

Turbo-grill ja konvektsioon

Selles asendis todtavad grillkittekeha,
ulemine kuttekeha

ja ventilaator. Praktiliselt kuumeneb toit sel
puhul Ghtlasemalt, ) )

mis parendab selle maitseomadusi. Turbo-
grillimine toimub suletud ahjuuksega.

pr— Tgrbo-glll'ill (Grill ja Glemine
~mw | kiittekeha) | ) )
Funktsiooni ,turbogrill” puhul on lisaks
rillkutttekehale sisse lllitatud ka Glemine
lttekeha. Selle tulemusena saavutatakse
ahju ulatsoonis ) )
kdrgem temperatuur, mille tulemusena toit
pruunistub. Kasutatakse ka suuremate
portsjonite grillimiseks.
Grill
Funktsiooninupp on grillvarda téhise
juures.

Altkuumutus .

Selles asendis to6tab ainult .
alumine kuttekeha. Kasutatakse toote p6hja
kipsetamiseks.

Pealt- ja altkuumutus
Sellises nupﬁude asendis
toimub ahju kuumenemine
standardsel viisil.

Konvektsioon .
Funktsiooninupu keeramisega sellesse
asendisse téotavad rongaskittekeha
(asub ahju tagaseinas) ja ventilaator, mis
asub rongaskittekeha keskel. Selline
kuumutusmeetod lubab Uhtlaselt kuumutada
ahjus asetsevaid tootei

Konvektsioon, pealt- ja

altkuumutus . .
Selles asendis toimib funktsioon ,pirukas®.
Standardne kuumutus + ventilaator.

Konvektsioon ja

altkuumutus . ) .
Sellel juhul on sisse lilitatud alumine kut-
tekeha, mille tulemusena toode kuumeneb
eelistatult altpoolt, kuid kuumus levib ka ahju
Ulejaanud osadesse.

DAL, Ahﬂu sisevalgustus
- - Selles asendis on ahjuvalgustus
At sisse lulitatud. Seda voib vaja
minna naiteks ahju pesemisel.

Termiline 6huvool

Selle funktsiooni abil aktiveeritakse toitude
valmistamisel optimeeritud kuumutusmeetod
energia sdastmiseks. Sellises asendis nupu
puhul IUlitatakse ahju valgustus valja.

ECO

Ahju sisselulitamisel stttivad kaks margutuld R ja L.
R mérgutule sittimine teavitab ahju sisselllitamiSest.
L méargutule kustumine teavitab kasutajat, et ahjus
on saavutatud soovitud temperatuur. 'Kui retsept
soovitab asetada toidu eelkuumutatud ahju, tuleb
seda teha mitte enne L margutule esimest kustumist.
Toiduvalmistamise kaigus L margutuli sittib ja kustub
&enopdlllselt (ahju temperatuuri hoidmine).
margutuli voib pdleda ka ahjusisevalgustuse
asendis. -
Ahju valjaltlitamiseks keerake juhtimis nupp asen-
disse ,0" (vasakule). Mar gutuli kustub.
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KASUTAMINE

Ahju kasutamine*

Toidu praadimine toimub infrapunakiirguse
md&jul, mida kiirgab grillkuttekeha.

Ahju sisselilitamiseks on vaja:

Seada ahju funktsiooninupp asendisse, mis on

i
téihistatudJ

® Kuumutada ahju 5 minuti valtel suletud ahjuuk-
sega.

(] Asgetada ahju vastavale tasandile plaat ette-
valmistatud ‘tootega. Grillimise puhul asetage
grillitava toote allaahjupann tilkuva rasva pud-
miseks.

® Kinnitage 'uhtﬁaneeli nuppude kaitseekraan ja
sulgege ahjuuks.

Funktsiooni puhul ,,grill*“ ja ,.turbogrill“ seadke

temperatuur tasemele 220°C, funktsiooni

konvektsioon ja grill“ puhul aga tasemele

190 °C

Tahelepanu! .
Pruunistamist viige I&bi avatud ahjuukse-
Ea_, paigaldanud juhtnuppudele eelnevalt

aitseekraani. Suletud uksega grillimine on
lubatud vaid asendis ,konvektsioon ja grill*.
Ahju kasutamisel kuumenevad selle
osad tugevasti. Soovitame lapsed ahjust
eemale hoida.

Grillvarda kasutamine*

Grillvarras on ette nahtud toidu pdéramiseks grillimi-
sel. Pohiliselt grillitakse nii linde, $asIokki, vorstikesi
jne. Grillvarda pé6érdmehhanism lulitub sisse ja valja
samaaegselt operatsiooniga ,grill” me
Mdne funktsiooni juures on vdimalik podrlemise
ajutine peatumine voi pédrlemissuuna

Ir]guuéglmme. See ei moju grillimise ajale ega kva-
iteedile.

Tahelepanu! )
Grillvardal ei ole oma juhtnuppu.

Véjjgz)aomﬁgitage harkide-

® Paigutage grillvarda raam ahju 3. tasandile
altp oIt?. . . . -
® Torgake grillvarda ots mootori haaratsisse. P66-
rake tdhelepanu sellele, et haaratsi metallosas
olev vagu toetuks raamile.
Keerake kaepidet
Kinnitage juhtpaneeli nupﬁpde
kaitseekraan ja sulgege ahjuuks.

Toidy grillimine. varda abil.
) *o?ga e toit grillvardas
a

joonis. By

TOIDUVALMISTAMINE PLIIDIL - PRAKTILISED NOUANDED

Kiipsetamine

Soovitame kasutada klipsetamiseks ahjuplaate,
mis on ajutarvikute hulgas.

Klpsetamiseks voib kasutada ka teisi t66s-
tuslikke ahjuplaate ja —vorme, mis sobivad
ahjujuhikutega. Soovitame kasutada tumedaid
_ah{gﬁlaate, sest needljuhlvad paremini soojust
ja lihendavad toiduvalmistusaega.

Me ei soovita kasutada heledaid ega laikiva
Flnnaga plaate ja vorme, sest tavalisel kuumu-
usmeetodil (pealt- ja altkuumutus) jaab tainas
altpoolt kiipsemata.

Roéngaskittekeha kasutamisel pole ahju eelsoo-
jendamine vaga_llk. Muude reziimide juures on
vaja ahi enne toiduvalmistamist ette soojendada.

Enne kipsetise véljavotmist ahjust kontrollige
seda tikuga (tikk peab jadma puhtaks ja kuivaks).

Soovitame jatta kipsetise ahju veel 5 minutiks
parast ahju valjalulit mist.

Tsirkulatsioonimeetodi kasutamisel vajalik kiip-
setustemperatuur on 20-30 kraadi madalam, kui
tavalise meetodi kasutamisel (pealt- ja altkuu-
mutusega).

*Mdned mudelid

e Tabelites 1 ja 1a toodud andmeid voib muuta,
vastavalt Tele kogemusele ja maitsele.

e Kui kokaraamatus toodud andmed erinevad olu-
liselt siintoodud soovitustest, palume eelistada
siintoodud teavet.

Liha grillimine

e Kasutage ahju ainult lihakoguste valmistami-
seks, mis on suuremad kui 1 kg. Vaiksemaid
koguseid soovitame valmistada gaasipliidi abil.

e Liha kiipsetamiseks soovitame kasutada kuu-
muskindlaid sangadega varust tud nousid.

e Liha grillimisel restil voi vardas asetage esime-
sele tasandile ahjupann rasva kogumisest, kuhu
valage veidi vett.

e Liha kiipsetamise kéigus tuleb vahemalt kord
poorata sellel teine ku_ﬁ; kastke klipsemisprot-
sessi ajal jarjekindlalt liha sealt eraldunud mah-
laga v tulise soolveega; kilma veega kastmist
ei soovitata.
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TOIDUVALMISTAMINE PLIIDIL - PRAKTILISED NOUANDED
ECO kiittefunktsioon

® kasutades ECO kuttefunktsioon, aktiveeritakse optimaalne kuumutusmeetod, et saasta

energiat toitude valmistamisel,

® kiipsetamise aega ei saa lihendada kdrgemate temperatuuride seadmisega ja kiipsetu-

sahju eelsoojendus ei ole soovitatav,

®  arge muutke kiipsetamise ajal temperatuuri ega avage ust.

ECO funktsiooni kasutamise soovituslikud parameetrid

Kiipsetamise Ahju funktsioon | Temperatuur (°C) Taset Aeg [h:min]
tiitip toidud

Keeks 180 - 200 2-3 50-70
ECO

Pirukas/ keeks 180 - 200 2 50-70

Kalad 190 - 210 2-3 45 - 60
ECO

Veiseliha 200 - 220 2 90 - 120
ECO

Sealiha 200 - 220 2 90 - 160
ECO

Kanaliha 180 - 200 2 80 - 100

Soojusiilekandefunktsiooni ECO

® kasutades ECO soojusiulekandefunktsiooni, aktiveeritakse optimaalne kuumutusmeetod,
et saasta energiat toitude valmistamisel,
® kiipsetamise aega ei saa lihendada kdrgemate temperatuuride seadmisega ja kiipsetu-
sahju eelsoojendus ei ole soovitatav,
®  arge muutke kiipsetamise ajal temperatuuri ega avage ust.

Soojusiilekandefunktsiooni ECO kasutamise soovituslikud parameetrid

Kiipsetamise Ahju funktsioon | Temperatuur (°C) Taset Aeg [h:min]
tiilp toidud

Keeks 180 - 200 2-3 50 -70
Pirukas/ keeks 180 - 200 2 50-70
Kalad 190 - 210 2-3 45 - 60
Veiseliha 200 - 220 2 90 - 120
Sealiha 200 - 220 2 90 - 160
Kanaliha 180 - 200 2 80 - 100
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TOIDUVALMISTAMINE PLIIDIL - PRAKTILISED NOUANDED

Sundéhuringlusega ahi (alumine kittekeha + Glemine kuttekeha + ventilator)

Toidu kfi'psetus- Ahju funktsioon | Temperatuur (°C) Taset Kestus [min].
VIIs
Keeks @ 160 - 200 2-3 30 -50
Keeks ES 150 3 25-35
Pirukas/ keeks [:] 160-170" 3 25-402
Pirukas/ keeks 155-170 " 3 25-402
Pitsa O 220-240" 2 15-25
Kalad C] 210 - 220 2 45 - 60
Kalad T 190 2-3 60 - 70
Vorstikeste 200 - 220 4 14 -18
Veiseliha [:] 225 - 250 2 120 - 150
Sealiha C] 160 - 230 2 90 - 120
Kanaliha T 180 - 190 2 70-90
Kanaliha @ 160 - 180 2 45 - 60
Kabgiviljiad O 190 - 210 2 40 - 50
Kodgiviliad 170 - 190 3 40 - 50

Ajad on kehtivad, kui ei ole margitud teisiti kuumutamata ahjule. Kuumutatud ahju korral tuleb eelpool
toodud aegu lihendada umbes 5-10 minuti vorra.

' Kuumuta tiihja ahju

2Toodud ajad puudutavad vaikestest kiipsetusvormides kilipsetisi

Tahelepanu: Tabelis toodud temperatuurid on hinnangulised ja neid véib muuta lahtudes isiklikust ko-
gemusest ja eelistustest.
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TOIDUVALMISTAMINE PLIIDIL - PRAKTILISED NOUANDED

Sundé&huringlusega ahi (6huringluse kittekeha + ventilaator)

Toidu kqpsetus- Ahju funktsioon | Temperatuur (°C) Taset Kestus [min].
VIis
Keeks O 160 - 200 2-3 30-50
Pirukas/ keeks O 160-170 " 3 25-402
Pirukas/ keeks 155-170" 3 25-402
Pitsa 200-230" 2-3 15-25
Kalad O 210 -220 2 45- 60
Kalad 160 - 180 2-3 45 -60
Kalad T 190 2-3 60-70
Vorstikeste 200 - 220 4 14-18
Veiseliha O 225 - 250 2 120 - 150
Veiseliha 160 - 180 2 120 - 160
Sealiha O 160 - 230 2 90 - 120
Sealiha @) 160 - 190 2 90 - 120
Kanaliha T 180 - 190 2 70-90
Kanaliha O 160 - 180 2 45 - 60
Kanaliha 175- 190 2 60 - 70
Koogiviljad O 190 - 210 2 40 - 50
Koogiviljad T 170 - 190 3 40 -50

Ajad on kehtivad, kui ei ole margitud teisiti kuumutamata ahjule. Kuumutatud ahju korral tuleb eelpool
toodud aegu lihendada umbes 5-10 minuti vorra.

" Kuumuta tiihja ahju

2 Toodud ajad puudutavad vaikestest kiipsetusvormides klpsetisi

Tahelepanu: Tabelis toodud temperatuurid on hinnangulised ja neid véib muuta lahtudes isiklikust ko-
gemusest ja eelistustest.
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TESTITUD TOIDUD Vastavalt standardile EN 60350-1

Kookide kiipsetamine

ja vasakul ees

Toidu liik Tarvikud Tase Kiittefunkt- | Temperatuur | Kiipsetamis-
sioonid (°C) aeg?
(min)
Plaat pagari- Y )
toodetele 4 [j 160 28-32
Plaat pagari- — Y e
toodetele 3 155 23-26
Plaat pagari- Y Cana
toodetele 3 150 26-30
Vaikesed koogid
2+4
" 2 — plaat pa-
F’Itaoacl)tdr;?é:]lzn- garitoodetele
A Y o)
Plaat lihakiip- | 'O inakupse 150 27-30
: tistele
setistele
4 - plaat paga-
ritoodetele
Plaat pagari- ] ) s
toodetele 3 [:] 150 - 160 30-40
Plaat pagari- 3 = 150 - 170 1 05352
toodetele
Plaat pagari-
3 d 150-170" | 25-352
Muretainas toodetele
(ribad) 244
) 2 - plaat pa-
Plaat pagari- .
toodetele \?;rllltf?glgjé?:- 160-175" 25-352
Plaat lihakup- .
: tistele
setistele
4 - plaat paga-
ritoodetele
Roést + musta
Rasvavaba kattega koogi- Y )
biskviitkook vorm 2 E] 170 - 180 38-46
@ 26 cm
2
Rost + kaks vormid paik-
Ounakook musta kattega | nevad restil [:] 180 - 200 " 50 - 652
koogivormi diagonaalselt,
@20 cm paremal taga

" Kuumuta tiihi ahi soojaks 5, ara kasuta kiire kuumutamise funktsiooni.

2 Ajad kehtivad, kui ei ole margitud teisiti kuumutamata ahjude korral.
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TESTITUD TOIDUD Vastavalt standardile EN 60350-1

Grillimine
Toidu liik Tarvikud Tase Kuttefunkt- | Temperatuur Kestus
sioonid (°C) (min)
Heledast lei- . = 1
vast rostileivad Rost 4 ] 220 3-7
Rost + lihakip- ) 1 lehekiilg
Loomalinaga |  Setusplaat 4 - rost — 13-18
ag (valguvate 3 - lihakipse- 220" N
burgerid . . 2 lehekulg
tilkade kogumi- tusplaat
10- 15
seks)

" Kuumuta tlihja ahju, lllitades selle sisse 8 minutiks, ara kasuta kiire kuumutamise funktsiooni.

Kipsetamine

Toidu liik Tarvikud Tase Kittefunkt- | Temperatuur Kestus
sioonid (°C) (min)
Rost + lihakup-
setusplaat 2 - rost __
(valguvate 1 - lihakupse- 180 - 190 70 -90
tilkade kogumi- tusplaat
seks)
Terve kana
Rost + lihakip-
setusplaat 2 - rost
(valguvate 1 - lihakupse- 180 - 190 80 - 100
tilkade kogumi- tusplaat
seks)

Ajad kehtivad, kui ei ole margitud teisiti kuumutamata ahjude korral. Kuumutatud ahju korral tuleb eelpool

toodud aegu lihendada umbes 5-10 minuti vorra.
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HOOLDUS JA PESEMINE

Puhtuse hoidmine nin? Oige kasutamine_aitavad
kaasa seadme haireteta tocle ja t6dea pikenemi-
sele. Enne puhastamise algust tuleb pliit elektrisis-
teemist vélja lilitada, keerates kGik nupud asendis-
se ,,®”/ ,,0”. Samuti tuleb oodata, kuni pliit jahtub.

Praeahi

e Puhastage praeahju iga kasutamiskorra jarel.
Lulitage sel puhul sisse ahju sisevalgustus, mis
lubab puhastatavaid pindu paremini vaadelda.

e Ahjukambrit v6ib pesta ainult sooja veega, kuhu on
lisatud veidi ndudepesuvahendit.

e Auruga puhastamine — Steam Clean:* )
- annusesse, mis on paigutatud ahju sisse esi-
mesele tasandile altpoolt vottes, sisse valada
0,25 | vett (1 klaasi tais),

- sulgeda ahju uks, ) . o

- .tem&eratuur!.poordenupfp fikseerida positsioo-
nil 50°C, ja pdéordenupp funktsiooniga alumine
kittekeha maéarata asendisse o
-Ules soojendada ahju kambrit umbes 30 minuti
ulatuses, = L . .
- Eeale mainitud protsessi I6petamist avada ahju
uks, kambri sisepinnad Gle tommata Svammiga
vOi puhastus lapiga ning jargnevalt |abipesta
sooja veega koos kerge pesuvahendiga.
Téahelepanu! Parast aurupesu voib niiskus kon-
denseeruda ahju siseosades tilkade kujul.

e Kuivatage ahju sisemus pérast auru-pesu ise-
aranis hoolikalt.

Tahelepanu! . )
Arge kasutage klaaspindade puhastami-
seks abrasiivseid puhastusvahendeid.

Ahjulambi vahetamine

Enne lambi vahetamist veenduge, et
seade on vilja liilitatud.

e Keerake kdik nupud asendisse ,e” /,0” ja
lilitage seade elektrivorgust valja.
° Kelerake valja, puhastage ja kuivatage lambikup-
el.
° eerake lambipirn pesast valja; vajaduse korra
vahetage see uue vastu. o
— kérgtemperatuuriline (300°C) lambipirn  jarg-
miste andmetega:
- pinge 230
- véimsus 25 W -sokkel E14.

Ahju valgustus joonis. 9

o Keerake uus lamp sisse. Veenduge, et lambipirn
on keraamilises pesas oigesti.
e Keerake kuppel tagasi.

*Moéned mudelid

Ahju valgustava halogeenpirni vahetamine*

Et vélistada elektrilo6gi voimalust, tuleb enne
pirni vahetamist kontrollida, et seade oleks val-
ja lulitatud.

o Keerake kdik nupud asendisse
IGlitage seade elektrivorgust valja.

o Keera vélja ja pese lambi kuppel, pidades mee-
les, et see Kuivaks hddruda. .

e V6ta valja halogeenpirn seda allapoole likates,
kasutades selleks lappi voi paberit, vajadusel
vaheta pirn uue vastu G9
-pinge 230V
-véimsus 25W .

e Paiguta halogeenpirn tapselt pirnipesasse.

e Keera kinni lambi kuppel.

u’” / ,,0” ja

Ahju valgustus joonis. 9a

Tahtedega D* margistatud pliitidel on kergelt
eemaldatavad traadist siinid pliidi tarvikutele. Siini-
de valjavotmiseks tuleb tommata ees olevast riivist,
s_(_eej?rel lUkata siin korvale ja votta valja tagumisest
riivist.

joonis. 10

Tahtedega Dp* margistatud pliitidel on roosteva-
bad siinid, mis on kinnitatud traatsiinidele. Siinid
tuleb véja vétta ja pesta koos traatsiinidega. Enne
plaatide panemist siinidele tuleb need valja likata
(kui ahi on kuum, tuleb siinid valja IGkata, tommates
véljalikatavate siinide eesmises osas paiknevaid
puhvreid plaadi tagumise aérega) ja seejarel tagasi
sisse likata koos plaadiga.

joonis. 10a

Téahelepanu! . .
Arge peske teleskoopsiine ndudepesumasinas.

® Pliidid, mis on margistatud tdhega K* tulbi tahis-
tuses, on varustatud spetsiaalse isepuhastuva
emailiga kaetud seinaplaatidega. See email
pohjustab, et rasvast’a sdogijadkidest tekkinud
mustuse saab eemaldada isepuhastumisprot-
sessi raames, tingimusel, et jaagid ei ole kuiva-
nud ePa korbenud (toidu- ja rasvajaégid tuleb
eemaldada véimalikult Kiiresti, kui nad ei ole
veel kuivanud vdi kdrbenud, et valtida pikka ahju
isepuhastusprotsessi). Ahju isepuhastumise
teostamiseks tuleb see lulitada sisse 1 tunniks,
seadistades temlp. 250°C. Kui toidujaagid on
vaiksed, voib protsessi lUhendada.

Tahtis!

Kuna, |se|puhastusprotsess on seotud
energiakuluga, tuleb enne iga puhastamist
kontrollida maardumisastet. Juhul, kui plaa-
tide isepuhastuvad omadused halvenevad,
voib need vélja vahetada uute vastu. Plaate
on voimalik osta teenindus- v6i maugipunk-
tidest. Traditsioonilise puhastusmeetodi
valiku puhul tuleb meeles pidada, et ispu-
hastuv email on tundlik kriimustuste suhtes,
seepérast ei tohi kasutada s66bivaid pu-
hastusvahendeid ega kdva pinnaga lappe.

joonis. 10b
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HOOLDUS JA PESEMINE

Ukse aravétmine

Paremaks ligipdasuks ahjukambrile selle puhastami-
sel vOib ukse eest &ra votta. Avage uks ning tostke
tles hln?e fiksaator. Sulgege veidi uks, tostes seda
ulespoole ning liikake ettepoole(joon 12A). Ukse
tagasiasetamisel korrake neid tegevusi vastupidises
jarjekorras. Jalgige seejuures uksehinge osade diget
Palkneml_st. Parast ukse paigaldamist arge unustage
iksaatorit alla laskmast. Vastasel juhul voivad ukse
sulgemisel hinged viga saada.

Joons 12A - Tostke Ules fiksaator
Siseklaasi eemaldamine*

1. Valja votta ukse Glemine liist. (joonis 12B, 12C)
2. Sisemine kruvi tdmmata kinnitusest vélja (ukse
alumises osas). Joon 12D,12D1. )

3. Pesta klaas sooja vee ja véhese pesemisva-

hendiga puhtaks. o

Klaasi tagasimonteerimiseks tegutseda vastu-
pidised jarjestuses. Klaasi sile osa peab aset-
sema Uleval.

joor?:is. 12D - Siseklaasi eemaldamine. eemaldami-
ne 3.

joonis. 12D1 - Siseklaasi eemaldamine. eemalda-
mine 2.

KAITUMINE RIKETE KORRAL

Rikke ilmnemisel:

o Lilitage pliit valja .

o V/otke toitepistik pesast vélja

o Kutsuge valja hooldustehnik L ) )

° Kasutai(a vOib ise kérvaldada ainult vaikesi torkeid, mis on loetletud alljargnevas tabelis.
Vaadake seda tabelit enne hoolduskeskuse poole p6érdumist.

*Mdned mudelid
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KAITUMINE RIKETE KORRAL

TORGE POHJUS TEGEVUS
Kontrollige kaitset,
1. Elektriline osa ei té6ta Puudub elekter vahetage labipdlenud
kaitse
: . Ebakindel vorgutihendus Seadke aeg uuesti (vt
2. Taimer néitab ,0.00/12.00 Vo elektrikatkastus Taimeri kasgutusjuhe(nd

Keerake lamp kinni voi
vajaduse korral vahetage
vt osa ,Pliidi puhastus ja
hooldus*”

3.Ei toimi ahjuvalgustus Lamp on labi pélenud

*Moéned mudelid

TEHNILISED ANDMED
Nimipinge 230V~50 'y
Nimivoimsus suurim 3,5 kW
Pliidi m66tmed 59,5/ 57,5/59,5 cm

Peamine teave:
Toode taidab Euroopa Liidus kehtivate standardite EN 60335-1, EN 60335-2-6, néudeid.

Elektriahjude energiatdhususe siltidel toodud andmed on toodud kooskdlas standardiga EN 60350-1 /IEC
60350-1. Need vaartused maaratletaks aktiivsete funktsioonide kasutamise alusel: alumise ja Glemise
kittekeha (tavaline reziim) ja ventilaatoriga taiendava kiitmise koormamisel (kui need funktsioonid on
saadaval).

Energiatdhususe klass on kindlaks maaratud séltuvalt toote funktsioonidest, vastavalt alljargnevale
prioriteedile:

Kohandatud ECO 6huringlus (soojusulekande kuumuti + ventilaator)
Kohandatud ECO 6huringlus (alumine kuumuti + Glemine kuumuti + rdster + ventilaa-
tor) ECO

ECO tavareziim ( alumine kuumuti + Glemine kuumuti) =

Energiakulu maaratlemisel tuleb valja votta teleskoopsiinid (kui need on seadmega komplektis).
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