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Andmed leiate andmesildilt.

/AN Hoiatus / oluline ohutusinfo
® Uldine informatsioon ja nduanded
Keskkonnateave

Jaetakse digus teha muutusi.
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1. A OHUTUSINFO

Enne seadme paigaldamist ja kasutamist lugege
kaasasolev juhend tahelepanelikult |abi. Tootja ei vota
endale vastutust vigastuste voi varalise kahju eest, mis
on tingitud paigaldusnduete eiramisest voi vaarast
kasutusest. Hoidke kasutusjuhend kindlas kohas alles,
et saaksite seda vajadusel vaadata.

1.1 Laste ja ohustatud inimeste turvalisus

. Ule 8-aastased lapsed ning fiitsilise, sensoorse voi
vaimse erivajadusega vOi oskuste ja teadmisteta
inimesed voivad seda seadet kasutada vaid jarelvalve
olemasolul ja juhul, kui neid on 6petatud seadet
turvaliselt kasutama ning nad moistavad seadme
kasutamisega kaasnevaid ohte.

- Arge lubage lastel seadmega mangida.

- Hoidke pakendimaterjal lastele kattesaamatus kohas
ja korvaldage see nduetekohaselt.

- Hoidke lapsed ja lemmikloomad seadmest eemal, kui
see tootab vaoi jahtub. Mitmed juurdepaasetavad osad
on kuumad.

- Kui seadmel on olemas lapselukk, tuleks see sisse
lUlitada.

- llma jarelvalveta ei tohi lapsed seadet puhastada ega
hooldustoiminguid 1abi viia.

- Alla 3-aastasi lapsi ei tohi kunagi t66tava seadme
lahedusse lubada.

1.2 Uldine ohutus

- Seadet tohib paigaldada ja kaablit vahetada ainult
kvalifitseeritud elektrik!

- HOIATUS! Seade ja selle juurde kuuluvad osad
lahevad kasutamise ajal kuumaks. Olge ettevaatlik, et
te kutteelemente ei puutuks. Alla 8-aastased lapsed
tohivad olla seadme laheduses ainult siis, kui nad on
taiskasvanu pideva jarelvalve all.
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Tarvikute voi ahjundude eemaldamisel voi
sisestamisel kasutage alati pajakindaid.
Enne mis tahes hooldustoid Uhendage seade

vooluvorgust lahti.

Elektrilo6gi arahoidmiseks tuleb seade enne
ahjuvalgusti vahetamist kindlasti valja lUlitada.

Arge kasutage seadme puhastamiseks aurupuhastit.
Arge kasutage ukseklaasi puhastamiseks karedaid,
abrasiivseid puhasteid ega teravaid metallist
kaabitsaid, sest need vdivad klaasi pinda kriimustada,
mille tagajarjel voib klaas puruneda

Kui toitejuhe on vigastatud, laske see elektriohutuse
tagamiseks valja vahetada tootja, selle volitatud
hooldekeskuse voi vastavat kvalifikatsiooni omava

isiku poolt.

Ahjuplaadi tugede eemaldamiseks tdommake esmalt
plaaditoe esiots ja seejarel tagumine ots kulgseina
kuljest lahti. Paigaldage ahjuplaadi toed tagasi

vastupidises jarjekorras.

Kasutage ainult selle seadme jaoks soovitatud
toidutermomeetrit (sisetemperatuuri andurit).

2. OHUTUSJUHISED

2.1 Paigaldamine

HOIATUS!
Seadet tohib paigaldada
ainult kvalifitseeritud elektrik!

Eemaldage kdik pakkematerjalid.
Kahjustatud seadet ei tohi paigaldada
ega kasutada.

Jargige seadmega kaasasolevaid
paigaldusjuhiseid.

Kuna seade on raske, olge selle
ligutamisel ettevaatlik. Kasutage
tédkindaid ja kinnisi jalandusid.

Arge kunagi tdmmake seadet
kaepidemest.

Tagage minimaalne kaugus muudest
seadmetest ja moobliesemetest.
Veenduge, et seade on paigaldatud
kindlate konstruktsioonide alla ja
korvale.

Seadme killjed peavad jadma vastu
teiste sama kdrgusega seadmete
kilgi.

Seade on varustatud elektrilise
jahutussusteemiga. Seda tuleb
kasutada elektritoitega.

2.2 Elektriihendus

HOIATUS!
Tulekahju- ja elektrilddgioht!

Koik elektrilihendused peab teostama
kvalifitseeritud elektrik.

Seade peab olema maandatud.
Kontrollige, kas andmeplaadil olevad
elektriandmed vastavad teie kohaliku
vooluvorgu naitajatele.

Kasutage alati nduetekohaselt
paigaldatud ohutut pistikupesa.

Arge kasutage mitmikpistikuid ega
pikenduskaableid.



Veenduge, et te ei vigastaks
toitepistikut ega -juhet. Kui seadme
toitekaabel tuleb valja vahetada, siis
poodrduge meie hoolduskeskusse.
Jalgige, et toitejuhe ei jadks vastu
seadme ust, eriti siis, kui uks on
kuum.

Isoleeritud ja isoleerimata osad
peavad olema kinnitatud nii, et neid ei
saaks eemaldada ilma todriistadeta.
Uhendage toitepistik seinakontakti
alles parast paigalduse I6puleviimist.
Veenduge, et parast paigaldamist
sailib juurdepaas toitepistikule.

Kui seinakontakt logiseb, &rge sinna
toitepistikut pange.

Seadet vélja lUlitades arge tommake
toitekaablist. Hoidke alati kinni
toitepistikust.

Kasutage ainult digeid
isolatsiooniseadiseid: kaitsellliteid,
kaitsmeid (keermega kaitsmed tuleb
pesast eemaldada), maalekkevoolu
kaitsmeid ja kontaktoreid.

Seadme Uhendus vooluvorguga tuleb
varustada mitmepooluselise
isolatsiooniseadisega.
Isolatsiooniseadise lahutatud
kontaktide vahemik peab olema
vahemalt 3 mm. }

See seade vastab EU direktiividele.

2.3 Kasutamine

é HOIATUS!
Vigastuse, poletuse,

elektriloogi voi plahvatuse
oht!

See seade on ette nahtud ainult
koduseks kasutamiseks.

Arge muutke seadme tehnilisi
omadusi.

Veenduge, et ventilatsiooniavad ei
oleks tokestatud.

Arge jatke to6tavat seadet
jarelevalveta.

Lilitage seade valja parast igakordset
kasutamist.

Olge tootava seadme ukse avamisel
ettevaatlik. Valja voib paiskuda tulist
ohku.

Arge kasutage seadet margade
katega voi juhul, kui seade on
kontaktis veega.

Age suruge avatud uksele.
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+ Arge kasutage seadet tédpinna ega
hoiukohana.

» Seadme ust avades olge ettevaatlik.
Alkoholi sisaldavate komponentide
kasutamise tagajarjel voib alkohol
ohuga seguneda.

» Kui avate ukse, valtige seadme
laheduses sademeid voi lahtist leeki.

» Arge pange suttivaid voi sittiva
ainega maardunud esemeid
seadmesse, selle 1ahedusse voi
peale.

HOIATUS!
Seadme vigastamise voi
kahjustamise oht!

» Et ara hoida emaili kahjustumist voi
varvi muutumist:

— arge asetage ahjundusid ega teisi
esemeid vahetult seadme pohjale.

— arge asetage alumiiniumfooliumit
vahetult seadme sisemuse
p&hjale.

— arge pange vett vahetult kuuma
seadmesse.

— arge hoidke niiskeid ndusid ja
toitu seadmes parast
toiduvalmistamise 16ppu.

— olge tarvikute eemaldamisel ja
paigaldamisel ettevaatlik.

» Emaili véi roostevaba terase varvi
muutumine ei mdjuta seadme t66d
kuidagi.

* Mahlasemate kookide puhul kasutage
sugavat vormi. Puuviljamahlad
tekitavad pusivaid plekke.

» See seade on ette nahtud ainult
toiduvalmistamiseks. Muul otstarbel,
naiteks ruumide soojendamiseks,
seda kasutada ei tohi.

» Kipsetamisel peab ahjuuks olema
alati suletud.

» Kui seade paigaldatakse k66gimoobli
paneeli (nt ukse) taha, siis jalgige, et
seadme kasutamise ajal oleks uks
alati lahti. Vastasel korral voib kinnise
moodblipaneeli taha kogunev niiskus
kahjustada nii seadet, mooblit kui ka
porandat. Arge sulgege paneeli voi
ust, enne kui seade pole
kasutusjargselt taielikult maha
jahtunud.
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2.4 Aurukiipsetus

HOIATUS!
Pdletuse ja seadme
kahjustamise oht!

» Eralduv aur voib pdhjustada poletust:

— Olge todtava seadme ukse
avamisel ettevaatlik. Aur vdib
seadmest valja paiskuda.

— Parast auruklpsetust olge ukse
avamisel ettevaatlik.

2.5 Puhastus ja hooldus

HOIATUS!
Vigastuse, tulekahju voi
seadme kahjustamise oht!

» Enne hooldust lllitage seade vélja ja
Uhendage toitepistik pistikupesast
lahti.

* Veenduge, et seade on maha
jahtunud. Klaaspaneelid voivad
puruneda.

» Kui ukse klaaspaneeli tekib méra,
tuleb see kohe valja vahetada.

P&6rduge volitatud hoolduskeskusse.

* Olge ukse seadme kiiljest
eemaldamisel ettevaatlik. Uks on
raske!

» Puhastage seadet regulaarselt, et
valtida pinnamaterjali kahjustumist.

» Puhastage seadet pehme niiske
lapiga. Kasutage ainult neutraalseid
pesuaineid. Arge kasutage
abrasiivseid tooteid, abrasiivseid
kGurimisSvamme, lahusteid ega
metallist esemeid.

* Ahjupihusti kasutamisel jargige
pakendil olevaid ohutusjuhiseid.

» Katalldtilise emaili (kui see on
olemas) puhastamisel arge kasutage
mingeid pesuaineid.

2.6 Sisevalgusti

« Selles seadmes kasutatav valgustipirn
voi halogeenlamp on méeldud
kasutamiseks ainult kodumasinates.
Arge kasutage seda ruumide
valgustamiseks.

HOIATUS!
Elektrilodgi oht!

* Enne lambi asendamist Ghendage
seade vooluvorgust lahti.

« Kasutage ainult samasuguste
tehniliste naitajatega lampe .

2.7 Jaatmekaitlus

HOIATUS!
Lambumis- voi vigastusoht!

» Eemaldage seade vooluvorgust.

» Loigake elektrijuhe seadme lahedalt
|abi ja visake ara.

« Eemaldage uksekaepide, et valtida
laste vbi lemmikloomade seadmesse
|Oksujaamist.

2.8 Hooldus

* Seadme parandamiseks votke
Uhendust volitatud
teeninduskeskusega.

» Kasutage ainult originaalvaruosi.



3. TOOTE KIRJELDUS
3.1 Ulevaade

K A

aNE AN

3.2 Tarvikud

Traatrest

Keedundudele, koogivormidele,
praadidele.

Kiipsetusplaat

<>

Kookidele ja kupsistele.

Grill/klipsetuspann

<

EESTI

Juhtpaneel
Elektronprogrammeerija
Veesahtel
Toidutermomeetri pesa
Kutteelement

[ Valgusti

Ventilaator

Bl Katlakivieemaldustoru ots
El Anjuriiuli tugi, eemaldatav
Ahjuriiuli tasandid

Klpsetamiseks ja rostimiseks voi rasva
kogumiseks.

Toidutermomeeter

_JL

Toidu sisetemperatuuri mo6tmiseks.

Teleskoopsiinid

Restidele ja plaatidele.

7
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Aurukomplekt

Uks aukudeta ja iiks aukudega toidundu.

N—

Aurukomplekti abil eemaldatakse
kiipsetuse ajal kogunev kondensvesi
ndrgumise teel. Kasutage seda toitude
valmistamisel, mis ei peaks valmimise
ajal vees olema, nt kdodgiviljad, kalatukid,
kanafilee. See ei sobi toitude puhul, mida
valmistatakse vees, nt riis, polenta,
pasta.

4. JUHTPANEEL

4.1 Elektronprogrammeerija

CDIDIII

Jsec

))3sec

\/ /\ OKIhl@'?l

o éé&ééﬂaé:ﬁ&n

Kasutage seadmega té6tades sensorvalju.

Sensor- Funktsioon
vali

Markus

- Ekraan

H

Naitab seadme hetkeseadeid.

)

@ SISSE/VALJA

Seadme sisse- ja valjalulitamiseks.

Kupsetusreziimid
voi VarioGuide

B 3sec

Puudutage Uks kord sensorvalja, et valida kiipse-
tusreziim véi menul: VarioGuide. Puudutage
uuesti sensorvalja, et menluisid vahetada: Kupse-
tusreziimid, VarioGuide. Ahjuvalgusti sisse voi val-
ja lulitamiseks hoidke vélja 3 sekundit all. Tule
saate sisse lUlitada ka siis, kui seade on valja luli-
tatud.

Lemmikud
W

Lemmikprogrammide salvestamiseks ja neile ligi-
paasemiseks.

Temperatuuri vali-

OC mine
DD 3sec

Temperatuuri valimiseks voi seadme kaesoleva
temperatuuri kuvamiseks. Puudutage sensorvalja
3 sekundit, et sisse voi valja lilitada funktsioon:
Kiirkuumutus.
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Sensor- Funktsioon
vali

Markus

Alla

MentiUs alla liikumiseks.

Mentius Ules liikumiseks.

OK

Valiku v6i seade kinnitamiseks.

Tagasi

Vv
/\ Ules
B OK

Menuus Uhe tasandi vorra tagasi liikumiseks. Pea-
menulu kuvamiseks puudutage valja 3 sekundit.

Aja- ja lisafunkt-
sioonid

Eri funktsioonide valimiseks. Kiipsetusreziimi t66-
tamise ajal puudutage sensorvalja, et valida tai-
mer voi funktsioonid: Nuppude Lukustus, Lemmi-
kud, Heat + Hold, Set + Go. Véite ka muuta toidu-
termomeetri seadeid.

Minutilugeja
D gej

Funktsiooni valimiseks: Minutilugeja.

4.2 Ekraan A. Kipsetusreziim
B. Kellaaeg
A B C C. Kuumutusindikaator
| ! ! D. Temperatuur
E u 16:30 : () E. Funktsiooni kestus voi I6puaeg
(2>
S bi00:15 > 140°c
i i
E D
Muud ekraani indikaatorid:
Siimbol Funktsioon
[3 Minutilugeja Funktsioon té6tab.
@ Kellaaeg Ekraanil kuvatakse olemasolev kella-
aeg.
|_)| Kestus Ekraanil kuvatakse vajalik kiipsetus-
aeg.
_)| Lopp Ekraanil kuvatakse kiipsetuse 16pu-

aeg.

& Temperatuur

Ekraanil kuvatakse temperatuur.
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Siimbol

Funktsioon

@ Aja Naitamine

Ekraanil kuvatakse, kui kaua kipse-
tusreziim tootab. Kellaaja l1ahtestami-

seks vajutage samaaegselt nuppe \/

ja AN

Arvutamine

Seade arvutab kiipsetusaja.

Kuumutusindikaator

Ekraanil kuvatakse seadme tempera-
tuur.

Kiirkuumutuse Indikaator

Funktsioon on sees. See lihendab

kuumutusaega.

Iﬂ Kaaluautomaatika Ekraanil on naha, et automaatne kaa-
lustisteem on sisse lUlitatud voi et kaa-
lu saab muuta.

g_. Heat + Hold Funktsioon on sees.

5. ENNE ESIMEST KASUTAMIST

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatiikke.

5.1 Esmane puhastamine

Eemaldage koik tarvikud ja
eemaldatavad ahjuriiuli toed.

Vt jaotist "Puhastus ja
hooldus".

Puhastage seadet ja tarvikuid enne
esimest kasutamist.

Pange kdik tarvikud ja eemaldatavad
ahjuresti toed oma kohale tagasi.

5.2 Esmakordne iihendamine

Seadme esmakordsel vooluvorguga
Uhendamisel ning parast

elektrikatkestust tuleb valida ekraani
keel, kontrastsus, heledus ja kellaaeg.

1. Vaartuse valimiseks vajutage /\ voi
V.

2. Kinnitamiseks vajutage OK.

5.3 Vee karedusastme
valimine

Seadme vooluvdrku Ghendamisel tuleb
valida vee kareduse tase.

Alltoodud tabelist leiate vee kareduse
tasemed koos vastava kaltsiumisisalduse
(mmol/l) ja vee kvaliteedi naitajaga.

Vee karedus

(mmol/l)
Klass dH

Kaltsiumisisaldus

Kaltsiumisisaldus Vee klassifi-
(mg/l) katsioon

1 0-7 0-1.3

0-50 Pehme
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Vee karedus

Kaltsiumisisaldus Kaltsiumisisaldus Vee klassifi-

mmol/l mg/l katsioon
Klass dH ( ) (mgfl)

2 7-14 1.3-25 50 - 100 Moddukalt

kare

3 14 - 21 25-3.8 100 - 150 Kova

4 ule 21 ule 3,8 ule 150 Véaga kare
Kui veekaredus on tabelis toodud
vaartustest suurem, siis kallake Testiriba Vee karedus

veesahtlisse pudelivett.

1.

2,

Votke neli varvimuutvat riba, mis on
auruahjuga kaasas.

Asetage riba koik reaktsioonialad
umbes Uheks sekundiks vette.
Arge pange riba jooksva vee allal
Raputage riba, et liigne vesi
eemaldada.

Parast Ghe minuti mé6dumist
kontrollige vee kareduse naitu tabeli
abil.

Reaktsiooniala varvid jatkavad
muutumist parast esimest minutit.
Arge sellele tahelepanu poorake.
Valige vee karedus ments:
Uldseaded.

[ 1] !
]

[ 1 I 2
[ LI I 3
[LLL] 4

Tabelis toodud mustad ruudud vastavad
testiriba puhastele ruutudele.

Vee kareduse taset saate muuta
menuls: Uldseaded / Vee karedus.

6. IGAPAEVANE KASUTAMINE

HOIATUS!
V1t ohutust kasitlevaid
peatiikke.

6.1 Meniiides liikkumine

1.
2,

Lulitage seade sisse.
Kindla mentielemendi valimiseks

kasutage nuppu \V4 vai /\.

6.2 Mentuude lilevaade

Peamenii

3. Alammenuusse likumiseks voi seade
kinnitamiseks vajutage OK,
Vajutades €=, saate alati

peamentisse tagasi
pdorduda.

Siim- Meniiiielement Rakendus

bol

@ Kupsetusreziimid Sisaldab kupsetusreziimide loendit.

&> SousVide-kipsetamine

Sisaldab kiipsetusreziimi ja automaatprogrammi-

de loendit.




12  www.aeg.com

Siim- Meniiiielement Rakendus

bol
@ Retseptid Sisaldab automaatprogrammide loendit.
Lemmikud Sisaldab kasutaja poolt loodud lemmik-kiipsetus-

programmide loendit.

Puhastamine

Sisaldab puhastusprogrammide loendit.

@ Uldseaded Kasutatakse seadme konfiguratsiooni maarami-
seks.

{ﬁ( Muu Sisaldab lisa-kiipsetusreziimide loendit.

E] VarioGuide Sisaldab soovitatavaid ahjuseadeid laiale valikule

toitudele. Valige toit ja kaivitage valmistusprot-
sess. Esitatud temperatuurid ja kiipsetusajad on
ainult soovituslikud ning te voite neid alati muuta.
Tapsemalt soltuvad need retseptist ning kasutata-
va tooraine kvaliteedist ja kogustest.

Alammeniii: Uldseaded

Sim-
bol

Alammeniii

Kirjeldus

Kellaaja sisestamine

Kaesoleva kellaaja sisestamiseks.

Aja Naitamine

Kui funktsioon on SEES, ilimub seadme valjalulita-
misel ekraanile kdesolev kellaaeg.

OC>» Kirkuumutus Kui see on SEES, liheneb kuumutusaeg.

[E] Set + Go Funktsiooni valimiseks ja selle hiljem kaivitami-
seks, vajutades mistahes juhtpaneelil olevat sim-
bolit.

3_, Heat + Hold Hoiab valmis toitu soojana 30 minuti jooksul pa-

rast kiipsetustsuikli I6ppu.

Kupsetusaja Pikendamine

Lulitab kiipsetusaja pikendamisfunktsiooni sisse
ja valja.

Displei Kontrastsus

Reguleerib sammhaaval ekraani kontrastsust.

Displei Heledus

Reguleerib sammhaaval ekraani heledust.

Keel

Maarab ekraanil kasutatava keele.

Helitugevus

Reguleerib sammhaaval klahvivajutuste ja sig-
naalide helitugevust.
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Siim- Alammeniiii Kirjeldus
bol
Jj Nuputoonid Lilitab puutevaljade heli sisse ja valja. SISSE/

VALJA puutevalja heli ei ole véimalik deaktiveeri-

da.

Hoiatustoonid

Lulitab hoiatustoonid sisse ja valja.

Vee karedus

Maarab vee kareduse taseme (1 - 4).

Puhastamise Meeldetuletus

Tuletab meelde, millal seadet puhastada.

Demoreziim

Aktiveerimis-/deaktiveerimiskood: 2468

- B E B

Hooldus

Kuvab tarkvara versiooni ja konfiguratsiooni.

Tehase Seaded

R

Lahtestab koik seaded tehase seadetele.

6.3 Alammeniiu: SousVide-
kiipsetamine

See meetod sai alguse Sous-vide-
tehnoloogiast, mis prantsuse keeles

téhendab "vaakumis". Nimi viitab
meetodile, kus kiipsetamine toimub
vaakumkinnitusega plastist kottides
madalal temperatuuril.

Kirjeldus

Kasutab auru liha, kala, mereandide, juur-
ja puuvilja valmistamiseks. Valige tempera-
tuuriks 50 °C - 95 °C.

Sisaldab automaatprogrammide loendit.

Siimbol Meniiiielement
3 SousVide-kipsetamine
@ SousVide-retseptid
E] SousVide VarioGuide

Sisaldab soovitatavaid ahjuseadeid laiale
valikule toitudele. Valige toit ja kaivitage
valmistusprotsess. Esitatud temperatuurid
ja kiipsetusajad on ainult soovituslikud ning
te voite neid alati muuta. Tapsemalt soltu-
vad need retseptist ning kasutatava toorai-
ne kvaliteedist ja kogustest.

6.4 Alammeniiii: Puhastamine

Siimbol Meniiiielement Kirjeldus
Puhastamine Auruga Toiming kergelt maardunud ja sissekorbe-
mata pindadega ahju puhastamiseks.
Katlakivieemaldus Toiming auru genereerimise susteemi kat-

lakivist puhastamiseks.
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Siimbol

Meniilielement

Kirjeldus

Loputus

Toiming auru genereerimise susteemi lopu-
tamiseks ja puhastamiseks parast mitut au-
rufunktsiooni kasutamist.

Aurupuhastus Pluss

Toiming tugeva mustuse eemaldamiseks
ahjupuhastit kasutades.

6.5 Kiipsetusreziimid

Kiipsetusreziim

Rakendus

(%)

P66rddhk

Klpsetamiseks korraga kuni kolmel tasandil ja toi-
du kuivatamiseks.Seadke ahju temperatuur 20-40
°C madalamaks kui funktsiooniga: Ulemine/alumi-
ne kuumutus.

)

Pitsareziim

Uhel ahjutasandil toitude kiipsetamiseks, mis va-
javad intensiivsemat pruunistamist ja krobedat
pohja. Seadke ahju temperatuur 20-40 °C mada-
lamaks kui funktsiooniga: Ulemine/alumine kuu-
mutus.

_— Ulemine/alumine kuu- Uhel riiulitasandil kiipsetamiseks ja rostimiseks.
mutus(Ulemine/Alumine
Kuumutus)
A\ Kulmutatud Toiduained  Kiirtoidu, nt friikartulite, kartulivilude, kevadrullide
0 krobedaks valmistamiseks.
vvew Grill Ohemate toitude grillimiseks ja leiva/saia rostimi-
seks.
L Ad Turbogrill Suuremate kondiga liha- vai linnulihatiikkide rosti-
S2 . - - ; . o .
0 miseks Uhel riiulitasandil. Ka gratineerimiseks ja

pruunistamiseks.

Alumine Kuumutus

Krébeda pohjaga kookide kupsetamiseks ja toidu
hoidistamiseks.

()

Niiske P6ordohk

Leiva, saiakeste ja kookide kiipsetamiseks. Kiip-
setamise ajal energia sdastmiseks. Soovitud tule-
muse saavutamiseks tuleb seda funktsiooni kasu-
tada vastavalt tabelile Niiske p66rdohk. Lisateavet
soovitatavate seadete kohta leiate jaotises Vihjeid
ja napunaiteid olevast tabelist Niiske p66rdéhk.
Vastavalt standardile EN 60350-1 kasutati seda
funktsiooni energiaklassi maaratlemiseks.
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Kiipsetusreziim

Rakendus

'(ﬁlx)'

Niiskusega Kupsetus

Voite valida kolme kasitsi kiipsetusreziimi ja erine-
vate niiskustasemete hulgast. Need funktsioonid
hdlmavad nii auru kui ka kuuma 6hku. Kiipsetada
saab erinevate aurutasemetega.

wr

Korge Niiskus

Kodgiviljade, kala, kartulite, riisi, pasta voi spet-
siaalsete lisandite valmistamiseks.

Alammenuu: Niiskusega Kipsetus

Kiipsetusreziim

Rakendus

Madal Niiskus

Funktsioon sobib lihale, linnulihale, ahju- ja vormi-
roogadele. Tanu auru ja kuumuse kombinatsiooni-
le kiipseb liha 6rnaks ja mahlaseks, kuid oman-
dab krébeda pinna.

l(f?)l

Niiskus Keskmine

Funktsioon sobib liha aurutamiseks ja hautami-
seks ning saia- voi magusate parmitaignatoodete
valmistamiseks. Tanu auru ja kuumuse kombinat-
sioonile kiipseb liha 6rnaks ja mahlaseks ning
kiipsetised omandavad krdbeda ja laikiva pinna.

l(:?)l

Kdrge Niiskus

Funktsioon sobib érnemate toitude — kreemide,
lahtiste pirukate, terriinide voi kala valmistami-
seks.

@ Mone ahjufunktsiooniga voib
lamp alla 60 °C temperatuuri

puhul automaatselt valja
lUlituda.

6.6 Muu

Kiipsetusreziim

Rakendus

Soojashoidmine

Toidu soojas hoidmiseks.

(¥)

Noude Soojendamine

Taldrikute soojendamiseks enne serveerimist.

Hoidistamine

Kodgiviljade hoidistamiseks, naiteks marineerimi-
seks.

(%)

Kuivatamine

Viilutatud puuviljade (nagu dunte, ploomide, virsi-
kute) ja koogiviljade (nagu tomatite, suvikorvitsa,
seente) kuivatamiseks.
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Kiipsetusreziim

Rakendus

Jogurti Funktsioon

Kasutage seda funktsiooni jogurti valmistamiseks.

s Selle funktsiooni puhul on valgustus valjas.
f( 3\ Taigna Kergitamine Aur aitab taignal paremini ja kiiremalt kerkida, ta-
] kistades pinna kuivamist ja hoides taigna elastse-
na.
(QQ Klpsetamine Madalal T° Eriti 6rnade, mahlaste praadide valmistamiseks.
]

Leib

Kasutage seda funktsiooni siis, kui soovite eriti
professionaalset tulemust — krébedust, kaunist
varvi ja laikivat koorikut.

Kuumutamine Auruga

Toidu auruga soojendamine hoiab ara pinna kui-
vamise. Kuumus levib érnalt ja Ghtlaselt, véimal-
dades maitsete ja I6hna esiletoomist sarnaselt as-
javalminud toidule. Selle funktsiooni abil saate toi-
tu soojendada ka otse taldrikul. Korraga saate
soojendada ka mitu taldrikutait, kui kasutate erine-
vaid ahjutasandeid.

Sulatamine

Seda funktsiooni kasutatakse kiilmutatud toitude
sulatamiseks (juurviljad ja puuviljad). Sulatusaeg
sOltub kilmutatud toiduainete kogusest ja kaalust.




6.7 Alammeniiii: VarioGuide

Toidu kategooria: Kala/Mereannid
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Toit

Toit

Kala

Kala, kiipsetatud

Kalapulgad

Kalafilee, 6huke

Kalafilee, paks

Kalafilee, kiilmuta-
tud

Terve kala, vaike

Terve kala, auruta-
tud

Kana

Kanatiivad, varsked

Kanatiivad, kiilmu-
tatud

Kanakoivad, vars-
ked

Kanakoivad, kiilmu-
tatud

Poseeritud kanarind

Kana, poolitatud

Kana, terve Ifl

Terve kala, vaike,
grillitud

Part, terve lfl

Terve kala, grillitud

Hani, terve Iﬁ

Terve kala, grillitud

M

Kalkun, terve Ifl

Toidu kategooria: Liha

Forell

Toit

Léhe

Lohefilee

Terve Lohe

Krevetid

Krevetid, varsked

Krevetid, kilmuta-
tud

Veiseliha

Keedetud Veiseliha

Pajapraad Ifl

Pikkpoiss

Karbid

Veiseliha

Pajapraad Ifl

Pikkpoiss

Toidu kategooria: Linnuliha

Toit

Linnuliha, Luudega

Linnuliha, Luudega

”°

Rostbiif

Vahekups

Vahekups /‘?

Poolkips

Poolkiips /7

Taisklps

Taiskiips /7P




18

www.aeg.com

Toit Toit
Vahekiips /2 Janes
» Janese koot
Veiseliha (150°C)  Poolkiips Vol + Jénese seljatiikk
* Janese seljatikk
Taiskips /‘? /‘?
Chipolata-Vorstid Uluk Hirveliha

Sealiha

Searibi

Seakoot, kiipseta-
tud

Sink, Seljatikk

Sea seljatiikk

Sea seljatiikk /7

Sea seljatiikk, suit-
sutatud

Sea seljatiikk, po-
Seeritud

Seakael

Sea Abatiikk

Réstitud sealiha L1

Sink, Kipsetatud

Vasikaliha

Vasikakoot

Vasika seljatiikk

Réstitud vasikaliha

al

Lambaliha

Lambakoot

Rostitud lambaliha

m

Lambaliha tagatiikk

Lambakints, pool-
kips

» Uluki tagatiikk
* Hirve seljatukk

Réstitud ulukilina &3

Uluki seljatiikk /7

Toidu kategooria: Ahjuroad

Toit

Lasanje

Lasanje/cannelloni,
kilmut.

Pasta

Kartuligrataan

Aedviljagratéaan

Magustoidud

Toidu kategooria: Pitsa/Quiche

Toit
Pitsa, 6huke pohi
Pitsa, lisakattega
Pitsa, kilmutatud
Pitsa Pannipitsa, kilmu-

tatud

Pitsa, jahutatud

Pitsasuupisted, kul-
mutatud

Lambakints, pool-

kips /‘?

Ahjusaiad juustuga

Tarte Flambée

Lahtine pirukas, pi-
kantne
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Toit Toit
Quiche Lorraine - Kipsised -
Lahtine Pirukas - Rullbiskviit -

Toidu kategooria: Kook/Kupsised

Parmitaignast Kook

Toit Purukook
Gugelhupf - Suhkrukook
Ounakook, kattega -

Koogipohi

Keeks

Ounapirukas

Liivataigen

Biskviittaignast Koo-
gipohi

Juustukook 1, Vor-
mis

Puuviljakook

Muretaigna-Puuvil-
jakook

Puuvilja-Biskviit-

Nupsusai = kook
Madeira Kook = Pérmitaigen
el i Toidu kategooria: Leib/Saiakesed
Lahtine pirukas, - Toit
magus
- - Saiakesed
Portugali Mandli- -
kook Saiakesed Saiakesed, valmis
Muffinid - Kuklid, kilmutatud
Kupsetised - Ciabatta -
Taignaribad - Baguette, eelkipse-
tatud

Tuuletaskud - Baguette

- - : Baguette, kilmuta-
Lehttainakipsetised - tud
Ekleerid - Rosett
Makroonid - Sai
Muretainakipsised - Parmipalmik
Joulukook = Must Leib
Ounastruudel, kiil- - Leib Rukkileib
mutatud

Taisteraleib

Kook, kiipsetus-
plaadil

Biskviittaigen

Parmitaigen

Juustukook 1, Plaa-
dil

Hapendamata Leib

Leib/Saiakesed, kiil-
mutatud
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Toidu kategooria: Juurvili

Toit

Brokkoli, Oisikud

Brokkoli, terve

Lillkapsas, Oisikud

Lillkapsas, terve

Porgandid

Toit
Munad, pehmed
Keedetud munad,
keskmised
Munad

Munad, kévaks kee-
detud

Munad, kiipsetatud

Suvikorvits, Viilud

Spargel, roheline

Spargel, valge

Paprika, Ribad

Spinat, varske

Porru, Réngad

Rohelised Oad

Seened, Viilud

Kooritud Tomatid

Rooskapsas

Seller, tikeldatud

Toidu kategooria: Lisandid

Toit

Friikartulid, 6huke-
sed

Friikartulid, paksud

Friikartulid, kilmuta-
tud

Viilud/Kroketid

Viilud/Kroketid

Kartulipannkoogid

Keedetud kartulid,
sektorid

Herned - Keedetud Kartulid -
Baklazaan - Koorega kuipsetatud -
kartulid
Apteegitill -
Kartuliknedlikud -
ArtiSokid -
Leivaknedlikud -
Peet -

Aed-Mustjuur

Nuikapsas, Ribad

Valged Aedoad

Kahar Peakapsas

Toidu kategooria: Piimakreemid/Terriinid

Toit

Munahuive

Karamellikreem

Terriinid

Parmiknedlikud

Parmiknedlikud

Riis

Varske tagliatelle

Polenta

@ Kui soovite toidu kaalu voi
sisetemperatuuri muuta,

valige uued vaartused VAN

voi V abil.



6.8 Alammeniiii: SousVide
VarioGuide

Toidu kategooria Toit

Merilatikafilee

Meriahvenafilee

Kuivatatud Tursk

Forellifilee

Kala/Mereannid Lohefilee

Kammkarbid

Karbid, terved

Kooritud krevetid

Kaheksajalg

Kana rinnafilee,
kondita

Pardi rinnafilee,

Linnuliha kondita

Kalkuni rinnafilee,
kondita

Veiseliha

* Veisefilee, pool-
kiips

* Veisefilee, tais-
kips

Lambaliha
Liha * Lambaliha, pool-
kiips
* Lambaliha, tais-
kiips

Uluk
*  Metssiga
» Kudlik, kondita
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Toidu kategooria Toit

Porgandid

Suvikorvits, Viilud

Spargel, roheline

Spargel, valge

Paprika, Ribad

Porru, Réngad

Juurvili Juurseller

Seller

Baklazaan

Apteegitill

ArtiSokistidamikud

Kartulid

Korvits

Ounad

Pirnid

Virsikud

Puuviljad Nektariinid

Ploomid

Ananass

Mangod

6.9 Kiipsetusreziimi
kaivitamine

Lilitage seade sisse.

Valige menu: Klpsetusreziimid.

Kinnitamiseks vajutage OK,
Valige kipsetusreziim.

Kinnitamiseks vajutage OK,
Valige temperatuur.

Kinnitamiseks vajutage OK,

Noa h M=

Kui vaikeseadeid ei
muudeta, kaivitub seade
automaatselt.
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6.10 Veesahtel

Kaas

Lainemurdja

Sahtli korpus

Veeavaus

Skaala

Esinupp

Veesahtli saate seadmest valja votta.
Vajutage ornalt esinuppu. Parast
veesahtli vajutamist tuleb see ise
seadmest valja.

mmoow>

Veega saab sahtlit téita kahel viisil:

+ jatke veesahtel seadmesse ja taitke
see veekannu kasutades,

» eemaldage veesahtel seadmest ja
taitke see kraani all.

Kui taidate veesahtlit kraani all, hoidke

seda horisontaalasendis, et valtida vee

valjaloksumist.

Veesahtli sisestamisel hoidke seda
samas asendis, mis vee taitmise ajal.
Vajutage esinuppu, kuni veesahtel on
seadmes.

Parast iga kasutust kallake veesahtel
tuhjaks.

ETTEVAATUST!
Arge asetage veesahtlit
kuumale pinnale.

6.11 Aurukiipsetus
Veesahtli kate asub juhtpaneelil.

HOIATUS!

Kasutage ainult killma
kraanivett. Arge kasutage
filtreeritud
(demineraliseeritud) ega
destilleeritud vett. Arge
kasutage muid vedelikke!
Arge kallake veesahtlisse
suttivaid voi alkoholi
sisaldavaid vedelikke.

1. Veesahtli avamiseks vajutage selle
kaant ning tdmmake sahtel seadmest
vélja.

2. Taitke veesahtel kiilma veega kuni
maksimumtasemeni (umbes 950
ml).Vett jatkub ligikaudu 50
minutiks.Jalgige veesahtlil olevat
skaalat.

3. Lukake veesahtel oma kohale.

Enne seadmesse
asetamist puhkige
veesahtlit pehme lapiga.

4. Lilitage seade sisse.

5. Valige auruga kiipsetamise reziim ja
temperatuur.

6. Vajadusel maarake funktsioon:

Kestus 2l vai: Lapp =1
Esimene aur tekib ligikaudu 2 minuti
parast. Kui seade saavutab maaratud
sisetemperatuuri, kostab helisignaal.
Kui veesahtel saab tiihjaks, kolab
helisignaal ja teil tuleb veesahtel
taita, et jatkata aurukUpsetust, nagu
eespool kirjeldatud.

Klpsetusaja I6ppedes kolab helisignaal.

7. Lulitage seade vélja.

8. Tuhjendage veesahtel parast
auruklpsetuse 16ppu.



ETTEVAATUST!
Seade on tuline.
Pdletusoht! Olge
veesahtli tihjendamisel
ettevaatlik.

9. Parast auruga kiipsetamist voib ahju
pohjas olla kondensvett. Sellisel juhul
oodake, kuni seade maha jahtub ja
kuivatage see.

Laske avatud uksega seadmel taielikult

kuivada. Kuivamise kiirendamiseks voite

seadme ukse sulgeda ja valida
kuumutamiseks funktsiooni: PO6rdohk
temperatuuril 150°C umbes 15 minutit.

AN

AurukUlpsetuse [6pus
pdorleb jahutusventilaator
auru eemaldamiseks
kiiremini.

6.12 SousVide-kiipsetamine

« Tanu liigse aurustumise
arahoidmisele jdavad maitsed ja
mahlad alles, toit sailitab oma I6hna.

« Sailib kala ja liha o6rn tekstuur.

« Sailivad kdik mineraalid ja vitamiinid.

« Kuna toidu loomulik maitse ei kao,
laheb vaja vahem maitseaineid.

« Parem tdokorraldus, sest toitu pole
vaja enam serveerimisega
samaaegselt ega samas kohas
valmistada vaja.

* Madal kiipsetustemperatuur
vahendab Uleklpsetamise ohtu.

« Portsjoniteks tegemine teeb toidu
hoidmise lihtsaks.

Toidu ettevalmistamine

1. Puhastage ja Idigake tukkideks.

2. Maitsestage.

3. Pange toiduained sobivasse
vaakumekotti.

4. Vaakumkinnitage kott, et eemaldada
sealt voimalikult palju 6hku.

5. Kui kiipsetamist kohe ei alustata,
tuleb kotte kindlasti hoida kiilmas.

6. Jatkake funktsiooniga SousVide-

kipsetamine, jargides vastava

toiduttlibi kohta kaivaid

kipsetustabeli juhiseid voi

juhendatud kiipsetamise retsepte.

Avage kott ja serveerige.

Soovi korral viimistlege valmis rooga,

seda kergelt praadides vaéi grillides,

o N

EESTI 23

et anda lihale meeldiv krobe koorik
voOi praele iseloomulik maitse.

Funktsiooni sisseliilitamine:
SousVide-kiipsetamine

1. Ldllitage seade sisse.
2. Valige meniu: SousVide-
kiipsetamine.

3. Kinnitamiseks vajutage OK,
4. Valige funktsioon: SousVide-
kipsetamine.

Kinnitamiseks vajutage OK.
Valige temperatuur.

7. Kinnitamiseks vajutage OK.

@

Klpsetamine seda
funktsiooni kasutades
pdhjustab veekihi tekkimise
vaakumkottidele ja
ahjuddnsusse. Kui
klpsetamisprotsess on
I6ppenud, avage ahju uks
ettevaatlikult, et vesi maha ei
voolaks. Kasutage
vaakumkottide véljavotmisel
kandikut ja kdogiratti.
Kuivatage ahju uks ning
eemaldage vesi seadme
pohjal olevast tilgaanumast
pehme lapi voi kdsnaga.
Laske avatud uksega
seadmel taielikult kuivada.
Kuivatamise kiirendamiseks
voite seadet kuumutada
temperatuuril 150 °C umbes
15 minutit.

6.13 Kuumutusindikaator

Klpsetusreziimi kaivitamisel kuvatakse
ekraanil riba. Riba naitab, et temperatuur
téuseb. Kui ahi saavutab valitud
temperatuuri, kdlab 3 korda helisignaal
ning riba vilgub ning seejarel kustub.

6.14 Kiirkuumutuse
Indikaator
See funktsioon lihendab kuumutusaega.

Arge pange toitu ahju ajal,
mil kiirkuumutuse funktsioon
tootab.
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Funktsiooni aktiveerimiseks hoidke ;c

sekundit all. Kuumutusindikaator
asendub.

7. KELLA FUNKTSIOONID

7.1 Kellafunktsioonide tabel

6.15 Jaakkuumus

Ahju valjaltlitamisel kuvatakse ekraanil
jaakkuumuse nait. Seda soojust saab
kasutada toidu soojashoidmiseks.

Kellafunktsioon

Rakendus

Poordloenduse valimiseks (maks. 2 h 30
min). See funktsioon ei mojuta seadme t66d.
Seda saate sisse lilitada ka siis, kui seade
on valja lulitatud.

Funktsiooni aktiveerimiseks kasutage D Mi-
nutite valimiseks vajutage /\ VoI V; kaivi-
tamiseks puudutage OK.

Tooaja pikkuse valimiseks (maks. 23 h 59
min).

Q Minutilugeja
= Kestus
-S| Lépp

Kupsetusreziimi valjalllitusaja valimiseks
(maks. 23 h 59 min).

Kui maarate kellafunktsioonile aja,
alustatakse poordloendust 5 sekundi

parast.

Kui kasutate kella
funktsioone: Kestus, Lpp,
lilitab seade kutteelemendid
vélja parast 90% maaratud
aja méoddumist. Seade
kasutab jadkkuumust, et
jatkata kipsetusprotsessi,
kuni aeg saab tais (3-20
minutit).

7.2 Kellafunktsioonide
valimine

@ Enne kui kasutate
funktsioone: Kestus ja Lopp,

tuleb valida klipsetusreziim
ja temperatuur. Seade lilitub
automaatselt vélja.
Funktsioone: Kestus ja Lopp
voite kasutada koos, kui
soovite mingil kindlal ajal
seadme automaatselt sisse
ja hiljem valja lulitada.
Funktsioone: Kestus ja Lopp
koos toidutermomeetriga
kasutada ei saa.

1. Valige kupsetusreziim.

2. Vajutage jarjest nuppu @7, kuni
ekraanil kuvatakse vajalik
kellafunktsioon ja vastav siimbol.

3. Vajutage A\ voi V vajaliku aja
valimiseks.

4. Kinnitamiseks vajutage OK.

Kui aeg saab téis, kostab helisignaal.

Seade lulitub valja. Ekraanil kuvatakse

teade.



5. Vajutage monda stiimbolit, et signaal
valja lulitada.

7.3 Heat + Hold

Tingimused funktsiooni kasutamiseks:

« Valitud temperatuur on kérgem kui 80
°C.

* Funktsioon: Kestus on valitud.

Funktsioon: Heat + Hold hoiab toitu 30

minutit 80 °C juures. See lUlitub sisse

parast kiipsetuse voi rostimise 16ppu.

Funktsiooni saate sisse voi valja lilitada
meniis: Uldseaded.

1. Lulitage seade sisse.

2. Valige kupsetusreziim.

3. Valige temperatuur tle 80 °C.

4. Vajutage jarjest @7, kuni ekraanil
kuvatakse: Heat + Hold.

5. Kinnitamiseks vajutage OK,

8. AUTOMAATPROGRAMMID

HOIATUS!
V1t ohutust kasitlevaid
peatikke.

8.1 Retseptid vorgus

@

Selle seadme jaoks moéeldud
automaatprogrammide
retsepte leiate meie
kodulehelt. Sobiva
retseptiraamatu leidmiseks
otsige Ules seadme PNC-
number, mis asub
andmeplaadil ahjudonsuse
esikuljel.

9. TARVIKUTE KASUTAMINE

HOIATUS!
V1t ohutust kasitlevaid
peatiikke.

9.1 Toiduandur

Toiduandur médodab tapselt toidu
sisemist temperatuuri. Kui liha saavutab
valitud temperatuuri, ltlitub seade valja.

Silmas tuleb pidada kahte temperatuuri:
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Funktsiooni Ibppedes kostab helisignaal.
Klpsetusreziimide muutmisel jaab see
funktsioon sisse.

7.4 Kupsetusaja Pikendamine

Funktsioon: Kiipsetusaja Pikendamine
pikendab kipsetusreziimi kestust parast
valiku Kestus I6ppemist.

Ei Ghildu toidutermomeetrit
kasutavate
kiipsetusreziimidega.

1. Kui kiipsetusaeg saab tais, kostab
helisignaal. Vajutage mdénda
simbolit.

Ekraanil kuvatakse teade.

2. Sisselllitamiseks vajutage @

tithistamiseks <=.
3. Valige funktsiooni pikkus.

Vajutage OK.

8.2 Retseptid koos valikuga
"Retseptiraamat"

Selle seadme juurde kuulub retseptide
kogu. Neid retsepte te muuta ei saa.

1. Lulitage seade sisse.
2. Valige menli: Retseptid.

Kinnitamiseks vajutage OK.
3. Valige kategooria ja roog.

Kinnitamiseks vajutage OK.
4. Valige retsept. Kinnitamiseks

vajutage OK.

ahju temperatuuri (minimaalselt 120
o(:)1
toidu sisetemperatuuri.
ETTEVAATUST!
Kasutage ainult seadmega

kaasasolevat toiduandurit ja
originaalvaruosi.

Parima tulemuse saamiseks:
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* Toiduained peaksid olema
toatemperatuuril.

Toiduandurit ei saa kasutada vedelate
toitudega.

Klpsemise ajal peab toiduandur
olema toidu sees ja selle teine ots
vastavas pesas.

Kasutage soovitatavaid
sisetemperatuuri seadeid. Vt jaotist
"Vihjeid ja napunaiteid”.

@

Seade arvutab valja
kiipsetuse ligikaudse
I6puaja. See oleneb toidu
kogusest, valitud
ahjufunktsioonist ja
temperatuurist.

Toidukategooriad: liha,
linnuliha ja kala

1. Lulitage seade sisse.

2. Suruge toiduanduri ots liha voi kala
keskele, kdige paksemasse ossa.
Jalgige, et toiduandur oleks vahemalt
3/4 ulatuses toidu sees.

3. Pistke toiduanduri pistik seadme
esiseinal olevasse spetsiaalsesse
pessa.

Ekraanil kuvatakse toiduanduri siimbol.
4. Toidu sisetemperatuuri valimiseks
vajutage vahemalt 5 sekundi jooksul

nuppu voi V.

5. Maarake kiipsetusreziim ja vajaduse
korral ahju temperatuur.

6. Toidu sisetemperatuuri muutmiseks

vajutage @
Kui toit saavutab maaratud
sisetemperatuuri, kostab helisignaal.
Seade lulitub automaatselt valja.
7. Puudutage ménda siimbolit, et
signaal peatada.
8. Eemaldage toiduanduri pistik pesast
ja tostke toit seadmest valja.

HOIATUS!

Pdletusoht: toiduandur voib
olla vaga tuline. Olge
ettevaatlik, kui te selle valja
tombate ja toidu seest
eemaldate.

Toidu kategooria: vormiroog

1. Lulitage seade sisse.

2. Pange pool koostisainetest
kiipsetusvormi.

3. Suruge toiduanduri ots tapselt
vormiroa keskossa. Kiipsemise ajal
peaks toiduandur pisima thes kohas
paigal. Kasutage selleks ménda
tahkemat koostisainet. Toiduanduri
silikoonist kéepide peaks toetuma
kiipsetusnou servale. Toiduanduri ots
ei tohiks puutuda vastu
kiipsetusvormi pohja.

4. Toiduandur peaks olema kaetud
Ulejaanud koostisainetega.



5. Pistke toiduanduri pistik seadme
esiseinal olevasse spetsiaalsesse
pessa.

Ekraanil kuvatakse toiduanduri simbol.
6. Toidu sisetemperatuuri valimiseks
vajutage vahemalt 5 sekundi jooksul

nuppu VAN voi \/

7. Maarake kipsetusreziim ja vajaduse
korral ahju temperatuur.

8. Toidu sisetemperatuuri muutmiseks
vajutage @

Kui toit saavutab maaratud temperatuuri,

kolab helisignaal. Seade lilitub

automaatselt vélja.

9. Puudutage ménda siimbolit, et
signaal peatada.

10. Eemaldage toiduanduri pistik pesast
ja tostke toit seadmest valja.

HOIATUS!

Péletusoht: toiduandur vdib
olla vaga tuline. Olge
ettevaatlik, kui te selle valja
tombate ja toidu seest
eemaldate.

9.2 Tarvikute sisestamine

Traatrest:

Likake rest ahjuresti tugedele ja jalgige,
et kumerused oleksid allpool.
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/%

cay

Kupsetusplaat / sigav pann:

Likake kupsetusplaat / stigav pann
ahjuriiuli tugede juhikute vahele.

)/

Traatrest ja kiipsetusplaat / stigav pann
koos:

Likake kupsetusplaat / sligav pann
ahjuriiuli tugede vahele ja traatrest selle
kohal olevatesse juhikutesse.

=
=
=
S ]
=|

S -
=|

——
—
= o

@ Vaike llaosas asuv salk
suurendab turvalisust. Need
salgud aitavad ara hoida ka
kaldumist. Kérged servad
aitavad ara hoida ahjundude
restilt mahalibisemist.

9.3 Teleskoopsiinid —
tarvikute sisestamine

Teleskoopsiinide abil saab ahjuriiuleid
mugavamalt sisse likata ja valja votta.



www.aeg.com

ETTEVAATUST!

Arge peske teleskoopsiine
ndudepesumasinas. Arge
teleskoopsiine olitage.

ETTEVAATUST!

Enne ahju ukse sulgemist
peavad teleskoopsiinid
olema taielikult seadmesse
sisse lukatud.

AN

Traatrest:

Paigutage traatrest teleskoopsiinidele nii,
et selle jalad jaavad allapoole.

@

Korge serv traatresti imber
takistab ahjundude
mahalibisemist.

10. LISAFUNKTSIOONID

10.1 Lemmikud

Teil on voéimalik salvestada oma
lemmikseadeid (kestust, temperatuuri voi
kipsetusreziime). Need on saadaval
mentus: Lemmikud. Salvestada saab 20
programmi.

Programmi salvestamine

1. Lulitage seade sisse.
2. Valige kiipsetusreziim voi
automaatprogramm.

3. Puudutage jarjest @?, kuni ekraanil
kuvatakse: SALVESTA.

4. Kinnitamiseks vajutage OK.
Ekraanil kuvatakse esimest vaba
malukohta.

5. Kinnitamiseks vajutage oK.
6. Sisestage programmi nimi.
Esimene taht vilgub.

Sligav pann:
Asetage sugav pann teleskoopsiinidele.

Traatrest koos sligava panniga:

Pange traatrest ja sligav pann koos
teleskoopsiinidele.

=

7. Tahe muutmiseks puudutage V VoI
/\.

8. Vajutage OK.

Jargmine taht vilgub.

9. Vajadusel korrake 7. sammu.

10. Salvestamiseks vajutage ja hoidke

OK.
Tais malukohad saab Ule kirjutada. Kui
ekraanil kuvatakse esimene vaba

malukoht, puudutage V vsi A\ ja

vajutage OK| et olemasolev programm
Ule kirjutada.

Programmi nime saate muuta mendds:
Muuda Programmi Nime.
Programmi kaivitamine

1. Lulitage seade sisse.
2. Valige menlu: Lemmikud.

3. Kinnitamiseks vajutage OK.



4. Valige oma lemmikprogrammi nimi.
5. Kinnitamiseks vajutage OK.

Vajutage , et paaseda otse menlisse:
Lemmikud. Seda saate kasutada ka siis,
kui seade on valja lilitatud.

10.2 Lapseluku kasutamine

Kui lapselukk on sisse lilitatud, ei saa
seadet kogemata sisse lulitada.

1. Puudutage CD et ekraan aktiveerida.

2. Puudutage samaaegselt @ ja ,
kuni ekraanil kuvatakse teade.
Lapselukufunktsiooni valjalilitamiseks

korrake 2. sammu.

10.3 Nuppude Lukustus

See funktsioon hoiab &ra klipsetusreziimi
kogemata muutmise. Funktsiooni saate
sisse lUlitada ainult seadme to6tamise
ajal.

1. Lulitage seade sisse.

2. Valige kipsetusreziim voi seade.

3. Vajutage jarjest @ kuni ekraanil
kuvatakse: Nuppude Lukustus.

4. Kinnitamiseks vajutage OK.
Funktsiooni valjalilitamiseks vajutage

@ Ekraanil kuvatakse teade. Vajutage
jarjest @ kinnitamiseks vajutage OK.
Seadme valjalllitamisel

lUlitatakse vélja ka see
funktsioon.

10.4 Set + Go

Funktsioon véimaldab valida
klipsetusreziimi (voi programmi) ja see
hiliem mdnda simbolit puudutades
kaivitada.

1. Lulitage seade sisse.

2. Valige kiipsetusreziim.

3. Vajutage jarjest @ kuni ekraanil
kuvatakse: Kestus.

Valige aeg.

Vajutage jarjest @7, kuni ekraanil
kuvatakse: Set + Go.

6. Kinnitamiseks vajutage OK,

o
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Funktsiooni kaivitamiseks vajutage

monda simbolit (vélja arvatud @): Set +
Go. Valitud kiipsetusreziim kaivitub.

Kipsetusreziimi [6ppedes kostab
helisignaal.

@ * Nuppude Lukustus on
sees, kui kipsetusreziim
tootab.

* Menll: Uldseaded
vbéimaldab sisse ja vélja
lilitada funktsiooni: Set +
Go.

10.5 Automaatne valjaliilitus

Turvakaalutlustel llitub seade mone aja
parast automaatselt valja, kui
kiipsetusreziim to6tab ja te Uhtegi seadet
ei muuda.

Temperatuur (°C)  Valjaliilituse aeg

(h)

30- 115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5

Automaatne valjalllitus ei
toota funktsioonidega:
Sisevalgustus,
Toidutermomeeter,Kestus,
LSpp.

10.6 Ekraani heledus

Ekraani heledusel on kaks reziimi:

@

+  Obheledus - kui seade on vilja
|Ulitatud, on ekraani heledus madalam
kella 22:00:00 kuni 06:00:00.

» Paevaheledus:

— kui seade on sisse lulitatud.

— kui puudutate 66heleduse reziimi
ajal ménda stimbolit (valja arvatud
SISSE/VALJA), lulitub ekraan
jargneva 10 sekundi jooksul
paevaheleduse reziimi.

— kui seade on valja lUlitatud ja te
valite funktsiooni: Minutilugeja.
Kui funktsioon I6peb, lilitub
ekraan tagasi 60heleduse reziimi.
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www.aeg.com

10.7 Jahutusventilaator

Seadme t60 ajal lUlitub jahutusventilaator
automaatselt sisse, et hoida seadme

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatikke.

@ Tabelites esitatud
temperatuurid ja
kiipsetusajad on ainult
soovituslikud. Tapsemalt
soOltuvad need retseptist ning

kasutatava tooraine
kvaliteedist ja kogustest.

11.1 Ukse sisekiilg
Mo6ne mudeli puhul leiate ukse
sisekiiljelt:

» ahjutasandite numbrid.

» andmed kipsetusreziimide kohta ning
levinumate toitude soovitatavad
ahjutasandid ja temperatuurid.

11.2 Nouandeid ahju
kiipsetusfunktsioonide
kasutamiseks

Soojashoidmine

Kasutage seda funktsiooni toidu
soojashoidmiseks.

Temperatuur reguleeritakse automaatselt
vaartusele 80 °C.

Noude Soojendamine

Taldrikute ja ndude soojendamiseks.

Pange taldrikud ja néud uhtlaselt
ahjurestile. Téstke virnasolevad taldrikud
poole soojendusaja méddumisel ringi
(vahetage Ulemised ja alumised).

Automaatne temperatuur on 70 °C.
Soovitatav riiulitasand: 3.

Taigna Kergitamine

pinnad jahedana. Kui lilitate seadme
vélja, jaab jahutusventilaator todle, kuni
seade on maha jahtunud.

Seda automaatset funktsiooni voite
kasutada koigi parmitaignaretseptide
puhul. See tagab taina kerkimiseks hea
keskkonna. Pange tainas kerkimiseks
piisavalt suurde kaussi. Seda ei pea
katma. Asetage ahjurest esimesele
tasandile ja pange nou ahju. Sulgege uks
ja valige funktsioon: Taigna Kergitamine.
Maarake sobiv aeg.

Sulatamine

Eemaldage toidu pakend ning asetage
toit taldrikule. Arge katke toitu kausi voi
taldrikuga, kuna see pikendab
sulatusaega. Kasutage kdige alumist
ahjutasandit.

11.3 SousVide-kiipsetamine

Selle funktsiooni puhul kasutatakse
tavalisest madalamat
kiipsetustemperatuuri. Parema kvaliteedi
saavutamiseks olge toiduvalmistamisel
hoolikas.

Soovitused toidu turvalisuse kohta:

» Kasutage kvaliteetset toorainet.

« Kasutage alati voimalikult varskeid
toiduaineid.

* Enne kipsetamist hoidke toiduained
oOigetes hoiutingimustes.

* Puhastage toiduaineid enne
kipsetamist.

* Heade ja turvaliste tulemuste
saamiseks vaadake kipsetustabelite
vaartusi. Kontrollige kipsetusaegu,
temperatuuri ja toiduainete suurust.

» Turvakaalutlustel ei tohiks toitu
pikema aja jooksul hoida alla 60 °C
juures.

» Kasutage madalaid temperatuure
lUhikese aja jooksul ainult varskelt
sd0davate toiduainete puhul.

* Sous-vide-toitude maitse on parim
vahetult parast kiipsetamist. Kui te ei
s60 toitu kohe parast kiipsetamist,
jahutage see kiiresti maha. Selleks
pange toit jadnousse ja asetage



seejarel kilmikusse. Kilmikus voib
toitu hoida 2 - 3 p&eva.

Arge kasutage Sous-vide-
kUpsetusreziimi jarelejaanud toitude
soojendamiseks.

Toidu valmistamisel ja kiipsetamisel
hoidke toored ja kiipsetatud toidud
Uksteisest lahus.

Arge kasutage erinevate toitude
valmistamisel samu vahendeid ilma
neid vahepeal pesemata.

Kui kasutate tooreid mune, siis
jalgige, et munavaged ja -kollased ei
puutuks vastu munakoorte valispinda.

Napunditeid toidu
vaakupakendamiseks:

Vajalikud vahendid Sous-vide-
kUpsetusreziimi kasutamisel on
vaakumikinniti ja vaakumkotid.
Soovitatavad vaakumikinnitite tlubid:
vaakumpakendaja. Vedelikke saab
vaakumpakendada vaid seda tuupi
vaakumekinnitis.

Kasutage Sous-vide-
kipsetamisreziimi jaoks ette nahtud
vaakumkotte.

Arge korduvkasutage vaakumkotte.
Uhtlase kipsetustulemuse saamiseks
pange toit vaakumkotti Gihe kihina.
Toidu kiiremaks ja Uhtlasemaks
kiipsetamiseks valige kdige kérgem
vaakumitase.

Et vaakumkott oleks turvaliselt kinni,
veenduge, et kinnituskoht oleks
puhas.

Uldisi soovitusi funktsiooniga
SousVide-kiipsetamine:

Et kiipsetusaur valja ei paaseks,
hoidke seadme uks Sous-vide-
kipsetamisreziimi kasutamise ajal
kinni.

Seadmesse kogunenud auru téttu
olge kupsetamise |16ppedes ukse
avamisel ettevaatlik.

Toidule véib lisada 6li ja maitseaineid
oma soovi jargi. Oli takistab toidu
kinnijaamist vaakumkoti kilge.
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Maitsestage toitu moddukalt, sest
valmimisel ei toimu aurustumist ega
maitsete nérgenemist.

Kui soovite toidust vélja aurutada
alkoholi, kuumutage ja keetke
vedelikku enne vaakumpakendamist.
Varske kuluslaugu voib asendada
kuuslaugupulbriga.

Oliividli voib asendada méne muu
neutraalse oliga.

Toidu kiiremaks ja GUhtlasemaks
klpsetamiseks valige vdimalikult
korge vaakumitase (99.9%).
Kipsetusajad on soovituslikud ja
voivad vastavalt teie eelistustele olla
teistsugused.

Kipsetustabelites olevad
kiipsetusajad on arvestatud 4
inimesele méeldud toitude jargi. Kui
toidu kogus on suurem, véivad
kipsetusajad olla pikemad.

Kui toidu méétmed erinevad
kiipsetustabelites toodud vaartustest,
voivad kupsetusajad muutuda.
Pange vaakumkotid vorele, kuid mitte
Uksteise peale, kui kasutate mitut
kotti.

11.4 SousVide-kiipsetamine:
Liha

Ulekiipsetamise arahoidmiseks
vaadake tabeleid. Arge kasutage
paksemaid lihatliikke kui tabelites
naidatud.

Tabelis toodud kiipsetusajad on
minimaalse vajaliku pikkusega.
Vastavalt teie eelistustele vdivad
kipsetusajad olla pikemad.
Kasutage ainult ilma kondita liha, et
valtida vaakumkottide purunemist.
Et linnuliha oleks maitsvam, praadige
seda nahapoolelt enne
vaakumpakendamist.
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Veiseliha
Toit Toidu pak- Toidu kogus Tempera- Aeg (min.) Ahju tasand
sus 4 inimesele  tuur (°C)
(9)
Veisefilee, 4 cm 800 60 110 - 120 &
poolkips
Veisefilee, 4 cm 800 65 90 - 100 3
taiskips
Vasikafilee, 4 cm 800 60 110 - 120 3
poolkiips
Vasikafilee, 4 cm 800 65 90 - 100 3
taiskips
Lambaliha / ulukiliha
Toit Toidu pak- Toidu kogus Tempera- Aeg (min.) Ahju tasand
sus 4 inimesele tuur (°C)
(9)
Lambaliha, 3cm 600 - 650 60 180 - 190 8
vahekilips
Lambaliha, 3cm 600 - 650 65 105 - 115 3
poolkips
Metssiga 3cm 600 - 650 90 60 -70 &
Kulik, kondi- 1,5 cm 600 - 650 70 50 - 60 3
ta
Linnuliha
Toit Toidu pak- Toidu kogus Tempera- Aeg (min.) Ahju tasand
sus 4 inimesele tuur (°C)
(9)
Kana rinnafi- 3 cm 750 70 70 - 80 5
lee, kondita
Pardi rinnafi- 2 cm 900 60 140 - 160 &
lee, kondita
Kalkunirin- 2 cm 800 70 75-85 8
nafilee, kon-
dita

11.5 SousVide-kiipsetamine:
Kala ja mereannid

+ Ulekiipsetamise arahoidmiseks
vaadake tabelit. Arge kasutage
paksemaid kalatiikke kui tabelites

naidatud.

Enne vaakumkotti panemist kuivatage
kalafileed kodgipaberiga.

Karpide valmistamisel lisage
vaakumekotti tassitais vett.
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Toit Toidu paksus Toidu kogus 4 Temperatuur Aeg Ahju
inimesele (g) (°C) (min.) tasand

Merilatikafilee 4 fileed, 1 cm 500 70 25 8

Meriahvenafi- 4 fileed, 1 cm 500 70 25 &

lee

Kuivatatud 2 fileed, 2 cm 650 65 70-75 3

tursk

Kammkarbid suured 650 60 100-110 3

Karbid, terved 1000 95 20-25 g

Kooritud kreve- suured 500 75 26 - 30 3

tid

Kaheksajalg 1000 85 100-110 3

Fore”iﬁlee1) 2 ﬁleed, 1,5 cm 650 65 55-65 3

L6hefi|ee1) 3cm 800 65 100-110 3

1) Et kalast ei hakkaks vélja valguma valkainet, leotage kala enne vaakumkotti panekut 10% soolalahu-
ses (100 g soola 1 liitri vee kohta) 30 minutit ja kuivatage kédgipaberiga.

11.6 SousVide-kiipsetamine:

Juurvili

* Vajadusel koorige juurviljad.
¢ Mobned juurviljad voivad koorimisel ja
vaakumkotti panemisel oma varvi

muuta. Paremate tulemuste

saamiseks kupsetage toit kohe parast
ettevalmistusi.

ArtiSokkide varvi sailitamiseks pange
need parast puhastamist ja
tukeldamist vette, kuhu on lisatud
sidrunimahla.

Toit Toidu paksus Toidu kogus Temperatuur Aeg Ahju
4 inimesele (°C) (min.) tasand
(9)

Spargel, ro- terve 700 - 800 90 40 - 50 &

heline

Spargel, val- terve 700 - 800 90 50 - 60 &

ge

Suvikorvits  viilud, 1 cm 700 - 800 90 35-40 &

Porru ribad voi rattad 600 - 700 95 40 - 45 &

Baklazaan  viilud, 1 cm 700 - 800 90 30-35 3

Korvits tukid, 2 cm paksu- 700 - 800 90 25-30 3

sed
Pipar ribad voi sektorid 700 - 800 95 35-40 3
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Toit Toidu paksus Toidu kogus Temperatuur Aeg Ahju
4 inimesele (°C) (min.) tasand
(9)
Seller rattad, 1 cm 700 - 800 95 40 - 45 &
Porgandid viilud, 0,5 cm 700 - 800 95 35-45 B
Juurseller viilud, 1 cm 700 - 800 95 45 -50 &
Apteegitill viilud, 1 cm 700 - 800 95 35-45 3
Kartulid viilud, 1 cm 800 - 1000 95 35-45 3
ArtiSokisti-  sektoriteks I6igatud 400 - 600 95 45 - 55 8
damikud

11.7 SousVide-kiipsetamine:

Puuviljad ja magustoidud

* Vajadusel koorige, eemaldage
seemned ja sidamikud

+ Ounte ja pirnide vérvi sailitamiseks
pange need parast puhastamist ja

tikeldamist vette, kuhu on lisatud

sidrunimahla.

* Paremate tulemuste saamiseks
kipsetage toit kohe parast

ettevalmistusi.

Toit Toidu paksus Toidu kogus 4 Temperatuur Aeg Ahju
inimesele (g) (°C) (min.) ta-
sand
Virsik poolitatud 4 puuvilja 90 20-25 3
Ploom poolitatud 600 g 90 10-15 &
Mango I6igatud 2 x 2 cm kuu- 2 puuvilja 90 10-15 &
bikuteks
Nektariin poolitatud 4 puuvilja 90 20-25 3
Ananass 1 cm viilud 600 g 90 20-25 &
Oun sektoriteks 16igatud 4 puuvilja 95 25-30 &
Pirn poolitatud 4 puuvilja 95 15-30 8
Vanilli- 350 g igas kotis 7009 85 20 - 22 5
kreem

11.8 Korge Niiskus

HOIATUS!

Olge tootava ahjuga ukse
avamisel ettevaatlik. Aur
voib seadmest vélja
paiskuda.

Funktsioon sobib igat tiiupi toitudele — nii
varsketele kui ka kilmutatutele. Seda
voib kasutada koogivilja, liha, kala,
pasta, riisi, maisi, manna ja munade
kipsetamisel, soojendamisel,
sulatamisel, poSeerimisel voi

blanseerimiseks.

Teil on véimalik valmistada Ghekorraga
ka terve Idunasook. Et kdik toidud



kiipseksid digesti, valige sellised, mille

valmistusajad on enam-vahem
Uhepikkused. Taitke veesahtel
maksimumtasemeni. Pange toidud
sobivatesse kiipsetusndudesse ja

asetage noud ahjurestidele. Jatke toitude

vahele ruumi, nii et aur saaks vabalt

liilkuda.
Steriliseerimine

« Selle funktsiooniga saate
steriliseerida ndusid (nt

imikupudeleid).

EESTI

Paigutage puhtad noud ahjuriiuli

keskele esimesel ahjutasandil.

Jalgige, et ndude avaused oleksid
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suunatud vaikese nurga all allapoole.
» Kallake sahtlisse maksimaalses

koguses vett ja valige ajaks 40 min.

Juurvili
Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
ArtiSokid 99 50 - 60 2
Pommu 99 15-25 2
Lillkapsas, terve 99 35-45 2
Lillkapsas, oisi- 99 25-35 2
kud
Brokkoli, terve 99 30-40 2
Spargelkapsas, 99 13-15 2
disikud?)
Seeneviilud 99 15-20 2
Herned 99 20-30 2
Apteegitill 99 25-35 2
Porgandid 99 25-35 2
Nuikapsas, ribad 99 25-35 2
Paprika, ribad 99 15-20 2
Porrulauk, viilud 99 20 - 30 2
Rohelised oad 99 35-45 2
Poldkannak, disi- 99 20-25 2
kud
Rooskapsas 99 25-35 2
Peet 99 70 - 90 2
Aed-mustjuur 99 35-45 2
Seller, tiikeldatud 99 20-30 2
Spargel, roheline 99 15-25 2
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Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
Spargel, valge 99 25-35 2
Spinat, varske 99 15-20 2
Kooritud tomatid 99 10 2
Valged aedoad 99 25-35 2
Kahar peakapsas 99 20-25 2
Suvikdrvits, viilud 99 15-25 2
Oad, blanSeeri- 99 20-25 2
tud

Juurvili, blansee- 99 15 2
ritud

Kuivatatud oad, 99 55 - 65 2
leotatud (vesi /

oad 2:1)

Salatherned 99 20-30 2
Valge voi punane 99 40 - 45 2
kapsas, ribad

Korvits, kuubikud 99 15-25 2
Hapukapsas 99 60 - 90 2
Maguskartulid 99 20-30 2
Tomatid 99 15-25 2
Maisivardad 99 30-40 2
1) Eelsoojendage ahju 5 minutit.
Kdrvalroad/lisandid

Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
Knedlikud 99 25-35 2
Kartuliknedlikud 99 35-45 2
Koorimata kartu- 99 45 - 55 2

lid, keskmised

Riis (vesi/riis 99 35-45 2
1:1)1)

Keedetud kartu- 99 35-45 2

lid, sektorid

Leivaknedlikud 99 35-45 2
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Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
Varske tagliatelle 99 15-25 2
Polenta (vedelik- 99 40 - 50 2
ku 3:1)

Bulgur (vesi/ 99 25-35 2
bulgur 1:1)

Kuskuss (vesi/ 99 15-20 2
kuskuss 1:1)

Spaetzle-pasta 99 25-30 2
(saksa pasta)

Aromaatne riis 99 30-35 2
(vesilriis 1:1)

Laatsed, puna- 99 20 - 30 2
sed (vesi/laatsed

1:1)

Laatsed, pruunid 99 55 - 60 2
voi rohelised (ve-

si/laatsed 2:1)

Riisipuder (piim/ 99 40 - 55 2
riis 2,5:1)

Mannapuder 99 20-25 2
(piim/manna

3,5:1)
1) Vee ja riisi suhe oleneb riisi tiibist.
Puuviljad

Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
Ounaviilud 99 10- 15 2
Kuumutatud mar- 99 10-15 2
jad

Puuviljakompott 99 20-25 2
Sulatatud Soko- 99 10-20 2
laad
Kala

Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
Forell, umbes 85 20-30 2
250 ¢g

Krevetid, varsked 85 20-25 2
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Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
Krevetid, kilmu- 85 30-40 2

tatud

Lohefilee 85 20-30 2

Loheforell, umbes 85 40 - 45 2

1000 g

Karbid 99 20-30 2

Ohuke kalafilee 80 15 2
Liha

Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
Keedusink 1000 g 99 55-65 2
Kanarind, poSeeritud 90 25-35 2

Kana, poseeritud, 99 60-70 2

1000 - 1200 g

Vasika / sea seljatiikk 90 80-90 2

jalata 800 - 1000 g

Suitsu-seaseljatuikk, 90 70-90 2
poSeeritud

Keedetud veiseliha 99 110 - 120 2
Chipolata-vorstid 80 15-20 2

Baieri vasikalihavorst 80 20-30 2

(valge vorst)

Viini vorstid 80 20-30 2
Munad

Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
Munad, kévaks 99 18- 21 2
keedetud

Munad, keskmi- 99 12-13 2

selt keedetud

Munad, pehmeks 99 10-11 2

keedetud

11.9 Turbogrill ja Kérge
Niiskus liksteise jarel

Funktsioonide kombineerimisel saate
valmistada liha, juurvilju ning lisandeid

jarjest. Nii voite koiki toite serveerida

samal ajal.

e Toidu esmaseks kiipsetamiseks
kasutage funktsiooni: Turbogrill.



« Asetage valmistatud juurviljad ja
lisandid sobivasse ndusse ning
seejarel pange nou koos praega ahju.

« Laske ahjul jahtuda kuni
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esimesse asendisse ja jatke see lahti
umbes 15 minutiks.

» Kaivitage funktsioon: Kérge Niiskus.
Klpsetage toiduaineid, kuni kdik on

temperatuurini 80 °C. Kiiremaks valmis.
jahutamiseks avage ahju uks

Toit Turbogrill (esimene samm: kiipse- Korge Niiskus (teine samm: lisage
tage liha) koogivili)
Tempera- Aeg (min.) Ahju ta- Tempera- Aeg (min.) Ahju ta-
tuur (°C) sand tuur (°C) sand

Rostbiif 1~ 180 60 - 70 liha: 1 99 40 - 50 liha: 1

kg koogivili: 3

Rooskap-

sas, polen-

ta

Rostitud 180 60 -70 liha: 1 99 30-40 liha: 1

sealiha 1 koogivili: 3

kg,

Kartulid,

koogivili,

praeleem

Rostitud 180 50 - 60 liha: 1 99 30-40 liha: 1

vasikaliha koogivili: 3

1 kg,

Riis, k66gi-

vili

11.10 Madal Niiskus

Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand

Réstitud sealiha 160 - 180 90 - 100 2

1000 g

Rostbiif 1000 g 180 - 200 60 - 90 2

Réstitud vasikaliha 180 80-90 2

1000 g

Pikkpoiss, toores, 180 30 - 40 2

500 g

Suitsu-seaseljatikk 160 - 180 60 -70 2

600 - 1000 g (immu-

tage 2 tundi)

Kana, 1000 g 180 - 210 50 - 60 2

Part 1500 - 2000 g 180 70-90 2
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Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
Hani 3000 g 170 130-170 1
Kartuligrataan 160 - 170 50 - 60 2
Pastavorm 170 - 190 40 - 50 2
Lasanje 170 - 180 45 - 55 2
Erinevad saiad 500 - 180 - 190 45 - 60 2
1000 g

Kuklid 180 - 210 25-35 2
Valmistaignast saia- 200 15-20 2
kesed

Valmistaignast ba- 200 15-20 2
guette'id 40 - 50 g

Valmistaignast ba- 200 25-35 2
guette'id 40 - 50 g,

kiilmutatud

11.11 - Korge Niiskus

Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
Keedukreemiga/ 90 35-45 2
taidisega pirukad

eraldi vormides?)

Klpsetatud mu- 90 - 110 15-30 2
nad?)

Terriin1) 90 40 - 50 2
Ohuke kalafilee 85 15-25 2
Paks kalafilee 90 25-35 2
Vaike kala, kuni 90 20-30 2
350 g

Terve kala, kuni 90 30-40 2
1000 g

Ahjuknedlikud 120 - 130 40 - 50 2

1) Jatkake veel pool tundi suletud uksega.
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11.12 - Niiskus Keskmine

Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
Erinevad saiad 180 - 190 45 - 60 2
500 - 1000 g

Kuklid 180 - 200 25-35 2
Magus sai 160 - 170 30 -45 2
Magusad parmi- 170 - 180 20 - 35 2
taignakupsetised

Magusad ahju- 160 - 180 45 - 60 2
road

Stoovitud / hauta- 140 - 150 100 - 140 2
tud liha

Searibi 140 - 150 75-100 2
Klpsetatud kala- 170 - 180 25-40 2
filee

Klpsetatud kala 170 - 180 35-45 2

11.13 Kuumutamine Auruga

Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
Uhe-taldriku-road 110 10-15 2

Pasta 110 10-15 2

Riis 110 10-15 2

Knedlikud 110 15-25 2

11.14 Jogurti Funktsioon Segage jogurt piimaga ja kallake segu

L ) jogurtinbudesse.
Kasutage seda funktsiooni jogurti

valmistamiseks. Kui kasutate toorpiima, kuumutage piim

i keemiseni ja laske jahtuda kuni tasemeni
Koostis: 40 °C. Siis segage jogurt piimaga ja
« 11 piima kallake segu jogurtindudesse.

« 250 g naturaalset jogurtit
Valmistamine:

Toit Temperatuur (°C) Aeg (h) Ahju tasand

Kreemine jogurt 42 5-6 2

Poolpaks jogurt 42 7-8 2
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11.15 Kiipsetamine

» Teie uus ahi voib kiipsetada erinevalt
kui teie varasem seade. Kohandage .
oma tavaparased seaded nagu
temperatuur, kiipsetusajad ja
ahjutasandid vastavalt tabelites

toodud vaartustele.

» Esimesel korral kasutage madalamat .

temperatuuri.

» Kui te ei leia mone retsepti jaoks

* Kui kiupsetate kooke rohkem kui Gihel
ahjutasandil, voib kipsetusaega

10-15 minuti vorra pikendada.

Eri kdrgusel kipsetatavad koogid ja
kupsetised ei pruunistu algul alati
vordselt. Sel juhul arge temperatuuri
seadistust muutke. Erinevused

kaovad kupsetamise ajal.

Klpsetamise ajal voivad ahjuplaadid

veidi kdveraks minna. Kui plaadid jélle

tapseid seadeid, kasutage sarnaste

toitude omi.

11.16 Nouandeid kiipsetamiseks

maha jahtuvad, taastub esialgne kuju.

Kiipsetustulemused

Voimalik pohjus

Lahendus

Koogi pohi ei ole piisavalt
pruunistunud.

Vale ahjutasand.

Pange kook madalamale ah-
jutasandile.

Kook vajub kokku ja muutub
vesiseks, klimbiliseks, triibu-
liseks.

Ahju temperatuur on liiga
korge.

Jargmisel kupsetamisel vali-
ge veidi madalam ahju tem-
peratuur.

Kook vajub kokku ja muutub
vesiseks, klimbiliseks, triibu-
liseks.

Kulpsetusaeg on liiga lhike.

Maarake pikem kipsetus-
aeg. Kérgema temperatuu-
ri valimisel ei saa kiipsetu-
saega lithendada.

Kook vajub kokku ja muutub
vesiseks, klimbiliseks, triibu-
liseks.

Taignas on liiga palju vede-
likku.

Kasutage vahem vedelikku.
P&orake tahelepanu segami-
saegadele, eriti siis, kui ka-
sutate taignasegajat.

Kook on liiga kuiv.

Ahju temperatuur on liiga
madal.

Jargmisel kiipsetamisel vali-
ge kdrgem ahju temperatuur.

Kook on liiga kuiv.

Kupsetusaeg on liiga pikk.

Jargmisel kipsetamisel vali-
ge lihem kupsetusaeg.

Kook ei pruunistu Uhtlaselt.

Ahju temperatuur on liiga
korge ja kupsetusaeg liiga
lGhike.

Valige madalam ahju tempe-
ratuur ja pikem klpsetusaeg.

Kook ei pruunistu Uhtlaselt.

Taigen pole Uhtlaselt jaota-
tud.

Laotage taigen uhtlaselt kip-
setusplaadile.

Kook ei saa antud kipsetu-
sajaga valmis.

Ahju temperatuur on liiga
madal.

Jargmisel kipsetamisel vali-
ge veidi kdrgem ahju tempe-
ratuur.
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11.17 Kiipsetamine iihel ahjutasandil:

Klpsetamine vormides

ne kuumutus

Toit Funktsioon Temperatuur Aeg (min.) Ahju tasand
(°C)

Gugelhupf / nup- P66rdéhk 150 - 160 50-70 1

susai

Madeira kook /  PA6rdohk 140 - 160 70-90 1

puuviljakoogid

Fatless sponge  P66rdohk 140 - 150 35-50 2

cake / rasvava-

ba keeks

Fatless sponge  Ulemine/alumi- 160 35-50 2

cake /rasvava- ne kuumutus

ba keeks

Koogipdhi — mu- P&6rdohk 150 - 1601 20-30 2

retaignast

Koogipohi — bis- Po6rdohk 150 - 170 20-25 2

kviittaignast

Apple pie / 6u-  Poordohk 160 60 - 90 2

nakook (2 vormi,

@ 20 cm, paigu-

tatud diagonaal-

selt)

Apple pie / 8u-  Ulemine/alumi- 180 70 -90 1

nakook (2 vormi, ne kuumutus

@ 20 cm, paigu-

tatud diagonaal-

selt)

Juustukook Ulemine/alumi- 170 - 190 60 - 90 1
ne kuumutus

1) Eelsoojendage ahi.

Koogid / klipsetised / saiad kiipsetusplaadil

Toit Funktsioon Temperatuur Aeg (min.) Ahju tasand

(°C)

Parmitaignast Ulemine/alumi- 170 - 190 30-40 &

kringel / parg ne kuumutus

Joulukook Ulemine/alumi- 460 _ 1801) 50-70 2
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Toit Funktsioon Temperatuur Aeg (min.) Ahju tasand
(°C)
Leib (rukkileib):  Ulemine/alumi- 1. 2301 1. 20 1
1. Kipsetami- ne kuumutus 2 160 - 180 2. 30-60
se esimene
pool.
2. Kupsetami-
se teine
pool.
Tuuletaskud/ Ulemine/alumi- 490 _ 2401) 20-35 3
ekleerid ne kuumutus
Rullbiskviit Ulemine/alumi- 180 - 2001 10-20 3
ne kuumutus
Kuiv purukook  P66rdéhk 150 - 160 20 -40 3
Mandlikook/ Ulemine/alumi- 190 - 2101 20 - 30 3
suhkrukoogid ne kuumutus
Puuviljakoogid ~ Pd6rddhk 150 - 170 30 - 55 3
(parmitaignast/
biskviittaig-
nast)z)
Puuviljakoogid ~ Ulemine/alumi- 170 35-55 3
(pérmitaignast/  ne kuumutus
biskviittaig-
nast)z)
Muretaignast P66rdohk 160 - 170 40 - 80 3
puuviljakoogid
Orna kattega (nt - Ulemine/alumi- 450 _ 1801) 40 - 80 3
kohupiim, koor, ne kuumutus
keedukreem)
parmitaignakup-
setised
1) Eelsoojendage ahi.
2) Kasutage sligavat panni.
Kipsised
Toit Funktsioon Temperatuur Aeg (min.) Ahju tasand
(°C)
Muretaignast P&6rdéhk 150 - 160 15-25 3
kiipsised
Short bread / lii- P66rdéhk 140 20-35 3

vakupsised /
soolapulgad
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baguette'id

Toit Funktsioon Temperatuur Aeg (min.) Ahju tasand
(°C)
Short bread / li-  Ulemine/alumi- 1601 20 - 30 3
vakipsised / ne kuumutus
soolapulgad
Biskviittaignast ~ P66rdohk 150 - 160 15-20 &
kiipsised
Munavalgest P66rdohk 80 - 100 120 - 150 &
kiipsetised / be-
see
Makroonid P66rddhk 100 - 120 30-50 8
Parmitaignast P66rdohk 150 - 160 20 -40 3
kipsised
Lehttaignakiip-  P66rdohk 170 - 18071 20-30 3]
setised
Saiakesed P&6rdéhk 1601 10-25 3
Saiakesed Ulemine/alumi- 190 - 2101 10 - 25 3
ne kuumutus
Small cakes / P66rdohk 1501) 20-35 3
vaikesed koogid
(20 tk kUpsetus-
plaadil)
Small cakes / Ulemine/alumi- 1701 20 - 30 3
vaikesed koogid ne kuumutus
(20 tk kUpsetus-
plaadil)
1) Eelsoojendage ahi.
11.18 Vormiroad ja grataanid
Toit Funktsioon Temperatuur Aeg (min.) Ahju tasand
(°C)
Pastavorm Ulemine/alumi- 180 - 200 45 - 60 1
ne kuumutus
Lasanje Ulemine/alumi- 180 - 200 25 - 40 1
ne kuumutus
Aedviljagra- Turbogrill 170 - 190 15-35 1
taan?)
Juustukattega P66rdohk 160 - 170 15-30 1
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Toit Funktsioon Temperatuur Aeg (min.) Ahju tasand
(°C)
Magusad vormi- Ulemine/alumi- 180 - 200 40 - 60 1
road ne kuumutus
Kalavormid Ulemine/alumi- 180 - 200 30 -60 1
ne kuumutus
Taidetud kdogi- Po6rddhk 160 - 170 30 -60 1
viljad
1) Eelsoojendage ahi.
11.19 Niiske P66rdohk
Toit Temperatuur  Aeg (min.) Ahju tasand
(°C)
Makaronivorm 200 - 220 45 - 55 3
Kartuligratéan 180 - 200 70 -85 &
Moussaka 170 - 190 70-95 5
Lasanje 180 - 200 75-90 8
Cannelloni 180 - 200 70 -85 3
Saiavorm 190 - 200 55-70 &
Riisipuding 170 - 190 45 - 60 3
Ounakook biskviittaignast 160 - 170 70 - 80 5
(Ummargune koogivorm)
Sai 190 - 200 55-70 &
11.20 Kiipsetamine mitmel
tasandil
Kasutage funktsiooni: P66rddhk.
Koogid / kiipsetised / saiad kiipsetusplaadil
Toit Temperatuur Aeg (min.) Ahju tasand
°C
(C) 2. tasand 3. tasand
Tuuletaskud/ 160 - 1801 25-45 1/4 -
ekleerid
Kuiv purukook 150 - 160 30-45 1/4 -

1) Eelsoojendage ahi.
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Kipsised / small cakes / vaikesed koogid / kiipsetised / saiakesed

Toit Temperatuur Aeg (min.) Ahju tasand

°C

€ 2. tasand 3. tasand
Muretaignast 150 - 160 20-40 1/4 1/31/5
kiipsised
Short bread / Lii- 140 25-45 1/4 1/3/5
vakupsised /
Soolapulgad
Keeksitaignast 160 - 170 25-40 174 -
kipsised
Munavalgest 80 - 100 130-170 1/4 -
kiipsetised, be-
seed
Makroonid 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Parmitaignast 160 - 170 30-60 1/4 -
kiipsised
Lehttaignakip- 170 _ 1801) 30-50 174 -
setised
Saiakesed 180 20 - 30 1/4 -
Small cakes / 1501 23-40 1/4 =

Vaikesed koogid
(20 tk kUpsetus-
plaadil)

1) Eelsoojendage ahi.

11.21 Pitsareziim

Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
Pitsa (6huke pdhi) 210 - 23012) 15-25 2

Pitsa (erinevate li- 180 - 200 20-30 2

sanditega)

Korvikesed 180 - 200 40-55 1
Spinatipirukas 160 - 180 45 - 60 1

Quiche Lorraine 170 - 190 45 -55 1

Sveitsi juustupirukas 170 - 190 45-55 1

Ounakook, kattega 150 - 170 50 - 60 1
Kodgiviljapirukas 160 - 180 50 - 60 1

Hapendamata leib 210 - 2301 10-20 2
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Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
Lehttaignaklpsetis 160 - 1801 45 - 55 2
Flammekuchen (pit- 540 _ 2301) 15-25 2
sataoline Elsassi
roog)
Vene pirukad (calzo-  4g0 _ 2001) 15-25 2

ned vene moodi)

1

) Eelsoojendage ahi.

2) Kasutage sligavat panni.

11.22 Rostimine

Kasutage kupsetamisel
kuumakindlaid ahjundusid. Vt
ahjundude tootja juhiseid.

Suuri praetlikke voib kipsetada
stigaval pannil voi stigava panni
kohale asetatud traatrestil.

Kallake pannile veidi vett, et valtida
tilkuvate lihamahlade voi rasva
kinnikdrbemist.

Koiki praade, mille puhul soovitakse
pruunistamist voi krébedat koorikut,
voiks valmistada kaaneta
kiipsetusvormis.

11.23 Kiipsetustabelid

Vajadusel pddrake liha umber parast
1/2 kuni 2/3 kipsetusaja méddumist.
Et hoida liha mahlasena:

— taise liha kiipsetamisel kasutage
kaanega kipsetusvorme voi -
kotte.

— klpsetatavate liha- voi
kalatlikkide kaal peaks olema
vahemalt 1 kg.

— kastke suuri praade ja linnuliha
praeleemega mitu korda
kiipsetamise jooksul.

Veiseliha
Toit Kogus Funktsioon Tempera- Aeg (min.)  Ahju tasand
tuur (°C)
Pajapraad 1-15kg Ulemine/ 230 120 - 150 1
alumine kuu-
mutus
Rostbiif voi filee: paksuse cm  Turbogrill 190 - 200" 5-6 1
vahekiips kohta
Rostbiif voi filee: paksuse cm  Turbogrill 180 - 1901 6-8 1
poolkips kohta
Rostbiif voi filee: paksuse cm  Turbogrill 170 - 1801 8-10 1
taiskips kohta

1

) Eelsoojendage ahi.
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Sealiha
Toit Kogus Funktsioon Tempera- Aeg (min.)  Ahju tasand
tuur (°C)
Abatlkk / kael / 1-1,5kg Turbogrill 150 - 170 90 - 120 1
sink, seljatikk
Karbonaad / 1-1,5kg Turbogrill 170 - 190 30 - 60 1
searibi
Pikkpoiss 750g-1kg Turbogrill 160 - 170 50 - 60 1
Seakoot (kip-  750g-1kg Turbogrill 150 - 170 90 - 120 1
setatud)
Vasikaliha
Toit Kogus (kg) Funktsioon Tempera- Aeg (min.) Ahju tasand
tuur (°C)
Rostitud vasi- 1 Turbogrill 160 - 180 90 - 120 1
kaliha
Vasikakoot 1.5-2 Turbogrill 160 - 180 120 - 150 1
Lambaliha
Toit Kogus (kg) Funktsioon Tempera- Aeg (min.) Ahju tasand
tuur (°C)
Lambakoot/ 1-1.5 Turbogrill 150 - 170 100 - 120 1
rostitud lam-
baliha
Lambaliha, 1-15 Turbogrill 160 - 180 40 - 60 1
tagatukk
Uluk
Toit Kogus Funktsioon Tempera- Aeg (min.) Ahju tasand
tuur (°C)
Janese selja- kuni 1 kg Turbogrill 180-2001) 35-55 1
tukk / janese
koot
Hirve selja- 1,5-2kg Ulemine/ 180 - 200 60 - 90 1
tukk alumine kuu-
mutus
Tagatikk 1,5-2kg Ulemine/ 180 - 200 60 - 90 1
alumine kuu-
mutus

1) Eelsoojendage ahi.
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Linnuliha
Toit Kogus Funktsioon Tempera- Aeg (min.) Ahju tasand
tuur (°C)
Linnuliha 200-250 g/tk  Turbogrill 200 - 220 30-50 1
portsjonitukid
Pool kana 400-500 g/tk  Turbogrill 190 - 210 40 - 50 1
Kana, broiler 1-1,5kg Turbogrill 190 - 210 50-70 1
Part 1,5-2kg Turbogrill 180 - 200 80 - 100 1
Hani 3,5-5kg Turbogrill 160 - 180 120 - 180 1
Kalkun 2,5-3,5kg  Turbogrill 160 - 180 120 - 150 1
Kalkun 4 -6 kg Turbogrill 140 - 160 150 - 240 1
Kala (aurutatud)
Toit Kogus (kg) Funktsioon Tempera- Aeg (min.) Ahju tasand
tuur (°C)
Kala, terve 1-15 Turbogrill 180 - 200 30-50 1

11.24 Grill

» Kasutage grillimisel alati kdrgeimat

temperatuuriseadet.

« Paigutage rest grillimistabelis

soovitatud tasandile.

+ Koige alumisele tasandile asetage
alati pann rasva kogumiseks.
» Grillige Uksnes lamedamaid liha- voi

* Enne grillimist soojendage tlihja ahju
alati eelnevalt 5 minutit.
ETTEVAATUST!

Grillimisel peab ahju uks
olema alati suletud.

kalatikke.
Grill
Toit Temperatuur Aeg (min.) Ahju tasand
(C) 1. kiilg 2. kilg
Rostbiif 210-230 30-40 30-40 2
Veisefilee 230 20 - 30 20 - 30 3
Sea seljatlikk 210 - 230 30-40 30-40 2
Vasika seljatlikk 210 - 230 30-40 30-40 2
Lamba seljatiikk 210 - 230 25-35 20-25 3
Terve kala, 500- 210 - 230 15-30 15-30 3/4

1000 g
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Kiirgrill

Toit Aeg (min.) Ahju tasand

1. kiilg 2. kiilg

Burgers / burgerid 8-10 6-8 4
Seafilee 10-12 6-10 4
Vorstid 10-12 6-8 4
Filee/vasikasteik 7-10 6-8 4
Toast/ rostleib/sai 1-3 1-3 5
Kattega rostleib/sai 6 -8 - 4
11.25 Kiilmutatud Toiduained

Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
Pitsa, kilmutatud 200 - 220 15-25 2
Pannipitsa, kilmuta- 190 - 210 20-25 2
tud

Pitsa, jahutatud 210 - 230 13-25 2
Pitsasuupisted, kil- 180 - 200 15-30 2
mutatud

Friikartulid, 8huke- 190 - 210 15-25 3
sed

Friikartulid, paksud 190 - 210 20 - 30 3
Viilud/Kroketid 190 - 210 20 - 40 3
Kartulipannkoogid 210 - 230 20-30 8
Lasanje/cannelloni, 170 - 190 35-45 2
varske

Lasanje/cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2
kdlmut.

Ahjus kipsetatud 170 - 190 20-30 3
juust

Kanatiivad 180 - 200 40 - 50 2
Kilmutatud valmistoidud

Toit Funktsioon Temperatuur Aeg (min.) Ahju tasand

(°C)

Kilmutatud pit-  Ulemine/alumi-  vastavalt tootja  vastavalt tootjia 3
sa ne kuumutus juhistele juhistele
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Toit Funktsioon Temperatuur Aeg (min.) Ahju tasand
(°C)
Friikartulid? Ulemine/alumi- 200 - 220 vastavalt tootja 3
(300 - 600 g) ne kuumutus voi jUhiSteIe
Turbogrill
Baguette'id Ulemine/alumi-  vastavalt tootja  vastavalt tootia 3
ne kuumutus juhistele juhistele
Puuviliakoogid ~ Ulemine/alumi-  vastavalt tootja  vastavalt tootja 3

ne kuumutus

juhistele

juhistele

1) Keerake friikartuleid 2 véi 3 korda valmistamise ajal.

11.26 Kiipsetamine Madalal T

Kasutage seda funktsiooni, et valmistada
taiseid lihatiikke ja kala, mitte kdrgema
sisetemperatuuriga kui 65 °C. See
funktsioon ei sobi pajaprae ega rasvase
seaprae valmistamiseks. Liha dige
sisetemperatuuri tagamiseks saate
kasutada toidutermomeetrit (vt
toidutermomeetri tabelit).

Esimeseks kiimneks minutiks saate ahju
temperatuuriks valida 80-150 °C.
Vaikesate on 90 °C. Parast temperatuuri
valimist jatkab ahi klipsetamist
temperatuuril 80 °C. Arge valige seda
funktsiooni linnuliha puhul.

@ Klpsetage alati iima
kaaneta, kui kasutate seda

funktsiooni.

1. Pruunistage liha pliidil panni peal

vaga korgel seadel, moélemalt poolt
1-2 minutit.

2. Pange liha kuuma kipsetuspanniga

ahju traatrestile.

3. Pange toidutermomeeter liha sisse.
4. Valige funktsioon: Kiipsetamine

Madalal T° ja valige dige
sisetemperatuur.

Toit Kogus (kg) Temperatuur Aeg (min.) Ahju tasand
(°C)

Rostbiif 1-1.5 120 120 - 150 1

Veisefilee 1-15 120 90 - 150 3

Vasikapraad 1-15 120 120 - 150 1

Steigid 0.2-0.3 120 20 -40 &

11.27 Hoidistamine

» Kasutage ainult Uhesuguse
suurusega hoidisepurke.

» Arge kasutage keeratava (keere voi
bajonett) kaanega purke ega
metallpurke.

+ Selle funktsiooni puhul kasutage
altpoolt esimest riiulitasandit.

» Arge pange kupsetusplaadile rohkem
kui kuus Uheliitrist purki.

» Taitke purgid vordselt ning sulgege

klambriga.

» Purgid ei tohi Uksteise vastu puutuda.
» Kallake kupsetusplaadile umbes 1/2

liitrit vett, et hoida ahjus piisavalt
niiskustaset.

* Kui purkide sisu hakkab mullitama (1-

liitriste purkide puhul umbes 35 - 60
minuti parast), lilitage ahi valja voi
alandage temperatuuri kuni 100 °C-ni
(vt tabelit).
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Toit

Temperatuur (°C)

Aeg mullikeste tek-
kimiseni (min)

Jatkake kuumuta-
mist 100 °C juures
(min)

Maasikad / musti- 160 - 170

kad / vaarikad / kip-

35-45

sed tikrid
Luuviljalised
Toit Temperatuur (°C) Aeg mullikeste tek- Jatkake kuumuta-
kimiseni (min) mist 100 °C juures
(min)
Pirnid/ktidooniad/ 160 - 170 35-45 10-15
ploomid
Juurvili
Toit Temperatuur (°C) Aeg mullikeste tek- Jatkake kuumuta-
kimiseni (min) mist 100 °C juures
(min)
Porgandid) 160 - 170 50 - 60 5-10
Kurgid 160 - 170 50 - 60 -
Segakddgivili 160 - 170 50 - 60 5-10
Nuikapsas/herned/ 160 - 170 50 - 60 15-20

spargel

1) yatke parast valjalilitumist ahju seisma.

11.28 Kuivatamine

« Katke ahjuplaadid pargamendi voi

kipsetuspaberiga.
* Paremate tulemuste saamiseks

lUlitage ahi poole kuivatamise peal

valja, tehke uks lahti ja jatke uheks

60ks jahtuma.

Juurvili
Toit Temperatuur Aeg (h) Ahju tasand

C) 1. tasand 2. tasand
Oad 60 - 70 6-8 8 1/4
Piprad 60 - 70 5-6 8 1/4
Koogivili hapen- 60 - 70 5-6 & 1/4
damiseks
Seened 50 - 60 6-8 8 1/4
Urdid 40 - 50 2-3 8 1/4
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Puuviljad
Toit Temperatuur Aeg (h) Ahju tasand
€ 1. tasand 2. tasand

Ploomid 60 -70 8-10 3 1/4
Aprikoosid 60-70 8-10 3 1/4
Ounaviilud 60 - 70 6-8 3 1/4
Pirnid 60 - 70 6-9 8 1/4
11.29 Leib

Eelkuumutamine ei ole soovitatud.

Toit Temperatuur (°C) Aeg (min.) Ahju tasand
Sai 170 - 190 40-60 2

Baguette 200 - 220 35-45 2

Nupsusai 180 - 200 40 -60 2

Ciabatta 200 - 220 35-45 2

Rukkileib 170 - 190 50 -70 2

Must leib 170 - 190 50 -70 2
Taisteraleib 170 - 190 40 -60 2

Kuklid 190 - 210 20-35 2
11.30 Toidutermomeeter tabel

Veiseliha Toidu sisetemperatuur (°C)

Vahekiips Poolkiips Taiskips

Rostbiif 45 60 70

Sirloin 45 60 70
Veiseliha Toidu sisetemperatuur (°C)

Vahem Poolkiips Rohkem

Pikkpoiss 80 83 86
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Sealiha Toidu sisetemperatuur (°C)
Vahem Poolkiips Rohkem
Sink,
Praad 80 84 88
Karbonaad (seljatiikk),
Sea suitsu-seljatiikk, 75 78 82
Suitsuseljatiikk, poseeritud
Vasikaliha Toidu sisetemperatuur (°C)
Vahem Poolkiips Rohkem

Rostitud vasikaliha 75 80 85
Vasikakoot 85 88 90
Lambaliha Toidu sisetemperatuur (°C)

Vahem Poolkiips Rohkem
Lambakoot 80 85 88
Lamba seljatiikk 75 80 85
Lambakoot,
Réstitud lambaliha 2 i e
Uluk Toidu sisetemperatuur (°C)

Vahem Poolkiips Rohkem
Janese seljatiikk,
Hirve seljatiikk £ i [
Janese koot,
Janes, terve, 70 75 80
Uluki koot
Linnuliha Toidu sisetemperatuur (°C)

Vahem Poolkiips Rohkem
Kana (terve / pool / rinnatiikk) 80 83 86
Part (terve / pool),
Kalkun (terve / rinnatiikk) s el £
Part (rinnattikk) 60 65 70
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Kala (I6he, forell, koha)

Toidu sisetemperatuur (°C)

Vahem Poolkiips Rohkem
Kala (terve / suur / aurutatud),
Kala (terve / suur / réstitud), el s e
Vormiroad — Eelkiipsetatud Toidu sisetemperatuur (°C)
juurvili - -

Vahem Poolkiips Rohkem
Suvikorvitsavorm,
Brokolivorm, 85 88 91
Apteegitillivorm
Vormiroad — Viirtsikad Toidu sisetemperatuur (°C)

Vahem Poolkiips Rohkem
Cannelloni,
Lasanje, 85 88 91
Pastavorm
Vormiroad — Magusad Toidu sisetemperatuur (°C)

Vahem Poolkiips Rohkem
Saiavorm puuviljadega / puuvilja-
deta,
Riisipuder puuviljadega / puuvilja- 80 85 90
deta,

Magus nuudlivorm

11.31 Teave
testimisasutustele

Testid vastavalt standardile IEC 60350-1.

Testid funktsiooni kasutamiseks: Korge

Niiskus.
Toit Anum Kogus (g) Ahjuta- Tempera- Aeg Markusi
(Gastro- sand tuur (°C) (min.)
norm)
Brokolil) 1x2/3au- 300 8 929 13-15 Pange kip-
kudega setusplaat
esimesele
ahjutasandi-

le.
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Toit Anum Kogus (g) Ahjuta- Tempera- Aeg Markusi
(Gastro- sand tuur (°C) (min.)
norm)
Brokoli 2x2/3au- 2x300 2ja4 99 13-15 Pange kup-
kudega setusplaat
esimesele
ahjutasandi-
le.
Brokoli1) 1x2/3au- maks. & 99 15-18 Pange kup-
kudega setusplaat
esimesele
ahjutasandi-
le.
Kulmutatud 2x2/3au- 2x 1500 2ja4 99 Kuni kéi- Pange kuip-
herned kudega ge kul- setusplaat
mema esimesele
koha ahjutasandi-
tempera- le.
tuur
jouab ta-
semeni
85 °C.

1) Eelsoojendage ahju 5 minutit.

12. PUHASTUS JA HOOLDUS

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatikke.

12.1 Juhised puhastamiseks

Puhastage seadme esikulge pehme
lapiga ning sooja vee ja
pesuvahendiga.

Kasutage metallpindade
puhastamiseks vastavat
puhastusainet.

Kui seadme pohjale koguneb
katlakivijaake, puhastage see mone
tilga aadika abil.

Puhastage seadme sisemust parast
igakordset kasutamist. Rasva voi
muude toidujadkide kogunemine voib
kaasa tuua tulekahju. Grillpanni puhul
on oht suurem.

Eemaldage tugev mustus spetsiaalset
ahjupuhastit kasutades.

Parast iga kasutuskorda puhastage
kdik ahjutarvikud ja laske neil kuivada.

Kasutage pehmet lappi sooja vee ja
puhastusvahendiga.

» Kui kasutate teflonkattega tarvikuid,
siis arge puhastage neid intensiivsete
puhastusainetega voi teravaservaliste
esemetega ega ndudepesumasinas.
See voib teflonpinda kahjustada.

» Kuivatage ahju, kui see on
kasutamise jarel marg.

12.2 Soovitatavad
puhastustooted

Arge kasutage kangeid pesuvahendeid
ega abrasiivseid Svamme. See voib
email- voi roostevabast terasest pindu
kahjustada.

Meie tooteid voib osta saidilt
www.aeg.com/shop voi hastivarustatud
kauplustest.
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12.3 Ahjuriiuli tugede
eemaldamine

Enne hooldust veenduge, et seade on
maha jahtunud. Pdletusoht!

Seadme puhastamiseks eemaldage
riiulitoed.

1. Tdémmake tugesid ettevaatlikult Ules,
eesmisest fiksaatorist valja.

2. Témmake ahjuriiuli toe esiosa
kulgseina kuljest lahti.

3. Tommake toed tagumisest
fiksaatorist valja.

Paigaldage ahjuriiuli toed tagasi

vastupidises jarjekorras.

12.4 Puhastamine Auruga
Eemaldage suurem mustus kasitsi.

Kilgseinte puhastamiseks eemaldage
tarvikud ja ahjuriiuli tugi.

Aurupuhastusfunktsioonid toetavad
ahjuddnsuse aurupuhastust.

@ Paremate tulemuste
saamiseks kaivitage
puhastusfunktsioon, kui
seade on kulm.

@ Maaratud aeg on seotud
funktsiooni kestusega ega
sisalda aega, mis kulub
kasutajal endal ahjudonsuse
puhastamisele.

Kui aurupuhastuse funktsioon on t66s,
on valgus kustunud.

1. Taitke veesahtel
maksimumtasemeni.

2. Valige aurupuhastuse funktsioon
mendiust: Puhastamine.
Puhastamine Auruga - funktsiooni
kestus on umbes 30 minutit.

a) Aktiveerige funktsioon.
b) Kui programm on |6ppenud,
kostab helisignaal.

c) Signaali valjaltlitamiseks
puudutage sensorvalja.

Aurupuhastus Pluss — funktsiooni

kestus on umbes 75 minutit.

a) Pihustage Uhtlaselt sobivat
pesuvahendit ahjuédnsusse nii
emailitud kui ka terasest osadele.
Enne puhastustoimingu
kaivitamist kontrollige, kas seade
on kulm.

b) Aktiveerige funktsioon.

Kui programmi esimene jark on
|6ppenud, kbélab umbes 50 minuti
parast helisignaal.

c) Vajutage OK,

@ See eiole
puhastustoimingu
16pp.
Puhastustoimingu
|16puleviimiseks
jargige ekraanil
kuvatavaid juhiseid.

d) Puhastage seadme sisepinda
pehme mitteabrasiivse kdsnaga.
Ahjuddnsuse puhastamiseks voib
kasutada sooja vett voi
ahjupihusteid.

e) Vajutage OK,
Kaivitub puhastuse viimane jark.
Selle toiminguosa kestus on
umbes 25 minutit.

3. Puhkige seadme sisepinda pehme
mitteabrasiivse kasnaga.
Ahjuddnsuse puhastamiseks voib
kasutada sooja vett.

4. Eemaldage veesahtlist sinna jaanud
vesi.

Parast puhastamist hoidke seadme ust

umbes tund aega avatuna. Oodake, kuni

seade on kuiv. Kuivatamise
kiirendamiseks voite seadet kuumutada
temperatuuril 150 °C umbes 15 minutit.

Te saate funktsiooni puhastusfunktsiooni

toimet veelgi téhustada, kui puhastate

ahju kasitsi kohe parast funktsiooni

I6ppu.

12.5 Puhastamise
Meeldetuletus
Kui kuvatakse meeldetuletus, tuleb labi

viia puhastus. Kaivitage funktsioon
Aurupuhastus Pluss.



Funktsiooni: Puhastamise Meeldetuletus
saate sisse/vélja lllitada mends:
Uldseaded.

12.6 Veesahtli puhastamine

Votke veesahtel seadmest valja.

1. Eemaldage veesahtli kaas. Tostke
kaant vastavalt sahtli tagaosas
olevale valjaulatuvale osale.

5]
2N

2. Votke ara "lainemurdja". Tdommake
seda sahtli korpuse kiiljest, kuni see
valja kldpsatab.

3. Peske veesahtli osad kasitsi puhtaks.

Kasutage kraanivett ja seepi.

Arge kasutage
abrasiivseid Svamme.
Arge peske veesahtlit
ndudepesumasinas.
Parast osade pesemist pange veesahtel
uuesti kokku.

1. Pange "lainemurdja" oma kohale.
Likake see veesahtli korpusesse.

2. Pange kohale kaas. Kdigepealt
vajutage eesmine klopsuga detail
sisse ja suruge see vastu sahtlit.

3. Lukake veesahtel oma kohale.
4. Lulkake veesahtlit ahju poole, kuni
see kohale kinnitub.
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12.7 Auru genereerimise
siisteem - Katlakivieemaldus

Kui aurugeneraator t66tab, koguneb
selle sisemusse katlakivi (vees sisalduva
kaltsiumi tottu). See omakorda
halvendab auru kvaliteeti,
aurugeneraatori td6d ja 16puks ka toidu
kvaliteeti. Katlakivi kogunemise
arahoidmiseks tuleb aurugeneraatori
sUisteemi puhastada.

Eemaldage kdik tarvikud.

Funktsiooni valimine menudus:
Puhastamine. Kasutajaliides juhendab
teid 1abi toimingu.

Kogu toimingu kestus on umbes 2 tundi.

Selle funktsiooni puhul on valgustus
valjas.

1. Pange grill- / kiipsetuspann
esimesele riiulitasandile.

2. Vajutage OK.

3. Kallake veesahtlisse 250 ml
katlakivieemaldit.

4. Taitke veesahtel Ulejaanud ulatuses
veega (maksimumtasemeni).

5. Sisestage veesahtel.

6. Vajutage OK,
See lUlitab sisse toimingu esimese jargu:
Katlakivieemaldus.

Esimese toiminguosa kestus
on umbes 1 tund ja 40
minutit.

7. Parast esimese osa |oppu
tihjendage grill- / klipsetuspann ja
pange siis esimesele riiulitasandile
tagasi.

8. Vajutage OK.

9. Taitke veesahtel varske veega.
Vaadake, et veesahtlisse poleks
jaanud katlakivieemaldi jagke.

10. Sisestage veesahtel.

11. Vajutage OK.

See lUlitab sisse toimingu teise jargu:

Katlakivieemaldus. Selle kaigus

loputatakse aurugeneraatori sisteemi.

Selle toiminguosa kestus on
umbes 35 minutit.

Eemaldage grill- / kiipsetuspann parast
toimingu I6ppu.
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Kui funktsiooni
Katlakivieemaldus oigesti ei
teostata, kuvatakse naidikul
teade, et toimingut tuleb
korrata.

Kui ahi on niiske voi marg, kuivatage
seda lapiga. Laske avatud uksega ahjul
taielikult kuivada.

12.8 Katlakivi eemaldamise
meeldetuletus

Katlakivi eemaldamise labiviimise kohta
on kaks meeldetuletust:
Katlakivieemaldus. Need
meeldetuletused lilituvad sisse iga kord,
kui te seadme valja lUlitate.

"Pehme" meeldetuletuse puhul
soovitatakse teil kdivitada
katlakivieemaldus.

"Kéva" meeldetuletus kohustab
katlakivieemaldust |abi viima.

@

Kui te parast "kdva"
meeldetuletuse iimumist
katlakivieemaldust labi ei vii,
ei saa te aurufunktsioone
kasutada.
Katlakivieemalduse
meeldetuletusi valja lilitada
ei saa.

12.9 Auru genereerimise
siisteem - Loputus

Eemaldage koik tarvikud.

Funktsiooni valimine meniis:
Puhastamine. Kasutajaliides juhendab
teid I&bi toimingu.

Funktsiooni kestus on umbes 30 minutit.

Selle funktsiooni puhul on valgustus

véljas.

1. Pange kipsetusplaat esimesele
ahjutasandile.

2. Vajutage OK.

3. Taitke veesahtel varske veega.

4. Vajutage OK.

Eemaldage kupsetusplaat parast

toimingu I6ppu.

12.10 Ukse eemaldamine ja
paigaldamine

Puhastamiseks saate ukse ja seesmised
klaaspaneelid eemaldada. Erinevate
mudelite puhul on klaaspaneelide arv
erinev.

AN

HOIATUS!

Olge ukse seadme kiiljest
eemaldamisel ettevaatlik.
Uks on raske.

1. Tehke uks taiesti lahti.

2. Tostke kahel uksehingel asuvad
kinnitushoovad (A) taiesti ules.

—

3. Sulgege uks, nii et see jadks umbes
45° nurga alla.

4. Hoidke ust kahe kdega molemalt
kiljelt ja tbmmake Ulespoole
suunatud nurga all seadmest
eemale.

5. Pange uks, valiskilg allpool,
pehmele ja tasasele pinnale. See on
vajalik kriimude valtimiseks.

6. Votke molemalt poolt ukseliistu (B)
Ulemistest servadest kinni ja suruge
sissepoole, et vabastada
kinnitusnaga.



ETTEVAATUST!
Klaasi hooletu kasitsemine,
eriti esipaneeli servade
laheduses, voib pdhjustada
klaasi purunemist.
7. Eemaldamiseks tdommake ukseliistu
ettepoole.
8. Hoidke ukse klaaspaneele Ulaservast
Uhekaupa kinni ja tdommake need,
suunaga Ules, juhikust valja

9. Puhastage klaaspaneeli seebiveega.

Kuivatage klaaspaneeli hoolikalt.
Parast puhastamist sooritage
Ulalkirjeldatud toiming vastupidises
jarjekorras. Pange esmalt kohale
vaiksem paneel, seejarel suurem ja siis
uks.

HOIATUS!

Vaadake, et
tagasipaigutatavad klaasid
oleksid oigetpidi, vastasel
korral voib uksepind Ule
kuumeneda.

12.11 Lambi asendamine

Asetage seadme pohjale riidest lapp.
See hoiab ara lambi klaasist katte ja
ahjuddne purunemise.

13. VEAOTSING

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid
peatikke.
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HOIATUS!

Surmava elektrildogi oht!
Enne lambi asendamist
Uhendage kaitse lahti.
Ahjuvalgusti ja selle klaasist
kate voivad olla kuumad.

1. Lulitage seade valja.
2. Eemaldage kaitsmed kaitsekilbist voi
|litage kaitseldliti valja.

Ulemine valgusti

1. Valgusti klaaskatte eemaldamiseks
keerake seda vastupaeva.

=~
R
PN

2. Eemaldage metallrbngas ja
puhastage klaaskate.

3. Asendage lamp sobiva 300 °C taluva
kuumakindla lambiga .

4. Kinnitage metallrdngas klaaskattele.

5. Paigaldage klaaskate.

Kiilgmine valgustus

1. Abhjuvalgustile ligipadsemiseks
eemaldage vasak riiulitugi.

2. Kasutage katte eemaldamiseks
kruvikeerajat Torx 20.

3. Eemaldage ja puhastage metallraam
ning tihend.

4. Asendage lamp sobiva 300 °C taluva
kuumakindla lambiga.

5. Paigaldage metallraam ja tihend.
Keerake kruvid kinni.

6. Paigaldage vasakpoolne riiulitugi.
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13.1 Mida teha, kui...

Probleem

Voimalik pohjus

Lahendus

Ahju ei saa kaivitada voi ka-
sutada.

Abhi ei ole elektrivorku tihen-
datud voi ei ole ihendus kor-
ralik.

Kontrollige, kas ahi on elek-
trivorku Uhendatud digesti (vt
Uhendusjoonist).

Ahi ei kuumene.

Ahi on valja lulitatud.

Lulitage ahi sisse.

Ahi ei kuumene.

Kell pole seadistatud.

Seadistage kell.

Ahi ei kuumene.

Vajalikud seadistused on te-
gemata.

Veenduge, et seaded olek-
sid diged.

Ahi ei kuumene.

Automaatne valjalllitus on
sees.

Vt jaotist "Automaatne valja-
lUlitus".

Ahi ei kuumene.

Lapselukk on sisse lulitatud.

Vt jaotist "Lapseluku kasuta-
mine".

Ahi ei kuumene.

Uks ei ole korralikult suletud.

Sulgege uks taielikult.

Ahi ei kuumene.

Kaitse on vallandunud.

Tehke kindlaks, kas torke

pohjustas kaitse. Kui kaitse
korduvalt uuesti vallandub,
votke Uhendust elektrikuga.

Ahjuvalgusti ei pole.

Ahjuvalgusti on rikkis.

Asendage valgusti uue vas-
tu.

Ekraanil kuvatakse "F111".

Toidutermomeetri pistik ei
ole korralikult pesasse sise-
statud.

Suruge toidutermomeetri
pistik voimalikult stigavale
pessa.

Ekraanil kuvatakse veakood,
mida tabelis ei leidu.

Elektritorge.

» Lulitage ahi valja ja taas
sisse, kasutades elektri-
kilbis olevat peakaitset
vOi -lulitit.

» Kui ekraanil kuvatakse
uuesti veateade, pd6rdu-
ge klienditeenindusse.

Toidule ja ahjuédnde kogu-
neb auru ja kondensvett.

Toit on jaanud liiga kauaks
ahju.

Kui kiipsetamine on I6ppe-
nud, tuleb toit ahjust vahe-
malt 15-20 minuti parast val-
ja votta.

Seade ei hoia veesahtlit pa-
rast selle sissellikkamist kin-
ni.

Veesahtli kaas ei ole korrali-
kult kinnitatud.

Paigaldage veesahtli kaas
oigesti.

Vesi valgub veesahtlist valja,
kui te seda tostate voi sead-
messe asetate.

Veesahtli kaas ei ole korrali-
kult kinnitatud.

Paigaldage veesahtli kaas
oigesti.
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Probleem

Voimalik pohjus

Lahendus

Vesi valgub veesahtlist valja,
kui te seda tostate voi sead-
messe asetate.

"Lainemurdja" ei ole digesti
paigaldatud.

Paigaldage "lainemurdja"
veesahtlikorpusesse odigesti.

Seade ei hoia veesahtlit pa-
rast selle katte kiilge lUkka-
mist kinni.

Te ei surunud veesahtlikor-
pust [6puni.

Likake veesahtlikorpus
seadmesse kuni IGpuni.

Veesahtlit on raske puhasta-
da.

Te ei eemaldanud kaant ega
"lainemurdjat".

Vt jaotist "Veesahtli puhasta-
mine".

Katlakivi eemaldustoiming
katkes enne 16ppu.

On olnud elektrikatkestus.

Korrake toimingut.

Katlakivi eemaldustoiming
katkes enne I6ppu.

Funktsioon katkestati kasu-
taja poolt.

Korrake toimingut.

Parast katlakivi eemaldust ei
ole sligavas pannis vett.

Te ei taitnud veesahtlit mak-
simumtasemeni.

Kontrollige, kas veesahtlikor-
puses oli katlakivieemaldajat
vOi vett.

Korrake toimingut.

Parast katlakivieemaldust on
ahjuddnsuses musta vett.

Sligav pann on valel ahjuta-
semel.

Eemaldage ahju pohjast jaa-
kvesi ja katlakivieemaldi.
Pange sligav pann esimese-
le riiulitasandile.

Puhastustoiming katkes en-
ne [6ppu.

On olnud elektrikatkestus.

Korrake toimingut.

Puhastustoiming katkes en-
ne I6ppu.

Funktsioon katkestati kasu-
taja poolt.

Korrake toimingut.

Puhastustoimingu 16pus on
ahju pohjas liiga palju vett.

Pihustasite enne puhastus-
toimingu algust seadmesse
liiga palju pesuainet.

H&6ruge pesuaine dhukese
kihina ahjuddnsuse koigile
osadele. Pihustage pesuai-
net thtlaselt.

Puhastustoiming ei anna
haid tulemusi.

Ahju algne temperatuur oli
aurupuhastusfunktsiooni
jaoks liiga korge.

Korrake toimingut. Kaivitage
toiming, kui seade on jahe.

Puhastustoiming ei anna
haid tulemusi.

Te ei eemaldanud enne pu-
hastustoimingut kiilgvéresid.
Kilgvéred suunavad kuumu-
se ahjuseintesse ja nérgen-
davad puhastustoimingu mo-
ju.

Eemaldage kulgvored sead-
mest ja korrake toimingut.
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Probleem Voimalik pohjus Lahendus
Puhastustoiming ei anna Te ei eemaldanud enne pu- Eemaldage tarvikud sead-
haid tulemusi. hastustoimingu kaivitamist mest ja korrake toimingut.
seadmest tarvikuid. Tarvikud
voivad aurutsuklit segada ja
puhastoimingu tulemust nor-
gendada.
13.2 Hooldusteave Teeninduskeskuse andmed leiate

) ] o andmesildilt. See andmesilt asub ees
Kui te ei suuda probleemile ise lahendust  ahjugsne raami esikdiljel. Arge andmesilti
leida, siis votke Uhendust edasimuija voi seadme kiiliest eemaldage.

teeninduskeskusega.

Soovitame markida siia jargmised andmed:

Mudel (MOD)

Tootenumber (PNC) ..

Seerianumber (S.N.) L

14. TEHNILISED ANDMED
14.1 Tehnilised andmed

Pinge 220-240V

Sagedus 50 Hz

15. ENERGIATOHUSUS

15.1 Tootekirjeldus ja andmed vastavalt maarusele EL

65-66/2014

Tarnija nimi AEG

Mudeli tunnus SR
BSE792320M

Energiatdhususe indeks 81.0

Energiatdhususe klass A+

Energiatarbimine standardtaituvusel, tavalises rezii-
mis

1.09 kWhtstiklis

Energiatarbimine standardtaituvusel, po6rdéhurezii-
mis

0.68 kWh/tstiklis

Sisekambrite arv
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Kuumuseallikas Elekter
Maht 701
Ahju tutp Sisseehitatud ahi
BSE792320B 42.0 kg
Mass
BSE792320M 40.0 kg
EN 60350-1 — Kodumajapidamises Jaakkuumus

kasutatavad elektrilised
toiduvalmistusseadmed — Osa 1: Pliidid,
ahjud, auruahjud ja grillid. — Toimivuse
modtemeetodid.

15.2 Energiasaast

Seadmel on omadused, mis
aitavad saasta energiat
igapaevasel
toiduvalmistamisel.

Uldised néuanded

Veenduge, et seadme uks on to6tamise
ajal suletud ja avage seda kiipsetamise
ajal voimalikult vahe.

Energia kokkuhoiu tagamiseks kasutage
metallndusid.

Véimalusel arge enne toidu sissepanekut
ahju eelkuumutage.

Kui kiipsetusaeg on lle 30 minuti,
vahendage soltuvalt klipsetusajast
vahemalt 3 - 10 minutit enne kipsetusaja
I6ppu ahju temperatuuri. Ahjus olev
jadkkuumus voimaldab kipsetamist
jatkata.

Muude toitude soojendamiseks kasutage
jadkkuumust.

Kiipsetamine p66rdéhuga
Voéimalusel kasutage energia
kokkuhoiuks p66érdéhuga
kiipsetusreziime.

16. JAATMEKAITLUS

Simboliga ff.\‘-) tahistatud materjalid voib
ringlusse suunata. Selleks viige pakendid
vastavatesse konteineritesse. Aidake
hoida keskkonda ja inimeste tervist ja
suunake elektri- ja elektroonilised
jaatmed ringlusse. Arge visake

Kui on valitud programm koos valikuga
Kestus voiLopp ja kui kiipsetusaeg ei
Uleta 30 minutit, ltlituvad
kuumutuselemendid méne
ahjufunktsiooni puhul automaatselt 10%
varem valja.

Ventilaator ja valgusti jaavad
sisselllitatuks.

Toidu soojashoidmine

Jaakkuumuse kasutamiseks ja toidu
soojashoidmiseks valige madalaim
voimalik temperatuur. Ekraanil kuvatakse
jadkkuumuse voi temperatuuri indikaator.

Kiipsetamine viljaliilitatud valgustiga
Lilitage ahjuvalgusti kiipsetamise ajaks
vélja ja stiidake see ainult vajadusel.
Niiske P66rdohk

Funktsioon kiipsetamise ajal energia
saastmiseks. See t66tab nii, et
kUpsetustsukli ajal ahjus olev
temperatuur voib erineda naidikul
kuvatud temperatuurist ja kipsetusajad
voivad erineda muude programmide
kiipsetusaegadest.

Kasutades funktsiooni Niiske P66rdohk
[Ulitub valgusti 30 sekundi parast
automaatselt valja.

Valgusti voib soovi korral sisse lilitada,
kuid see vahendab eeldatavat
energiakokkuhoidu.

stmboliga E tahistatud seadmeid muude
majapidamisjaatmete hulka. Viige seade
kohalikku ringluspunkti voi pé6rduge abi

saamiseks kohalikku omavalitsusse.
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