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HEA KLIENT,

Avastage De Dietrichi toode, et kogeda erinevaid, ainulaadseid emotsioone. Kilgetdmme
alates hetkest, kui toodet silmate. Juba ainuiksi Iabi ajatult stiilse disaini ja valjapaistva
viimistluse, mis teeb igast komponendist omaette elegantse ja rafineeritud meistriteose,
olles teistega taiuslikus harmoonias. Jargmiseks tekib vastupandamatu soov seda puudutada.

De Dietrichi disain annab voimaluse kasutada ulatuslikult tugevaid ja méjuvaid materjale, kus
aktsent on kindlalt ehtsuses. Kombineerides kaasaegset tehnoloogiat kdrgekvaliteediliste
materjalidega loob De Dietrich kaunilt valmistatud tooteid, aitamaks teil saavutada veelgi

kdrgemat toidukunsti, mida jagavad kodik, kes armastavad toitu valmistada, ning head toitu.
Loodame, et naudite selle uue seadme kasutamist.

Tdname, et olete valinud De Dietrich toote.

De Dietrich@
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A. Abhiviljas puutenupp

(vajutage ja hoidke) D. Kuvad

B. Tagasi puutenupp E. P6o6rdnupp keskmise nupuga
(aktiivne programmi otsingul, mitte (ei saa eemaldada):
kiipsetamisel) — Programmide valimine, vaartuste

C. MENU meniiiisse sisenemise puutenupp suurendamine voi vihendamine seda
(kGpsetamine, satted, taimer, keerates.
puhastamine) — lga tegevuse kinnitamine keskele

vajutades.



EKRAANI SUMBOLID

Kiipsetusprogrammi kdivitamine m Salvestatud kiipsetusprogrammid

Klpsetusprogrammi peatamine Klahviluku nidik
Temperatuuri kraadid

Lukustatud ukse margutuli plroltusi ajal
=
&) Valmistusaeg

Valmistamise |0puaeg (viitstardi
=4 funktsioon)

Soovitava riiuli kérguse naidik toidundu asetamiseks.

TARVIKUD (s6ltuvalt mudelist)

- Kallutuskindel rest

Resti on voimalik kasutada kdikide toidundude ja -vormidega, milles
valmistatakse voi pruunistatakse toitu. Seda vdib kasutada grillimiseks
(asetades toidu otse restile.) Sisestage rest suunates kallutuspiirdega
osa tahapoole.

Mitmeotstarbeline plaat, tilkumisalus, 45 mm

Kui sisestate selle grillresti alla siinidele, kdepide ukse suunas, kogub
see grillimise ajal nGrguvat mahla ja rasva ning poolenisti veega
tdidetuna vGib seda kasutada topelt-boilerina.

— 20 mm koogiplaat

Sisestage siinidele kdepide ukse suunas. Sobib ideaalselt kookide,
pirukate ja biskviitide kiipsetamiseks. Kaldus pind muudab
ettevalmistatud toitudega ndude paigaldamise lihtsamaks. Seda vdib
samuti asetada resti alla rasva ja mahla kogumiseks grillimise ajal.

"Maitse" restid
Neid poolikuid ,, maitse” reste kasutatakse eraldi, kuid ainult siis kui see
asetatakse ndusse voi tilkumisplaadile, suunates kaldumisvastase
piiraja ahju tagaseina poole. Kasutades seda ainult grillimiseks, muudab
see toidu niisutamise ndusse kogunenud mahlaga kergemaks.




— Liugrelss siisteem

Uus liugrelsi siisteem muudab toidu kasitsemise veelgi
otstarbekamaks ja lihtsamaks, kuna plaate saab kasitsemise
hdlbustamiseks vaevata valja tdmmata. Plaadid voib taielikult
eemaldada, tagades tdieliku ligipdasu.

Nende stabiilsus tagab toidu kasitsemise ohutuse, vahendades
pOletuse ohtu. See tdhendab, et saate toitu ahjust votta enam
kui lihtsalt.

SIINIDE PAIGALDAMINE JA EEMALDAMINE
Peale kahe riiulitoe eemaldamist valige kdrgus (2-5), kuhu

soovite oma siinid paigutada. Liikake vasakpoolset siini vastu

vasakpoolset riiulituge, rakendades piisavat survet siini esi- ja
tagakdljele nii, et 2 siini kiljes olevat sakki kinnituksid riiulitoe
kiilge. Sama tehke parempoolse siiniga.

MARKUS: teleskoopsiini libisev osa peab avanema ahju esiosa

suunas, vastaspool on puhver ® .

Sisestage 2 riiulituge ja pange oma plaat kahele siinile. Niitd y
on siisteem kasutusvalmis. [
Siini eemaldamiseks eemaldage uuesti riiulitoed.
Suruge kergelt vastu alumist kinnitussakki, et siin toest

vabastada. Tommake siini enda poole.

Nouanne
@ Selleks, et véltida rasvase liha valmistamisel suitsu, soovitame valada tilkumisalusele pisut
vett voi oli.
@ Kuumus voib tarvikuid mojutada, kuid see ei muuda nende funktsionaalsust. Jahtununa
taastavad nad oma algse kuju.

ALGSEADISTUSED

AHJU ESMAKORDNE KASUTAMINE

- Keele valik

Ahju esmakordsel kasutamisel vdi peale
voolukatkestust keerake nuppu, et valida

sobiv keel ning vajutage valiku kinnistamiseks.

- Ajaseadmine

Ekraanil vilgub 12:00. Reguleerige nuppu
keerates tunnid ja minutid ning vajutage
kinnitamiseks. Ahi kuvab kellaaja.

Markus: Kellaaja muutmiseks lugege peatiikki
»Satted”.

@ Enne ahju esmakordset kasutamist

kuumutage ahju tiihjalt umbes 30
minutit maksimumtemperatuuril. Veenduge,
et ruum oleks korralikult 6hutatud.

— Kaivitamine - Uldine meniiii

Vajutage ,,Menu” nuppu = Uldmendiisse
sisenemiseks kui ahjul on kuvatud ainult
kellaaeg.

Kbigepealt padsete kiipsetusreziimi:

Ekspert reziim.
Labi erinevate programmide kerimiseks
keerake nuppu.

Satted

Peakokk'

Madal
temperatuur Kook

Valitud reziimi sisenemiseks vajutage nuppu.
Tagasi minemiseks (va. kiipsetamise ajal),
vajutage b nuppu ning ahju seiskamiseks

vajutage @ nuppu mdne sekundi valtel.



2 KUPSETAMINE

KUPSETUSREZIIMID

Valige Uiks jargmistest reziimidest vastavalt
oma kogemustele kiipsetamise osas:

Valige ,,EXPERT* reziim kui te
teate koiki satteid ning valite
klipsetamise tilbi, temperatuuri
ja aja ise.

Valige ,,RECIPES” reziim kui vajate
ahju abi.

Lihtsalt valige ettevalmistatud
toidu tuup ja selle kaal, ning ahi valib kdige
sobivamad naitajad.

Valige ,,CHEF reziim toidule, mida

ahi automaatselt kasitseb. Valige

koige tavalisemate roogade
loendist soovitud roog.

g_n_ Valige ,, LOW TEMPERATURE"
‘m reziim toitude puhul, mida taielikult
haldab ahi tédnu konkreetsele
elektroonilisele programmile, et saada eriti
Orna ja erakordselt maitsvat toitu (aeglane
kGipsetamine).

(=) Valige "PASTRY" reZiim, et
saaksite ahju abil tdiuslikke

bl prantsuse kulinaariatooted.

@ o LEXPERT“ REZIIM

See reziim voimaldab teil endal seada
klipsetamise parameetreid; temperatuur,
valmistustip, valmistusaeg.

Kui ahjul on kuvatud ainult kellaaeg, vajutage
,Menu“ nuppu = , et padseda tldmeniilisse
ja seejarel kinnitage ,, Expert” reziim.

— Keerake juhtnuppu, kuni saate soovitud
kiipsetamise funktsiooni, seejarel
kinnitage:

Kiipsetamine ventilaatoriga

Kombineeritud kuumus

DE

Traditsiooniline

™
o
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Eco kiipsetamine

Ventileeritud grill
Alumine kiite ventilaatoriga

Muudetav grill

BOO@

Soojas hoidmine

Sulatamine

¢ Kuivatamine

ﬁ Shabbat (eri funktsioon soltuvalt

mudelist)
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Lemmikud (voimaldab salvestada 3
enimkasutatavat programmi)



KUPSETUSFUNKTSIOONID (olenevalt mudelist)
@ Enne kiipsetamist soojendage tiihi ahi.

Asend

Traditsiooniline

m

T°C soovitav Kasutamine
min-max
Kiipsetamine 180 °C Soovitav valge liha, kala ja koogiviljade niiskuse
ventilaatoriga 35°C - 250°C sailitamiseks. Mitmes nous kiipsetamiseks kuni
kolmandal tasandil.
Kombineeritud 205 °C Soovitav liha, kala ja koogiviljade niiskuse
35°C-230°C sailitamiseks, kasutades eelistatavalt keraamilisi
kuumus .
nousid.
200 °C Praed ja linnulihad on mahlased ja tleni krobeda
100°C - 250°C | koorikuga.

Libistage tilkumisalus alumisele plaaditoele.
Soovitav kdikide vardal rostitud lindude vai liha
labiklpsetamiseks ja koodi voi veiseribi
valmistamiseks.

Ventileeritud
grill

100°C - 250°C

. 200°C See seadistus saastab energiat, sdilitades samal ajal
ﬁ ECO 35°C-275°C klipsetise kvaliteedi. Selles seadistuses ei ole
eelsoojendus vajalik.
200°C Praed ja linnuliha on leni mahlased ja krobedad.

Libistage tilkumisalus alumisele riiulitoele.
Soovitatav kdigile vardas rostitud kodulindudele voi
liha puhul, koodi voi veiseribi tihendamiseks ja
pohjalikuks kiipsetamiseks. Sailitada kalade niiske
tekstuuri.

Ventileeritud
porand

180 °C

75°C-250°C

Soovitav liha, kala ja koogiviljade niiskuse
sailitamiseks, kasutades eelistatavalt keraamilisi
nousid.

**KlpsetusreZziim vastavalt EN 60350-1: standardile: 2016, et tdendada vastavust Euroopa maaruse EU /
65/2014 margisele "Energiamaérgis"

Arge asetage kunagi fooliumi otse ahju pérandale, kuna kogunev kuumus vdib ahju emaili

kahjustada.
T°C Kasutamine
Asend soovitav
min-max
4 Soovitav restile pandud kotlettide, vorstide, grillimiseks,
Muudetav 1-4 leiva ning krevettide réstimiseks. Kiipsetamine toimub
grill tlemise kiitteelemendiga. Grill katab kogu riiuli pinna.
60°C Soovitav taigna kergitamiseks, taldriku soojendamiseks,
TG Soojas 35°C - sulatamiseks.
hoidmine 100°C Pange vorm podhjale, drge tletage 40 °C (plaadi
soojenemine, sulatamine).
35°C Ideaalne 6rnade toitude (puuviljakoogid, vaniljekastmega
D Sulatus 30°C - 50°C | pirukad, jne) jaoks. Liha, rullid, jne sulatatakse 50°C juures
' (liha tuleb asetada nduga grilli alla, koos nduga sulamisel
tilkuva vee putdmiseks).
y Leib 205 °C Soovitav jarjestus leibade kiipsetamiseks. Peale
. eelsoojendamist asetage leivataigna pats kiipsetusplaadiga




35°C - teisele tasandile. Arge unustage panna veendud pdhjale, et
220°C saada krobe, kuldne koorik.

. . 80°C Teatud toidu, naiteks puuviljade, koogiviljade, seemnete,
Kuivatamine o o . . . . . . .

@$ 35°C-80°C | juurte, maitseainete ja maitsetaimede veetustamise
jarjestus. Vaadake allolevat konkreetset kuivatustabelit.

@ Shabbat 90°C

Kindel jarjestus: ahi tootab katkematult 25-75 tundi ainult
90 °Cjuures.

Nouanne energia sadstmiseks

Valtige kiipsetamise ajal ukse avamist, et valtida soojuse kadu ahjust.

KOHENE KUPSETAMINE
(Ekspert reziim)
Kui olete valinud ja kinnitanud
kGpsetusfunktsiooni, nt: Alumine kite

ventilaatoriga, soovitab ahi tihte (vG6i kahte)
riiuli kGrgust.

- Asetage ndu ahju soovitatud tasandile.

- Vajutage uuesti juhtnuppu kiipsetamise
alustamiseks. Temperatuur hakkab kohe
tdusma.

Markus: Teatud parameetrid voib muuta enne
kiipsetamise alustamist (temperatuur,
valmistusaeg ja viitstart); vaadake jargnevat
tabelit.

TEMPERATUURI MUUTMINE

Tuginedes juba valitud kiipsetustiibile
soovitab ahi ideaalse kiipsetustemperatuuri.
Seda vGib reguleerida jargmiselt:

- Valige temperatuuri simbol H ja
kinnitage.

- Temperatuuri seadmiseks keerake nuppu
ja seejarel kinnitage oma valik.

VALMISTUSAEG

Teil on vBimalik sisestada toidu kiipsetusaeg,
valides simboli Bl ning kinnitades.
Valmistusaja seadmiseks keerake juhtnuppu,
seejarel kinnitage.

Teie ahjul on ,,SMART ASSIST” (nutikas abiline)
funktsioon mis, kui programmeerite

valmistusaega, soovitab valmistusaja, mida
saate muuta séltuvalt valitud
klipsetusreziimist.

Valmistusaja mahalugemine algab kohe peale
kiipsetustemperatuuri saavutamist.

VIITSTARDIGA KUPSETAMINE

Kui maarate klipsetusaja, reguleeritakse

I6puaeg automaatselt. Te vGite muuta

I6puaega, kui soovite programmi viivitusega

kaivitada.

- Valige kiipsetamise |dpetamise siimbol
ning kinnitage.

Kui olete maaranud klipsetamise I16puaja,

kinnitage.

Markus: Teil on véimalik kiipsetada ka

kestvust voi I6puaega valimata. Sellisel juhul

kui tunnete, et teie valmistatud roog on

piisavalt kiipsenud, |6petage kiipsetamine (vt.

peatikki ,Kiipsetamise katkestamine®).

KUPSETAMISE LOPETAMINE
Klpsetusprogrammi peatamiseks vajutage
juhtnuppu.

Ahi kuvab sGnumi:

«Do you want to stop the cooking in
progress?». (Kas soovite kiipsetamise
I[Gpetada?).

Kinnitage valides ,,| agree” (olen ndus) ja
kinnitage, voi valige , | refuse” ja kinnitage
ning jatkake kipsetamist.



@q) KUIVATAMISE FUNKTSIOON

Kuivatamine on {iks vanimaid toidu
sailitamise meetodeid. Eesmark on eemaldada
toiduaines koik voi osa vett, et sdilitada
toiduaineid ja valtida mikroobide arengut.
Kuivamine sailitab toidu toitainete omadused
(mineraalid, valgud ja muud vitamiinid). See
vOimaldab toidu sailitamist optimaalsetes
tingimustes tanu nende vahenenud médtmetele
ning teeb nende kasutamise hdlpsaks.

Suunav tabel toidu kuivatamiseks

Kasutage ainult varskeid toiduaineid. Peske toit
hoolikalt, ndrutage ja kuivatage. Katke rest
pargamentpaberiga ja laotage tiikeldatud toit
Uhtlaselt pinnale. Kasutage riiuli taset 1 (kui teil
on mitu resti, pange need tasemetele 1 ja 3).
Keerake toitu kuivatamise ajal mitmeid kordi
Umber. Tabelis antud vaartused vdivad
varieeruda séltuvalt kuivatatava toidu tlitbist,
selle kiipsusastmest, paksusest ja
niiskusesisaldusest.

Puu-ja koogiviljad ning lrdid Temperatuur | Aeg tundides | Tarvikud
Seemnetega puuviljad (3 mm viilud, 200 g 80°C 5-9 1 vGi 2 resti
grillresti kohta.

Kividega puuviljad (ploomid) 80°C 8-10 1 vGi 2 resti
S6o6davad juurikad (porgandid, pastinaagid), 80°C 5-8 1 vGi 2 resti
riivitud ja kupatatud

Viilutatud seened 60°C 8 1 vOi 2 resti
Tomatid, mangod, apelsinid, banaanid 60°C 8 1 v3i 2 resti
Viilutatud punapeet 60°C 6 1 vGi 2 resti
Urdid 60°C 6 1 v&i 2 resti

LEMMIKUD
(Ekspert reziimis

- kiipsetamise salvestamine)
,Favourites” (lemmikud) funktsioon voimaldab
salvestada 3 ,,Expert” reziimis enimkasutatud
reziimi.

Valige , Expert” reZiimis kiipsetamine,
temperatuur ja aeg. Seejarel valige siimbol H ,
keerates juhtnuppu, et salvestada see reziim
ning kinnitage. Seejarel soovitab ekraan
malukoha ﬂvai . Valige neist ks ja
kinnitage. NG{d on teie reZiim malus.
Kinnitage uuesti kiipsetamise alustamiseks.

NB: Kui 3 médlukohta on salvestatud, salvestab
uus salvestus eelmise ile.
Viitstarti ei saa malusse programmeerida.

»,Favourites” funktsiooni alla salvestatud
reZiimi kasutamine.
Minge ,Expert” meniisse ja kinnitage.
Kerige labi funktsiooni ,,Favourites” m
funktsioonini keerates juhtnuppu.
- Valige liks kolmest varem salvestatud
2 |G programmistja kinnitage.
Ahi alustab t66d.

»RECIPES” REZIIM (retseptid)
See reziim valib teie ettevalmistatud
naitajate pdhjal sobivaima reziimi.

KOHENE KUPSETAMINE

- Valige , Recipes” reziim, kui olete
Gldmends, ning kinnitage.

Ahi soovitab mitmeid kategooriaid, mis

sisaldavad erinevaid toite (35 vdi 50, soltuvalt

mudelist, vt loendit all):

- Valige kategooria, nt ,kalamees”, seejarel
kinnitage.

- Valige téapsemalt valmistatud toit, nt , Trout”
(tursk), ning kinnitage.

Teatud toitudel tuleb sisestada kaal (v0 suurus).

- Seejarel soovitatakse kaal. Sisestage kaal
ning kinnitage; ahi arvutab automaatselt
ning kuvab ekraanile kiipsetusaja ning riiuli
korguse.

- Asetage nou ahju ja kinnitage.

m Teatud toitude puhul peab ahi olema
enne toidu sisestamist soe.

Voite oma ahju avada igal ajal, et oma toidu

valmimist jalgida.

- Kui kiipsetamise aeg on labi, kélavad piiksud
ja ahi lllitub valja; ekraanil ndidatakse, et
toit on valmis.




TOITUDE LOEND

IE[:IJ (sOltuvalt mudelist)
LINNULIHA

Kana

Part

Pardi rind *
Kalkuni koib
Kalkun

Hani

BB
LA

Rosé lamba abaliha

Pooltoores liha

Keskmiselt labikiipsenud loomaliha
Labikipsenud loomaliha

Seapraad

Sealiha seljatiikid

Seakoot

Vasikapraad

Vasikaribi *

Liha terriin

=
> KALAMEES.
Lohe

Tursk

Homaar

Kala terriin

Ahven

=

@ TOITLUSTAMINE
Lasanje

Pitsa

Juustukook

Pirukas

Lihapirukas

Suflee

AEDVILLAMUUJA

Kartuligrataanid
Taidetud tomatid
Moussaka
Koogiviljagrataanid
Koorega kartulid

PAGAR.

Lehttainas
Muretaigen
Hapendatud tainas
Saiake

Leib

Baguettes

KOOK

Puuviljapirukas
Muretainas
Pate g choux
Biskviitkook
Koogikesed
Karamellikreem
Sokolaadikook
Murekipsis / Klipsised *
Kook
Jogurtikook
Beseetooted
Kouglof

* Nende toitude puhul peab ahi olema enne
toidu sisestamist soe.

@1 Ekraan tleb teile, et te ei sisestaks toitu
enne kui ahi on saavutanud dige

temperatuuri.

Signaal annab marku dige aja saabumisest;

sellest hetkest algab mahalugemine. Asetage

ndu ahju soovitatud tasandile.

VIITSTARDIGA KUPSETAMINE

Kui soovite, vGite kiipsetusaja I0pu aega
muuta, valides klpsetusaja |Gpetamise
sumboli ning kinnitades. Kui olete
maaranud kiipsetamise |0puaja, kinnitage.

EJuhul kui ahi vajab eelsoojendust, et saa
viitstardi funktsiooni kasutada.



@ ,CHEF“ REZIIM

See reziim lihtsustab kiipsetamist taielikult, kuna
ahi arvutab kdik kiipsetusparameetrid
(temperatuur, kiipsetusaeg, kiipsetusreziim
tuginedes valitud toidule, ning téanu ahjus
asuvatele elektroonilistele anduritele m6ddab
pidevalt niiskuse taset ning temperatuuri
muutusi.

Kasutades ,,CHEF“ reZiimi, ei ole ahju
m eelsoojendus vajalik.
Kiipsetamine PEAB algama kiilmas ahjus.

KOHENE KUPSETAMINE

- Valige juhtnupuga lldisest mendilst ,,CHEF”
klipsetusreziim ning kinnitage.

Ahi pakub valiku toitudest (vt allolevat toitude

loendit).

- Valige oma toit ning kinnitage.

- Vajutage uuesti juhtnuppu kiipsetamise
alustamiseks.

1y ETTEVAATUST:
See kilipsetusreziim toimub kahes faasis:
1- Esimene on teabe kogumise etapp, mille
jooksul ahi alustab soojenemist ja maarab

ideaalse klipsetusaja. See faas kestab u 5-40
minutit sdltuvalt toidust.

OLULINE: drge avage selles faasis ahju ust,
kuna see voib hairida andmete
salvestamist ning kiipsetamine tiihistatakse.

Seda info kogumise faasi valjendatakse

animatsiooni kaudu:

2- Teine kiupsetusfaas: ahi reguleerib vajaliku
aja ning animatsioon kustub.

Ulejdanud toiduvalmistamisaja nditamisel

vOetakse arvesse toidu valmistamise aega

esimesest faasist.

Niiiid voite avada ukse, et toitu kasta voi imber
poorata.

- Kui kiipsetusaeg saab labi, lulitub ahi ise valja
ning ekraanil nadidatakse, et toit on valmis.

VIITSTARDIGA KUPSETAMINE

Teil on vBimalik muuta kiipsetamise I6puaega
enne, kui panete toidu ahju soovitatud tasandile.
Viitstardi programmeerimiseks,

[
- Valige kiipsetusaja 16pu slimbol ,
muutke kiipsetamise I8puaeg ja kinnitage.

‘fﬁ‘] TOITUDE LOEND
Pitsa

Poest ostetud pitsa - varske pasta
Kasutamiseks valmis pitsatainas
Kodune pitsatainas

Kilmutatud pitsa

Pange see restile krobeda kooriku saamiseks
(vOite panna pargamentpaberi resti ja pitsa
vahele, et kaitsta ahju tilkuva juustu eest.

Pehme pdhja jaoks pange pitsa kiipsetusplaadile.

e Pooltoores loomaliha

e Keskmine loomaliha

i,
o Labikiipsenud loomaliha

Eemaldage rasv niipalju kui vGimalik: see tekitab
suitsu. Kiipsetamise 16pus laske lihal enne
serveerimise 7-10 minutit seista fooliumisse
pakituna. Pange praad restile kasutades resti +
tilkumisplaati.

Ve Lammas (2 kipsetusreziimi):
Koot 1 kg kuni 2,5 kg
e Pooltoores lambaliha

e Labikipsenud lammas

Valige koot, mis on Uimar ja lihav, mitte pikk ja
kdhn. Pakkige liha alumiiniumfooliumisse ning
laske peale kiipsemist seista. Pange praad restile
kasutades resti + tilkumisplaati.

Seapraad

Seljatlikid

Sisefilee

Kasutage keraamilisi ndusid. Lisage 1-2 spl vett
Klpsetamise 16pus laske lihal enne serveerimise 7-
10 minutit seista fooliumisse pakituna.
Valmistamise |6pul lisage soola.



Kana

Kana kaaluga 1-1,7 kg.
Part, parlkanad

Klpsetada ndus: valige savinou, et véltida
pritsmeid.

Torgake kana nahasse augud, et valtida
pritsmeid.

Kala

Terve kala (latikas, merluus, forell, makrell)
Praekala

Kasutage seda funktsiooni ainult terve lrtidega
ja valge veiniga kipsetatud kala valmistamisel.

Taidetud koogiviljad

Taidetud tomatid, tdidetud paprikad, lasanje
(varske voi kilmutatud).

Lambapirukas

Nou moot kohandatakse vastavalt kiipsetatava
toidu kogusele, et valtida mahla mahavalgumist.

05

~=# Viirtsikas kook
Vérske pirukas
Kilmutatud pirukas
Mittenakkuva alumiiniumvorm: p&hi tuleb
krdbe.
Eemaldage kilmutatud kook aluselt enne selle
restile panemist.

=4 Kook
Kodused koogid: kook (virtsikas, magus), keeks,
valmissegud
Koogid valmistatakse koogivormis: immargused,
ruudukujulised ja asetatakse alati restile.
Vdimalik on ka 2 vormi asetada teineteise
korvale.

Magusad tordid

Varsked tordid

Kilmutatud tordid

Kasutage mittenakkuva pinnaga
alumiiniumvormi: pohi tuleb krébe.

e
e Viikesed kiipsised
Vaikesed koogikesed: kiipsised, sarvesaiad,
kuklid, puuvilja leib vormis, jne.
Asetage vadikesed koogikesed plaadile, mis
asetatakse restile.

Hoiatus: Hea tulemuse saavutamiseks tuleb
Ohulisi kooke kiipsetada "CAKE“ reziimis.

Suflee

Kasutage pikka sirgete servadega vormi, mille
[abim&ot on 21 cm.

Maarige vorm vdiga ja arge puudutage sisemust
sormedega, muidu suflee ei tduse.

pmnl:} | LOW TEMPERATURE“ reziim

18]

See klpsetusreziim muudab liha kiud 6rnaks,
tanu aeglasele kiipsemisele madalal
temperatuuril.

Klpsetamise kvaliteet on optimaalne.

m, Kasutades ,,LOW TEMPERATURE" reziimi,
ei ole ahju eelsoojendus vajalik.
Kiipsetamine PEAB algama kiilmas ahjus.

Kipsetamine madalal temperatuuril hoiab

toidu eriti varskena. Kodulindude puhul

on oluline loputada neid viljast ja seest
kiilma veega ning enne kiipsetamist tuleb
kuivatada absorbeeriva paberiga.

KOHENE KUPSETAMINE

- Valige juhtnupuga lldisest menuist ,,Low
Temperature” klipsetusreziim ning kinnitage
valik. Ahi pakub valiku toitudest (vt allolevat
toitude loendit).

- Valige oma toit.

- Kui olete oma toidu valinud, nt vasikapraad,
pange oma toit grillrestiga Glemisele
tasandile (tasand 2) ja libistage tilkumispann
selle alla (tasand 2). 1.

- Kinnitage valik juhtnuppu vajutades.
Valmistamine algab. Kui kiipsetamine on
I6ppenud, lulitub ahi automaatselt valja ning

kolab helisignaal. Vajutage STOP nuppu T

VIITSTARDIGA KUPSETAMINE

Te voite valida viivitusega «low temperature»
alguse.

Kui olete valinud programmi, valige kiipsetamise

[6puaja stimbol . Kuva vilgub; maarake
kiipsetamise I6puaeg keerates nuppu ning
seejarel kinnitage.

Kipsetamise IGpuaeg IGpetab vilkumise.



TOITUDE LOEND
r@' Vasikapraad (4h00)
W

pooltoores (3h00)

Y 1sbikipsenud (4h00)
Seapraad (5h00)

@] Lammas:

pooltoores (3h00)
labikipsenud (4h00)

sy Kana (6h00)
= Viike kala (1h20)
3@ Syur kala (2h10)

EI Jogurt (3h00)

@ MARKUS: Arge kasutage resti jargmiste
programmide puhul: vdike kala

- suur kala ja jogurt
Pange need otse tilkumispannile ja ekraanil
naidatud tasandile.

a
% »PASTRY“ REZIIM
A —

See reziim valib teie valitud kiipsetiste pdhjal
sobivad kiipsetusparameetrid.

KOHENE KUPSETAMINE

- Valige ,,PASTRY” reziim, kui olete
Gldmendius, ning kinnitage.

- Valige oma toit, nt , Tatin Tart” ning
kinnitage. Teatud toitudel tuleb sisestada
suurus.

- Valige vastav suurus ning kinnitage; ahi
kuvab kipsetusaja.

Teatud koogid vajavad ahju eelsoojendamist
enne toidu ahju panemist.

@] Ekraan Utleb teile, et te ei sisestaks toitu
enne kui ahi on saavutanud Gige

temperatuuri.

Signaal annab marku dige aja saabumisest;

sellest hetkest algab mahalugemine. Asetage

nou ahju soovitatud tasandile.

- Kui kiipsetamise aeg on labi, kdlavad piiksud
ja ahi lllitub valja; ekraanil naidatakse, et
toit on valmis.

KOOKIDE LOEND

D[

Makroonid

d
L

pal

Canneles

Sokolaadifondit

@j} Tatin tart
. Baski kook
[ﬁ? Madeleines
Marjakoogid
'E"L Rum baba

-] Galette des rois
G
B, i
&8 Kouign Amann
%@, Far Breton
Beseetooted
Financiers

Karamellikreem

BEO



3 SATTED

@ SATETE FUNKTSIOONID

Valige juhtnuppu keerates Uldisest meniist
,SETTINGS” funktsioon ning kinnitage.

Pakutakse erinevaid satteid:

- Kellaaeg, keel, heli, demoreziim ja lampide
juhtimine.

Niid valige soovitud funktsioon keerates

juhtnuppu ning seejarel kinnitage. Seejarel
maarake oma parameetrid ning kinnitage.

©
@ Kellaaeg

Kellaaja muutmine; kinnitage, seejarel muutke
minutid ja kinnitage uuesti.

U8
m Language (Keel)

Valige sobiv keel ning kinnitage.

EQB Sound (Heli)
Teie ahi teeb signaali kui nuppe kasutatakse. Heli
sailitamiseks valige ON, vastasel korral valige
OFF heli deaktiveerimiseks ning kinnitage.

DEMO REZIIM

Vaikimisi on ahi seatud normaalsele
kittereziimile.

Kui DEMO reziim on aktiveeritud (ON asend),
reziimi kasutatakse kauplustes toote
esitlemiseks, siis ahi ei soojenda.

Tavareziimi taastamiseks maarake OFF ning
kinnitage.

Lambi haldus

Ette on nahtud kaks vdimalust:

Asend ON, valgustus pusib kogu kipsetamise ajal
(valja arvatud ECO reZiimis).

Asend AUTO, ahju tuli lGlitub kipsetamise ajal
valja 90 sekundi jarel. Valige sobiv positsioon
ning kinnitage.

Peale 90-minutilist tegevusetust kasutaja

poolt vaheneb ekraani eredus, et piirata
energia tarbimist ning ahju valgustus liilitub
valja (kui see on ,,AUTO" reziimis). Vajutage
tagasi = v&i meniiii = nuppe, et taastada
ekraani eredus ning aktiveerida tuli
kipsetamise ajal kui vaja.

m JUHTNUPPUDE LUKUSTAMINE
Lapselukk
Vajutage korraga tagasi = ja stopp = nuppe,
kuni ekraanile ilmub siimbol & .
Lukustuskontroll on ligipdaasetav kiipsetamise
ajal voi kui ahi on t66 katkestanud.
MARKUS: aktiivseks jadb ainult nupp. Luku

-

avamiseks vajutage korraga tagasi ja stopp

= nuppe, kuni siimbol ekraanilt kustub.



4 TAIMER

»TAIMER” FUNKTSIOON

Seda funktsiooni saate kasutada ainult siis kui
seade on vaéljalilitatud.

Valige juhtnuppu keerates Uldisest menddst
,MINUTE MINDER” funktsioon ning kinnitage.
Ekraanile kuvatakse 00:00.

Seadke taimeri aeg nuppu keerates ja vajutage
kinnitamiseks. Algab mahaloendus.

Seatud aja méddumisel kdlab signaal. Selle
katkestamiseks vajutage suvalist nuppu.

Markus: Te vdite taimeri aega igal ajal muuta voi
tlhistada. Tuhistamiseks minge tagasi taimeri
menilsse ja maarake 00:00.

Kui mahaloenduse ajal juhtnuppu vajutate,
loendus peatub.

5 e HOOLDUS

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

VALISPIND

Kasutage pehmele lapile valatud
aknapesuvahendit. Arge kasutage abrasiivseid
tooteid ega kidrimispulbreid.

RIIULITUGEDE EEMALDAMINE

Kiilgmised restid riiulitugedega:

Tostke riiulitugede eesmine osa lles. Suruge
toele ja vabastage eesolev konks oma pesast.
Seejarel tdommake Grnalt kogu tuge enda poole,
et vabastada tagumine konks oma pesast.
Témmake kaks riiulituge valja.

SISEKLAASI PUHASTAMINE

Siseklaasi puhastamiseks eemaldage uks Enne
ukse eemaldamist eemaldage kogu liigne rasv
pehme lapi ja vedela puhastusvahendiga.

Hoiatus:

Arge kasutage karedaid abrasiivseid
vahendeid ega teravaid esemeid ahju klaasukse
puhastamiseks, kuna need vdivad pinda
kahjustada ning pohjustada klaasi moranemise.

AHJUUKSE EEMALDAMINE JA TAGASI
PANEMINE

Avage uks taielikult ja blokeerige see
kaasasolevate plastist kiiludega, mille leiate
kilekotist.

]

Eemaldage klaaspaneeli ees olevad kinnitused:
Kasutades teist kiilu (v3i kruvikeerajat), vajutage

pesa Q klaasi vabastamiseks.

Uks koosneb kahest lisaklaaspaneelist mustade
kummist eraldusribadega igas nurgas.



= 5
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Vajadusel eemaldage need puhastamiseks.
Arge leotage klaaspaneele vees.

Loputage puhta veega ja kuivatage hoolikalt
ebemevaba lapiga.

Peale puhastamist pange neil kummist eraldajat
tagasi noolega naidatud suunas ning paigaldage
paneelidele.

1]

Libistage viimane klaaspaneel metallstopperile,
seejarel libistage see kiilje suunas "PYROLYTIC"

kirja poole.
| ‘
.ﬂéﬂx f

Eemaldage plastkiilud.
Nild on seade jalle kasutamiseks valmis.

,CLEANING“ FUNKTSIOON
+¢ (puhastamine) (ahju 66nsus).

1Y Enne piiroliiiisiga puhastamist eemaldage
ahjust koik tarvikud. Enne piroliiiisi
puhastustsiikli kdivitamist veenduge, et koik
tarvikud, mis ei ole piiroliiiisikindlad, oleksid
ahjust eemaldatud (siinid, kiipsetusplaadid,
kroomitud grillrestid jms), samuti koik
kiipsetusnoud.

PUROLUUTILINE ISEPUHASTUSFUNKTSIOON
Teie ahjul on piroltdtiline
isepuhastusfunktsioon.

Piroluus on tstkkel, mis kuumutab ahju
sisemust vaga korgel temperatuuril, et
eemaldada pritsmed ja mustus.

Enne plrolltspuhastuse kaivitamist eemaldage
koik suuremad pritsmed. Eemaldage niiske
lapiga ukselt liigne rasv.

Turvalisuse huvides lukustub uks puhastamise
ajaks automaatselt; ust ei ole véimalik avada.

ISEPUHASTUSTSUKLI SOORITAMINE
Kavandatud on kolm pirolidsi tstklit. Kestus on
eelvalitud ja seda ei saa muuta:

PyroExpress: 59 minutit

Seda spetsiifilist funktsiooni kasutab eelnenud
kiipsetamistsikli kdigus tekkinud kuumust ahju
?@ sisemuse kiireks ja automaatseks

@ puhastamiseks: see puhastab kergelt
maardunud ahju interjoori vahem kui tunni
jooksul.
Elektrooniline kiipsetusahju temperatuuri
monitor maarab kindlaks, kas ahju sisemusse
jadanud jaaksoojus on piisav, et tagada hea
puhastustulemus. Kui see nii ei ole, alustab 90-
minutiline piroliiiisi tsiikkel automaatselt
algusest.

Auto Pyro: 1:30 ja 2:15 vahel
puhastamiseks, et sddsta energiat.

+ Turbo Pyro: 2:00 ahju sisemuse
pdhjalikumaks puhastamiseks.

KOHENE PUHASTAMINE

- Valige ,,CLEANING” reziim, kui olete
Uldmeniiis, ning kinnitage.

- Valige kdige sobivam isepuhastustsiikkel, nt
Turbo Pyro, ja kinnitage.

Purolldsi tstikkel algab. Aja mahalugemine algab

kohe peale selle maaramist.

Piroluisi ajal naitab kuvatud siimbol £ , et uks

on lukus.

Plrolitsi 16pus vilgub ekraanil 0:00.

Peale igat pliroliilisi on ette ndahtud 30 minutiline

jahtumisfaas ning sellel ajal ei ole ahi kasutatav.
Kui ahi on jahtunud, kasutage valge tuha

eemaldamiseks niisket lappi. Ahi on
puhas ja valmis edasiseks kasutamiseks.



ISEPUHASTUS VIITSTARDIGA
Jargige eelmises peatikis kirjeldatud juhiseid.

- Valige I6puaja simbol (viitstart) ja
kinnitage.

- Maarake soovitud pirollusi Idpuaeg
juhtnupuga ning kinnitage. Peale neid
samme lUlitub ahi ootereziimile ja plroliils
algab viivitusega, I0ppedes
programmeeritud ajal.

Kui puroliis on 16ppenud, lllitage ahi vilja

vajutades nuppu.

@ | LAMBIPIRNI VAHETAMINE

&=y
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ﬂ Hoiatus:

Enne pirni vahetamist veenduge, et seade on
valjallilitatud, et vadltida elektril66ki. Vahetage
lamp alles siis, kui seade on tdielikult jahtunud.

Lambi andmed:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

i
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Pirni voite vahetada ise. Keerake klaas lahti ja
eemaldage pirn (lahtikeeramise hdlbustamiseks
kasutage kummikinnast). Sisestage uus pirn ning
pange vaateaken tagasi.

6 KORVALEKALDED JA LAHENDUSED

- Ekraanile kuvatakse ,,AS” (Auto Stop
system).

See funktsioon katkestab ahju kuumutamise kui

olete unustanud selle vilja lllitada. Lilitage ahi

STOP.

- Vaikekood algab «F» -ga. Ahi on tuvastanud
probleemi. Liilitage ahi 30 minutiks valja. Kui
rike pisib, lahutage toite vahemalt minutiks.

Kui rike pUsib endiselt, konsulteerige

klienditeenindusega

- Ahi ei kuumene. Kontrollige, kas ahi on
korralikult ihendatud ja teie kaitse ei ole
valjalllitatud. Kontrollige, ega ahi ei ole
,DEMO” reZiimi seatud (vt sdtete mentil).

- Ahju valgusti ei toota Asendage pirn voi
kaitse. Kontrollige, kas ahi on korralikult
Uhendatud.

- Jahutusventilaator jatkab t66d peale ahju
too I6ppemist. See on normaalne. See voib
tootada kuni tGhe tunni jooksul parast
toiduvalmistamist, et ahju jahutada. Kui see
ei Iope, konsulteerige klienditeenindusega

- Piiroliiisi puhastustsiikkel ei alga
Veenduge, et uks on lukus. Kui rike pisib
endiselt, konsulteerige klienditeenindusega

- Lukus ukse siimbol vilgub ekraanil. Ukse
luku rike. Konsulteerige klienditeenindusega

7 TEENINDUSKESKUS

HOOLDUS JA PARANDAMINE

K&ik parandust6od tuleb lasta teha tootja poolt
volitatud kvalifitseeritud tehnikul. Helistades
veenduge, et teil on kdeparast oma masina
taielikud andmed, et saaksime teie probleemi
t6husamalt kasitleda (ostudokument, viide
teenusele, seerianumber). See teave on tootja
andmeplaadil.
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B: Kaubanduslik mudel
C: Teeninduse mudel:
H. Seerianumber



