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A Olulised ohutusnouded

Lugege kasutusjuhend hoolikalt [abi. Sellest
leiate vajaliku teabe seadme ohutuks ja
Oigeks kasitsemiseks. Hoidke kasutus- ja
paigaldusjuhend alles hilisemaks
kasutamiseks vOi seadme jargmiste
omanike tarvis.

Seade on ette nahtud tksnes
sisseehitamiseks. Jargige
paigaldusjuhendit.

Kontrollige seade parast pakendi
eemaldamist Ule. Transpordil tekkinud
vigastuste tuvastamisel arge Uhendage
seadet vooluvorku.

lIma pistikuta seadmeid voib vooluvorku
uhendada uksnes valjadppinud elektrik.
Seadme garantii ei laiene kahjustustele, mis
on pdhjustatud valest Uhendamisest
vooluvorku.

Seade on ette ndhtud kasutamiseks Uksnes
kodustest tingimustes. Kasutage seadet
vaid toitude ja jookide valmistamiseks. Arge
jatke todtavat seadet jarelevalveta.
Kasutage seadet Uksnes suletud ruumides.

Ule 8-aastased lapsed ja isikud, kelle
fUusilised voi vaimsed voimed on piiratud
vOi kellel puuduvad seadme kasutamiseks
vajalikud teadmised ja kogemused, tohivad
seadet kasutada ainult juhul, kui nende ule
teostab jarelevalvet nende turvalisuse eest
vastutav isik vOi kui neile on selgitatud
seadme ohutut kasitsemist ja kui nad on
maoistnud seadmest tulenevaid ohte.

Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed
tohivad seadet puhastada ja hooldada vaid
juhul, kui nad on vanemad kui 8-aastased ja
nende ule teostatakse jarelevalvet.

Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja
uhendusjuhtmest eemal.

Asetage lisatarvik ahju alati digetpidi. Vt
lisatarviku Kkirjeldust kasutusjuhendist.

Polengu oht!

= Ahju jaetud tuleohtlikud esemed voivad
suttida. Arge hoidke ahjus sUttivaid
esemeid. Arge avage ahju ust, kui ahjust
tuleb suitsu. Lulitage seade valja ja
eemaldage pistik pistikupesast voi lulitage
elektrikilbist valja vool.

= Ahju ukse avamisel tekib dhuliikumine.
Klpsetuspaber voib kutteelementidega
kokku puutuda ja suttida. Ahju
eelsoojendamisel arge kunage asetage
lisatarvikule lahtiselt kUpsetuspaberit.

Asetage kupsetuspaberi peale ndu voi
kupsetusvorm. Katke kupsetuspaberiga
vaid vajaliku suurusega pind.
Klpsetuspaber ei tohi ulatuda ule
lisatarviku.

Poletuse oht!

= Seade laheb vaga kuumaks. Arge kunagi
puudutage ahju kuumi sisepindu ega
kutteelemente. Laske seadmel jahtuda.
Hoidke lapsed seadmest eemal.

" Lisatarvik ja ndu lahevad vaga kuumaks.
Noude ja tarvikute valjavotmisel kasutage
alati pajakindaid voi pajalappe.

= Alkoholi aurud vOivad ahjus suttida. Arge
valmistage ahjus roogi, mis sisaldavad
suures koguses kanget alkoholi. Suure
alkoholisisaldusega jooke kasutage vaid
vaikestes kogustes. Avage ahju ust
ettevaatlikult.

Poletuse oht!

= Kui seade tootab, lahevad selle
ligipaasetavad ja katmata osad kuumaks.
Arge kunagi puudutage kuumi osi. Hoidke
lapsed seadmest eemal.

= Ukse avamisel vdib ahjust valja paiskuda
kuuma auru. Avage ahju ust ettevaatlikult.
Hoidke lapsed seadmest eemal.

= Kuuma ahju sattunud vesi voib tekitada
kuuma veeauru. Arge kunagi valage
kuuma ahju vett.

Vigastuste oht!

Kriimustatud klaas voi ahjuuks voib
|6hkeda. Arge kasutage klaasist kaabitsaid,
abrasiivse vdi kulriva toimega
puhastusvahendeid.

Elektrilo6gi oht!

= Asjatundmatult teostatud parandustdodd on
ohtlikud.Parandusto6id tohib teha vaid
tootja valjadppe labinud tehnik.Kui seade
on defektne, eemaldage pistik
pistikupesast vai lUlitage elektrikilbist valja
vool. P6orduge hooldekeskusesse.



= Seadme kuumade osadega kokkupuute
korral vOib elektriseadme toitejuhtme
isolatsioon sulama hakata. Veenduge, et
elektriseadme toitejuhe ei puutu kokku
seadme kuumade osadega.

= Sissetungiv niiskus vdib pdhjustada
elektriloogi. Arge kasutage
kdrgsurvepesurit ega aurupuhastit.

= Ahjulambi vahetamisel on lambipesa
kontaktid voolu all. Enne vahetamist
eemaldage toitepistik pistikupesast voi
lUlitage vool elektrikilbist valja.

= Defektne seade voib pdhjustada
elektriloogi. Arge kunagi lulitage sisse
defektset seadet. Eemaldage toitepistik
pistikupesast voi lulitage elektrikilbist valja
vool. P6orduge hooldustdokotta.

= Vale praetermomeetri kasutamine voib
kahjustada isolatsiooni. Kasutage uksnes
seadme jaoks ette nahtud
praetermomeetrit.

Teie uus pliit

Siin tutvute oma uue pliidiga. Anname Teile juhiseid juhtpaneeli
ja Uksikute juhtelementide kasitsemiseks. Saate teavet
ahjukambri ja lisatarvikute kohta.

Kahjustuste pohjused

Téhelepanu!

m Lisatarvik, foolium, klipsetuspaber vGi néu ahju pohjas: arge
asetage ahju pohja lisatarvikuid. Arge katke ahju p&hja
fooliumi voi kipsetuspaberiga. Arge asetage ahju pdhja
kipsetusndud, kui valja on reguleeritud kdrgem temperatuur
50 °C. See takistab kuumuse levimist. Praadimis- ja
kipsetusajad ei ole enam 6iged ja email kahjustub.

m Vesi kuumas ahjus: arge kunagi valage kuuma ahju vett.
Tekib veeaur. Temperatuurimuutus voib emaili kahjustada.

m Mahlased toiduained: arge jatke mahlaseid toiduaineid
suletud ahju pikemaks ajaks. See kahjustab emaili.

m Puuviljamahl: vdga mahlase puuviljakoogi puhul &rge katke
kooki vaga rikkalikult. Kipsetusplaadilt tilkuv puuviljamahl
voib tekitada plekke, mida ei ole vbimalik eemaldada.
Voimaluse korral kasutage sligavamat universaalpanni.

m Jahtumine avatud ukse puhul: laske ahjul jahtuda nii, et uks
on suletud. Ka siis, kui ahjuuks on vaid vahesel méaéaral
avatud, vdib ahjuga piirnev k66gimddbel aja jooksul
kahjustuda.

m Vaga maardunud tihend: kui ahjuukse tihend on vaga
maardunud, ei sulgu ahjuuks enam korralikult. Kilgneva
k6dgimoobli pind vdib seetdttu kahjustuda.Hoidke ahjuukse
tihend alati puhas.

m Ahjuuks toena voi alusena: drge toetuge, istuge ega astuge
ahjuukse peale. Arge asetage ahjuuksele esemeid ega
lisatarvikuid.

m Lisatarviku asetamine ahju: olenevalt seadme mudelist voib
lisatarvik ukse sulgemisel kriimustada ukseklaasi. Likake
lisatarvik alati 16puni ahju.

m Seadme transportimine: transportides arge hoidke seadet
uksekaepidemest. Uksekaepide ei pea ahju kaalule vastu ja
voib kiljest murduda.

Juhtpaneel

Siin naete Ulevaadet juhtpaneelist. Naidikule ei ilmu kunagi koik
simbolid Ghekorraga. Soéltuvalt seadme mudelist voib
detailides esineda erinevusi.
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2 keeduala
|Ulitit

Funktsiooninupp

Nupud

Nupud on sissevajutatavad. Sisseviimiseks ja valjatoomiseks
vajutage nullasendis olevale nupule.

Nupud ja naidik

Nuppudega reguleerite vélja erinevaid lisafunktsioone. Naidikult
saate lugeda sisestatud véaartusi.

Nupud ja naidik

2 keeduala
|Glitit

Temperatuurinupp

Nupp Kasutamine

® Ajafunktsioonid Signaalkella ), kestuse 1=,

I5petusaja = ja kellaaja ®© vali-

mine.
—  Miinus Seatud vaartuste vdhendamine.
+ Pluss Seatud vaartuste suurendamine.

M

2% Kiirkuumutus Ahju eriti kiire kuumaks ajamine.



Nupp Kasutamine

Lapselukk Juhtpaneeli lukustamine ja vabas-

tamine.

Seda, millised ajafunktsioonid on naidikul esiplaanil, naitab
vastava simboli ees olev nool ». Erand: kellaaja puhul pdleb
siimbol ® vaid muutmise ajal.

Funktsiooninupp

Funktsiooninupuga reguleerite véalja kuumutusviisi.

Asend Otstarve

0 Null-asend Ahi on valja lllitatud.

3D-kuum &hk* Kookide kiipsetamiseks (ihel kuni
kolmel tasandil. Ventilaator ajab
ahju tagaseinas oleva ringja kiitte-
keha kuumuse ahjus Uhtlaselt

laiali.

O Ulalt/altkuumutus Kookide, vormiroogade ja taise
liha, nt veise- voi ulukiliha kipseta-
miseks Uhel tasandil. Kuumus

tuleb Uhtlaselt Ulalt ja alt.

Pitsareziim Slugavkilmutatud toodete, nt pitsa,
friikartulite voi struudli kiireks val-
mistamiseks iima eelkuumutami-
seta. Kuumaks lahevad alumine
kittekeha ja tagaseinas asuv ring-
jas kuttekeha.

Liha, linnuliha ja terve kala kipse-
tamiseks. Grillkittekeha ja venti-
laator lUlituvad vaheldumisi sisse
ja vélja. Ventilaator paneb kuuma
6hu roa Umber ringlema.

Ringleva 6huga grill

(] Laiapinnaline grill Lihaldikude, vorstikeste, rostsaia ja
kalatikkide grillimiseks. Grillkltte-
keha alla jaav pind laheb téaies ula-

tuses kuumaks.

[F] Kitsapinnaline grill Vaikeses koguses lihaldikude,
vorstikeste, rostsaia ja kalatikkide
grillimiseks. Kuumeneb grillkltte-

keha keskmine osa.

O Altkuumutus Sissetegemiseks ja jarelklpseta-
miseks vOi -pruunistamiseks. Kuu-

mus tuleb alt.

Sulatamine Nt liha, linnuliha, leiva ja saia sula-
tamine. Ventilaator paneb kuuma

6hu roa Umber ringlema.

Ahjulamp Ahjulambi sisselllitamine.

* kuumutusviis, millega maarati energiatdbhususklass vastavalt
standardile EN50304.

Lisatarvikud

Tarnekomplekti kuuluvad lisatarvikud sobivad paljude roogade
valmistamiseks. Veenduge, et asetate lisatarviku ahju digetpidi.

Et mbned road dnnestuksid veelgi paremini ja et ahju
kasitsemine oleks veelgi mugavam, pakume Teile tdiendavaid
lisatarvikuid.

Liikake tarvik sisse

Tarviku voite lUkata klpsetusruumi 5 erinevale kdrgusele.
Likake alati kuni I6puni, et tarvik ei puutuks vastu ukseklaasi.

Seadistamise ajal ajal pbéleb funktsiooninupu kohal olev
indikaatortuli. Ahjus olev lamp lUlitub sisse.

Temperatuurinupp

Temperatuurinupuga reguleerite vélja soovitud temperatuuri voi
grillimisreziimi.

Asend Tahendus

() Null-asend Ahi ei lahe kuumaks.

50-270 Temperatuuriva- Ahju temperatuur °C.
hemik

Grillimisreziimid kitsapinnalise [7]
ja laiapinnalise (7] grilli puhul.

o, o¢ eee Grillimisreziimid

e =reziim 1, nork
ee = reziim 2, keskmine

eee = reziim 3, tugev

Ahju kuumenemise ajal pdleb temperatuurinupu kohal olev
indikaatortuli. Kuumenemispauside ajal see kustub.
Sulatamise [¥] reziimil tuli ei pdle.

Keeduala luliti

Nelja keeduala lulitiga reguleerite vélja keedualade
kuumutusvoimsuse.

Asend Tahendus

0 Null-asend Keeduala on vélja lulitatud.

1-9 Vdimsusastmed Keeduala kuumutusvéimsus.
1 = madalaim vdimsusaste
9 = kbrgeim vbimsusaste

Vaheastmed on tahistatud
punktiga e.

Kui lUlitate keeduala sisse, slttib keeduala liliti kohal olev
indikaatortuli.

Ahjukamber

Ahjukambris on ahjulamp. Ventilaator kaitseb ahju
dlekuumenemise eest.

Ahjulamp

Kui ahi on sisse lilitatud, siis ahjulamp pdleb. Seades
funktsiooninupu asendisse &, saate lampi sisse lilitada ka siis,
kui ahi ei t6ota.

Ventilaator

Ventilaator lUlitub vajaduse korral sisse ja valja. Kuum 6hk
paaseb ukse kaudu valja. Tahelepanu! Ventilatsiooniavasid ei
tohi kinni katta. Vastasel korral kuumeneb ahi Ule.

Et ahi parast kasutamist kiiremini jahtuks, jatkab ventilaator
teatud aja jooksul péarast ahju valjalllitamist t66d.



Tarvikuid saab umbes pooles ulatuses koni fikseerumiseni vélja

tdmmata. Nii saab toite kergesti valja votta.

Jalgige tarviku kipsetusruumi Iikkamisel, et sopistus oleks
tagapool Ainult nii fikseerub ta digesti.

Markus: Tarviku kuumaksminemisel voib see deformeeruda.
Jahtumisel deformatsioon kaob. Sellel ei ole mitte mingit m&ju
talitlusele.

Lisatarvikuid saate osta klienditeenindusest voi Internetist.
Andke HZ-number.

Rest

Klpsetusndude, koogivormide,
praadide, grillitavate palade ja
sldgavkilmutatud roogade jaoks.

Asetage rest ahju nii, lahtine kilg
jaab ahju ukse poole ja kumerus on
suunatud alla ~—.

Emailitud kipsetusplaat
Kookide ja kipsiste jaoks.

Asetage klUpsetusplaat ahju nii, et
kaldega pool jadb ahju ukse poole.

Universaalpann

Suurte praadide, mahlaste kookide,
klpsetiste ja sigavkilmutatud roo-
gade jaoks. Otse restil grillides saab
seda kasutada ka rasvakogumis-
nouna.

Asetage universaalpann ahju nii, et
kaldega pool jadb ahju ukse poole.

\ Praetermomeeter
Praetermomeeter véimaldab tapset
klpsetamist.

Taiendavad lisatarvikud

Taiendavaid lisatarvikuid vdite osta mutgiesindustest. Oma
ahjus kasutamiseks sobivate lisatarvikute valiku leiate meie
kataloogidest voi Internetist. Tarnitavus ja Internetist tellimise
vdimalused on riigiti erinevad. Asjaomase teabe leiate
mulgimaterjalidest.

Iga lisatarvik iga ahjuga ei sobi. Ostu tehes tehke alati
teatavaks oma ahju tdpne tahistus (E-nr).

Taiendavad lisatarvikud HZ-number

Otstarve

Rest Hz334000

KUpsetusndude, koogivormide, praadide, grillitavate palade ja
sUgavkilmutatud roogade jaoks.

Emailitud kipsetusplaat Hz331003

Kookide ja klpsiste jaoks.

Asetage klUpsetusplaat ahju nii, et kaldega kulg jaab ahjuukse
poole.

Universaalpann Hz332003

Suurte praadide, mahlaste kookide, kiipsetiste ja stigavkilmu-
tatud roogade jaoks. Otse restil grillides saab seda kasutada
ka rasvakogumisnduna.

Asetage universaalpann ahju nii, et kaldega kilg jadb ahjuukse
poole.

Sisseasetatav rest HZ331000

Praadidele. Asetage rest alati universaalpannile. Universaal-
pann pudab kinni tilkuva rasva ja lihamahla.

Grillplaat HZ331000

Grillimiseks resti asemel vai kaitseks pritsmete eest, et ahi
jaéks puhtamaks. Kasutage grillplaati alati universaalpannil.

Grillplaadil grillimine: kasutage ainult tasanditel 1, 2 ja 3.

Grillplaat pritsmekaitsena: asetage universaalpann koos grill-
plaadiga resti alla.

Pitsaplaat Hz317000

Ideaalne pitsa, kilmutatud roogade voi suurte Ummarguste
pirukate jaoks. Pitsaplaati voite kasutada universaalpanni ase-
mel. Asetage plaat restile ja l&ahtuge tabelis toodud andmetest.

Leivaklpsetusplaat Hz327000

LeivakUpsetusplaat sobib suureparaselt krobeda pdhjaga
leiva, kuklite ja pitsa kipsetamiseks. Leivakipsetusplaat tuleb
alati eelnevalt soovituslikule temperatuurile kuumutada.

Kilgevotmatu pinnaga emailitud kipsetusplaat HZ331011

Koogid ja kipsised tulevad kipsetusplaadi kiljest kergemini
lahti. Asetage kipsetusplaat ahju nii, et kaldega kiilg jaéab
ahjuukse poole.

Kilgevotmatu pinnaga universaalpann Hz332011 Mahlased koogid, kipsetised, sigavkilmutatud road ja suured
praed tulevad universaalpanni kiljest kergemini lahti. Asetage
universaalpann ahju nii, et kaldserv jaab ahju ukse poole.

Profipann koos sisseasetatava restiga HZ333003 Eriti sobiv suurte koguste valmistamiseks.

Profipanni kaas Hz327000 Kaas muudab profipanni hautamisnduks.



Taiendavad lisatarvikud HZ-number Otstarve

Klaasist hautamisndu HZ327000 Klaasist hautamisndu sobib mooritud roogade ja vormiroo-
gade valmistamiseks. Eriti hasti sobib see automaatprogram-
mide kasutamisel.

Teleskoopsiinid

2-kordsed Hz327000 Tasandil 2 ja 3 olevad teleskoopsiinid voimaldavad kipsetus-
plaati kaugemale valja tdmmata, iima et plaat kaldu vajuks.

3-kordsed HZ327000 Tasandil 1, 2 ja 3 olevate siinide abil saate plaadi kaugemale
valja tommata, ilma et see kaldu vajuks.
3-kordsed siinid ei sobi pdérdvardaga ahjudele.

3-kordsed teleskoopsiinid HZ327000 Tasandil 1, 2 ja 3 olevate siinide abil saate plaadi taiesti vélja

3-kordsed stopp-funktsiooniga teleskoopsiinid HZ338357

tdmmata, ilma et see kaldu vajuks.
3-kordsed teleskoopsiinid ei sobi pddrdvardaga ahjudele.

Tasandil 1, 2 ja 3 olevate siinide abil saate plaadi taiesti valja
tdmmata, ilma et see kaldu vajuks. Véljatdbmmatavad siinid fik-
seeruvad kohale ja lisatarvikut on lihtne nende peale asetada.

3-kordsed stopp-funktsiooniga teleskoopsiinid ei sobi pddrd-
vardaga ahjudele.

Isepuhastuvad kilgseinad

Ahjulambiga seadmed Hz327000

Et ahi td6tamise ajal ise puhastuks, saab ahju kilgseintele pai-
galdada isepuhastuvad katted.

Isepuhastuv lagi ja kilgseinad

Ahjulambi ja valjatbmmatava grillkittekehaga HZ327000
seadmed

Kahe ahjulambi ja keeratava grillkiittekehaga HZ329022

seadmed

Ahjulambi, keeratava grillklttekeha ja praeter- HZ329022
momeetriga seadmed

Et ahi td6tamise ajal ise puhastuks, saab ahju lakke ja kilg-
seintele paigaldada isepuhastuvad katted.

Et ahi td6tamise ajal ise puhastuks, saab ahju lakke ja kilg-
seintele paigaldada isepuhastuvad katted.

Et ahi td6tamise ajal ise puhastuks, saab ahju lakke ja kilg-
seintele paigaldada isepuhastuvad katted.

Kahe ahjulambi, keeratava grillkittekeha ja HZz329028 Et ahi td6tamise ajal ise puhastuks, saab ahju lakke ja kilg-

praetermomeetriga seadmed seintele paigaldada isepuhastuvad katted.

Rasvafilter HZ329028 Selle saate paigaldada tagantjarele. Rasvafilter pttiab 6hust
kinni rasvaosakesed ja vahendab I16hnu.
Uksnes mudelitele, mille E-numbri teine number on 6, 7 v&i 8
(nt HB38AB570)

Slusteemi kuuluv auruti HZ24D300 Kdogivilja ja kala tervislikuks valmistamiseks.

Klienditeeninduses miuudav

Majapidamisseadmetele sobivaid hooldus- ja
puhastusvahendeid ning muid lisatarvikuid voite osta

klienditeenindusest, majapidamistarvete poest voi Uksikute
maade e-poodidest. Nimetage toote number.

Roostevabast terasest pindade hooldusla- Toote nr 311134
pid

Vahendab mustuse kogunemist. Spetsiaalse dliga immuta-
mine tagab roostevabast terasest pindade optimaalse hool-
duse.

Klpsetusahju grillipuhastusgeel Toote nr 463582

KlUpsetusruumi puhastamiseks. Geel on Idhnatu.

Karjestruktuuriga mikrokiudlapp Toote nr 460770

Sobib eriti hasti tundlike pindade puhastamiseks - nagu klaas,
klaaskeraamika, roostevaba teras voi alumiinium. Mikrokiud-
lapp eemaldab Uhe tédkaiguga vesise ja rasvase mustuse.

Ukse lapselukk Toote nr 612594

Et lapsed ei saaks kipsetusahju ust avada. Soltuvalt seadme
uksest on luku kilgekeeramine erinev. Vaadake ukse lapselu-
kuga kaasas olevat lehte.

Ukse turvalukk

Seadme juurde kuulub ukse turvalukk. See kinnitatakse ahju
kilge. Jargige paigaldusjuhendit.

Avamiseks suruge ukse turvalukku lles. Olenevalt uksest
kinnitatakse turvalukk kiilge erinevalt. Lahtuge turvalukule
lisatud juhendist. Ahjuukse sulgemisel veenduge, et uks
korralikult sulgub.



Enne esmakordset kasutamist

Seejarel nadidatakse sammud, mida tuleb jargida enne ahju
esmakordset kasutamist. Lugeda enne labi peatikk
Ohutusnduanded ja -hoiatused.

Kellaaja seadmine

Parast vooluvdrguga hendamist vilgub naidikul simbol (® ja
kolm nulli. Seadke kellaaeg digeks.

1.Vajutage nupule .
Néaidikule ilmub kellaaeg 12:00. Ajasimbolid pdlevad, nool »
on ees.

2.Nupuga + voi — seadke kellaaeg oigeks.
Seatud kellaaeg voetakse mone sekundi pérast lle.

Ahju seadete reguleerimine

Ahju seadete reguleerimiseks on erinevaid voimalusi. Siin
selgitame teile, kuidas seada soovitud kuumutusviisi ja
temperatuuri voi grillimisreziimi. Iga roa jaoks vdite seada
kestuse ja |Opetusaja. Juhised leiate peatlkist Ajafunktsioonide
seadmine.

Kuumutusviis ja temperatuur
Joonisel toodud naide: Glalt-/altkuumutus £ 190 °C.

1. Funktsiooninupuga reguleerige vélja kuumutusviis.

2. Temperatuurinupuga reguleerige vélja soovitud temperatuur
voi grillimisreziim.

Ajafunktsioonide seadmine

Ahjul on erinevad ajafunktsioonid. Nupuga ®® avate meniii ja
vahetate funktsioone. Seni, kuni saate seadeid reguleerida,
poblevad kdik ajasimbolid. Nool » naitab teile, millise
ajafunktsiooni juures olete. Juba seatud ajafunktsiooni saate
nupuga + vdi — muuta, kui ajasiimboli ees on nool ».

Ahju kuumaks ajamine

Uuele ahjule tltpilise Idhna kdrvaldamiseks laske tihjal suletud
ahjul kuumeneda. Ahi peaks kuumenema Uhe tunni jooksul
kuumutusviisil Ulalt-/altkuumutus & temperatuuril 240 °C.
Veenduge, et ahju ei ole jaanud pakendimaterjali.

1. Funktsiooninupuga reguleerige vélja Glalt-/altkuumutus [Z.
2. Temperatuurinupuga reguleerige valja 240 °C.

Uhe tunni parast lillitage ahi vélja. Selleks keerake
funktsiooninupp nullasendisse.

Tarvikute puhastamine

Enne tarvikute esmakordset kasutamist peske need pohijalikult
kuuma pesuvee ja pehme lapiga puhtaks.

Ahi hakkab kuumenema.

Kiipsetusahju viljallilitamine
Podrake funktsioonivaliku IUliti nullasendisse.

Seadete muutmine

Kuumutusviisi ja temperatuuri vai grillimisastet voite muuta
vastava valikuldlitiga.

Kiirkuumutus
Kiirkuumutusega jéuab ahi seatud temperatuurile eriti Kiiresti.

Kasutage kiirkuumutust, kui ahi on seatud kérgemale
temperatuurile kui 100 °C. Sobivad jargmised kuumutusviisid:

m 3D-kuum 8hk
m Ulalt-/altkuumutus &
m PitsareZim

Uhtlase kiipsetustulemuse saavutamiseks pange roog ahju
alles siis, kui kiirkuumutus on 16ppenud.

1. Reguleerige valja kuumutusviis ja temperatuur.
M

2.Vajutage korraks nupule 5.
Naidikul sittib simbol »$%. Ahi hakkab kuumenema.

Kiirkuumutus on I6ppenud

Kdlab helisignaal. Simbol »%§ kustub néidikul. Asetage roog
ahju.

Kiirkuumutuse katkestamine

Vajutage korraks nupule 2%. Stimbol »$§% kustub naidikul.

Signaalkell

Signaalkella vdite kasutada kdogikellana. See kéib ahjust
soltumatult. Signaalkellal on eraldi helisignaal. Nii saate aru,
kas tegemist on signaalkella signaali vdi kiipsetusaja
lbppemise signaaliga.



1.Vajutage Uks kord nupule . Ahi kéivitub mdne sekundi parast. Kestus hakkab naidikul

Naidikule iimuvad ajasiimbolid, nool » on £\ ees. nahtavalt jooksma ja simbol 1= pdleb. Teised ajastimbolid
kustuvad.
2.Nupuga + voi — reguleerige vélja signaalkella aeg.
Soovituslik vaartus nupp + = 10 minutit Kestus on I6ppenud
Soovituslik vaartus nupp = = 5 minufit Kolab helisignaal, Ahju kuumenemine 15peb. Naidikul on 0:00.
Seatud aeg vbetakse mdne sekundi parast ille. Signaalkell Vajutage nupule @ Nupuga + voi — saate kestust uuesti valja
kaivitub. Naidikul sittib simbol »4 ja signaalkella aeg hakkab ~ reguleerida. Voi vajutage kaks korda nupule O ja keerake
jooksma. Teised ajasimbolid kustuvad. funktsiooninupp null-asendisse. Ahi on vélja lUlitatud.
Signaalkella aeg on moédas Kestuse muutmine
Kélab helisignaal. Naidikul on 0:00. Nupuga ® lilitage Nupuga + vo6i = muutke kestust. Muudatus vbetakse tle mone
signaalkell valja. sekundi parast. Kui signaalkell on seatud, vajutage esmalt
nupule .

Signaalkella aja muutmine

. . - Kestuse k min
Nupuga + vdi — muutke signaalkella aega. Muudatus vdetakse se kustutamine

tle méne sekundi pérast. Nupuga — l&htestage kestus 0:00 peale. Muudatus vbetakse
Ule mdéne sekundi péarast. Kestus on kustutatud. Kui signaalkell
Signaalkella aja kustutamine on seatud, vajutage esmalt nupule (®.

Nupuga — lahtestage signaalkella aeg 0:00 peale. Mone

- - - X - Périn itamin koh
sekundi pérast voetakse muudatus Ule. Signaalkell on vélja gute esitamine seatud aegade kohta

lGlitatud. Kui valja on reguleeritud mitu ajafunktsiooni, pdlevad vastavad
simbolid naidikul. Enne ajafunktsiooni simbolit on esiplaanil

Péaringute esitamine seatud aegade kohta nool ».

Kui valja on reguleeritud mitu ajafunktsiooni, pélevad vastavad Et esitada péringut signaalkella L), kestuse 12, 1dpetusaja 1

simbolid naidikul. Enne ajafunktsiooni siimbolit on esiplaanil voi kellaaja ®© kohta, vajutage nupule (® seni, kuni nool » on

nool ». asjaomase stimboli ees. Paringu vastus ilmub moneks

Et esitada paringut signaalkella £\, kestuse -1, 16petusaja =1 sekundiks naidikule.

voi kellaaja ®© kohta, vajutage nupule (® seni, kuni nool » on

asjaomase simboli ees. Paringu vastus ilmub mdneks L°petusaeg

sekundiks néidikule. Roa valmimise aja vdite seada hilisemaks. Ahi kaivitub
automaatselt ja roog on soovitud ajahetkeks valmis. Vdite roa

Kestus naiteks hommikul ahju panna ja reguleerida ahju seaded nii, et

. . . r n valmis ldunaks.
Valmistatava roa jaoks saate seada kestuse. Kui kestus on 00g on vaimis lounaxs

moodas, lllitub ahi automaatselt vélja. Nii ei pea Te teisi toid Jalgige, et toiduained ei jaa ahju liiga kauaks ja ei rikne.
ahju valjallitamiseks katkestama. Kipsetusaeg ei lahe Joonisel toodud néide: kell on 10:30, roog valmib 45 minutiga
ettenahtust soovimatult pikemaks. ja peab olema valmis 12:30.

Joonisel toodud naide: kestus 45 minutit. 1.Reguleerige vélia funktsiooninupp.

1. Funktsiooninupuga reguleerige valja kuumutusviis. 2.Reguleerige vilja temperatuurinupp.
2. Temperatuurinupuga reguleerige valja soovitud temperatuur 3.Vajutage kaks korda nupule ©®.

voi grillimisreziim.
3.Vajutage kaks korda nupule .

Naidikul on 0:00. Ajasimbolid pdlevad, nool » on I=lees.

4.Nupuga + vOi — reguleerige vélja kestus.

5.Vajutage nupule (®.
Nool » on —lees. Naidikule ilmub roa valmimise aeg.

4.Nupuga + vOi — reguleerige vélja kestus.
Soovituslik aeg + = 30 minutit

Soovituslik aeg = = 10 minutit

»
o - + M

Mone sekundi parast votab ahi seaded Ule ja ldlitub
ootereziimile. Naidikule ilmub roa valmimise kellaaeg ja
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siimboli = ees on nool ». Siimbolid £\ ja (® kustuvad. Kui ahi
kaivitub, hakkab kestus nahtavalt jooksma ja nool » on
stimboli 12l ees. Siimbol =I kustub.

Kestus on 16ppenud

Kdlab helisignaal. Ahju kuumenemine 16peb. Naidikul on 0:00.
Vajutage nupule ®. Nupuga + v&i — saate kestust uuesti vilja
reguleerida. V6i vajutage kaks korda nupule (® ja keerake
funktsiooninupp null-asendisse. Ahi on vélja lllitatud.

Lopetusaja muutmine

Muutke 16petusaega nupuga + vdi —. Muudatus vdetakse Ule
mone sekundi parast. Kui signaalkell on seatud, vajutage
esmalt nupule ®. Arge muutke I8petusaega, kui aeg juba
jookseb. Kipsetustulemus ei ole sel juhul enam hea.

Lopetusaja kustutamine

Nupuga — lahtestage l6petusaeg aktuaalsele kellaajale.
Muudatus vdetakse lle mdne sekundi parast. Ahi kaivitub. Kui
signaalkell on seatud, vajutage esmalt nupule (®.

Paringute esitamine seatud aegade kohta

Kui vélja on reguleeritud mitu ajafunktsiooni, pdlevad vastavad
simbolid naidikul. Enne ajafunktsiooni siimbolit on esiplaanil
nool ».

Et esitada paringut signaalkella &), kestuse 1=, 16petusaja I
voi kellaaja (©® kohta, vajutage nupule ® seni, kuni nool » on

Praetermomeeter

Praetermomeeter vboimaldab tadpset praadimist. See mdddab
liha sisetemperatuuri vahemikus 30 °C ja 99 °C.

Kasutage Uksnes seadme juurde kuuluvat praetermomeetrit.
See on varuosana saadaval mulgiesindustes.

Pérast kasutamist votke praetermomeeter alati ahjust vélja.
Arge kunagi hoidke seda ahjus.

Sobivad kuumutusviisid
3D-kuum 8hk

& Ulalt-/altkuumutus
Pitsareziim

Ringleva 6huga grill
Ahju temperatuur

Et valtida praetermomeetri kahjustumist, &rge seadke ahju
temperatuuri kdrgemaks kui 250 °C.

Ahju temperatuur peab olema liha véljareguleeritud
sisetemperatuurist vdhemalt 10 °C kdérgem.

Praetermomeetri kasutamine

Enne kui tostate lihatlki ahju, torgake praetermomeeter liha
sisse.

Torgake termomeetri metallots liha pakseimasse kohta.
Veenduge, et ots on umbes lihatlki keskel. Termomeetri ots ei
tohi olla peki sees ega puutuda kokku kiipsetusndu voi
kondiga.

7

asjaomase stmboli ees. Paringu vastus ilmub moneks
sekundiks naidikule.

Kellaaeg

Péarast vooluvdrguga Uhendamist voi parast voolukatkestust
vilguvad naidikul siimbol (® ja kolm nulli. Seadke kellaaeg
Oigeks.
1. Vajutage nupule .
Naidikule ilmub kellaaeg 12:00. Ajasimbolid pdlevad, nool »
on © ees.

2.Nupuga + voi — seadke kellaaeg bigeks.
Seatud kellaaeg voetakse mdne sekundi parast Ule.

Kellaaja muutmine
Uhtegi teist ajafunktsiooni ei tohi olla vélja reguleeritud.
1. Vajutage neli korda nupule O©.

Naidikule ilmuvad ajastimbolid, nool » on (® ees.
2.Nupuga + vdi — muutke kellaaega.
Seatud kellaaeg voetakse Ule méne sekundi péarast.

Kellaaja tuhmistamine

Kellaaja voite néaidikul tuhmistada. Sellekohane teave sisaldub
punktis PShiseadete muutmine.

Asetage lihatlikk resti keskele.

Et suur kuumus praetermomeetrit ei kahjustaks, peab
praetermomeeter olema grillkittekehast piisavalt kaugel.

Sisetemperatuuri seadmine

Kui olete liha koos lihatermomeetriga ahju asetanud,
reguleerige vélja sisetemperatuur.

1. Torgake lihatermomeeter ahju esiosas vasakul pool asuvasse
pessa ja sulgege ahju uks.
Veenduge, et praetermomeetri juhe ei jaa millegi vahele.
Naidikule ilmub soovituslik temperatuur 80 °C. Simboli —
ees on nool ».

2.Nupuga + voi — reguleerige vélja sisetemperatuur.
3.Funktsiooninupuga reguleerige valja kuumutusviis.

4. Temperatuurinupuga reguleerige valja temperatuur.
Et valtida praetermomeetri kahjustumist, &rge seadke ahju
temperatuuri kdrgemaks kui 250 °C.
Ahi kaivitub méne sekundi parast. Seni, kuni sisetemperatuur
on joudnud 30 °C, kuvatakse naidikul seatud sisetemperatuuri.
Alates temperatuurist 30 °C on naidikul hetke sisetemperatuur.
Eristamiseks poleb hetke sisetemperatuuri puhul topeltpunkti
dlemine punkt.

Seatud sisetemperatuur on saavutatud

Kdlab helisignaal. Ahju kuumenemine peatub. Néidikul on
seatud sisetemperatuur ilma punktita.

Kui soovite sisetemperatuuri veelkord tdsta, vajutage nupule ®
seni, kuni nool » on uuesti simboli — ees. Nupuga + voi —
reguleerige sisetemperatuur uuesti valja.

Kui soovite ahju vélja liilitada, vajutage nupule ® ja keerake
funktsiooninupp nullasendisse. Ahi on vélja lilitatud. TOmmake
praetermomeeter pesast vélja.

A Poéletuse oht!

Praetermomeeter ja ahi on kuumad. Valjatdmbamiseks
kasutage pajalappe.
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Sisetemperatuuri muutmine
Seni, kuni sisetemperatuur on alla 30 °C, saate

Roog

sisetemperatuuri nupuga + voi — muuta. Muudatus vdetakse Rostbiif voi veisefilee, ingliseparane  45-55
Ule moéne sekundi parast. Rostbiif voi veisefilee, poolklips 55-65
Kui sisetemperatuur on 30 °C ja naidikul kuvatakse Rostbiif voi veisefilee, kiips 65-75
hetketemperatuuri voi kui valja on reguleeritud signaalkell, ]
vajutage eelnevalt nupule . Sealiha
Katkestamine Seafilee 65-70
Tommake praetermomeeter pesast vélja. Ahi tdotab edasi Seapraad (nt kaelakarbonaad) 85-90
tavareziimil. Ahju valjalulitamiseks keerake funktsiooninupp Vasikaliha
nullasendisse. -
A Vasikapraad 75-85
5 !

Poletuse oht! Vasikakoot 85-90
Praetermomeeter ja ahi on kuumad. Valjatdmbamiseks
kasutage pajalappe. Talleliha

Tallekints, poolkips 60-70

Tabel Tall d 80-90
Kasutage ainult varsket, mitte stigavktlmutatud liha. Tabelis alepraa -
toodud andmed on ligikaudsed. Need sdltuvad liha kvaliteedist Hakkpraad
ja struktuurist.
J Hakkpraad 85-90
Roog Sisetemperatuur °C Linnuliha
Loomaliha Kalkunifilee 85-90

Lapselukk

Ahi on varustatud lapselukuga, mis takistab lastel ahju
tahtmatult sisse lilitamast.

Ahi ei reageeri Uhelegi seadele. Signaalkella ja kellaaega saate
seada ka siis, kui lapselukk on sisse lulitatud.

Kui kuumutusviis ja temperatuur voi grillimisreziim on seatud,
katkestab lapselukk kuumenemise.

Pohiseadete muutmine

Ahi on varustatud erinevate pdhiseadetega. Pdhiseadeid saate
vastavalt oma vajadustele muuta.

Pohiseade Valik 1 Valik 2 Valik 3
c1 Kellaaja nait alati* Uksnes -
nupuga ®©
c2 Helisignaali kestus ca 10 sek ca 2 min* ca 5 min
parast kipsetusaja
I6ppu voi signaal-
kella aja saabumisel
c3 Ooteaeg seade lle- ca 2 sek ca 5 sek* ca 10 sek

votmiseni

* vaikimisi seade

Uhtegi teist ajafunktsiooni ei tohi olla seatud.

1.Vajutage ca 4 sekundit nupule (.

Naidikule iimub aktuaalne péhiseade kellaaja naidu kohta,
nt ¢1 1 valiku 1 puhul.

2.Nupuga + voi — muutke pdhiseadet.
3.Kinnitage nupuga (.

Naidikule ilmub jargmine pdhiseade. Nupuga (© véite labida
koik tasandid ja muuta nupuga + voi —.
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Lapseluku sisselilitamine

Uhtegi kestust ega I6petusaega ei tohi olla seatud.
Hoidke nuppu 2§ ca neli sekundit all.

Naidikule ilmub stimbol =—0. Lapselukk on sisse lulitatud.

Lapseluku viljalilitamine
»Iff

Hoidke nuppu Zs ca neli sekundit all.
Sumbol =—o kustub naidikul. Lapselukk on vélja Iilitatud.

4.1 8puks vajutage 4 sekundit nupule .
Koik pbhiseaded on lle voetud.

Pdhiseadeid saate igal ajal uuesti muuta.

Sisetemperatuur °C



Hooldus ja puhastus

Hoolika puhastuse ja hoolduse korral séilib ahju valimus ja
tdokindlus pikka aega. Jargnevalt leiate juhised ahju 6igeks
hooldamiseks ja puhastamiseks.

Markused

m Ahju esipaneeli vaikesed varvierinevused tulenevad
erinevatest materjalidest nagu klaas, plast ja metall.

m Ukseklaasil olevad varjud, mis paistavad triipudena, on
ahjulambi valgusrefleksid.

m Email saab vaga kdrgetel temperatuuridel kdrvetada.
Tagajarjeks voivad olla kerged vérvimuutused. See on
normaalne ega avalda mingit mgju téo6kindlusele. Ohukeste
plaatide servi ei saa emailiga taies ulatuses katta. Seetottu
voivad need olla karedad. See ei mdjuta korrosioonikaitset.

Puhastusvahend

Et vale puhastusvahendi valimisega pindu mitte kahjustada,
pidage kinni jargmises tabelis toodud soovitustest. Arge
kasutage

m tugevatoimelisi ja kddrivaid puhastusvahendeid,
m suure alkoholisisaldusega puhastusvahendeid,
m kraapivaid puhastuskasnu,

m kdrgsurve- ega aurupuhasteid.

Uued puhastuslapid loputage enne kasutamist pdhjalikult 1abi.

Ala Puhastusvahend

Ahju esipaneel Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage lapiga ja kuivatage pehme
ratikuga. Arge kasutage klaasipuhastus-

vahendit ega klaasist kaabitsat.

Roostevabast tera-
sest pinnad

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage lapiga ja kuivatage pehme
ratikuga. Katlakivi-, rasva-, tarklise- ja val-
guplekid eemaldage kohe. Selliste plek-
kide alla voib tekkida rooste.

Kauplustes on saadaval spetsiaalsed
roostevabast terasest pindade puhastus-
vahendid, mis sobivad kuuma pinna
puhastamiseks. Kandke puhastusvahend
pehme lapiga 6hukese kihina pinnale.

Ukseklaasid Klaasipuhastusvahend:
Puhastage pehme lapiga. Arge kasutage

klaasist kaabitsat.

Praestermomeeter ~ Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage lapi voi harjaga. Arge peske

noudepesumasinas.

Ahjulambi klaasist Kuum ndudepesuvahendilahus:
kate Puhastage nbudepesulapiga.

Tihend

T Kuum néudepesuvahendilahus:
Arge votke mahal

Puhastage nbudepesulapiga. Arge kiii-
rige.

Kanderaamistik Kuum ndudepesuvahendilahus:

Niisutage ja puhastage lapi vdi harjaga.

Teleskoopsiinid Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage lapi vdi harjaga. Arge leotage

ega peske ndudepesumasinas.

Lisatarvik Kuum ndudepesuvahendilahus:

Niisutage ja puhastage lapi vdi harjaga.

Ahju isepuhastuvate pindade puhastamine

Ahju tagasein on kaetud aarmiselt poorse keraamilise materjali
kihiga. See kiht imab ahju td6tamise ajal sisse ja lagundab
kipsetamisel ahju tagaseinale sattunud pritsmed. Mida kérgem
on temperatuur ja mida kauem ahi t66tab, seda parem on
tulemus.

Kui maardunud kohad on naha ka parast mitmekordset
puhastust, toimige jargmiselt:

1. Puhastage pdhjalikult ahju pdhi, lagi ja kilgseinad.
2. Reguleerige vélja 3D-kuum 6hk @),

3. Laske tlhjal suletud ahjul kuumeneda
maksimaaltemperatuuril ca 2 tundi.

Keraamiline pind regenereerub. Kui ahi on jahtunud,
eemaldage pruunikad voi valkjad jaagid vee ja pehme
kasnaga.

Kihi kerge toonimuutus ei avalda isepuhastusele mingit mdju.

Téhelepanu!

m Arge kunagi kasutage kiiiiriva toimega puhastusvahendeid.
Need kriimustavad poorset kihti vdi purustavad selle.

m Arge kunagi téddelge keraamilisest materjalist pinda
ahjupuhastusvahendiga. Kui ahjupuhastusvahendit satub
kogemata sellisele pinnale, eemaldage see kohe kasna ja
ohtra veega.

Ahju pohja, lae ja kiilgseinte puhastamine

Kasutage ndudepesulappi ja kuuma néudepesuvahendi- voi
aadikalahust.

Tugeva maardumise korral kasutage roostevabast terasest
kldrimiskasna voi ahjupuhastusvahendit. Kasutage seda ainult
kilmas ahjus. Arge kunagi td6delge isepuhastuvaid pindu
kidrimiskasna voi ahjupuhastusvahendiga.

Raamide valjavotmine ja tagasipanek

Puhastamiseks voite raamid valja votta. Klipsetusahi peab
olema jahtunud.

Kanderaamistiku eemaldamine

1.Kergitage kanderaamistiku esiosa

2.ja tostke kinnitustest vélja (joonis A).
3.Seejarel tommake kogu kanderaamistik ette
4.ja vdtke vélja (joonis B).

s

i il

O

f

(3.
|

Puhastage kanderaamistikku ndudepesuvahendi ja kdsnaga.
Kdvasti kinni oleva mustuse eemaldamiseks kasutage harja.
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Raamide kohalepanek

1.Viige raam kdigepealt tagumise puksi sisse ja suruge pisut
taha (joonis A),

2.seejarel pange eesmise puksi sisse (joonis B).

B

» -

Raamid sobivad paremale ja vasakule. Jalgige, et nii nagu
joonisel B on kujutatud, on kérgused 1 ja 2 all ning kérgused
3, 4 ja 5 lleval.

Grillkiittekeha allap66ramine
Lae puhastamiseks saab grillkittekeha alla p&orata.

A Poletusoht!
Klpsetusahi peab olema kilm.

1.Hoidke grillklttekehast kinni ja tdmmake hoidelooka
ettepoole, kuni see kuuldavalt fikseerub (joonis A).

2.Pdorake grillkittekeha alla (joonis B).

Ukse hingedelt mahatostmine

1.Tehke ahjuuks [6puni lahti.
2. Likake moélemad lukustushoovad paremal ja vasakul lahti
(joonis A).

3.Sulgege ahjuuks kuni piirikuni. Vdtke katega paremalt ja
vasakult kinni. Sulgege veel veidi ja tdmmake vélja
(joonis B).

—X

S \

Ukse hingedele tostmine
Pange ahjuuks vastupidises jarjekorras hingedele tagasi.

1.Ahjuukse hingedelepanekul jalgige, et mdlemad hinged
l&heksid avasse otse (joonis A).

2.Hinge salk peab mdlemal pool lukustuma (joonis B).

T 1

3.Parast puhastamist pdorake grillklittekeha jélle Ules ja hoidke
selles asendis.

4. Tdommake hoidelook alla ja laske sel kuuldavalt fikseeruda.

Ahjuukse hingedelt tostmine ja tagasipanek

Puhastamiseks ja ukseklaaside eemaldamiseks voite ahjuukse
hingedelt maha tosta.

Ahjuukse moélemal hingel on lukustushoob. Kui
lukustushoovad on kinni likatud (joonis A), on ahjuuks
lukustatud. Seda ei saa hingedelt maha vétta. Kui
lukustushoovad on ahjuukse hingedelt dratdstmiseks lahti
lUkatud (joonis B), on hinged lukustatud. Neid ei saa jduga

TaX

A Vigastusoht!

Kui hinged on turvamata, lahevad nad suure jduga kinni.
Jalgige, et lukustushoovad oleksid alati Idpuni kinni lUkatud vi
ahjuukse hingedelt tdstmisel 16puni lahti likatud.
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3.Lukake mdélemad lukustushoovad tagasi kinni (joonis C).

Sulgege ahjuuks.

|
I/

A Vigastusoht!

Kui ahjuuks kogemata éara tuleb voi hing kinni Kiilub, arge
pange kasi hingede alale. Helistage klienditeenindusse.



Ukseklaaside eemaldamine ja paigaldamine
Paremaks puhastamiseks saate ahjuukse klaasid &ra votta.

Eemaldamine

1. Tostke ahjuuks hingedelt maha ja asetage ratikule, kaepide
all.

2. Tommake maha Uleval ahjuukse kiljes olev kate. Vajutage
selleks sdrmedega sisse vasakul ja paremal pool olevad
lapatsid (jn A).

3. Tostke pealmine klaas Ules ja tdmmake valja (jn B).

Puhastage klaase klaasipesuvahendi ja pehme lapiga.

Torge, mis naud?

Torke korral on tihti tegemist vaid pisiasjaga. Enne
klienditeenindusse helistamist uurige tabelit. Vdib-olla saate
tdrke ise kdrvaldada.

Torgete tabel

Kui roog teinekord kdige paremini ei dnnestu, tutvuge
peatlkiga Teie jaoks meie kOdgistuudios testitud. Sealt leiate

A Vigastuste oht!

Kriimustatud klaas v6i ahjuuks véib I8hkeda. Arge kasutage
klaasist kaabitsaid, abrasiivse vdi kidriva toimega
puhastusvahendeid.

Paigaldamine

Jalgige paigaldamisel, et all olev kiri “right above"” oleks
tagurpidi.

1. Likake klaas sisse tahapoole kaldu (jn A).

2. Likake pealmine klaas tahapoole kaldu mdélemasse
hoidikusse. Sile pind peab jadma vélja. (Jn B).

3.Pange kate peale ja suruge oma kohale.
4. Pange ahjuuks hingedele tagasi.

Kasutage kilipsetusahju alles siis, kui klaasid on
nouetekohaselt tagasi paigaldatud.

Veateated

Kui naidikule ilmub veateade siimboliga £, vajutage nupule .
Teade kaob. Seatud ajafunktsioon kustutatakse. Kui veateade
ei kao, péoérduge hooldustddkotta.

Jargmise veateate puhul voite torke ise kdrvaldada.

, 1ele Ja0oKsS M \ / . Veateade Voimalik poh- Juhis korvaldamiseks
palju soovitusi ja juhiseid toiduvalmistamiseks. jus
= T —— - Ennd Teatud nupule  Vajutage Uikshaaval koiki-
- o
Torge }:gma“k poh-  Juhis korvaldamiseks on vajutatud dele nuppudele. Kontrollige,
] liiga kaua vdi on kas moni nupp on kinni Kii-
Ahi ei t6ota. Kaitse on Kontrollige, kas elektrikilbi nupp kinni kae- lunud, kinni kaetud voi
defektne. kaitse on tédkorras. tud. maardunud.
Voolukatkestus. Kontrollige, kas kdogituli
pdleb ja kas teised kddgi- A Elektrilo6gi oht!
masinad t6dtavad. Asjatundmatult teostatud parandustédd on ohtlikud.
Naidikul Voolukatkestus. Seadke kellaaeg uuesti Parandustoid tohib teha vaid tootja valjadppe labinud tehnik.
vilguvad © ja digeks.
nullid.

Ahi ei lahe kuu- Kontaktid on tol- Keerake nuppe mitu korda
maks. mused. edasi-tagasi.
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Ahjulambi pirni vahetamine

Kui ahjulambi pirn on labi, tuleb see vélja vahetada.
Kuumuskindlad 40 W halogeenpirnid on saadaval
hoolduskeskustes vdi edasimidjate juures. Kasutage ainult
nimetatud pirne.

/\ Elektrilé6gi oht!

Lilitage elektrikilbist vool vélja.

1.Kahjustuste véltimiseks asetage kulma ahju koogiratik.
2.Keerake klaasist kate vastupaeva vélja.

Klienditeenindus

Kui teie seadet on vaja remontida, pddrduge meie
klienditeenindusse. Meie leiame alati sobiva lahenduse - ka
ebavajalike tehnikukUlastuste valtimiseks.

E-number ja FD-number

Asjatundliku ndustamise tagamiseks teatage meile palun oma
ahju tootenumber (E-nr) ja valmistamisnumber (FD-nr).
Andmesildi numbritega leiate ahjuukse kdrvalt paremalt. Et
vajaduse korral ei oleks vaja kaua otsida, voite siia kirja panna
oma seadme andmed ja hooldustddkoja telefoninumbri.

E-nr FD-nr

3.Asendage pirn sama tlupi pirniga.
4.Kruvige klaasist kate tagasi kohale.
5.Votke kodgiratik valja ja lulitage vool uuesti sisse.

Klaaskate

Kahjustunud klaaskate tuleb vahetada. Sobivaid klaaskatteid
saate klienditeenindusest. Teatage oma seadme E-number ja
FD-number.

Hooldus

Pidage meeles, et seadme valest kasutusest tingitud puuduste
korral on hooldustehniku visiit ka garantii kehtivuse ajal
tasuline.

Remontté6de tellimus ja konsultatsioon rikete korral

Kdigi riikide kontaktandmed leiate kaasasolevast
klienditeeninduste nimekirjast.

Usaldage tootja padevust. Sellega tagate, et seadet
parandavad asjaomase valjadppega tehnikud, kes kasutavad
Teie seadme jaoks sobivaid originaalvaruosi.

Soovitusi energia ja keskkonna saastmiseks

Jargnevalt leiate soovitused selle kohta, kuidas kipsetamisel ja
praadimisel energiat sadasta ja seadet digesti utiliseerida.

Energia saastmine

m Laske ahjul eelnevalt kuumeneda ainult siis, kui seda naeb
ette retsept vdi kasutusjuhendis toodud tabel.

m Kasutage tumedast metallist vdi emailitud kipsetusvorme.
Nende puhul on kuumuse vastuvotuvdime eriti hea.

m Klpsetamise ja praadimise ajal avage ahju ust voimalikult
harva.

m Mitut kooki klipsetage soovitavalt Uksteise jarel. Ahi on veel
kuum. Seetdttu liheneb teise koogi kiipsetusaeg. 2 piklikku
vormi voite ahju asetada ka Uksteise korvale.

m Pikema klUpsetusaja korral vdite ahju 10 minutit enne
kipsetusaja [6ppu valja lUlitada ja kasutada
valmiskUpsetamiseks jaakkuumust
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Keskkonnasaastlik jaatmekaitlus
Kaidelge seadme pakendijaatmed keskkonnasobralikult.

See seade vastab vanade elektri- ja
E elektroonikaseadmete Euroopa direktiivile 2002/96/
EU (WEEE - waste electrical and electronic

equipment). Direktiiv satestab EL-i ulatuses kehtiva

vanade seadmete tagasivotu ja taaskasutuse
raamistiku.



Meie koogistuudios katsetatud

Siit leiate valiku toite koos vastavate optimaalsete seadetega.
Saate teada, milline kuumutusviis ja temperatuur teie toidule
kdige paremini sobib. Leiate teavet sobivate tarvikute ja selle
kohta, millisele kérgusele need likata. Saate soovitusi ndude ja
valmistamise asjus.

Markused

m Tabelis olevad vaartused kehtivad alati kiilma ja tihja ahju
paneku kohta.

Kasutage eelkuumutust ainult siis, kui tabelis on nii naidatud.
Katke tarvik paberiga alles parast eelkuumutamist.

m Tabelites olevad ajad on ligikaudsed. Nad séltuvad
toiduainete kvaliteedist ja omadustest.

m Kasutage kaasasolevaid tarvikuid. Taiendavaid tarvikuid
saate lisavarustusena majapidamistarvete poest vOi
klienditeenindusest.

Votke enne kasutamist ebavajalikud tarvikud ja ndud ahjust
vélja.

m Kasutage kuumade tarvikute voi ndude ahjust votmisel alati
pajalappe.

Koogid ja kuipsised

Uhel tasandil kiipsetamine

Pealt-ja altkuumusega [ 6nnestub kookide kiipsetamine
koige paremini.

Kui kilpsetate 3D-kuuma 8huga [@, likake tarvikud jargmistele
korgustele:

m Vormikoogid: 2. kdérgus

m Plaadikoogid: 3. kdrgus

Mitmel tasandil kiipsetamine
Kasutage 3D-kuuma éhku

Kahel tasandil kipsetamise sissellikkekdrgused:
m Universaalpann: 3. kdérgus
m KlUpsetusplaat: 1. kérgus

Kolmel tasandil kipsetamise sisselikkekdrgused:

m Klpsetusplaat: 5.
m Universaalpann: 3. kdrgus
m Klpsetusplaat: 1. kdrgus

Samal ajal sisselUkatavad plaaditidied ei pea samal ajal valmis
saama.

Tabelitest leiate toitude kohta palju soovitusi.

3 keeksivormiga Uheaegselt kiipsetades asetage need
restidele nii, nagu joonisel naidatud.
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Kiipsetusvormid
Kdige paremini sobivad tumedad metallist kipsetusvormid.

Ohukese seinaga metallist kiipsetusvormide véi klaasvormide
puhul on kipsetusaeg pikem ja kook ei pruunistu nii Uhtlaselt.

Silikoonvormide kasutamisel juhinduge tootja andmetest ja
retseptidest. Silikoonvormid on tihti tavalistest vormidest
vaiksemad. Tainakogused ja retseptiandmed vdivad erineda.

Tabelid

Tabelites on mitmesuguste kookide ja kipsetiste optimaalne
kuumutusviis. Temperatuur ja kipsetusaeg soéltub taina
kogusest ja omadustest. Seetdttu on tabelites vahemikud.
Proovige esmalt madalamal astmel. Madalamal temperatuuril
on pruunistumine dhtlasem. Vajaduse korral seadke jargmine
kord kdrgemale astmele.

Eelkuumutamisega lihenevad kipsetusajad 5 kuni 10 minutit.

Taiendav teave on tabelitele jargnevas osas Kilpsetamise
néuandeid.

Vormikoogid Vorm Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-
°C tes
Lihtne keeks Umar/piklik vorm 2 160-180 50-60
3 piklikku vormi 3+1 140-160 60-80
Hork keeks amar/piklik vorm 2 O 150-170 65-75
Tordipohi, muretainas puuviljakoogivorm 3 (] 160-180 20-30
Hork puuviljakook, muretainast lahtikaiv koogivorm 2 (] 160-180 50-60
Biskviitpdhi, 2 muna (eelkuumutada) puuviljakoogivorm 2 O 160-180 20-30
Biskviittort, 6 muna (eelkuumutada) lahtik&iv vorm 2 = 160-180 40-50
Muretainapohi, servaga lahtikéiv vorm 1 O 170-190 25-35
Pgﬁyilja— vdi kohupiimatort, muretaina-  lahtikaiv vorm 1 O 170-190 70-90
pohi*
Sveitsiparane plaadikook Pitsaplaat 1 O 220-240 35-45
Keeks Keeksivorm 2 O 150-170 60-70
Pitsa, 6huke pdhi, véhese kattega (eel- Pitsaplaat 1 (] 250-270 10-15
kuumutada)
Soolased kipsetised* lahtikaiv vorm 1 O 180-200 45-55

* Laske koogil umbes 20 minutit valjalllitatud suletus ahjus jahtuda.
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Plaadikoogid Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Temperatuur Kestus minuti-
°C tes
Keeksitainas kuiva kattega kUpsetusplaat 2 = 170-190 20-30
universaalpann + kipse-  3+1 150-170 35-45
tusplaat
Keeksitainas mahlase kattega, puuvili universaalpann 2 (] 180-200 25-35
universaalpann + kipse-  3+1 140-160 40-50
tusplaat
Parmitainas kuiva kattega klipsetusplaat 3 (] 170-190 25-35
universaalpann + kipse-  3+1 150-170 35-45
tusplaat
Parmitainas mahlase kattega, puuvili universaalpann 3 (] 160-180 40-50
universaalpann + kipse-  3+1 150-170 50-60
tusplaat
Muretainas kuiva kattega kipsetusplaat 2 (] 170-190 20-30
Muretainas mahlase kattega, puuvili universaalpann 2 (] 170-190 60-70
Sveitsiparane plaadikook universaalpann 1 (] 210-230 40-50
Rullbiskviit (eelkuumutada) kUpsetusplaat 2 (] 170-190 15-20
Parmitainakringel 500 g jahust kiUpsetusplaat 2 (] 170-190 25-35
Stritsel 500 g jahust kipsetusplaat 3 (] 160-180 60-70
Stritsel, 1 kg jahust klUpsetusplaat 3 (] 140-160 90-100
Struudel, magus universaalpann 2 (] 190-210 55-65
Pitsa kipsetusplaat 2 (] 210-230 25-35
universaalpann + kipse-  3+1 180-200 40-50
tusplaat
Lahtine pirukas (eelsoojendada) universaalpann (] 250-270 10-15
Soolane pirukas universaalpann 2 (] 180-200 40-50
Vaikesed klipsetised Lisatarvik Tasand  Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-
°C tes
KlUpsised kipsetusplaat 3 140-160 15-25
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 130-150 25-35
2 kipsetusplaati + universaalpann 5+3+1 130-150 30-40
Vaikesed kipsised (eelsoo-  klUpsetusplaat 3 (] 140-150 30-40
jendada) kiipsetusplaat 3 140-150 30-40
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 140-150 30-45
2 kipsetusplaati + universaalpann 5+3+1 130-140 40-55
Kookoshelbekipsised klpsetusplaat 2 O 100-120 30-40
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 100-120 35-45
2 kipsetusplaati + universaalpann 5+3+1 100-120 40-50
Besee kipsetusplaat 3 80-100 100-150
Muffinid rest koos muffiniplaadiga 2 (] 170-190 20-25
2 resti koos muffiniplaadiga 3+1 160-180 25-35
Keedutainaklpsetised klUpsetusplaat 2 O 210-230 30-40
Lehttainakipsetised kipsetusplaat 3 180-200 20-30
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 180-200 25-35
2 kipsetusplaati + universaalpann 5+3+1 170-190 35-45
Parmitainaklpsetised kipsetusplaat 2 O 180-200 20-30
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 160-180 25-35
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Leib ja sai

Arge kunagi valage kuuma ahju vett.

Leiva ja saia kUpsetamisel laske ahjul eelnevalt kuumeneda, kui

ei ole margitud teisiti.

Leib ja sai Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Temperatuur°C :(estus minuti-
es
Parmitainasai, 1,2 kg jahust universaalpann 2 (] 270 5
200 30-40
Haputainaleib 1,2 kg jahust universaalpann 2 (] 270 8
200 35-45
Lavags universaalpann 2 (] 270 10-15
Kuklid (mitte eelkuumutada) kipsetusplaat 3 (] 200-220 20-30
Parmitainakuklid, magusad kipsetusplaat 3 (] 180-200 15-20
universaalpann + kipsetusplaat  3+1 160-180 20-30

Kiipsetamise nouanded

Soovite klipsetada oma retsepti jargi.

Juhinduge kipsetustabelites olevatest sarnastest kiipsetistest.

Nii saate teada, kas biskviitkook on labi
kipsenud.

Torgake umbes 10 minutit enne retseptis ettenahtud kiipsetusaja 16ppu puutikk koogi
kdige kdrgemasse kohta. Kui tainas enam tiku kiilge ei kleepu, on kook valmis.

Kook vajub kokku.

Kasutage jargmisel korral vahem vedelikku vdi seadke kiipsetusahju temperatuur
10 kraadi vorra madalamaks. Jalgige retseptis antud vahustamisaegu.

Kook on keskel kdrgem ja &értelt
madalam.

Arge vaidke lahtikdiva koogivormi &4rt. Vabastage kook parast kilpsetamist ettevaatlikult
noaga.

Kook on pealt liiga tume.

Pange kook madalamale siinile, valige madalam temperatuur ja kiipsetage kooki pisut
kauem.

Kook on liiga kuiv.

Torgake hambatikuga valmis koogi sisse augud. Seejarel tilgutage sellele puuviljamahla
vOi alkoholi. Valige jargmisel korral 10 kraadi vdrra kdrgem temperatuur ja lihendage
kipsetusaega.

Leib-sai vdi kook (nt juustukook) on
ilus, ent seest natske (veetriipudega).

Kasutage jargmisel korral veidi vahem vedelikku ja kiipsetage madalamal temperatuuril
pisut kauem. Mahlase kattega kookide puhul eelkiipsetage podhja. Puistake sellele
mandleid vai riivsaia ja laotage siis kate peale. Jélgige retsepte ja kiipsetusaegu.

Klpsetis on ebatlhtlaselt pruunistunud.

Valige pisut madalam temperatuur, siis tuleb klpsetis Ghtlasem. Kipsetage tundlikku
kiipsetist pealt- ja altkuumusega (@ Uhel tasandil. Ka pealolev kiipsetuspaber vaib dhu-
ringlust mdjutada. Ldigake kipsetuspaber alati vastavalt pannile.

Puuviljakool on alt liiga hele.

Pange kook jargmisel korral tasandi vorra madalamale.

Puuviliamahl ajab Ule aare.

Kasutage jargmisel korral stigavamat universaalpanni (kui see on olemas).

Parmitainast vaikesed kipsetised jaa-
vad kipsemisel Uksteise kilge kinni.

Iga kiipsetise vahele peaks jddma u 2 cm. Nii on klpsetistel piisavalt ruumi kerkimiseks
ja kilgedelt pruunistumiseks.

Klpsetasite mitmel tasandil. Ulemisel
plaadil on klpsetis tumedam kui alumi-
sel.

Kasutage mitmel tasandil kiipsetamisel alati 3D-kuuma 8hku [@. Samal ajal sisseliikata-
vad plaaditaied ei pea Uhel ajal valmima.

Mahlaste kookide klpsetamisel tekib
kondensvesi.

Klpsetamisel voib tekkida veeauru. See tuleb ukse kaudu vélja. Veeaur voib koguneda
IGlituspaneelile voi ldhedal asuvatele mdodblipindadele ja tilkuda maha kondensveena.
Tegemist on fldsikalise n&htusega.

Liha, linnuliha, kala
Noud

Asetage kuum klaasndu alati kuivale kuumaalusele. Kui alus
on marg voi killm, voib klaas katki minna.

Praad

Voite kasutada igasuguseid kuumuskindlaid ndusid. Suurte

praadide jaoks sobib universaalpann.

Kdige paremini sobivad klaasist néud. Jalgige, et ahjupoti kaas

sobiks ja hasti sulguks.

Emailitud ahjupottide kasutamisel lisage pisut rohkem

vedelikku.
Roostevabast terasest ahjupottide puhul

nii tugev ja liha ei pruugi olla nii kips. Pikendage

klpsetusaegu.

Tabeli andmed
Kaaneta ndu = lahti
Kaanega ndu = kinni

Pange ndu alati resti keskele.

Lisage liiga lahjale lihale pisut vedelikku. Anuma pdhi peaks
olema u 2 cm koérguselt kaetud.

Lisage pajapraele rikkalikult vedelikku. Nou pdhi peaks olema
1 -2 cm kdrguselt kaetud.

Kogus soltub liha liigist ja ndu materjalist. Liha valmistamisel

) . ) emailitud ahjupotis kulub rohkem vedelikku kui klaasnous.
ei ole pruunistumine

Roostevabast terasest potid sobivad ainult tingimuslikult. Liha
klpseb aeglasemalt ja pruunistub vahem. Kasutage kérgemat
temperatuuri voi pikemat kiipsetusaega.
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Grillimine

Enne grillitava toidu ahju panemist eelkuumutage ahju u 3
minutit.

Grillige alati suletud kipsetusahjus.

Votke voimalikult Ghesuguse paksusega grillitavad tikid. Nii
pruunistuvad need Uhtlaselt ja jdavad monusalt mahlased.

Podrake grillitavaid tiikke parast %5 kiipsetusaja méodumist.

Lisage lihale soola alles parast grillimist.

Pange grillitavad tiikid otse restile. Uksik grillitav tiikk saab
kbige parem siis, kui asetate selle resti keskossa.

Lisaks likake 1. kérgusele universaalpann. Liha mahl tilgub
sinna ja kipsetusahi jadb puhtam.

Arge likake grillimisel kiipsetusplaati ega universaalpanni 4.
vOi 5. kdrgusele. Tugeva kuumuse kdes see paindub ja vdib
valjavotmisel kiipsetusruumi kahjustada.

Grilli kitteelement lUlitub pidevalt sisse ja valja. See on
normaalne. Selle sagedus sbltub seatud grillimisastmest.
Liha

Poorake kalatikke parast poole aja mdéddumist.

Kui praad on valmis, peaks see veel 10 minutiks valjalllitatud
suletud kipsetusahju jaama. Nii saab liha mahl Ghtlasemalt
jaotuda.

Pakkige rostbiif parast kiipsetamist fooliumisse ja jatke
10 minutiks ahju.

Kamaraga seaprae korral |6igake kamarasse ristid ja asetage
praad esmalt plaadile, kamar allpool.

Liha Kaal Tarvik ja nou Tasand Kuumutusviis Tempera- Kestus minutit
tutvj_r_°CgriIIimis- es
reziim

Loomaliha

Veisemoorpraad 1,0 kg kaane all 2 (] 210-230 100

1,5 kg 2 = 200-220 120

2,0 kg 2 = 190-210 140
Veisefilee, poolkiips 1,0 kg lahtiselt 2 (] 210-230 60

15kg 2 = 200-220 80

Rostbiif, poolkiips 1,0 kg lahtiselt 1 220-240 60

Lihaldigud, 3 cm paksused, pool- rest + universaal-  5+1 ] 3 15

kipsed pann

Vasikaliha

Vasikapraad 1,0 kg lahtiselt 2 = 190-210 110

1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150

Vasikakoot 1,5 kg lahtiselt 2 (] 210-230 140

Sealiha

Kamarata praad 1,0 kg lahtiselt 1 190-210 120

(nt kaelakarbonaad) 71 5 kg ] 180-200 150

2,0 kg 1 170-190 170

Kamaraga praad (nt aba) 1,0 kg lahtiselt 1 190-210 130

1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190

Seafilee 500 g rest + universaal-  3+1 220-230 30

pann

Taine seapraad 1,0 kg lahtiselt 2 O 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Karree 1,0 kg kaane all 2 O 200-220 70

Lihaldigud, 2 cm paksused rest + universaal-  5+1 ] 3 20

pann

Sealihamedaljonid, 3 cm paksu- rest + universaal-  5+1 ] 3 10

sed pann

Talleliha

Talleselg, kondiga 1,5 kg lahtiselt 2 190 60

Lambakints, kondita, poolklps 1,5 kg lahtiselt 1 150-170 120

Ulukiliha

Kondiga hirveselg 1,5 kg lahtiselt 2 = 200-220 50
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Liha Kaal Tarvik ja n6u Tasand Kuumutusviis Tempera- Kestus minutit
tutvj_r_°CgriIIimis- es
reziim

Kondita kitsekints 1,5 kg kaane all 2 (] 210-230 100

Metsseapraad 1,5 kg kaane all 2 (] 180-200 140

Hirvepraad 1,5 kg kaane all 2 (] 180-200 130

Kadlik 2,0 kg kaane all 2 (] 220-240 60

Hakkpraad

Hakkpraad 500 g lihast lahtiselt 1 180-200 80

Vorstikesed

Vorstikesed rest + universaal-  4+1 ] 3 15

pann

Linnuliha
Tabeli kaaluandmed kaivad taitmata, ahjuvalmis linnu kohta.

Asetage terved linnud esmalt restile, rind allpool. * P&6rake
parast %3 etteantud aja méddumist.

Praetikke, nt kalkuni rullpraadi, kalkunirinda, pdo6rake poole
klpsetusaja moodumisel. Pd6rake linnulihatiikke pérast 25 aja
mooddumist.

Torgake pardi vOi hane tiivaalune nahk Iabi. Siis saab rasv ara
tilkuda.

Linnuliha saab eriti krobedalt pruun siis, kui praadimisaja Idpus
maérida seda vdi, soolvee vdi apelsinimahlaga.

Linnuliha Kaal Tarvik ja n6u Tasand Kuumutusviis Tempera- Kestus minuti-
tuur° Cgrillimis- tes
reziim
Terve kana 1,2 kg rest 200-220 60-70
Terve broiler 1,6 kg rest 190-210 80-90
Pool kana kumbki tikk rest 220-240 40-50
500 g

Kanattikid iga tikk rest 3 210-230 30-40
150 g

Kanattikid iga tukk rest 3 220-240 35-45
300 g

Kanafilee iga tukk rest 2 ™ 3 30-40
200 g

Terve part 2,0 kg rest 240-250 90-100

Pardifilee iga tukk rest 3 240-260 30-40
300 g

Terve hani 3,5-4,0kg rest 2 170-190 120-140

Hanekoivad iga tikk rest 3 220-240 50-60
400 g

Terve noor kalkun 3,0 kg rest 2 180-200 80-100

Kalkunirulaad 1,5 kg lahtiselt 1 190-210 110-130

Kalkunifilee 1,0 kg kaane all 2 O 180-200 80-90

Kalkunikintsud 1,0 kg rest 2 180-200 90-100

Kala
Kui % ajast on mooddunud, keerake kalatiikkidel teine pool.

Tervet kala ei ole vaja keerata. Asetage terve kala ahju
ujumisasendis, nii et seljauimed jaavad Ulespoole. Stabiilsuse

tagamiseks asetage kala kdhuddnde lamedaks 16igatud kartul
vOi vaike kuumuskindel nou.

Kalafileele lisage paar lusikatéit vedelikku.

Kala Kaal Tarvik ja ndu Tasand Kuumutusviis Tempera- Kestus minuti-
tuur°Cgrillimis- tes
reziim
Terve kala ca 300 g rest 2 ] 2 20-25
1,0 kg rest 2 210-230 45-55
1,5 kg rest 2 180-200 60-70
2,0 kg kaane all 2 O 180-200 70-80
Kalakotletid, 3 cm paksused rest 3 ] 2 20-25
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Kala Kaal Tarvik ja néu Tasand Kuumutusviis Tempera- Kestus minuti-
tuur° Cgrillimis- tes
reziim
Kalafilee kaane all 2 (] 210-230 20-30
Praadimise ja grillimise nouanded
Prae kaaluandmeid tabelis ei ole. Valige andmed vastavalt jargmisele vaiksemale kaalule ja pikendage aega.

Soovite proovida, kas praad on valmis. Kasutage lihatermomeetrit (muugil majapidamistarvete poodides) vdi proovige lusikaga.
Suruge lusikaga prae peale. Kui praad tundub tugev, on see valmis. Kui see annab
jarele, 1aheb veel natuke aega.

Praad on liiga tume ja koorik on kohati  Kontrollige siini kérgust ja temperatuuri.

kdrbenud.

Praad on ilus, kuid kaste on kdrbenud. Valige jargmine kord vaiksem praendu ja pange rohkem vedelikku.

Praad on ilus, kuid kaste on liiga hele ja Valige jargmine kord suurem praendu ja pange vdhem vedelikku.

vesine.

Prae llevalamisel tekib veeaur. See on fulsikaseadus ja igati normaalne. Suur osa veeaurust véljub auruava kaudu. See
vOib koguneda lilituspaneelile voi lahedal asuvatele médblipindadele voi tilkuda maha

kondensveena.

Vormiroad, grataanid, rostsaiad
Asetage ndu alati restile.

Kui grillite ilma nduta otse restil, asetage lisaks tasandile 1
universaalpann. Ahi jaab puhtamaks.

Vormiroa kipsusaste soltub ndu suurusest ja vormiroa
korgusest. Tabelis toodud andmed on ligikaudsed.

Roog Tarvik ja nou Tasand Kuumutusviis Temperatuur °C Kestus minutites
Vormiroad
Vormiroog, magus ahjuvorm 2 (] 180-200 50-60
Suflee ahjuvorm 2 = 170-190 35-45
vaikesed vormid 2 (] 190-210 25-30
Nuudlivormiroog ahjuvorm 2 (] 200-220 40-50
Lasanje ahjuvorm 2 (] 180-200 40-50
Grataan
Kartuligratédan, toored komponen- 1 ahjuvorm 2 160-180 60-80
did, max 4 cm korgune 2 ahjuvormi 143 150-170 60-80
Rostsai
4 tukki, ulekipsetatud rest 160-170 10-15
12 tikki, Glekipsetatud rest 160-170 15-20
Valmistooted Kui katate lisatarviku kipsetuspaberiga, veenduge, et

Pidage kinni pakendil toodud teabest.

kipsetuspaber toodud temperatuuri talub. Ldigake paber roa

jaoks sobivasse mootu.

KlUpsetustulemus soltub suurel maaral toiduainest. Tumenenud
ja ebalhtlased kohad voivad esineda juba toorel toiduainel.

Roog Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Temperatuur Kestus minuti-
°C tes

Pitsa, kiilmutatud

Pitsa, 6hukesepdhjaline universaalpann 2 @]/[&] 200-220 15-20
universaalpann + rest 3+1 180-200 20-30

Pitsa, paksup®dhjaline universaalpann 2 @]/[&] 170-190 20-30
universaalpann + rest 3+1 170-190 25-35

Pitsa-baguette universaalpann 3 170-190 20-30

Minipitsa universaalpann 3 190-210 10-20

Pitsa, jahutatud

Pitsa (eelsoojendada) universaalpann 1 @]/[&] 180-200 10-15
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Roog Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Temperatuur Kestus minuti-
°C tes

Kartulitooted, kiilmutatud

Friikartulid universaalpann 3 @]/[&] 190-210 20-30
universaalpann + kipse-  3+1 180-200 30-40
tusplaat

Kroketid universaalpann 190-210 20-25

Rosti, taidetud kartulitaskud universaalpann 200-220 15-25

Kiipsetised, kiilmutatud

Kuklid, baguette universaalpann @]/[&] 180-200 10-20

Soolakringlid (tainast vormitud) universaalpann [@]/[2] 200-220 10-20

Kiipsetised, eelkiipsetatud

EelkUpsetatud kuklid, eelkipsetatud universaalpann 3 (] 190-210 10-20

baguetid universaalpann + rest 3+1 160-180 20-25

Kédgiviljaburgerid, kiilmutatud

Kalapulgad universaalpann @]/[&] 220-240 10-20

Kanapulgad, -nagitsad universaalpann @]/[&] 200-220 15-25

Struudel, kiilmutatud

Struudel universaalpann 3 @]/[&] 180-200 35-40

Erilised toidud 3.Pange tassidesse vOi véikestesse keeratavate kaantega

Madalate temperatuuridel dnnestub 3D-kuuma 6huga
kreemjas jogurt sama hasti nagu kohev parmitainas.

Votke kdigepealt ahjust valja tarvikud, asetusraam voi
teleskoopsiinid.

Jogurti valmistamine

1. Kuumutage keemiseni 1 liiter piima (3,5 % rasvasisaldusega)
ja jahutage 40 °C-ni.

2.Segage sisse 150 g jogurtit (kilmkapi temperatuuril).

purkidesse ja katke toidukilega.
4. Eelkuumutage ahju vastavalt juhistele.

5. Asetage tassid vdi purgid ahju pdrandale ja valmistage
vastavalt juhistele.

Parmitaina kergitamine

1. Valmistage tavaline parmitainas, asetage kuumuskindlasse
keraamilisse ndusse ja katke kinni.

2. Eelkuumutage ahju vastavalt juhistele.
3. LUlitage kipsetusahi vélja ja pange tainas ahju kerkima.

Toit Noud Kuumutus- Temperatuur Kestus
viis
Jogurt Asetage tassid vdi ahju pbrandale 50 °C eelkuumutada 5 min
purgid 50 °C 8 tundi
Parmitaina kergitamine Asetage kuumus-  klpsetusruumi 50 °C eelkuumutada 5-10 min
kindel nou pdrandale Lilitage seade vilja ja pange 20-30 min
parmitainas ahju
Sulatamine Votke kilmunud toiduained pakendist vélja ja asetage sobivas
- . . Lo ndus restile.
Sulatusaeg soltub toiduainete liigist ja kogusest. Linnulih \ taldrikule nii. et rinnak 44D all
Pidage kinni pakendil toodud teabest. innuliha aselage taldrikuie nil, et ninnak jaab ala.
Kiilmutatud toiduaine Lisatarvik Tasand Kuumu- Temperatuur
tusviis
Nt vahukooretordid, kreemitordid, Sokolaadi- vdi suhkruglasuuriga rest 1 Temperatuurinupp jaab

tordid, puuviljad, kana, vorst ja liha, leib ja sai, koogid ja teised
kilpsetised

valjalilitatud asendisse
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Kuivatamine
3D-kuuma 6huga saab suurepéraselt kuivatada.

Kasutage ainult korralikku puu- ja kodgivilja ja peske seda
hoolikalt.

Norutage korralikult ja kuivatage.

Vooderdage universaalpann ja rest kipsetus- voi
pargamentpaberiga.

Pdorake vaga mahlast puu- voi aedvilja mitu korda.
Votke kuivatatud viljad kohe péarast kuivatamist paberilt.

Puuvili ja Grdid Tarvikud Korgus Kuumutus- Temperatuur Kestus

viis
600 g Ounarattaid Universaalpann + rest 3+1 80 °C u 5 tundi
800 g pirniviile Universaalpann + rest 3+1 80 °C u 8 tundi
1,5 kg kreeke voi ploome Universaalpann + rest 3+1 80 °C u 8-10 tundi
200 g puhastatud Urte Universaalpann + rest 3+1 80 °C u 1% tundi

Konservimine

Konservimiseks peavad purgid ja kummiréngad olema puhtad
ja terved. Kasutage voimalikult Ghesuuruseid purke.
Tabeliandmed kaivad Ummarguste liitriliste purkide kohta.

Téhelepanu!

Arge kasutage suuremaid voi kdrgemaid purke. Kaaned
voivad katki minna.

Kasutage ainult korralikku puu- ja juurvilja. Peske seda
hoolikalt.

Tabelites olevad ajad on ligikaudsed. Aega vdib mdjutada
ruumi temperatuur, purkide arv, purgi sisu kogus ja
temperatuur. Enne Umber- voi véljalllitamist kontrollige, kas
purkidest tuleb korralikult mulle.

Ettevalmistamine

1.Téaitke purgid, kuid arge liiga téis pange.

2.PUhkige purgi&éred lle, need peavad olema puhtad.
3.Asetage igale purgile niiske kummirdngas ja kaas.

4.Sulgege purgid klambritega.
Arge pange ahju Ule kuue purgi.

Seadmine

1.Ldkake universaalpann 2. kdrgusele. Asetage purgid nii, et
need omavahel kokku ei puutuks.

2.Valage universaalpannile umbes 2 (Umbes 80°C) liitrit
kuuma vett.

3.Sulgege ahjuuks.
4.Seadke altkuumus (2.
5.Seadke temperatuur 170 kuni 180 °C peale.

Konservimine

Puuvili
Umbes 40 kuni 50 minuti parast hakkab mulle tdusma Lilitage
klUpsetusahi valja.

Parast 25- kuni 35-minutilist jarelsoojust votke purgid ahjust
véalja. Pikemaegsel ahjus jahtumisel vdivad tekkida bakterid ja
konservpuuvili I1&heb kergemini k&arima.

Puuvili liitrilistes purkides

Mullikeste ilmumisest alates Jéarelsoojus

Ounad, séstrad, maasikad lulitage vélja u 25 minutit
Kirsid, aprikoosid, virsikud, karusmarjad lUlitage vélja u 30 minutit
Ounamoos, pirnid, ploomid lUlitage vélja u 35 minutit

Aedvili
Kohe, kui purkides hakkab mulle tdusma, lUlitage temperatuur
120 kuni 140 °C-ni. Séltuvalt aedvilja liigist u 35 kuni

70 minutit. Lilitage péarast selle aja mé6dumist klipsetusahi
vélja ja kasutage jarelsoojust.

Aedvili killmas marinaadis liitrilistes purkides

Mullikeste ilmumisest alates Jéarelsoojus

Kurgid - u 35 minutit
Punapeet u 35 minutit u 30 minutit
Rooskapsas u 45 minutit u 30 minutit
Oad, nuikapsas, punane peakapsas u 60 minutit u 30 minutit
Herned u 70 minutit u 30 minutit

Purkide véljavotmine
Votke purgid parast konservimist ahjust vélja.
Téhelepanu!

Arge pange kuumi purke kiilmale ega niiskele pinnale. Nad
voivad katki minna.
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Akruulamiid toiduainetes

Akradlamiid tekib eelkdige kuumtdodtiusel valmistatavates

teravilja- ja kartulitoodetes, nt kartulikropsud, friikartulid, rostsai,

kuklid, leib vdi dhukesed klpsetised (kipsised, piparkoogid,
mandliklpsised).

Nouanded vahese akriiiilamiidisisaldusega toitude valmistamiseks

Uldist

m KlUpsetage voimalikult ldhikest aega.

m Pruunistage toidud kuldpruuniks, mitte liiga tumedaks.

m Suur, paks klpsetis sisaldab vahem akritlamiidi.

Kiipsetamine

Alt- ja pealtkuumusega max 200 °C.

3D-kuuma dhuga voi max 180 °C.

Kipsised

Alt- ja pealtkuumusega max 190 °C.

3D-kuuma dhuga voi max 170 °C.

Muna vdi munakollane vahendab akritlamiidi teket.

Ahju-friikartulid
kartulid ei kuivaks

Jaotage Uhtlaselt ja Uhekordselt plaadile. Klipsetage plaadi kohta vahemalt 400 g, et

Testtoidud

Need tabelid on koostatud testimisasutustele, et lihntsustada
seadmete kontrollimist ja testimist.

Vastavalt EN 50304/EN 60350 (2009) véi IEC 60350.

Kipsetamine

Kahel tasandil kiipsetamine:

Pange universaalpann alati kiipsetusplaadist kdrgemale.
3 tasandil kipsetamine:

Pange universaalpann keskele.

Pritsitavad klUpsised:
Samal ajal sisselikatavad plaaditaied ei pea samal ajal valmis
saama.

Kaetud dunakook thel tasandil:

Asetage tumedad lahtikdivad koogivormid (ksteise korvale
nihkes.

Kaetud dunakook kahel tasandil:

Asetage tumedad lahtikdivad koogivormid Uksteise kohale
nihkes, vt joonist

Koogid tsinkplekist lahtikéivates koogivormides:

Kipsetage pealt- ja altkuumusega (& thel tasandil. Kasutage
universaalpanni asemel resti ja asetage sellele lahtikaiv
koogivorm.

Markus: Kasutage kipsetamiseks kdigepealt naidatud
temperatuuridest madalamat.

Roog Lisatarvik ja vormid Tasand Kuumutusviis Temperatuur°C Kestus minuti-
tes

Vaikesed kipsised (eelsoojendada*) kipsetusplaat 3 O 140-150 30-40
kipsetusplaat 3 140-150 30-40
universaalpann + kipse-  3+1 140-150 30-45
tusplaat
2 kUpsetusplaati + univer- 5+3+1 130-140 40-55
saalpann

Vaikesed koogid (eelsoojendada*) kipsetusplaat 3 O 150-170 20-35
kipsetusplaat 3 150-170 25-35
universaalpann + kipse-  3+1 140-160 30-45
tusplaat
2 kUpsetusplaati + univer- 5+3+1 130-150 35-55
saalpann

Biskviitkook (eelsoojendada*) lahtikiv koogivorm restil (] 160-170 30-40

Biskviitpohi lahtikéiv koogivorm restil 160-170 30-45

* Eelsoojendamiseks arge kasutage kiirkuumutust.



Roog Lisatarvik ja vormid Tasand Kuumutusviis Temperatuur°C Kestus minuti-

tes
Kattega dunakook rest + 2 lahtikaivat koogi- 1 (] 170-190 80-100
vormi @ 20 cm
2 resti + 2 lahtikaivat koo- 3+1 170-190 70-100
givormi @ 20 cm
* Eelsoojendamiseks arge kasutage kiirkuumutust.
Grillimine
Kui panete toiduained otse restile, lUkake lisaks 1. kdrgusele
universaalpann. Vedelik tilgub sinna ja kipsetusahi jaab
puhtam.
Roog Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Grillimisreziim Kestus
minutites
Réstsaia pruunistamine rest 5 ] 3 Vo-2
10 minutit eelsoojendada
Loomalihaburger, 12 tikki* rest + universaalpann 4+1 ] 3 25-30

eelsoojendamine ei ole vajalik

* kui %3 ajast on moodunud, keerake teine pool
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Daugiau informacijos apie gaminius, priedus, atsargines dalis ir
paslaugas rasite internete: www.siemens-home.com ir
interneto parduotuvéje: www.siemens-eshop.com
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/A Svarbis saugos nurodymai

Atidziai perskaitykite Sig instrukcijag. Tik tada
galesite saugiai ir tinkamai naudotis
prietaisu. ISsaugokite naudojimo ir
montavimo instrukcijg, kad galétumete
véliau pasinaudoti arba perduoti naujam
savininkui.

Sis prietaisas skirtas tik jmontuoti.
Laikykités specialios montavimo
instrukcijos.

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

Tik jgaliotasis specialistas gali prietaisg
prijungti be kistuko. Dél netinkamo
prijungimo atsiradusiai zalai garantija
nesuteikiama.

Sis prietaisas naudojamas tik buityje ir
namy aplinkoje. Prietaisg naudokite tik
patiekalams ir gérimams ruosti. Nepalikite
naudojamo prietaiso be prieziuros. Prietaisg
naudokite tik uzdarose patalpose.

Jaunesni nei 8 mety vaikai ir asmenys,
kuriy fiziniai, sensoriniai arba protiniai
gebeéjimai yra mazesni, arba neturintieji
patirties bei ziniy §j prietaisg gali naudoti tik
prizilrimi uz jy sauguma atsakingo asmens
arba jo instruktuoti apie saugy prietaiso
naudojimg bei suprate iS to kylancius
pavojus.

Negalima leisti vaikams zaisti su prietaisu.
Valymo ir naudotojo atliekamy techninés
prieziuros darby vaikai negali atlikti, nebent
jlems jau sukako 8 metai ir jie bus
priziarimi.

Jaunesniy nei 8 mety vaiky negalima leisti
bati arti prietaiso ir jungiamojo laido.

Prieda j orkaite visada jstumkite tinkama
puse. Zr. priedo aprasymag naudojimo
instrukcijoje.

Gaisro pavojus!

= Orkaitéje laikomi degus daiktai gali
uzsidegti. Niekada nelaikykite orkaitéje
degiy daikty. Niekada neatidarykite
prietaiso dureliy, jei jame atsirado dimuy.
Prietaisg iSjunkite ir iStraukite kistukg is
lizdo arba iSjunkite saugiklj saugikliy
dézéje.

= Atidarant prietaiso dureles susidaro oro
trauka. Kepimo popierius gali liesti
kaitinimo elementus ir uzsidegti.
Jkaitindami niekada nedekite kepimo
popieriaus nepritvirtine prie priedy.
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Kepimo popieriy visada prispauskite indu
arba kepimo forma. Tik reikalingame plote
patieskite kepimo popieriy. Kepimo
popierius neturi iSsikisti uz priedy krasty.
Pavojus nusideginti!
" Prietaisas labai jkaista. Niekada nelieskite
karsty orkaités vidaus pavirSiy arba

kaitinimo elementy. Visada palaukite, kol
prietaisas atvés. Saugokite vaikus.

® Priedai ir indai labai jkaista. Karstus
priedus arba indus i$ orkaités visada
iSimkite puodkelémis.

= KarsStoje orkaitéje gali uzsidegti alkoholio
garai. Patiekaly niekada neruoskite
naudodami didel kiek] stipriy alkoholiniy
gerimy. Naudokite tik mazus stipriy
gerimy kiekius. Atsargiai atidarykite
prietaiso dureles.

Pavojus nusideginti!

= VVeikiancCio prietaiso pavirSiai jkaista.
Niekada nelieskite jkaitusiy pavirSiy.
Saugokite nuo vaikuy,.

= Atidarius prietaiso dureles gali iSsiverzti
karsti garai. Atsargiai atidarykite prietaiso
dureles. Saugokite vaikus.

= Dél vandens karstoje orkaitéje gali
susidaryti karsti vandens garai. | karstg
orkaite niekada nepilkite vandens.

Pavojus susizaloti!

Subraizytas prietaiso dureliy stiklas gali
suskilti. Nenaudokite stiklo grandikliy, astriy
ir braiziy valymo priemoniy.

Elektros Soko pavojus!

= Nekvalifikuotai atliekami remonto darbai
yra pavojingi.Taisyti prietaisg gali tik
specialiai iSmokytas klienty aptarnavimo
tarnybos technikas.Jei prietaisas sugedo,
iStraukite Sakute iS lizdo arba iSjunkite
saugiklj saugikliy dezéje. Paskambinkite
klienty aptarnavimo tarnybai.

= Prie karsty prietaiso daliy gali iSsilydyti
elektriniy prietaisy laidy izoliacija.
Saugokite, kad elektriniy prietaisy
jungiamieji kabeliai nesiliesty prie karsty
prietaiso daliy.

= Dél prasiskverbusios dregmes kyla

elektros smugio pavojus. Nenaudokite
aukstu slégiu ar garais valanciy jrenginiy.



= KeiCiant lempute orkaitéje, lemputés
patrono kontaktuose yra jtampos. Pries
keisdami iStraukite kiStukg iS lizdo arba
iSjunkite saugiklj saugikliy dézéje.

= Dél sugedusio prietaiso gali jvykti elektiros
smugis. Niekada nejunkite sugadinto
prietaiso. IStraukite kiStukg iS lizdo arba
iSjunkite saugiklj saugikliy dézéje.
ISkvieskite klienty aptarnavimo tarnyba.

= Naudojant netinkamag kepsniy termometrg
gali buti pazeista izoliacija. Naudokite tik
Siam prietaisui skirtg kepsniy termometra.

Jusy naujoji viryklé

Cia susipaZinsite su savo naujaja virykle. Paaiskinsime Jums,
kaip naudotis valdymo skydeliu ir atskirais valdymo elementais.
Cia rasite informacijos apie orkaite ir priedus.

Galimos gedimy priezastys
Démesio!

m Priedai, plévele, kepimo popierius arba indai ant orkaités
pagrindo: nedeékite priedy ant orkaités pagrindo. Orkaités
pagrindo jokiu badu neuzdenkite plévele arba kepimo
popieriumi. Ant orkaités pagrindo nedékite jokiy indy, jei
nustatyta didesné nei 50 °C temperattra. PrieSingu atveju
ims kauptis Siluma. Kepimo ir skrudinimo laikas nebeatitiks
rekomenduojamo, be to, gali bati pazeistas emalis.

m Vanduo kar$toje orkaitéje: niekada nepilkite vandens j karstg
orkaite. Susidarys vandens garai. Dél temperattros pokyciy
gali bati pazeistas emalis.

m Drégni maisto produktai: uzdarytoje orkaitéje ilgai nelaikykite
drégny maisto produkty. Galite sugadinti emalj.

m Vaisiy sultys: jei vaisinio pyrago vaisiai itin sultingi, nedékite jy
per daug | kepimo padéklg. Nuo kepimo padéklo lasandios
vaisiy sultys palieka démes, kuriy nebejmanoma pasalinti. Jei
galite, naudokite gilesnius universalius padéklus.

m Atvésinimas atidarius prietaiso dureles: orkaite palikite atvésti
neatidare dureliy. Net jei prietaiso durelés atidarytos tik Siek
tiek, po tam tikro laiko Salia esanciy baldy priekinés dalys
gali bUti pazeistos.

m Labai neSvarus dureliy sandarikliai: jei dureliy sandarikliai
labai neSvaris, prietaiso durelés eksploatuojant gali tinkamai
neuzsidaryti. Dél to gali biti sugadintas Salia esanciy baldy
pavirSius.Dureliy sandarikliai visada turi bati Svarus.

m Sédéjimas arba daikty déjimas: nestatykite, nekabinkite
daikty ir neséskite ant prietaiso dureliy. Ant prietaiso dureliy
nedékite indy arba priedy.

m Priedo jstimimas: priklausomai nuo prietaiso tipo, uzdarant
prietaiso dureles, priedas gali subraizyti dureliy stiklg. Priedg
visada jstumkite iki kameros galo.

m Prietaiso transportavimas: neneskite ir nelaikykite prietaiso uz
dureliy rankenos. Dureliy rankena neatlaikys prietaiso svorio
ir sulds.

Valdymo skydelis

Cia pateikiama valdymo zony apzvalga. Indikatoriuje kartu
pasirodo visi simboliai. Atsizvelgiant | prietaiso tipg, gali buti
nedideliy atskiry detaliy neatitikimuy.
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jungiklis

Funkcijy parinkties jungiklis

Jungiklio rankenélés
Jungiklio rankenélés yra nuleidziamos. Norédami uzfiksuoti ir

atfiksuoti, nulinéje padétyje spustelékite jungiklio rankenéle.
Mygtukai ir indikatoriai

Mygtukais nustatysite jvairias papildomas funkcijas.
Indikatoriuje matysite nustatytas vertes.

2 kaitvieCiy Mygtukai ir indikatoriai 2 kaitviediy

jungiklis

Temperaturos parinkties jungiklis

Mygtukas Naudojimas

(® Laiko funkcijos Parinkite laikmatj &), trukme 1=,
pabaigos laikg =l ir paros
laikg (.
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Mygtukas Naudojimas
—  Minus Nustatyty verciy sumazinimas.
+ Plius Nustatyty verCiy didinimas.

2% Greitasis jkaitinimas  Itin greitas orkaités jkaitinimas.

Valdymo lauko uzblokavimas ir
atblokavimas.

Apsauga nuo vaiky

Prie$ atitinkamg simbolj esanti rodyklé » nurodo, kuri laiko
funkcija rodoma indikatoriuje. ISimtis: jei rodomas paros laikas,
simbolis (® pasirodo tik keidiant paros laika.

Funkcijy pasirinkimo jungiklis
Funkcijy pasirinkimo jungikliu nustatykite kaitinimo buda.

Padétis Paskirtis

0 Nuliné padétis Orkaité iSjungta.

3D karstas oras* PyragaiCiams ir kepiniams kepti,
naudojant nuo vieno iki trijy lygiy.
Ventiliatorius kameroje tolygiai
paskirsto galingje sieneléje esan-
¢io apvalaus kaitinimo elemento

skleidziamag Siluma.

@ \Virdutinis / apatinis
kaitinimas

PyragaiCiams, apkepams ir lie-
siems kepsniy gabaléliams,

pvz., jautienos arba zvérienos,
kepamiems viename lygyje. Kars-
tis tolygiai sklinda i virSaus ir apa-
gios.

Picos kepimo rezi- Greitas uzSaldyty maisto produktuy,
mas pvz., picos, gruzdinty bulvyciy
arba Strudelio, paruoSimas jy is
pradziy nekaitinant. Apatinis kaiti-
nimo elementas ir apvalus kaiti-
nimo elementas kaitina galinéje
sieneléje.

Meésos, paukstienos ir nepjausty-
tos zuvies kepimas. Grilio kaiti-
nimo elementas ir ventiliatorius
pakaitomis jsijungia ir iSsijungia.
Ventiliatorius karstg org pucia
aplink patiekala.

Kepimas karsto oro
srautu

[*] Didelis grilis Skirta didkepsniams, desreléms,

skrudinimo duonai ir Zuvies gaba-
léliams griliu kepti. Visas pavirSius
po grilio kaitinimo elementu pabal-

tuoja.

Maziems didkepsniams, deSre-
léms, skrudinimo duonai ir Zuvies
gabaléliams griliu kepti. |kaista
viduriné grilio kaitinimo elemento
dalis.

7] Mazas grilis

Skirtas konservuoti ir kepti arba
paskrudinti. Karstis tiekiamas i$
apadios.

L) Apatinis kaitinimas

Atitirpinimas Atitirpinimas, pvz., mésos, pauks-
tienos, duonos ir pyragy. Ventilia-
torius Siltg org pucia aplink

patiekala.

Orkaités lempute Orkaités lemputés jjungimas.

* Kaitinimo budas, pagal kurj, remiantis standartu EN50304,
buvo nustatyta energijos efektyvumo klasé.

Nustatant vir§ funkcijy parinkties rankenélés Sviedia
indikatoriaus lemputé. Kameroje jsijungia orkaités lemputé.
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Temperaturos pasirinkimo jungiklis

Temperaturos pasirinkimo jungikliu galima nustatyti
temperatlrg arba keptuvo pakopa.

Padétis Reik§meé

° Nuliné padétis Orkaité nekaista.

50-270 Temperatlros Temperatura orkaitéje (°C).

diapazonas

Grilio pakopos, skirtos mazam [7]
ir dideliam [ griliui.

o oo eoo Grilio pakopos

e = 1 pakopa, silpnai
ee = 2 pakopa, vidutiniSkai
eee = 3 pakopa, stipriai

Kai orkaité kaista, virs temperatiros pasirinkimo jungiklio
Sviecia indikatoriaus lemputé. Kaitinimo pauziy metu ji uzgesta.
Pasirinkus kaitinimo budg ,Atitirpinimas* lemputé nesviedia.

Kaitvie€iy jungikliai
Keturiais kaitvieCiy jungikliais galite nustatyti kiekvienos
kaitvietés kaitinimo galinguma.

Padétis ReikSmeé

0 Nuliné padétis Kaitviete iSjungta.

1-9 Kaitinimo pakopos Kaitvietés galingumas.
1 = maziausias galingumas
9 = didZiausias galingumas

Tarpinés padétys pazymeétos
tasku e.

Kai jjungiate kaitviete, vir§ kaitvietés jungiklio Sviecia
indikatoriaus lempute.

Orkaités vidus

Orkaités viduje yra lemputé. Vésinamasis ventiliatorius saugo
orkaite nuo perkaitimo.

Orkaités lemputé

Eksploatuojant orkaitéje SvieCia lemputé. Funkcijy pasirinkimo
jungikliu nustacius lempute jziebiama nejjungus kaitinimo.
Vésinamasis ventiliatorius

Prireikus vésinamasis ventiliatorius jsijungia ir i$sijungia. Siltas
oras prasiskverbia pro dureles. Démesio! Neuzdenkite
ventiliavimo angos. PrieSingu atveju orkaité perkais.

Kad iSjungus orkaite ji greiCiau atausty, vésinamasis
ventiliatorius dar veikia tam tikrg laika.



Jusy priedai

Jums pristatyti priedai tinka jvairiems patiekalams. Priedus j
kamerg visada jstumkite tinkamai.

Galite pasirinkti jvairiausius priedus, kad kai kuriuos patiekalus
pavykty paruosti dar geriau arba naudoti orkaite dar patogiau.
Priedy jstumimas

Priedg galite jstumti | 5 skirtingus lygius. Visada jstumkite iki
galo, kad priedas nesiliesty prie dureliy stiklo.

Priedus istraukus mazdaug iki pusés, jie uzsifiksuoja. Taip
galima lengvai iSimti patiekalus.

Stumdami | kamerg, atkreipkite démesj, kad iSlenkimas bity
priedo gale. Tik tada jis uZsifiksuos.

Pastaba: Kai priedai yra karsti, jie gali deformuotis. Kai atvésta,
grizta | pradine forma. Tai neturi jokios jtakos veikimui.

Priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo skyriuje, specializuotoje
parduotuvéje arba internete. Nurodykite HZ numeri.

Grotelés

Indams, pyragy formoms, keps-
niams, kepsniams grilio reZzimu
kepti, Saldytiems pusgaminiams.

Groteles jstumkite atvira puse link
orkaites dureliy ir iSlenkimu | apacia

N—

Emaliuotas kepimo padéklas
Pyragams ir sausainiams.

Kepimo padéklg jstumkite jstrizajj
krastg nukreipe link orkaités dureliy.

Universalusis padéklas
Sultingiems pyragai¢iams, kepi-
niams, uzSaldytiems gaminiams ir

dideliems kepsniams. Jis gali buti
naudojamas ir kaip riebaly surin-
kimo indas, jei kepate grilio rezimu
tiesiog ant groteliy.

Universalyjj padeklg jstumkite jstri-
7gjj krastg nukreipe link orkaités
dureliy.

Kepshiy termometras
Naudojant kepsniy termometrg
galima kepti tiksliai.

Specialus priedai

Specialiy priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo tarnyboje arba
specializuotose parduotuvese. Didelj orkaiCiy jrangos
asortimenta rasite misy broSiGrose arba internete. Specialiy
priedy naudojimas bei uzsakymas internetu tam tikrose Salyse
gali bati skirtingas. PraSome perzitréti pardavimo dokumentus.

Ne visi specialus priedai tinka kiekvienam prietaisui. Pirkdami
visada nurodykite tiksly savo prietaiso pavadinimg (E Nr.).

Specialus priedai HZ numeris

Paskirtis

Grotelés HZ334000

Indams, pyragy formoms, kepsniams, kepsniams grilio rezimu
kepti, Saldytiems pusgaminiams.

Emaliuotas kepimo padéklas Hz331003

Pyragams ir sausainiams.

Kepimo padéklas j orkaite stumiamas jstrizai nuo orkaités
dureliy.

Universalusis padéklas Hz332003

Sultingiems pyragai¢iams, kepiniams, uzSaldytiems gaminiams
ir dideliems kepsniams. Jis gali biti naudojamas ir kaip riebaly
surinkimo indas, jei kepate grilio rezimu tiesiog ant groteliy.

Universalusis padeéklas | orkaite stumiamas jstrizai nuo orkaités
dureliy.

|dedamos grotelés HZ324000

Kepiniams. Groteles visada jstatykite j universalyjj padékla. | jj
subeégs riebalai ir mésos sultys.

Grilio padeklas Hz325000

Naudojama kepant grilyje vietoj groteliy arba kaip apsauga
nuo tyskanciy riebaly, kad orkaité nenusitepty. Grilio padéklas
naudojamas tik universaliajame padekle.

Kepimas ant grilio padéklo: naudokite tik 1, 2 ir 3 lygius.

Grilio padéklas kaip apsauga nuo tySkandiy riebaly: universa-
lyjj padéklg su grilio padéklu jstumkite po grotelémis.

Picos kepimo forma Hz317000

Puikiai tinka picai, uz8aldytiems gaminiams arba dideliems
apskritiems pyragams. Picos padéklg galite naudoti vietoj uni-
versaliojo padéklo. Padéklg padékite ant groteliy ir remkités
lentelése pateiktais duomenimis.

Kepimo akmuo Hz327000

Kepimo akmuo skirtas paciy pagamintai duonai, bandeléms ir
picai, kuriy pagrindas turi bati traskus, kepti. Kepimo akmuo
visada turi bati jkaitintas iki rekomenduojamos temperatiros.
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Specialus priedai HZ numeris Paskirtis

Emaliuotas kepimo padéklas su nesvylancia HZ331011 Pyragaiciai ir sausainiai neprikimba prie kepimo padéklo.

danga Kepimo padéklas j orkaite stumiamas jstrizai nuo orkaités
dureliy.

Universalusis padéklas su nesvylan€ia danga HZ332011 Sultingi pyragaiciai, kepiniai, Saldyti gaminiai ir dideli kepsniai
neprikimba prie universaliojo padéklo. Universalusis padeklas |
orkaite stumiamas jstrizai nuo orkaités dureliy.

Profesionalams skirtas padéklas su jdedamo- HZ333003 Ypac tinka ruoSiant didelius kiekius.

mis grotelémis

Profesionalams skirto padeklo dangtis HZ333001 Uzdéjus dangtj ant padéklo, jis tampa keptuvu.

Stiklinis keptuvas HZ915001 Stikliniai keptuvai tinka orkaitése gaminamiems troskiniams ir
apkepams. Ypac tinka naudojant automatines programas arba
automatinj kepimo rezima.

Teleskopinés kreipiamosios

Dvigubi HZ338250 Naudojant 2 ir 3 lygyje esancius iStraukiamuosius bégelius
priedai gali bati iStraukiami daugiau - jie nepasvirs.

Trigubi HZ338352 Naudojant 1, 2 ir 3 lygyje esancius iStraukiamuosius bégelius,
priedai gali bati iStraukiami daugiau - jie nepasvirs.

Trigubi bégeliai néra pritaikyti prietaisams su sukamuoju
ieSmu.

Trigubi visiSkai istraukiami bégeliai HZ338356 Naudojant 1, 2 ir 3 lygyje esancius iStraukiamuosius bégelius,
priedai gali bati iStraukiami visiSkai — jie nepasvirs.

Trigubi visiSkai iStraukiami bégeliai néra pritaikyti prietaisams
su sukamuoju ieSmu.

Trigubi visiSkai iStraukiami bégeliai su stab- HZ338357 Naudojant 1, 2 ir 3 lygyje esancius iStraukiamuosius bégelius,

dymo funkcija priedai gali bati iStraukiami visiSkai — jie nepasvirs. IStraukia-
mieji bégeliai uzsifiksuoja, todél lengva uzdéti prieda.

Trigubi visiSkai iStraukiami bégeliai su stabdymo funkcija néra
pritaikyti prietaisams su sukamuoju ieSmu.

Savaime iSsivalancios Soninés sienelés

Prietaisai su orkaités lempute HZ339020 Kad orkaité eksploatuojant iSsivalyty savaime, galite jrengti

papildomas Sonines sieneles.

Savaime nusivalanti virSutingé dalis ir Soninés
sienelés

Prietaisai su orkaités lempute ir atveréiamu gri- HZ329020
lio kaitinimo elementu

Prietaisai su dviem orkaités lemputémis ir HZ329022

atver¢iamu grilio kaitinimo elementu

Prietaisai su orkaités lempute, atverCiamu grilio HZ329027
kaitinimo elementu ir kepimo termometru

Prietaisai su dviem orkaités lemputémis, atver- HZ329028
Ciamu grilio kaitinimo elementu ir kepimo ter-

Kad orkaité eksploatuojant iSsivalyty savaime, galite jsigyti
papildoma virSutine dalj ir Sonines sieneles.

Kad orkaité eksploatuojant iSsivalyty savaime, galite jsigyti
papildoma virSutine dalj ir Sonines sieneles.
Kad orkaité eksploatuojant iSsivalyty savaime, galite jsigyti
papildoma virSutine dalj ir Sonines sieneles.

Kad orkaité eksploatuojant i§sivalyty savaime, galite jsigyti
papildoma virSutine dalj ir Sonines sieneles.

mometru

Gary filtras HZ329000 Ji galite montuoti prie orkaités. Gary filtras surenka riebaly
daleles istraukiamame ore ir sumazina nemalonius kvapus.
Tik prietaisams, kuriy E numerio antrasis skaitmuo yra 6, 7
arba 8 (pvz., HB38AB570)

Sistemos garintuvas Hz24D300 Tam, kad darzoves ir zuvj buty galima paruosti tausojant.

Klienty aptarnavimo skyriaus prekés

Savo buitiniam prietaisui tinkanc&iy priezitros ir valymo
priemoniy arba kity priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo

skyriuje, specializuotoje parduotuvéje arba atskirose Salyse
internetu uzsisakyti i$ elektroninés parduotuves. Uzsakydami
nurodykite atitinkamag prekés numer;j.

Servetélés nerudijancio plieno pavirSiy Prekés Nr. 311134

priezidrai

Nuséda maziau purvo. Dél impregnavimo specialiu aliejumi

Orkaités ir grilio valymo gelis Prekés Nr. 463582

Orkaités vidui valyti. Gelis yra bekvapis.

Korio struktdros mikropluosto Sluosté Prekés Nr. 460770

Ypac tinka jautriems pavirSiams valyti, pavyzdziui, stiklui, stiklo
keramikai, neradijanCiam plienui arba aliuminiui. Mikropluosto
Sluosté paSalina vandeningg ir rieby purva.

Dury fiksatorius Prekés Nr. 612594

Kad vaikai negaléty atidaryti orkaités dureliy. Fiksatorius prisu-
kamas skirtingai atsizvelgiant | prietaiso dureles. Laikykités
prie dury fiksatoriaus pridedamo informacinio lapelio nuro-
dymu.
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Dureliy apsauga

Prietaise jmontuota dureliy apsauga. Ji yra pritvirtinta prie
orkaités. Atkreipkite démesj j montavimo instrukcija.

Norédami atidaryti, dureliy apsauga paspauskite | virSuy.
Apsauga prisukama atsizvelgiant j prietaiso dureliy kontrukcija.

Pries naudojant pirma karta

Cia Jis suZinosite, ka reikéty daryti, kai maistg orkaitéje
ruoSiate pirmg kartg. IS pradziy perskaitykite skyriy Saugos
nurodymai.

Paros laiko nustatymas

Prijungus indikatoriuje $vie&ia simbolis (® ir trys nuliai.
Nustatykite paros laika.

1. Spustelékite mygtukg .
Indikatoriuje pasirodo paros laikas 12:00. Laiko simboliai
&viedia, rodykle » yra pries .

2. Mygtuku + arba — nustatykite paros laika.
Po keliy sekundziy bus patvirtintas nustatytas paros laikas.

Orkaités nustatymas

Yra jvairiy orkaiteés nustatymo galimybiy. Mes Jums
paaiSkinsime, kaip nustatyti norimg kaitinimo buda ir
temperatlrg arba grilio pakopa. Savo patiekalui galite nustatyti
orkaités veikimo trukme ir pabaigos laikg. Apie tai skaitykite
skyriuje Laiko funkcijy nustatymas.

Kaitinimo budas ir temperatura

Pavyzdys paveikslélyje: virsutinis / apatinis kaitinimas [Z
nustacius 190 °C.

1. Funkcijy pasirinkimo jungikliu nustatykite kaitinimo btda.

2. Temperaturos pasirinkimo jungikliu nustatykite temperatirg
arba grilio pakopa.

Orkaité pradeda kaisti.

Atkreipkite déemesj | pridedamag lapg su nurodymais dél dureliy
apsaugos. Uzdarydami orkaités dureles stebékite, kad jos
uzsifiksuoty.

Orkaités jkaitinimas

Norédami pasalinti naujos orkaités kvapg, uzdarykite jg tuscia ir
pakaitinkite. Puikiai tinka kaitinti vieng valanda, jjungus virsutinj
/ apatinj kaitinima (=) ir 240 °C. Patikrinkite, kad orkaités viduje
nebuty pakuotés likuciy.

1. Funkcijy pasirinkimo jungikliu nustatykite virSutinj / apatinj
kaitinima (=
2. Temperataros pasirinkimo jungikliu nustatykite 240 °C.

Po valandos orkaite iSjunkite. Funkcijos pasirinkimo jungiklj
pasukite j nuline padétj.

Priedy valymas

Pries pirma kartg naudodami priedus, kruopsciai juos iSvalykite
karStu Sarminiu plovimo tirpalu ir minksta Sluoste.

Orkaités iSjungimas
Funkcijy pasirinkimo jungiklj pasukite | nuline padét].
Nuostaty keitimas

Bet kuriuo metu galite keisti kaitinimo bldg ir temperatirg arba
grilio pakopg atitinkamu pasirinkimo jungikliu.

Greitasis jkaitinimas
Naudojant greitojo jkaitinimo funkcijg, nustatyta temperatira
bus pasiekta itin greitai.

Greitojo jkaitinimo funkcijg naudokite tik tada, kai nustatote
aukstesne nei 100 °C temperatira. Tinka Sie kaitinimo bddai:

m 3D karétas oras
m Virutinis / apatinis kaitinimas &
m Picos kepimo reZimas
Kad patiekalas buty tolygiai iSkepes, jj | orkaite dékite tik tada,
kai pasibaigs greitasis jkaitinimas.
1. Nustatykite kaitinimo budg ir temperattra.
M

2. Trumpai spustelékite mygtukg Zo.
Indikatoriuje jsiziebia simbolis »$%. Orkaité pradeda kaisti.

Greitasis jkaitinimas baigtas

Pasigirsta signalas. Indikatoriuje uZzgesta simbolis » .
Patiekalg jdékite | orkaite.

Greitojo jkaitinimo nutraukimas
»Iif

Trumpai spustelékite mygtukg Zs. Indikatoriuje uzgesta
simbolis » .
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Laiko funkcijy nustatymas

JUsy orkaitei galima pasirinkti jvairias laiko funkcijas.

Mygtuku (® atidarykite meniu ir perjunkite atskiras funkcijas.
Nustatant Sviecia visi laiko simboliai. Rodyklé » parodo, kokig
laiko funkcijg dabar perzitrite. Jau nustatytg laiko funkcijg
tiesiogiai galite pakeisti mygtuku + arba —, jei pries laiko
simbolj yra rodyklé ».

Laikmatis su garsiniu signalu
Jj galite naudoti kaip virtuvinj laikmatj. Si funkcija veikia
nepriklausomai nuo kity orkaités programy. Laikmatis turi
atskirg signala. 18girsite, kuris laikas pasibaige - laikmacio arba
trukmés.
1.Vieng kartg paspauskite mygtuka ©.
Indikatoriuje $viedia laiko simboliai, rodyklé » yra prie$ £).
2.Mygtuku + arba — nustatykite laikmatj.
Rekomenduojamos reikSmés mygtukas + = 10 minuciy
Rekomenduojamos reik§més mygtukas — = 5 minutés
Po keliy sekundziy patvirtinamas nustatytas laikas. Laikmatis
isijungia. Indikatoriuje $viegia simbolis »£\ ir skaidiuojamas
laikmacio laikas. Kiti laiko simboliai neberodomi.
Laikmacio laikas baigési
Pasigirsta signalas. Indikatoriuje pasirodo 0:00. Mygtuku (®
iSjunkite laikmatj.
Nustatyto laiko keitimas

Mygtuku + arba — pakeiskite laikmacio laikg. Po keliy
sekundziy pakeitimas patvirtinamas.

Laikmacio nustatymo panaikinimas
Mygtuku = laikmacio laikg gragzinkite iki 0:00. Po keliy
sekundziy pakeitimas bus iSsaugotas. Laikmatis iSjungtas.

Informacija apie laiko nustatymus

Jei nustatytos kelios laiko funkcijos, indikatoriuje Sviecia
atitinkami simboliai. Prie$ laiko funkcijos simbolj yra rodykle ».

Norédami uzklausti laikmad&io laiko &Y, trukmes 1=, i&§jungimo
laiko I arba paros laiko ®, mygtuka ® spaudinékite tol, kol

rodyklé » atsiras prie$ atitinkamag simbolj. Verté keletg
sekundziy bus rodoma indikatoriuje.

Trukme

Galite nustatyti patiekalo ruoSimo orkaitéje trukme. Kai
nustatytas laikas baigiasi, orkaité iSsijungia automatiskai. Jums
nereikés atsitraukti nuo kity darby, kad iSjungtuméte orkaite.
Nebus virSytas reikiamas ruosSimo laikas.

Pavyzdys paveikslélyje: trukmé — 45 minutés.

1.Funkcijy pasirinkimo jungikliu nustatykite kaitinimo buda.

2. Temperataros pasirinkimo jungikliu nustatykite temperatirg
arba grilio pakopa.

3.Du kartus paspauskite mygtuka (.
Indikatoriuje pasirodo 0:00. Laiko simboliai SvieCia, rodykle »
yra prie$ [=l.

Lol L [ |
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4. Mygtuku + arba — nustatykite trukme.
Sidlomas vertés mygtukas + = 30 minuciy
Sidlomas vertés mygtukas — = 10 minuciy

Po keliy sekundziy orkaité sijungia. Indikatoriuje matoma
trukmé ir SvieCia simbolis »I=21. Kiti laiko simboliai nebesviedia.

Laikas baigési

Pasigirsta signalas. Orkaité nustoja kaisti. Indikatoriuje pasirodo
0:00. Spustelékite mygtuka . Mygtuku + arba — galite i§
naujo nustatyti trukme. Arba du kartus spustelékite mygtukg ®®
ir funkcijy pasirinkimo jungiklj pasukite j nuline padétj. Orkaité
iSjungta.

Trukmés keitimas

Mygtuku + arba — pakeiskite trukme. Po keliy sekundziy
pakeitimas patvirtinamas. Kai laikmatis nustatytas, i$ pradziy
paspauskite mygtuka .

Trukmeés funkcijos atSaukimas

Mygtuku = vél nustatykite 0:00 trukme. Po keliy sekundziy
pakeitimas patvirtinamas. Trukmé istrinta. Kai laikmatis
nustatytas, i§ pradZiy paspauskite mygtuka .

Informacija apie laiko nustatymus

Jei nustatytos kelios laiko funkcijos, indikatoriuje Sviecia
atitinkami simboliai. Pries$ laiko funkcijos simbolj yra rodyklé ».

Noredami uzklausti laikmadio laiko &), trukmes 1=, i§jungimo
laiko =>I arba paros laiko (®, mygtuka (® spaudinékite tol, kol
rodyklé » atsiras prie$ atitinkamg simbolj. Verté keleta
sekundziy bus rodoma indikatoriuje.

ISjungimo laikas

Galite perkelti laikg, kada Jusy patiekalas turi buti baigtas
ruosti. Orkaité jsijungia automatiskai ir bus paruosta
pageidaujamu laiku. Pavyzdziui, ryte savo patiekalg jdésite |
orkaite ir nustatysite taip, kad patiekalas baty paruostas
pietums.

Atkreipkite démesj, kad maisto produkty negalima ilgai laikyti
orkaitéje, kad nesugesty.

Pavyzdys paveikslélyje: yra 10:30 val., trukmé yra 45 minutés ir
orkaité turi bati paruosta 12:30 val.

1. Nustatykite funkcijy pasirinkimo jungiklj.

2. Nustatykite temperattros pasirinkimo jungiklj.
3.Du kartus paspauskite mygtukg (.

4. Mygtuku + arba — nustatykite trukme.



5.Paspauskite mygtukg (.

Rodyklé » yra prie$ =l. Pasirodo valanda, kurig patiekalas
bus paruostas.

(
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6. Mygtuku + arba — nustatykite vélesnj pabaigos laika.

Po keliy sekundziy orkaité patvirtina nuostatus ir jjungia
laukimo padeét]. Indikatoriuje rodomas paros laikas, kada bus
paruostas patiekalas, o prie§ simbolj | yra rodyklé ».
Simbolis L) ir ® uzgesta. Orkaitei jsijungus pradedama
skaiciuoti trukme ir rodyklé » yra pries simbolj I=.

Simbolis 2luzgesta.

Laikas baigési

Pasigirsta signalas. Orkaité nustoja kaisti. Indikatoriuje pasirodo
0:00. Spustelékite mygtuka (. Mygtuku + arba — galite i§
naujo nustatyti trukme. Arba du kartus spustelékite mygtukg (®
ir funkcijy pasirinkimo jungiklj pasukite j nuline padétj. Orkaité
iSjungta.

Kepsniy termometras

|smeigiamas termometras suteikia galimybe kepti tiksliai ir
preciziSkai. Mésos viduje jis matuoja temperatirg nuo 30 °C iki
99 °C.

Naudokite tik pridétg jsmeigiamg termometra. Jj, kaip
papildomg dalj, galite uzsisakyti klienty aptarnavimo skyriuje.

|smeigiamg termometrg visada iSimkite i$ orkaités, kai ja
iSjungiate. Niekada jo nelaikykite orkaités viduje.
Tinkami kaitinimo budai

3D karstas oras

O Virdutinis / apatinis kaitinimas

Picos kepimo rezimas

Grilis ir recirkuliacija

Vidiné orkaités temperatura
Kad jsmeigiamas termometras nebuty pazeistas, niekada
nenustatykite aukStesnés nei 250 °C temperaturos.

Nustatyta orkaités vidaus temperattra turi bti maziausiai
10 °C aukstesné uz nustatytg vidine temperatira.

ISjungimo laiko keitimas

Mygtuku 4+ arba — pakeiskite iSjungimo laikg. Po keliy
sekundziy pakeitimas patvirtinamas. Kai laikmatis nustatytas, i$
pradziy du kartus paspauskite mygtuka (. I&jungimo laiko
nekeiskite, jei jau pradéta skaiciuoti trukmé. PrieSingu atveju
nebeatitikty paruosimo rezultatas.

Trinti iSjungimo laika

Mygtuku = grazinkite esamg iSjungimo laikg. Po keliy
sekundziy pakeitimas patvirtinamas. Orkaité pradeda veikti. Kai
laikmatis nustatytas, i$ pradziy du kartus paspauskite

mygtukg (.

Informacija apie laiko nustatymus

Jei nustatytos kelios laiko funkcijos, indikatoriuje Sviecia
atitinkami simboliai. Prie$ laiko funkcijos simbolj yra rodyklée ».

Norédami uzklausti laikmagdio laiko &Y, trukmes 1=, i§jungimo
laiko = arba paros laiko ®, mygtuka © spaudinékite tol, kol
rodyklé » atsiras pries$ atitinkamag simbolj. Verté keleta
sekundziy bus rodoma indikatoriuje.

Laikas

Prijungus arba nutrikus maitinimui indikatoriuje blyksi
simbolis (® ir trys nuliai. Nustatykite paros laika.

1. Spauskite mygtukg .
Indikatoriuje pasirodo paros laikas 12:00. Laiko simboliai
dviedia, rodyklé » yra pries ©.

2. Mygtuku + arba — nustatykite paros laika.
Po keliy sekundziy bus patvirtintas nustatytas paros laikas.

Paros laiko keitimas
Negali bati nustatyta jokia kita laiko funkcija.
1. Mygtuka (® paspauskite keturis kartus.
Indikatoriuje $viedia laiko simboliai, rodyklé » yra pries ©.
2. Mygtuku + arba — pakeiskite paros laika.
Po keliy sekundziy patvirtinamas nustatytas paros laikas.

ISjungti laikrodzio rodmenis

Galite uztemdyti rodomus laiko skaicius. Apie tai skaitykite
skyriuje Pagrindiniy nustatymy keitimas.

IJsmeigiamo termometro jstatymas

Jsmeigiamg termometrg jkiSkite | mésg ir tada jg jdékite |
orkaite.

Metalinj antgalj storiausioje vietoje visiskai jkisSkite j mésos
gabala. Atkreipkite démesj, kad antgalio galas turi buti
mazdaug mésos gabalo centre. Jis negali patekti j riebalus ir
liestis prie indo arba kaulo.

Mésos gabalg padekite groteliy centre.
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Kad jsmeigiamas termometras nebuty pazeistas dél per didelio
karScio, turi bati pakankamas atstumas tarp grilio kaitinimo
elemento ir jsmeigiamo termometro.

Vidinés temperaturos nustatymas

Kai mésos gabalg su jsmeigtu termometru statysite j orkaite,
nustatykite vidine temperatra.

1.|smeigiamg termometrg jstatykite | orkaités kairéje esantj
lizdg ir uzdarykite orkaités dureles.
Atkreipkite démesj, kad negalima prispausti jsmeigiamo
termometro kabelio.
Indikatoriuje pasirodo rekomenduojama verté — 80 °C. Prie$
simbolj — yra rodyklé ».

2. Mygtuku + arba — nustatykite vidine temperatura.
3.Funkcijy pasirinkimo jungikliu nustatykite kaitinimo bdda.

4. Temperaturos pasirinkimo jungikliu nustatykite temperatura.
Kad jsmeigiamas termometras neblty pazeistas, niekada
nenustatykite auksStesnés nei 250 °C temperatiros

Po keliy sekundziy orkaité jsijungia. Bus rodoma nustatyta
vidiné temperatura, kol bus pasiekta vidiné 30 °C temperatdra.
Kai jkaista iki 30 °C indikatoriuje rodoma esama vidiné
temperatlra. Kad buty lengviau atskirti, rodant esama viding
temperatlrg Sviecia virSutinis dvitaskio taskas.

Nustatyta vidiné temperatiura pasiekta

Pasigirsta signalas. Orkaité nebekaista. Indikatoriuje rodoma
nustatyta vidiné temperattra be tasko.

Jei norite padidinti vidine temperatira, mygtukg ©
spaudinékite tol, kol rodyklé » vél bus pries simbolj —=.
Mygtuku 4+ arba — vél nustatykite vidine temperatira.

Jei norite ijungti, paspauskite mygtuka © ir funkcijy
pasirinkimo jungiklj pasukite | nuline padétj. Orkaité iSjungta.
|smeigiamg termometra iStraukite i$ lizdo.

A Pavojus nudegti!

|smeigiamas termometras ir orkaités vidus yra jkaite. ISimdami
uzsideékite pirstine.

Vidinés temperaturos keitimas

Kol vidiné temperatura nepasieké 30 °C, mygtuku + arba — jg
galite pakeisti. Pakeitimai patvirtinami po keliy sekundziy.

Kai pasiekiama 30 °C vidiné temperatlra ir rodoma esama
temperatlra arba, kai nustatytas laikmatis, i$ pradziy du kartus
paspauskite mygtukg (©.

Apsauga nuo vaiky

Kad vaikai netyCia nejjungty orkaiteés, joje integruota apsauga
nuo vaiky.

Orkaité nereaguoja | jokius nuostatus. Laikmatj ir paros laikg
galite nustatyti ir jjunge apsauga nuo vaiky.

Jei jjungiamas kaitinimo bddas ir temperatira arba grilio
pakopa, apsauga nuo vaiky isjungia kaitinima.

Apsaugos nuo vaiky jjungimas

Negali bati nustatyta trukmeé arba iSjungimo laikas.

M

Mygtukg Zo spauskite apie keturias sekundes.
Indikatoriuje pasirodo simbolis =—0. Apsauga nuo vaiky jjungta.
Apsaugos nuo vaiky iSjungimas

M

Mygtukg Zo spauskite apie keturias sekundes.
Indikatoriuje uzgesta simbolis =—0. Apsauga nuo vaiky iSjungta.
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Nutraukimas

|smeigiamg termometrg iStraukite i$ lizdo. Orkaité toliau veikia
jprastu rezimu. Norédami iSjungti orkaite, funkcijy pasirinkimo
jungiklj pasukite j nuline padét;.

A Pavojus nudegti!

|smeigiamas termometras ir orkaités vidus yra jkaite. ISimdami
uzsidékite pirstine.

Lentelé

Naudokite tik Sviezig mésa, uzsaldytos nenaudokite. Lenteléje
pateikti duomenys yra orientacinés vertés. Laikas priklauso nuo
meésos kokybés ir savybiy.

Patiekalas Vidiné temperatura
(°C)

Jautiena

Jautienos pjausnys arba jautienos 45-55

filé, angliskai

Jautienos pjausnys arba jautienos 55-65

filé, vidutiniSkai iSkepta

Jautienos pjausnys arba jautienos 65-75

file, perkepta

Kiauliena

Kiaulienos file 65-70

Kiaulienos kepsnys (pvz., sprandiné) 85-90

Versiena

VerSienos kepsnys 75-85
Karka 85-90
Eriena

Eriuko koja, vidutiniskai iSkepta 60-70
Eriuko kepsnys 80-90
Mésos vyniotinis

Mésos vyniotinis 85-90
Paukstiena

Kalakuto kratinelé 85-90




Pagrindiniy nuostaty keitimas

Jisy orkaitéje yra jvairiy pagrindiniy nuostaty. Siuos nuostatus
galite pritaikyti savo poreikiams.

Pagrindinis nuostatas 1 parinktis 2 parinktis 3 parinktis

c1 Paros laiko rodmuo  visada* tik su -
mygtuku
c2 Signalo trukmé pasi- apie apie apie 5 min.
baigus nustatytam 10 sek. 2 min.*
laikui arba zadintuvo
laikui
c3 Laukimo laikas, kol  apie 2 sek. apie apie
bus perimtas nuosta- 5 sek.* 10 sek.

tas

* Gamyklinis nuostatas

Negali bati nustatyta jokia kita laiko funkcija.

Priezilira ir valymas

Jei orkaite nuolat prizitrésite ir valysite, ji ilgai iSliks grazi ir
tinkamai veiks. Mes Jums paaiskinsime, kaip tinkamai rGpintis ir
valyti orkaite.

Pastabos

m Nedideli spalvy skirtumai orkaités priekyje pastebimi dél

skirtingy medziagy, tokiy kaip stiklas, plastikas arba metalas.

m Se&éliai ant dureliy stiklo, atrodantys kaip svilésiai, yra
orkaités lemputés Sviesos atspindys.

m Dél aukStos temperaturos emalis gali paruduoti. Todél gali
atsirasti nezymiy spalvos skirtumy. Tai jprasta ir neturi né
menkiausios jtakos orkaités funkcijoms. Plony padékly
briauny negalima iki galo padengti emaliu. Todél jie gali bati
SiurkStds. Apsaugai nuo korozijos tai neturi reikSmes.

Valymo priemonés

Kad skirtingi pavirSiai neblty pazeisti dél netinkamy valymo
priemoniy, atkreipkite démes;j | lenteléje pateiktus duomenis.
Nenaudokite

m astriy arba Sveiciamyjy valymo priemoniy,

m valymo priemoniy, kuriy sudétyje yra daug alkoholio,
m Sveistuky ir valomuyjy kempiniy,

m aukstu slégiu arba garais valanciy jrenginiy.

Pries naudodami kruops$diai iSplaukite naujas dregme
sugeriancias Sluostes.

1. Spauskite mygtuka (® apie 4 sekundes.

Indikatoriuje pasirodo esamas paros laiko pagrindinis
nuostatas, pvz., ¢c1 1 parinktis 1.

2. Mygtuku + arba — pakeiskite pagrindinj nuostata.

3. Patvirtinkite mygtuku .
Indikatoriuje rodomas kitas pagrindinis nuostatas.
Mygtuku (© galite pereiti visus lygius ir keisti mygtuku +
arba —.

4, Galiausiai mygtuka (® spauskite apie 4 sekundes.
Aktyvinami visi pagrindiniai nuostatai.

Pagrindinius nuostatus galite vél bet kada pakeisti.

Sritis

Neradijandio plieno Karstas vanduo su plovikliu:

detalés nuplaukite Sluoste ir nusausinkite
minksStu ranksluosdiu. Nedelsdami paSa-
linkite kalkiy, riebaly, krakmolo ir baltymy
démes. Po tokiomis démémis gali prasi-
déti korozija.

Valymo priemonés

Klienty aptarnavimo skyriuje arba specia-
lizuotose parduotuvése galite jsigyti prie-
Zilros priemoniy, skirty aukstos kokybés
plienui, tinkanciy Siltiems pavirSiams.
Minksta Sluoste uztepkite plong priezit-
ros priemoneés sluoksnj.

Stiklo valiklis:

nuvalykite minksta servetéle. Nenaudo-
kite stiklo gremztuko.

Dureliy stiklai

Kepsniy termome-  KarStas vanduo su plovikliu:
tras nuplaukite Sluoste arba valykite Sepediu.
Neplaukite indaplovéje.

Karstas vanduo su plovikliu:
nuplaukite Sluoste.

Stiklinis orkaités
lemputés gaubtas

Tarpiné Karstas vanduo su plovikliu:
Nenuimkite! nuplaukite Sluoste. Netrinkite.
Lentynélés Karstas vanduo su plovikliu:

sudrékinkite ir nuplaukite Sluoste arba
valykite Sepeciu.

Sritis Valymo priemonés

Karstas vanduo su plovikliu:
nuplaukite Sluoste ir nusausinkite
minkStu ranksluosCiu. Nenaudokite sti-
klo valiklio arba grandiklio.

Orkaités priekis

Teleskopinés krei-  Karstas vanduo su plovikliu:

piamosios nuplaukite Sluoste arba valykite Sepediu.
Nedrékinkite arba plaukite indaploveéje.
Priedai KarStas vanduo su plovikliu:

sudrékinkite ir nuplaukite Sluoste arba
valykite Sepeciu.
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Orkaités vidaus pavirsiy savaiminis iSsivalymas

Orkaités vidaus galiné sienelé padengta akytu keraminiu
sluoksniu. Kai orkaité veikia, Sis sluoksnis sugeria kepimo metu
tykstancCius riebaly purslus ir juos suskaido. Kuo aukStesné
temperatlra ir kuo ilgiau orkaité naudojama, tuo geresnis bus
rezultatas.

Jei ir po daugkartinio naudojimo dar matosi neSvarumai, atlikite
Siuos veiksmus:

1.KruopscCiai nuvalykite orkaités pagrindag, virSy ir Sonines
sieneles.
2. Nustatykite 3D kar&to oro srauta [@).

3.Tusdig, uzdarytg orkaite apie 2 valandas kaitinkite jjunge
aukSCiausig temperatra.

Keraminis sluoksnis regeneruojamas. Rusvus ir balsvus
likuCius pasalinkite vandeniu ir minkSta kempine, kai orkaite
visiSkai ataus.

Patamséjusi danga neturi jokios jtakos savaiminio iSsivalymo
kokybei.

Démesio!

m Niekada nenaudokite Sveiiamyjy valymo priemoniy.
PrieSingu atveju JUs subraizysite arba sugadinsite akytajj
sluoksni.

m Keraminio sluoksnio niekada nevalykite orkaités valikliu. Jei
ant jo netyCia patekty orkaités valiklio, nedelsdami jj
nuvalykite kempine ir dideliu kiekiu vandens.

Orkaités pagrindo, virSaus ir Soniniy sieneliy valymas

Naudokite Sluoste ir karStg Sarmo tirpalg arba acta.

Jei neSvarumy yra itin daug, naudokite nertdijangio plieno
Sveistuka arba orkaités valiklj. Naudoti tik Saltai orkaitei valyti.
Savaime iSsivalanciy pavirSiy nevalykite valomagja spirale arba
orkaités valikliu.

Rémelio iSmontavimas ir montavimas
Noréedami iSvalyti, remelj galite iSimti. Orkaité turi bati atvésusi.
Rémo iSkabinimas

1.Pakelkite réemag j virSy

2.ir iSkabinkite (A pav.).

3.Po to | priek| patraukite visg rémag

4.ir iSimkite (B pav.).

— B

D=
Gl

| —

"3.

= |

Réma nuplaukite plovikliu ir plovimui skirta kempine. Jei
neSvarumai smarkiai prikibe, naudokite Sepetél;.
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Rémo montavimas

1.Réma pirmiausia jkiSkite | galine jvore, paspauskite Siek tiek
atgal (A pav.)

2.ir tada kabinkite j priekine jvore (B pav.).

E

» @&

ISlygiuokite réemg deSinéje ir kairéje puseéje. Atkreipkite demesj,
kad, kaip parodyta B paveikslélyje, 1 ir 2 lygiai yra apacioje, o
3, 4 ir 5 lygiai - virSuje.

Grilio kaitinimo elemento atlenkimas

Kai norite nuvalyti virSutine dalj, galite atlenkti grilio kaitinimo
elementa.

A Pavojus nudegti!
Orkaité turi buti Salta.

1. Laikykite grilio kaitinimo elementa ir lenkite rankenéle j virSuy,
kol isgirsite uzsifiksavimo garsg (A pav.).

2. Atlenkite grilio kaitinimo elementa (B pav.).

=

3.18vale vél pakelkite grilio kaitinimo elementg ir jj laikykite.
4.Rankenéle lenkite zemyn, kol iSgirsite, kad ji uzsifiksavo.

Orkaités dureliy atkabinimas ir pakabinimas

Norédami iSvalyti ir iSmontuoti dureliy stiklus, galite atkabinti
orkaités dureles.

Kiekvienas orkaités dureliy lankstas yra su blokavimo svirtimi.
Kai blokavimo svirtys yra uzverstos (A pav.), orkaités durelés
yra uzfiksuotos. Jy negalima atkabinti. Kai blokavimo svirtys yra
atverstos orkaités dureléms atkabinti (B pav.), lankstai yra
uzfiksuoti. Jie negali uzsidaryti.

A Pavojus susizaloti!

Kai lankstai yra neuZzfiksuoti, jie uzsidaro didele jéga. Atkreipkite
démesgj | tai, kad blokavimo svirtys visada baty uzverstos iki
galo arba atkabinant duris buty iki galo atverstos.



Dureliy atkabinimas

1.1ki galo atidarykite orkaités dureles.
2. Atverskite abi blokavimo svirtis kairéje ir desinéje (A pav.).

3. UZdarykite orkaités dureles iki atramos. Imkite abiem
rankomis kairéje ir desineéje puséje. Dar Siek tiek toliau
uzdarykite ir iStraukite (B pav.).

Dureliy pakabinimas
Orkaités dureles vél pakabinkite atvirkstine eilés tvarka.

1.Pakabindami orkaités dureles, atkreipkite démes;j | tai, kad
abu lankstai bity jvesti tiesiai | anga (A pav.).

2. Lanksto jpjova turi uzsifiksuoti abiejose pusése (B pav.).

T

3.Vél uzdarykite abi blokavimo svirtis (C pav.). Uzdarykite
orkaités dureles.

A Pavojus susizaloti!
Jei netyCia iSkristy orkaités durelés arba lankstas uzsidarytuy,

nekiskite pirsty | lanksta. Kreipkités | klienty aptarnavimo skyriy.

Dureliy stiklo iSmontavimas ir sumontavimas
Norédami geriau iSvalyti, galite iSmontuoti orkaités dureliy
stiklus.

ISmontavimas

1. Atkabinkite orkaités dureles ir rankena zemyn paguldykite ant
ranksluoscio.

2. Nuimkite orkaités dureliy virSuje esantj dangtj. Tam kairgje ir
deSinéje puséje pirstais jspauskite gseles (A pav.).

3. Pakelkite ir iStraukite virSutinj stiklg (B pav.).

Stiklus valykite stiklo valikliu ir minksta Sluoste.

A Pavojus susizaloti!

Subraizytas prietaiso dureliy stiklas gali suskilti. Nenaudokite
stiklo grandikliy, astriy ir braiziy valymo priemoniy.
Jmontavimas

Jmontuodami atkreipkite démesj, kad kairéje puséje apacioje
esantis uzraSas ,right above" blty apverstas aukstyn.

1. Pakreipkite stiklg ir stumkite j vidy (A pav.).

2_Virsutinj stiklg jstrizai jstumkite | abu laikiklius. Lygus pavirSius
turi likti iSoréje. (B pav.).

3.UZdékite dangtj ir prispauskite.
4. Pakabinkite orkaités dureles.

Orkaités dureles vél naudokite tik tuomet, kai tvarkingai
sumontuosite stiklus.
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Triktis, ka daryti?

Triktis dazniausiai atsiranda dél smulkmenos. Prie$
skambindami klienty aptarnavimo skyriui, perzitrekite lentele.
Galbit patys galite paSalinti triktj.

Gedimy lentelé

Jei nepavyksta tinkamai paruo$ti patiekalo, perskaitykite skyriy
Patikrinta mdsy maisto ruosimo studijoje. Ten rasite patarimy ir
nurodymuy, kaip ruosti maista.

Triktis Galima priezas- Pagalba / pastabos

tis

Orkaité nevei- Sugedo saugi-
Kia. klis.

Saugikliy dézutéje patikrin-
kite elektros linijos saugiklj.

Nutriko srovés Patikrinkite, ar virtuveje
tiekimas. dega Sviesa, ar veikia kiti
virtuvés prietaisai.

Indikatoriuje Nutriko srovés |§ naujo nustatykite paros
blyksi (® ir tiekimas. laika.

nuliai.

Orkaité Ant kontakty yra Keletg karty pasukinékite
nekaista. dulkiy. rankenéles.

Klaidos pranesimai

Jei indikatoriuje parodomas klaidos pranesimas su £,
paspauskite mygtuka (®. Pranesimas pradingsta. Nustatyta
laiko funkcija bus iStrinta. Jei klaidos pranesimas nepradingsta,
susisiekite su klienty aptarnavimo tarnyba.

Pasirodzius Siems klaidos praneSimams, gedimus galésite
pasalinti patys.

Klaidos prane- Galima priezas- Pagalba / pastabos
Simas tis

EO Mygtukas buvo Atskirai paspauskite visus

spaudziamas mygtukus. Patikrinkite, ar
per ilgai arba mygtukai neuzstrige, neuz-
yra uzdengtas. dengti ir Svaris.

Klienty aptarnavimo skyrius

Jei prietaisg reikia remontuoti, Jums padés klienty aptarnavimo
skyriaus darbuotojai. Mes visada rasime tinkamag sprendima,
kad nereikéty be reikalo j namus vaziuoti technikui.

,E“ numeris ir ,FD“ numeris

Paskambine nurodykite gaminio (E Nr.) ir gamyklos numerj (FD
Nr.), kad galétume kompetentingai jus aptarnauti. Techniniy
duomeny lentelé su numeriais pritvirtinta deSinéje, prie orkaités
dureliy Sono. Kad prireikus netekty ilgai ieSkoti, savo prietaiso
duomenis ir klienty aptarnavimo tarnybos telefono numerj galite
jrasyti Cia.

E numeris FD numeris

Klienty aptarnavimo
tarnyba

Atkreipkite démesj, kad netinkamai valdant klienty aptarnavimo

tarnybos techniko vizitas bus mokamas ir garantiniu laikotarpiu.
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A Elektros Soko pavojus!

Nekvalifikuotai atliekami remonto darbai yra pavojingi. Taisyti
prietaisg gali tik specialiai iSmokytas klienty aptarnavimo
tarnybos technikas.

Orkaités apsvietimo lemputés keitimas
Perdegusig orkaités apSvietimo lempute reikia pakeisti. Kar§giui
atsparias 40 vaty atsargines lemputes jsigysite klienty
aptarnavimo tarnyboje arba specializuotose parduotuvese.
Naudokite tik Sias lemputes.

A Elektros Soko pavojus!

ISjunkite saugiklius skirstomojoje saugikliy dézutéje.

1.Kad nepazeistumeéte, | Saltg orkaite jdékite indy Sluoste.
2.5Stiklo gaubtg iSsukite pasukdami j kaire.

3.Lempute pakeiskite tokio pat tipo lempute.
4.Veél jsukite stiklo gaubta.
5.18imkite indy Sluoste ir jjunkite saugiklj.

Stiklinis dangtis

Pazeista stiklinj dangtj reikia pakeisti. Tinkamy stiklo dangciy
galima jsigyti i$ klienty aptarnavimo skyriaus. Nurodykite savo
prietaiso E ir FD numer;.

Remonto pavedimai ir patarimai gedimy atvejais

Visy Saliy kontaktinius duomenis rasite pridétame klienty
aptarnavimo tarnybos skyriy saraSe.

Pasitikékite gamintojo kompetencija. Tada basite tikras, kad
remonto darbus atliks iSmokytas techninés priezitros
specialistas, kuris Zino, kokios originalios atsarginés detalés
JUsy prietaisui yra reikalingos.



Patarimai, kaip taupyti energija ir saugoti aplinka

Cia pateikiami patarimai, kaip kepant galima tausoti energijg ir
tinkamai pa$alinti naudotg prietaisa.

Energijos taupymas

m IS anksto jkaitinkite orkaite tik tuomet, jeigu taip nurodyta
recepte arba naudojimo instrukcijos lentelése.

m Naudokite tamsias, juodai lakuotas arba emaliuotas kepimo
formas. Jos gerai praleidzia Siluma.

m Troskindami ar kepdami orkaités dureles darinékite kuo
reCiau.

m Keletg pyragy geriau kepti vieng po kito. Orkaité dar jkaitusi.
Todél antras pyragas kepamas trumpiau. Galite kartu jstumti
ir 2 keturkampes kepimo formas vieng Salia kitos.

m Jei patiekalg ruoSiate ilgiau, likus mazdaug 10 minuciy iki
pabaigos, iSjunkite orkaite ir baikite kepti naudodami likusig
Siluma.

Ekologiskas utilizavimas
Pakuote utilizuokite pagal aplinkosaugos reikalavimus.

deél elektros ir elektroninés jrangos atlieky (WEEE -
waste electrical and electronic equipment). Direktyva
apibrézia ES galiojancig seny prietaisy grazinimo ir
perdirbimo tvarka.

E Sis prietaisas atitinka Europos direktyvg 2002/96/EB

Del Jusy patikrinome savo virtuveje

Cia nurodyti patiekalai ir optimalls nuostatai jiems. Mes Jums
parodome, koks kaitinimo budas ir temperatlra geriausiai tinka
JUsy patiekalui. Rasite duomenis apie tinkandius priedus ir |
kokj lygj juos reikia jstumti. Pateikiami patarimai dél indy ir
paruosimo.

Pastabos

m Lenteléje pateiktos reikSmeés visada galioja jstumiant | Saltg ir
tuscig orkaite.
IS anksto pasildykite, jei tai nurodyta lentelése. Ant priedy
kepimo popieriy tieskite tik po iSankstinio pasildymo.

m Lentelése pateikti laiko duomenys yra orientacinés vertés. Jie
priklauso nuo maisto produkty kokybés ir savybiy.

m Naudokite komplekte esandius priedus. Papildomy priedy
kaip specialiy galite jsigyti specializuotoje parduotuvéje arba
i$ klienty aptarnavimo skyriaus.

Pries naudodami orkaite, iSimkite priedus ir indus, kuriy
nereikés.

m Visada naudokite puodkéle, kai norite i§ orkaités iSimti karstg
priedg arba inda.

Pyragas ir sausainiai

Kepimas viename lygmenyje

Virgutinio / apatinio kaitinimo reZimu [(Zgeriausia kepti pyraga.
Jei kepate su 3D kar&to oro srautu [@], naudokite priedams
Siuos jstimimo lygius:

m Pyragai formose: 2 lygis

m Pyragas ant padéklo: 3 lygis

Kepimas keliuose lygiuose

Naudokite 3D kar$to oro srautg [@.

Jstimimo lygiai kepant 2 lygiuose:

m universalusis padéklas: 3 lygis

m kepimo padeéklas: 1 lygis

Jsttmimo lygiai kepant 3 lygiuose:

m kepimo padeéklas: 5 lygis

m universalusis padéklas: 3 lygis

m kepimo padeéklas: 1 lygis

Tuo paciu metu jstumty padékly kepiniai nebdtinai iSkeps vienu
metu.

Lentelése yra daug pasitlymy Jusy patiekalams.

Jei vienu metu kepsite 3 staiakampése formose, jas statykite
ant groteliy, kaip pavaizduota paveikslélyje.

Kepimo formos
Geriausiai tinka tamsios kepimo formos i§ metalo.

Kepant Sviesiose kepimo formose i$ plonasienio metalo arba
stiklinése formose pailgéja kepimo trukme, o pyragas ruduoja
ne taip tolygiai.

Jei norite naudoti silikonines formas, orientuokités pagal
gamintojo duomenis ir receptus. Silikoninés formos dazniausiai
yra mazesnés uz jprastas. Gali skirtis teslos kiekis ir recepto
duomenys.

Lentelés

Lentelése rasite optimaly kaitinimo budda jvairiems pyragams ir
kepiniams. Temperatira ir kepimo trukmeé priklauso nuo teslos
kiekio ir savybiy. Todél lentelése yra nurodyti diapazonai.
Pirmiausia pabandykite su maziausia verte. Kai temperatira
mazesne, apskrudimas bna tolygesnis. Jei reikia, kitg kartg
nustatykite aukstesne verte.

Jei i§ anksto jkaitinsite, kepimo trukmé sutrumpés 5-10 min.

Papildomos informacijos rasite skirsnyje Kepimo patarimai prie
lenteliy.
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Pyragas kepimo formoje Forma Lygis Kaitinimo Temperatira Trukmé min.
budas °C

Plaktos teSlos pyragas, paprastas vainiko / kekso kepimo 2 160-180 50-60
forma
3 kekso kepimo formos 3+1 140-160 60-80

Plaktos teSlos pyragas, plonas vainiko / kekso kepimo 2 (] 150-170 65-75
forma

Torto pagrindas, plakta tesla vaisinio pagrindo forma (] 160-180 20-30

Plonas vaisinis pyragas, plakta teSla iSardoma forma / dubuo (] 160-180 50-60

Biskvitinis pagrindas, 2 kiausiniai (jkai- vaisinio pagrindo forma (] 160-180 20-30

tinti)

Biskvitinis tortas, 6 kiauSiniai (jkaitinti) iSardoma forma 2 (] 160-180 40-50

Trapios teSlos pagrindas su paaukstintu iSardoma forma (] 170-190 25-35

krastu

Vaisiy arba varskés tortas, trapios teslos iSardoma forma 1 (] 170-190 70-90

pagrindas®

Sveicariskas apkepas Picos kepimo forma 1 (] 220-240 35-45

Ziedinis pyragas Ziedinio pyrago forma 2 0 150-170 60-70

Plonapadé pica su nedideliu kiekiu Picos kepimo forma (] 250-270 10-15

priedy (jkaitinti)

Pikantiski pyragai* iSardoma forma 1 (] 180-200 45-55

* Pyragg apie 20 minuciy palikite atvésti iSjungtame, uzdarytoje orkaitéje.

Pyragai ant padéklo Priedai Lygis Kaitinimo  Temperatira°C Trukmé min.

budas

Plakta teSla su sausais priedais kepimo padéklas 2 (] 170-190 20-30
universalusis padéklas +  3+1 150-170 35-45
kepimo padéklas

Plakta teSla su sultingais priedais, vaisiai universalusis padéklas 2 (] 180-200 25-35
universalusis padéklas +  3+1 140-160 40-50
kepimo padéklas

Mieliné teSla su sausais priedais kepimo padéklas 3 (] 170-190 25-35
universalusis padéklas +  3+1 150-170 35-45
kepimo padéklas

Mieliné tesla su sultingais priedais, vai- universalusis padéklas 3 (] 160-180 40-50

sial universalusis padéklas +  3+1 150-170 50-60
kepimo padéklas

Trapi teSla su sausais priedais kepimo padéklas 2 O 170-190 20-30

Trapi teSla su sultingais priedais, vaisiai universalusis padéklas 2 O 170-190 60-70

Sveicariskas apkepas universalusis padeéklas 1 O 210-230 40-50

Biskvitinis vyniotinis (jkaitinti) kepimo padéklas 2 O 170-190 15-20

Mieliné pynuté i§ 500 g milty kepimo padéklas 2 O 170-190 25-35

Kalédinis pyragas i 500 g milty kepimo padéklas 3 O 160-180 60-70

Kalédy pyragas i$ 1 kg milty kepimo padéklas 3 = 140-160 90-100

Sluoksniuotos teslos pyragas, saldus universalusis padéklas 2 O 190-210 55-65

Pica kepimo padéklas 2 O 210-230 25-35
universalusis padéklas + 3+1 180-200 40-50
kepimo padeéklas

Tarte flambée (jkaitinti) universalusis padeéklas = 250-270 10-15

Burekas universalusis padeéklas O 180-200 40-50
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Pyragaiciai Priedai Lygis Kaitinimo  Temperatara°C Trukmé min.
budas

Sausainiai kepimo padéklas 3 140-160 15-25
universalusis padeklas + kepimo 3+1 130-150 25-35
padeklas
2 kepimo padéklai + universalusis 5+3+1 130-150 30-40
padeklas

éyilrklétulflormuojami sausai- kepimo padéklas 3 (] 140-150 30-40

nial (jkaitinti) kepimo padeklas 3 140-150 30-40
universalusis padeklas + kepimo 3+1 140-150 30-45
padeklas
2 kepimo padéklai + universalusis 5+3+1 130-140 40-55
padeklas

SaldUs pyragaiCiai su rieSu-  kepimo padéklas 2 (] 100-120 30-40

tais universalusis padéklas + kepimo ~ 3+1 100-120 35-45
padeklas
2 kepimo padéklai + universalusis 5+3+1 100-120 40-50
padeklas

Baltymy kremas kepimo padéklas 80-100 100-150

Apskritos akytos bandelés grotelés su padeklu apskritoms aky- 2 (] 170-190 20-25
toms bandeléms
2 grotelés su padéklais apskritoms  3+1 160-180 25-35
akytoms bandeléms

Plikytos teslos kepiniai kepimo padeéklas 2 (] 210-230 30-40

Sluoksniuotos teslos kepiniai  kepimo padéklas 3 180-200 20-30
universalusis padeklas + kepimo 3+1 180-200 25-35
padeklas
2 kepimo padéklai + universalusis 5+3+1 170-190 35-45
padeklas

Mielinés teSlos kepiniai kepimo padeéklas 2 (] 180-200 20-30
universalusis padeklas + kepimo 3+1 160-180 25-35

padeklas

Duona ir bandelés

Jei nenurodyta kitaip, prieS kepdami duong, jkaitinkite orkaite.

| karstg orkaite niekada nepilkite vandens.

Duona ir bandelés Priedai Lygis Kaitinimo  Temperatura°C Trukmé min.
budas
Mieliné duona i$ 1,2 kg milty universalusis padéklas 2 = 270 5
200 30-40
Raugintos teSlos duona i$ 1,2 kg universalusis padéklas 2 O 270 8
milty 200 35-45
Plokscia duona universalusis padeklas 2 O 270 10-15
Bandelés (nejkaitinti) kepimo padéklas 3 = 200-220 20-30
Mielinés bandelés, saldzios kepimo padeéklas 3 O 180-200 15-20
universalusis padéklas + kepimo  3+1 160-180 20-30

padeklas

Kepimo patarimai

Norite kepti pagal savo recepta.

Orientuokités pagal panasius kepinius, nurodytus kepimo lentelése.

Taip nustatysite, ar iSkepé plaktos teSlos

pyragas.

Likus mazdaug 10 minudiy iki recepte nurodytos kepimo trukmeés pabaigos jkiskite |

pyragg auksciausioje vietoje medinj ieSmelj. Jei prie medienos nelieka prilipusios teslos,

pyragas yra iSkepes.

Pyragas susmenga.

Kita kartg naudokite maziau skysciy arba nustatykite 10 laipsniy Zzemesne orkaités tem-
peratlra. Atsizvelkite j recepte nurodytg maiSymo trukme.

Pyragas viduryje labai iSkiles, o kraste

maziau.

Netepkite iSardomos formos krasty riebalais. ISkepusj pyragg atsargiai atskirsite peiliu.

Pyrago virSus per tamsus.

|stumkite jj giliau, pasirinkite Zemesne temperatarg ir pyragg kepkite Siek tiek ilgiau.
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Pyragas per sausas.

ISkepusj pyraga subadykite danty krapsStuku. Tada ap$lakstykite vaisiy sultimis arba alko-
holiniu gérimu. Kitg kartg parinkite 10 laipsniy auk$tesne temperaturg ir sutrumpinkite
kepimo trukme.

Duona arba pyragas (pvz., strio pyra-

gas) atrodo gerai, taciau viduje dar neis-

kepes (riebus, su vandens juostomis).

Kitg kartg naudokite maziau skyscCio ir kepkite Siek tiek ilgiau parinke zemesne tempera-
tdrg. Pyragams, kuriy virSutinis sluoksnis sultingas, pirmiausia iSkepkite padg. Pabarsty-
kite jj migdolais arba dzitveséliais, tuomet dekite virSutinj sluoksnj. Atsizvelkite | recepta
ir kepimo trukme.

Kepinys netolygiai paruduoja.

Parinkite Siek tiek zemesne temperatirg, tuomet kepinys keps tolygiau. Jautrius kepinius
kepkite nustate virsutinj / apatinj kaitinimg (2 viename lygyje. Oro cirkuliacijai jtaka gali
daryti ir iSsikiSes kepimo popierius. Kepimo popieriy visada kirpkite pagal padéklo dyd;.

Obuoliy pyragas apacioje per Sviesus.

Kitg kartg pyragg jstumkite vienu lygiu zemiau.

Per kraStus iSteka vaisiy sultys.

Kita kartg, jei turite, naudokite gilesnj universalyjj padékla.

Kepami mazi mielinés teslos kepiniai
sulimpa tarpusavyje.

Aplink kiekvieng kepinj reikia palikti mazdaug 2 cm tarpus. Taip pakaks vietos kepiniams
graziai iSkilti ir apskrusti.

Kepate keliuose lygiuose. VirSutiniame

Kepdami keliuose lygiuose visada parinkite 3D karsto oro srautg [®). Tuo padiu metu

padekle kepiniai tamsesni uz kepinius
apatiniame padeékle.

jstumty padeékly kepiniai nebdtinai iSkeps vienu metu.

Kepant sultinga pyraga susidaro kon-
densatas.
Kiniai désniai.

Kepant gali iSsiskirti vandens garai. Jie iSeina pro dureles. Vandens garai gali nusésti ant
valdymo skydelio arba gretimy baldy ploksCiy ir nulaséti kaip kondensatas. Tai lemia fizi-

Mésa, paukstiena, zuvis

Indas

Galite naudoti bet kokius karS&iui atsparius indus. Dideliems
kepsniams taip pat tinka ir universalusis padéklas.

Geriausiai tinka indai i$ stiklo. Atkreipkite démesj | tai, kad
dangtis tikty keptuvui ir gerai uzdaryty.

Jei naudojate emaliuotus keptuvus, jpilkite Siek tiek daugiau
skyscio.

Keptuvuose i$ nertdijangio plieno ne taip stipriai ruduoja ir
meésa Siek tiek silpniau troSkinasi. Pailginkite ruoSimo trukme.
Duomenys lentelése:

indai be dangcio = atviri

indai su dangciu = uzdengti

Indg visada statykite ant groteliy vidurio.

Karstg stiklinj indg statykite ant sauso pagrindo. Jei pagrindas
bus Slapias arba Saltas, stiklas gali suskilti.

Kepimas

Kepdami liesg mésg, jpilkite Siek tiek skyscio. Indo dugnas turi
buti padengtas mazdaug per 2 cm.

Jie troSkinate kepsnj, jpilkite daugiau skyscio. Indo dugnas turi
buti padengtas mazdaug per 1-2 cm.

Skyscio kiekis priklauso nuo meésos rasies ir indo medziagos.
Jei mésg ruoSiate emaliuotame keptuve, reikés Siek tiek
daugiau skyscio nei stikliniame inde.

Keptuvai i§ nerudijancio plieno tinka tik i dalies. Mésa kepa
leCiau ir maziau apskrunda. Parinkite aukStesne temperaturg ir
(arba) ilgesne ruoSimo trukme.

Kepimas griliu

Jei kepsite su griliu, 3 minutes pakaitinkite, pries jdéedami
kepamag produktg | orkaite.

Kepant su griliu orkaité visada turi bti uzdaryta.

Jei jmanoma, kepkite vienodo storio gabaliukus. Taip jie tolygiai
apskrus ir isliks sultingi.

Kepamus gabaliukus apverskite pasibaigus %4 ruogimo
trukmei.

Didkepsnius druska pabarstykite tik baige kepti.

Kepamus gabaliukus dékite tiesiog ant groteliy. Jei kepsite
vieng gabala, geriausia jj déti | centrine groteliy srit].

Papildomai jstumkite universalyjj padékla j 1 lygj. | jj sutekés
mesos sultys, ir orkaité liks Svaresné.

Kepimo padéklo arba universaliojo padéklo nestumkite | 4 arba
5 lygj. Dél stipraus karscio jis gali deformuotis ir jj iSimdami
galite pazeisti orkaite.

Grilio kaitinimo elementas vis sijungia ir iSsijungia. Tai yra
normalu. Kaip daznai tai atsitinka, priklauso nuo nustatytos
grilio pakopos.

Mésa

Praéjus pusei laiko apverskite zuvies gabaliukus.

Kai kepsnys paruostas, jj reikia dar 10 minuCiy palikti iSjunktoje
uzdarytoje orkaitéje. Taip geriau pasiskirstys mésos sultys.
Paruostg jautienos pjausnj suvyniokite | aliuminio plévele ir
palikite 10 minuciy orkaitéje.

Kepdami kepsnius su oda, odg jpjaukite kryzmai ir pirmiausia
kepsnj | indg deékite oda zemyn.

Mésa Svoris Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Tempera- Trukmé min.
bludas tura°C grilio
pakopa
Jautiena
Troskintas jautienos kepsnys 1,0 kg uzdengtas 2 O 210-230 100
1,5 kg 2 = 200-220 120
2,0 kg 2 (] 190-210 140
Jautienos filé, vidutiniSkai iSkepta 1,0 kg atviras 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 O 200-220 80
Jautienos kepsnys, vidutiniSkai 1,0 kg atviras 1 220-240 60
iSkeptas
Didkepsniai, 3 cm storio, viduti- grotelés + universa- 5+1 ] 3 15

niskai iSkepti lusis padéklas
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Mésa Svoris Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Tempera- Trukmé min.

budas tura°C grilio
pakopa
Versiena
VerSienos kepsnys 1,0 kg atviras 2 (] 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Karka 1,5 kg atviras 2 (] 210-230 140
Kiauliena
Kepsnys, be 1,0 kg atviras 1 190-210 120
odos (pvz., spranding) W ] 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Kepsnys su oda (pvz., menté) 1,0 kg atviras 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Kiaulienos filé 500 g grotelés + universa- 3+1 220-230 30
lusis padéklas
Kiaulienos kepsnys, liesas 1,0 kg atviras 2 (] 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Kaselio kepsnys su kaulu 1,0 kg uzdengtas 2 (] 200-220 70
Didkepsniai, 2 cm storio grotelés + universa- 5+1 ™ 3 20
lusis padéklas
Apvalus kiaulienos kepsneliai, grotelés + universa- 5+1 ™ 3 10
3 cm storio lusis padéklas
Eriena
Eriuko nugaring, su kaulais 1,5 kg atviras 2 190 60
Eriuko koja be kaulo, vidutinigkai 1,5 kg atviras 150-170 120
iSkepta
Zvériena
Stirnienos nugariné su kaulais 1,5 kg atviras 2 (] 200-220 50
Stirnos koja be kauly 1,5 kg uzdengtas 2 (] 210-230 100
Sernienos kepsnys 1,5 kg uzdengtas 2 (] 180-200 140
Elnienos kepsnys 1,5 kg uzdengtas 2 = 180-200 130
Triudiena 2,0 kg uzdengtas 2 O 220-240 60
FarSas
Mésos vyniotinis is 500 g atviras 1 180-200 80
mesos
Desrelés
Desrelés grotelés + universa- 4+1 ] 3 15
lusis padéklas
Paukstiena Kepamas dalis, pavyzdziui, kalakutienos suktinj arba kalakuto

kratinéle, apverskite praéjus pusei nurodyto laiko. Paukstienos

Lenteléje nurodomas nekimstos, kepti paruostos paukstienos ; N e :
) piip P dalis praéjus %5 nurodytam laikui apverskite.

svoris.
Kepdami antj arba zasj, odg pakiskite po sparnais. Taip

Vi kstj ant teliy pirmi i okite kratine zemyn. T .
isg paukstj ant groteliy pirmiausia dékite kratine Zemy NUtekes riebalai.

Pragjus % nurodytam laikui apverskite.
Paukstiena bus traski ir apskrudusi, jei kepimo laiko pabaigoje
ja patepsite sviestu, stdytu vandeniu arba apelsiny sultimis.

Paukstiena Svoris Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Tempera- Trukmé min.
budas tara°Cgrilio
pakopa
VisCiukas, visas 1,2 kg groteles 2 200-220 60-70
Vista, visa 1,6 kg groteles 2 190-210 80-90
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Paukstiena Svoris Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Tempera- Trukmé min.

budas tura° Cgrilio

pakopa

VisCiukas, puselés po 500 g grotelés 2 220-240 40-50
Vis€iuko gabaléliai po 150 g grotelés 3 210-230 30-40
Vis€iuko gabaléliai po 300 g grotelés 3 220-240 35-45
Vistienos kratinéle po 200 g grotelés 2 ™ 3 30-40
Antis, visa 2,0 kg grotelés 1 240-250 90-100
Anties kratinélé po 300 g grotelés 3 240-260 30-40
Z3sis, visa 3,5-4,0 kg grotelés 2 170-190 120-140
Zasies kojos po 400 g grotelés 3 220-240 50-60
Mazas kalakutas, visas 3,0 kg grotelés 2 180-200 80-100
Vistienos vyniotinis 1,5 kg atviras 1 190-210 110-130
Kalakuto kratinéle 1,0 kg uzdengtas 2 (] 180-200 80-90
Kalakuto Slaunelés 1,0 kg grotelés 2 180-200 90-100

Zuvis
Praéjus %3 laiko apverskite Zuvies gabalélius.

Kepant visg Zuvj, apversti nereikia. Zuvj j orkaite paguldykite
plaukiancig padétj, nugaros peleku j virSy. Zuvis laikysis

stabiliau, jei | papilve jkiSite perpjautg bulve arba karS&iui
atspary indel].

Kepdami Zuvies filé, jpilkite kelis valgomuosius SaukStus
skyscio troSkinimui.

Zuvis Svoris Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Tempera- Trukmé min.
budas tara°C grilio
pakopa

Zuvis, visa mazdaug po grotelés 2 ™ 2 20-25

300 g

1,0 kg grotelés 2 210-230 45-55

1,5 kg grotelés 2 180-200 60-70

2,0 kg uzdengtas 2 (] 180-200 70-80
Zuvies kotletas, 3 ¢cm storio grotelés 3 ] 2 20-25
Zuvies file, uzdengtas 2 = 210-230 20-30

Patarimai, kaip kepti ir naudoti grilj

Lenteléje néra duomeny apie kepsnio

svorj.

Parinkite duomenis pagal artimiausig mazesnj svorj ir pailginkite trukme.

JUs galite patikrinti, ar kepsnys baigée
kepti.

Naudokite mésos termometrg (galima jsigyti specializuotoje parduotuvéje) arba patikrin-
kite Saukstu. Spauskite SaukStu kepsnj. Jei jis standus, jau iSkepes. Jei jj lengvai jspau-

dziate, reikia dar Siek tiek pakepti.

Kepsnys yra per tamsus, o plutelé vieto- Patikrinkite jstamimo lygj ir temperatdra.

mis sudegusi.

Kepsnys atrodo gerai, tadiau prisvilo
padazas.

Kitg kartg parinkite mazesnj kepimo indg arba jpilkite daugiau skyscio.

Kepsnys atrodo gerai, tadiau padazas
yra per 8viezias ir vandeningas.

Kitg kartg parinkite didesnj kepimo indg ir naudokite maziau skyscio.

Uzpilant kepsnj susidaro vandens garai. Tai lemia fizikiniai désniai ir tai yra normalu. Didelé dalis vandens gary iSsiverzia per gary
iSleidimo anga. Jie gali nusésti ant vésesnio jungikliy skydelio arba gretimy baldy ploks-
¢iy ir nulaséti kaip kondensatas.

Apkepai, apkepélés, skrudinta duona
Indg visada dékite ant groteliy.

Jei grilio rezimu kepate tiesiog ant groteliy, papildomai | 1 lygj
jstumkite universalyjj padeéklg. Orkaité liks Svaresné.

Apkepo ruoSimo trukmeé priklauso nuo indo dydzio ir apkepo
auksdio. Lentelése pateiktos vertés yra tik orientacinio
pobudzio.

Patiekalas Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Temperatura °C Trukmé (min.)
budas

Apkepai

Apkepai, saldls Apkepo forma 2 O 180-200 50-60
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Patiekalas Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Temperatira °C Trukmé (min.)
budas

Suflé Apkepo forma 2 (] 170-190 35-45
Porcijos formelé 2 (] 190-210 25-30

Makarony apkepas Apkepo forma 2 (] 200-220 40-50

Lakstiniai Apkepo forma 2 (] 180-200 40-50

Apkepélé

Bulviy apkepas, zali priedai, 1 apkepy indas 2 160-180 60-80

maks. 4 cm aukscio 2 apkepy indai 1+3 150-170 60-80

Skrudinta duona

4 vnt., apkepta grotelés 160-170 10-15

12 vnt., apkepta grotelés 160-170 15-20

Paruosti produktai

Laikykitées ant pakuotés pateikty gamintojo nurodymuy.

Jeigu priedus iSklosite kepimo popieriumi, atkreipkite démes;j,
kad kepimo popierius tikty nurodytai temperatirai. Popieriaus

dydj pritaikykite patiekalui.

TroSkinimo rezultatas labai priklauso nuo maisto. Parudavimai ir
nelygumai gali buti jau atsirade ir ant zalio maisto.

Patiekalas Priedai Lygis Kaitinimo  Temperatura°C Trukmé min.
budas

Pica, uzsaldyta

Pica, plonapadé universalusis padéklas 2 @]/[&] 200-220 15-20
universalusis padéklas +  3+1 180-200 20-30
grotelés

Pica, storapadé universalusis padéklas 2 @]/[&] 170-190 20-30
universalusis padéklas +  3+1 170-190 25-35
grotelés

Batonas universalusis padéklas 3 [@]/[4] 170-190 20-30

Mini pica universalusis padéklas 3 @]/[&] 190-210 10-20

Pica, uzsaldyta

Pica (jkaitinti) universalusis padéklas 1 [@]/[2] 180-200 10-15

Bulviy produktai, uzsaldyti

Keptos bulvytés universalusis padéklas 3 @]/[&] 190-210 20-30
universalusis padéklas +  3+1 180-200 30-40
kepimo padéklas

Maltinukai universalusis padéklas 3 @]/[&] 190-210 20-25

Eepintos bulvés, jdaryti bulviniai suktinu- universalusis padéklas 3 [@]/[2] 200-220 15-25

ai

Kepiniai, uzsaldyti

Bandelés, pranc. batonas universalusis padéklas 3 @]/[&] 180-200 10-20

Druska apibarstyti riestainiukai (teSlos  universalusis padéklas 3 [@]/[4] 200-220 10-20

gabaliukai)

Kepiniai, paskrudinti

Apkeptos bandelés, prancuziskasis universalusis padeklas 3 O 190-210 10-20

batonas universalusis padéklas +  3+1 160-180 20-25
grotelés

Darzoviy kotletai, uzsaldyti

Zuvies pirsteliai universalusis padeklas 2 @]/[&] 220-240 10-20

Vistienos lazdelés, vistienos grynuoliai  universalusis padéklas 3 [@]/[4] 200-220 15-25

Sluoksniuotos teslos pyragas, uzSaldytas

Sluoksniuotos tedlos pyragas universalusis padéklas 3 [@]/[&] 180-200 35-40
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Specialus patiekalai

Parinke Zemesne temperaturg su 3D karsto oro srautu
paruoSite puiky kreminj jogurtg arba purig mieline tesla.

Pirmiausia i§ orkaités iSimkite priedus, kabinamagsias groteles
arba teleskopinius bégelius.

Jogurto paruosSimas

1.Uzvirinkite 1 litrg pieno (3,5 % riebumo) ir atvésinkite iki
40 °C.

2.)mai8ykite 150 g jogurto (Saldytuvo temperataros).

3. Supilstykite | puodelius arba uzsukamus stiklainius ir
uzdenkite Sviezuma palaikancia plévele.

4.Kaip nurodyta, jkaitinkite i§ anksto orkaite.

5.Puodelius arba taures statykite ant orkaités dugno ir ruoskite,
kaip nurodyta.

Mielinés teslos kildinimas

1.Mieline teSlg paruos$kite, kaip jprasta, sudékite | karsciui
atspary keraminj indg ir uzdenkite.

2.Kaip nurodyta, jkaitinkite i$ anksto orkaite.

3.18junkite orkaite ir pastatykite | jg, kad teSla pakilty.

Patiekalas Indas Kaitinimo  Temperatura Trukmé
budas
Jogurtas puodeliai arba pastatyti ant orkai- 50 °C, jkaitinti i anksto 5 min.
uzsukami stiklainiai tés dugno 50 °C 8 val.
Mielinés teslos kildinimas karScCiui atsparus pastatyti ant orkai- 50 °C, jkaitinti i anksto 5-10 min.
indas tés dugno ig§jungti prietaisa ir mieline 20-30 min.

teslg jdeti | orkaite

Atitirpinimas
Atitirpinimo laikas priklauso nuo maisto produkty rasies ir
kiekio.

Laikykites ant pakuotés pateikty gamintojo nurodymu.

Saldytus maisto produktus iSimkite i§ pakuotés ir sudéje
tinkamg indg uzdékite ant groteliy.

Paukstieng ant Iekstés dékite kratinéle | apacia.

Saldyti produktai Priedai Lygis Kaiti- Temperatura
nimo
budas
pvz., tortai su grietinés ir sviesto kremu, tortai su Sokolado arba Grotelés 1 Temperaturos nustatymo

cukraus glajumi, vaisiai, vis€iukas, dedra ir mésa, duona ir bande-
lés, pyragas ir kiti kepiniai

jungiklis lieka iSjungtas

Dziovinimas
3D karéto oro srautu [@) galite puikiausiai dZiovinti.

Naudokite tik nepriekaistingus vaisius ir darzoves bei juos
kruopsciai nuplaukite.

Palaukite, kol jie nusivarves, ir nusausinkite.

Universaliajame padékle ir ant groteliy patieskite kepimo arba
pergamentinio popieriaus.

Labai sultingus vaisius arba darzoves apverskite kelis kartus.
Baigtus dziovinti produktus nuimkite nuo popieriaus.

Vaisiai ir prieskoninés zolelés  Priedai Lygis Kaitinimo  Temperatura Trukmé
budas

600 g Ziedeliais pjaustyty obuoliy universalusis padéklas + grote- 3+1 80 °C apie 5 val.
les

800 g skiltelémis pjaustyty kriau- universalusis padéklas + grote- 3+1 80 °C apie 8 val.

Siy lés

1,5 kg slyvy universalusis padéklas + grote- 3+1 80 °C apie 8-10 val.
les

200 g nuvalyty prieskoniniy zole- universalusis padéklas + grote- 3+1 80 °C apie 1%z val.

liy les

Konservavimas Paruosimas

Konservuojant naudojami stiklainiai ir guminiai zZiedai turi bati
Svarus ir nepazeisti. Jei jmanoma, naudokite vienodo dydzio
stiklainius. Duomenys lentelése nurodyti vieno litro apvaliems
stiklainiams.

Démesio!

Nenaudokite didesniy arba aukstesniy stiklainiy. Gali sprogti
dangteliai.

Naudokite tik nepriekaistingus vaisius ir darzoves. Juos
kruopsciai nuplaukite.

Lentelése pateikti laiko duomenys yra orientacinés vertés.
Jiems jtakg gali daryti kambario temperatira, stiklainiy skai¢ius,
stiklainiy turinio kiekis ir Siluma. Prie§ perjungdami arba
iSjungdami, patikrinkite, ar stiklainiuose kyla burbuliukai.
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1. Pripildykite stiklainius, nepilkite per daug.

2. Nusluostykite stiklainiy krastelius, jie turi buti Svaras.
3.Ant kiekvieno stiklainio uzdékite guminj Ziedg ir dangtel].
4.Uzdarykite stiklainius spaustukais.

| orkaite nestatykite daugiau kaip SeSiy stiklainiy.

Nustatymas

1. Universalyjj padékla jstumkite j 2 lygj. Stiklainius statykite
taip, kad jie nesiliesty tarpusavyje.

2. litro karsto vandens (mazdaug 80 °C) jpilkite j universalyjj
padékla.

3.UZdarykite orkaités dureles.



4. Nustatykite apatinio kaitinimo rezima .
5. Nustatykite 170-180 °C temperatdra.

Konservavimas

Vaisiai

Mazdaug po 40-50 minuciy trumpais atstumais kyla
burbuliukai. ISjunkite orkaite.

Mazdaug po 25-35 minuciy liekamosios Silumos iSimkite
stiklainius i$ orkaités. Palikus ilgiau vesti orkaitéje gali susidaryti
mikroorganizmy ir palankios sglygos konservuotiems vaisiams
rugti.

Vaisiai vieno litro stiklainiuose

Nuo burbuliuky susidarymo Liekamoji Siluma

Obuoliai, serbentai, braskes iSjungti apie 25 min.
Vy$nios, abrikosai, persikai, agrastai iSjungti apie 30 min.
Obuoliy tyre, kriausés, slyvos iSjungti apie 35 min.

Darzovés
Kai tik stiklainiuose pradeda Kilti burbuliukai, sumazinkite
temperatlrg iki 120-140 °C. Priklausomai nuo darzoviy risies

mazdaug 35-70 min. Pasibaigus Siam laikui iSjunkite orkaite ir
naudokite liekamajg Siluma.

Darzovés su Saltu sirimu vieno litro stiklainiuose

Nuo burbuliuky susidarymo Liekamoji Siluma

Agurkai - apie 35 min.
Burokéliai apie 35 min. apie 30 min.
Briuseliniai kopustai apie 45 min. apie 30 min.
Pupelés, kaliaropés, lapiniai kopustai apie 60 min. apie 30 min.
Zirniai apie 70 min. apie 30 min.
Stiklainiy iSémimas Démesio!

Baige konservuoti iSimkite i$ orkaités stiklainius.

Akrilamidas maisto produktuose

Akrilamidas pirmiausia susidaro dideliame karstyje ruoSiant
grudinius ir bulviy, pavyzdziui, bulviy traskucius, gruzdintas

Nestatykite karsty stiklainiy ant Salto arba Slapio pagrindo. Jie
gali suskilti.

bulvytes, skrudintg duong, bandeles, duong arba mazus
kepinius (keksus, meduolius, trapius sausainius).

Patarimai, kaip paruosti patiekalus, kuriuose bity mazai akrilamido

Bendroji informacija

m Parinkite kuo mazesne ruoSimo trukme.

m Patiekalus ruoskite tol, kol jie taps gelsvai auksinés spalvos, neskrudinkite iki tamsios

spalvos.

m Dideliame, storame produkte bus maziau akrilamido.

Kepimas VirSutinio / apatinio kaitinimo rezimu maks. 200 °C.
Su 3D kars$tu oro srautu arba karstu oro srautu maks. 180 °C.
Sausainiai VirSutinio / apatinio kaitinimo rezimu maks. 190 °C.

3D karsto oro srauto arba karsto oro srauto rezimu maks. 170 °C.

KiauS8inis arba kiausinio trynys sumazina akrilamido susidaryma.

Orkaitéje ruoSiamos gruzdintos bulvytés Tolygiai ir vienu sluoksniu paskirstykite ant padéklo. Ant padéklo kepkite bent 400 g, kad

bulvytés nesudziaty
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Bandomieji patiekalai

Sios lentelés buvo sudarytos bandymy institute, siekiant
palengvinti jvairiy prietaisy tikrinimus ir bandymus.

Pagal EN 50304/EN 60350 (2009) arba IEC 60350.

Kepimas

Kepimas 2 lygiuose:

universalyjj padéklg visada jstumkite vir§s kepimo padeéklo.
Kepimas 3 lygiuose:

universalyjj padéklg jstumkite per viduri.

Svirkstu formuojami kepiniai:
Tuo paciu metu jstumty padékly kepiniai nebdtinai iSkeps vienu
metu.

Dengtas obuoliy pyragas 1 lygyje:

tamsias iSardomas formas statykite vieng Salia kitos.
Dengtas obuoliy pyragas 2 lygiuose:

tamsias iSardomas formas statykite vieng vir$ kitos, zr.
paveikslél;.

7 ar iy

Pyragai iSardomose formose i$ baltos skardos:
kepkite nustate virsutinj / apatinj kaitinima = 1 lygyje.
Naudokite universalyjj padékla vietoje groteliy ir ant jo
pastatykite iSardoma forma.

Pastaba: IS pradziy kepkite parinke Zemesnigja temperattrg i$
nurodytuyjuy.

Patiekalas Priedai ir formos Lygis Kaitinimo  Temperatira°C Trukmé min.
budas

Svirkstu formuojami sausainiai (jkaitinti*) kepimo padéklas 3 = 140-150 30-40
kepimo padéklas 3 140-150 30-40
universalusis padéklas +  3+1 140-150 30-45
kepimo padéklas
2 kepimo padéklai + uni- 5+3+1 130-140 40-55
versalusis padéklas

Mazi pyragaiciai (jkaitinti*) kepimo padéklas 3 (] 150-170 20-35
kepimo padéklas 3 150-170 25-35
universalusis padéklas +  3+1 140-160 30-45
kepimo padeéklas
2 kepimo padéklai + uni- 5+3+1 130-150 35-55
versalusis padéklas

Drégnas biskvitas (jkaitinti*) iSardoma forma ant grote- 2 (] 160-170 30-40
liy

Dréegnas biskvitas iSardoma forma ant grote- 2 160-170 30-45
liy

Obuoliy pyragas grotelés + 2 iSardomos 1 (] 170-190 80-100
formos @ 20 cm
2 grotelés + 2 iSardomos  3+1 170-190 70-100
formos @ 20 cm

* Norédami jkaitinti, nenaudokite greitojo jkaitinimo funkcijos.

Kepimas griliu

Jei maisto produktus dedate tiesiog ant groteliy, papildomai j 1

lygj jstumkite universalyjj padékla. | jj sutekés skystis, ir orkaité

liks Svaresneé.

Patiekalas Priedai Lygis Kaitinimo  Grilio pakopa Trukmé (min.)

budas

Skrebudiy skrudinimas grotelés 5 ™ 3 V2-2

10 minuciy pakaitinti

Jautienos meésainis, 12 vnt.* grotelés + universalusis 4+1 ] 3 25-30

nejkaitinti padeklas

* Po kurio laiko %3 apversti
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A\ Svarigas drosibas norades

Uzmanigi izlasiet So pamacibu. Tikai tad Jus
varésiet droSi un pareizi lietot savu ierici.
LietoSanas instrukciju saglabajiet, lai varétu
to izmantot vélak vai ari vajadzibas
gadijuma nodot nakamajam ipasniekam.

Si ierice ir paredzéta tikai ka ieblvéta
detala. leverojiet ipasSo uzstadisanas
pamacibu.

Péc izsainoSanas parbaudiet ierici.
Nepievienojiet ierici, ja konstatejat
transportésSanas laika izraisitus bojajumus.

lerices bez spraudna drikst uzstadit tikai
sertificéts specialists. Uz bojajumiem, Kuri
izraisiti nepareiza piesleguma dél, garantija
neattiecas.

So ierici paredzéts izmantot tikai privatajas
majsaimniecibas un majas apstak|os. lerici
izmantojiet tikai édienu un dzerienu
gatavoSanai.Uzraugiet ierici tas darbibas
laika. lzmantojiet ierici tikai slegtas telpas.

Bérni, kas vecaki par 8 gadiem, un cilveki
ar nepietiekamam fiziskajam, sensorajam
un garigajam speéjam vai bez pieredzes vai
atbilstoSam zinasanam ierici var lietot tikai
citu cilveku uzraudziba vai péc tam, kad vini
ir apmaciti to izmantot un ir apzinajusies
lespéjamos riskus.

Bérni nedrikst spéléties ar ierici. TiriSanu un
lietotajiem paredzétu apkopi nedrikst veikt
bérni, iznemot gadijumus, kad vini ir vecaki
par 8 gadiem un tas tiek darits kada cita
cilvéka uzraudziba.

Uzraugiet, lai bérni, kas ir jaunaki par 8
gadiem, neatrastos ierices un piesléguma
kabela tuvuma.

Cepeskrasns piederumus krasni ievietot ar

pareizo pusi uz augsu. LietoSanas

pamaciba skatit aprakstu ,Piederumi” .

AizdegsSanas risks!

= GatavoSanas telpa atstati ugunsnedrosi
priekSmeti var aizdegties. Neuzglabajiet
gatavoSanas telpa degosus priekSmetus.
Nekad neatveriet ierices durtinas, ja ierice
veidojas dumi. Izsledziet ierici vai
atvienojiet to no elektriskas stravas tikla,
vai izslédziet droSinataju kaste.

= Atverot ierices durtinas, rodas gaisa
vilkme. Cepampapirs var pieskarties
sildelementiem un aizdegties. leprieksgjas
uzkarsésanas laika nekad nelieciet
cepampapiru uz piederumiem, to
nenostiprinot. Nostipriniet cepampapiru,
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izmantojot kadu trauku vai cepSanas
formu. Ar cepampapiru parklajiet tikai
nepiecieSamo virsmu. Cepampapirs
nedrikst atrasties virs piederumiem.

Apdegumu risks!

= |lerice |oti sakarst. Neaiztieciet ar rokam
karstas gatavoSanas telpas iekSgjas
virsmas vai sildelementus! Vienmeér |aujiet
iericei atdzist. Nelaujiet bérniem tuvoties
lericel.

= Piederumi vai trauki |oti uzkarst. Karstus
traukus vai piederumus no gatavosanas
telpas vienmer iznemiet ar virtuves
cimdiem.

= Alkohola tvaiki karsta gatavoSanas telpa
var aizdegties. Negatavojiet édienu, kura
sastava ir liels daudzums stipra
alkoholiska dzeriena. Izmantojiet tikai
nelielas augstprocentigu dzerienu devas.
lerices durtinas atveriet uzmanigi.

Applaucésanas draudi!

= Darba rezima darbibas laika pieejamas
detalas k|ust karstas. Nepieskarieties
karstam detalam. Nelaujiet krasns tuvuma
atrasties bérniem.

= Atverot ierices durtinas, var izplUst karsts
tvaiks. lerices durtinas atveriet uzmanigi.
Nelaujiet bérniem tuvoties iericei.

= Udens siltd gatavodanas telpa var radit
siltus udens tvaikus. Nelejiet tdeni karsta
gatavoSanas telpa.

Savainosanas risks!

Ja ierices durvju stikls ir ieskrapets, tas var
saspragt. Neizmantojiet stikla skrapi, asus
vai abrazivus tirisanas lidzek|us.

Elektriska trieciena risks!

= Neprofesionali veikti remontdarbi ir
bistami.Remontu drikst veikt tikai
kvalificets, apmacits musu Klientu
dienesta tehnikis.Ja ierice ir bojata,
iznemiet kontaktdaksSu no sienas
kontaktligzdas vai izsledziet droSinatajus
droSinataju kaste. Sazinieties ar Klientu
dienestu.



= Pie karstam ierices dalam var izkust
elektrisko ieriCu kabelu izolacija. Nekad
nenovietojiet elektrisko iericu piesleguma
kabelus pie karstam ierices dalam.

= Ja ierices iekSpusé nok|ust mitrums, tas
var izraisit stravas triecienu. Neizmantojiet
augstspiediena tintaju vai tvaika firitaju.

= Mainot gatavoSanas telpas apgaismojuma
spuldzi, lampas stiprinajuma kontakti
atrodas zem sprieguma. Pirms mainas
atvienojiet ierici no elektriskas stravas tikla
un izslédziet drosSinataju kaste.

= Bojata ierice var radit stravas triecienu.
Nekad neiesledziet bojatu ierici. Atvienojiet
ierici no elektriskas stravas tikla un
izsledziet droSinataju kasté. Izsauciet
klientu servisu.

® |zmantojot nepareizu cepsSanas
termometru, jus varat sabojat ierices
izolaciju. lzmantojiet tikai Sai iericei
paredzeto cepSanas termometru.

Jusu jauna cepeskrasns

Seit js uzzinasiet vairak par savu jauno cepeskrasni. Més
izskaidrosim vadibas panela un atsevisko vadibas panela
elementu darbibu. Jus iegusiet informaciju par édiena
gatavosSanas telpu un piederumiem.

Bojajumu iemesli
Uzmanibu!

m Piederumi, folija, cepSanas papirs vai trauki uz gatavosSanas
telpas pamatnes: nenovietojiet piederumus uz gatavosanas
pamatnes. Neizklajiet gatavoSanas telpas gridu ar jebkada
veida foliju vai cepampapiru. Nelieciet traukus uz
gatavoSanas telpas gridas, ja noreguléta temperatira virs
50 °C. Tas var izraisit siltuma nevienmérigu sadaliSanos.
CepSanas laiks vairs neatbildis paredzétajam, un tiks bojata
emalja.

m Udens karsta gatavosanas telpa: nekad nelejiet karsta
gatavoSanas telpa Udeni. Sadi radisies tUdens tvaiks.
Temperaturas mainas ietekmé var sabojaties emalja.

m Mitri partikas produkti: neglabajiet mitrus partikas produktus
ilgstosi sleégta gatavoSanas telpa. Emalja tiks sabojata.

m Auglu sula: ja auglu kika ir |oti briediga, nepiepildiet paplati
par daudz. No paplats nopiléjusi sula atstaj nenotiramus
traipus. Ja iesp€jams, izmantojiet dzilako universalo pannu.

m AtdzeséSana ar atvértam iekartas durvim: atdzeséjiet
gatavoSanas telpu tikai ar aizvértam durvim. Ari tad, ja
cepeskrasns durvis ir atvértas tikai Saura sprauga, péc kada
laika tas var izraisit apkartéjo mebelu bojajumus.

m Loti notraipits durvju blivéjums: ja durvju blivéjums ir |oti
notraipits, darba rezima ierices durvis vairs nevar kartigi
aizvert. Sada gadijuma var sabojat mebelu virsmas, kas
atrodas tuvuma.Vienmeér ripéjieties par to, lai durvju
blivejums batu tirs.

m lerices durvis ka sédeklis vai paliktnis: neizmantojiet lerices
durvis priekSmetu novietoSanai vai seédésanai: nepiekariniet
pie tam priekSmetus. Nenovietojiet uz ierices durvim traukus
vai piederumus.

m Piederumu iebide: aizverot durvis, iekartas piederumi atkariba

no tas veida var saskrapét stiklu. Piederumus gatavoSanas
telpa vienmeér iebidiet lidz atdurei.

m lekartas transportéSana: neceliet un neturiet iekartu aiz durvju

roktura. Durvju rokturis nav paredzéts ierices svara
noturéSanai un var noluzt.

Vadibas panelis

Seit ir redzams vadibas panela parskats. Visi simboli displeja

nekad nav redzami vienlaikus. Atkariba no iekartas veida
iespejamas atSkirigas detalas.

2 sildrinku
sledzis

Rezima izvéles slédzis

Roktursléedzi

Roktursleédzi ir iegremdéjami. Rokturslédza iebidiSanai vai
izbidiSanai nospiediet sleédzi, kad tas ir nulles pozicija.

Taustini un displejs

2 sildrinku
sledzis

Temperatiras izvéles slédzis
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Taustini un displejs

Ar taustiniem varat iestatit dazadas papildu funkcijas. Displeja
var nolasit iestatitas vertibas.

Taustins

IzmantosSana

®

Laika funkcijas

Atlasiet taimeri &), ilgumu =1,
beigu laiku = un laiku .

—  Minus lestatijumu samazinasana.
4+ Plus lestatijumu palielinaSana.
> Paatrinata uzkarsé-  Ipadi atra cepeskrasns uzkarsé-

Sana

Aizsardziba no bér-
niem

Sana.

Vadibas panela blokéSana un
atblokésana.

Aktuala laika funkcija displeja tiek atziméta ar bultinu » pirms
atbilstosa simbola. lznémums: pie pareiza laika simbols (® ir
izgaismots tikai tada gadijuma, ja jus to mainat.

Rezima izveles sledzis
Ar rezima izvéles slédzi iestatiet karséSanas veidu.

Pozicija

IzmantosSana

0

Nulles pozicija

Cepeskrasns ir izslegta.

3D karstais gaiss*

Kdkam un cepumiem, cepot no
pirma lidz treSajam limenim. Venti-
lators vienmérigi izplata aizmugu-
res siena ieblvéta gredzenveida
sildelementa radito siltumu visa
gatavoSanas telpa.

KarséSana no aug-
Sas/apakSas

Kikam, sacepumiem un liesiem
cepeSa gabaliem, pieméram, liel-
lopu galai vai medijumiem, viena
limeni. Karstums vienmeérigi izpla-
tas no augSas un apaks$as.

Picas gatavo3ana

Atra sasaldétu produktu gatavo-
Sana bez iepriek$éjas karséSanas,
piem., pica, fri kartupeli vai str-
dele. Karsé apaks$éjais sildele-
ments un gredzenveida
sildelements pie aizmugures sie-
nas.

GrileSana ar karstu
gaisu

Galas, putnu galas un veselas zivs
cepSana. Parmainus ieslédzas un
izslédzas grila sildelements un
ventilators. Ventilators nodroSina
karsta gaisa cirkulaciju ap €dienu.

Grils, liels apjoms

Steika, desinu, tostermaizu un
galas gabalinu grileSana. Zem
grila sildelementa visa virsma klust
karsta.

(7] Grils, mazs apjoms  Steika, desinu, tostermaizu un
neliela daudzuma galas gabalinu
griléSana. Sakarst grila sildele-
menta vidéja dala.

(] KarséSana no apak- Konservédana un papildu cep$ana

Sas vai apbrininasana. Karstums izpla-
tas no apaksSas.

AtkauséSana AtkauséSana, piem., galas, putnu

galas, maizes un kuku atkausé-
Sana. Ventilators nodroSina karsta
gaisa cirkulaciju ap edienu.

Cepedkrasns apgais-

mojums

Cepeskrasns apgaismojuma
ieslégsana.

* Karsésanas veids, ar ko noteikta energijas efektivitates klase
atbilstoSi EN50304 standartam.

54

lestatiSanas laika virs rezZima izvéles slédza spid indikators.
GatavoSanas telpa ieslédzas cepeSkrasns apgaismojums.

Temperaturas izveles sledzis

Temperaturu vai griléSanas limeni reguléjiet ar temperattras
izvéles sléedzi.

Pozicija Nozime

° Nulles pozicija Cepeskrasns nekarseé.

50-270 Temperaturas
diapazons

Temperatira cepeskrasni °C.

o oo eee (Grila pakapes GrileSanas limenu iedalijums gri-

|eganai maziem 7] un lieliem [7]
apjomiem.

e = 1. pakape, viegls
ee = 2 pakape, vidéjs
eee = 3, pakape, Specigs

Kad cepeSkrasns karse, virs temperatiras izvéles slédza deg
displeja lampa. Ta nodziest karséSanas pauzeés. KarsésSanas
veida , AtkausésSana” laika lampina nedeg.

Sildrinku slédzi
Ar Cetriem sildrinku slédziem var iestatit katra sildrinka
karsésanas limeni.

Pozicija Nozime

0 Nulles pozicija Sildrinkis ir izslégts.

1-9 GatavoSanas limeni  Sildrinka gatavoSanas limeni:
1 = mazaka jauda
9

Starplimeni ir atziméti ar punktu e.

lielaka jauda

lesledzot sildrinki, virs attieciga sildrinka slédza mirdz
indikacijas spudze.

Gatavosanas telpa

GatavoSanas telpa atrodas cepeskrasns iekSéjais
apgaismojums. DzeséjoSais ventilators pasarga cepeskrasni no
parkarSanas.

Cepeskrasns iekséjais apgaismojums

Darba reZima gatavoSanas telpa deg cepeskrasns iekSgjais
apgaismojums. Noregul&jot funkciju izvéles slédzi pozicija [&],
varat ieslégt apgaismojumu, nekarsgjot ierici.

Dzeséjosais ventilators

Dzes€joSais ventilators ieslédzas un izsleédzas péc
nepiecieSamibas. Siltais gaiss izplust pa durvim. Uzmanibu!
Neaizsedziet ventilacijas spraugas. Pretéja gadijuma
cepeskrasns parkarsis.

Lai péc darba rezima beigam gatavoSanas telpa atrak atdzistu,
noteiktu laiku turpina darboties dzeséjoSais ventilators.



Jusu piederumi

Piegades komplekta ieklautie piederumi ir pielagoti daudziem
edieniem. levietojot piederumus gatavosanas telpa, raugiet, lai

to iebide notiktu pareizi.
Jis varat iegadaties dazadus papildpiederumus, lai dazus

édienus izdotos pagatavot vél labak un cepeskrasns lietoSana

batu daudz értaka.

Piederumu ievietoSana

Piederumus cepesanas nodalijuma var ievietot 5 dazados
augstumos. Vienmeér ievietojiet piederumus lidz atdurei, lai tie
nepieskaras cepeskrasns stikla durtinam.

Piederumu var izvilkt lidz pusei, [idz tas atduras. Tadejadi var
viegli iznemt édienu.

levietojot piederumu cepesanas nodalijuma, pieversiet
uzmanibu, lai trauka izliekums atrastos aizmuguré. Tikai tada
veida to varésiet ievietot.

Noradijums: Kad piederumi klUst karsti, tie var deforméties.
Kad tas atkal atdziest, deformacija izztd. Tas neietekmé
darbibu.

Piederumus varat iegadaties klientu apkalpoS$anas dienest3,
specializétos veikalos vai interneta. Ludzu, noradiet HZ numuru.

Rezgis

Traukiem, ktku veidném, cepe-
Siem, griléjamiem produktiem un
saldétiem edieniem.

levietojiet rezgi ar atvérto pusi
cepeskrasns durtinu virziena un
izliekumu uz leju ~—-.

Emaljeta cepampanna
Kdkam un cepumiem.

levietojiet cepampannu ar slipo
malu pret cepeSkrasns durtinam.

Universala panna

Suligam kidkam, cepumiem, saldé-
tiem édieniem un lieliem cepesiem.
To var izmantot arl tauku savaks$a-
nai, ja grilgjat tieSi uz rezga.
levietojiet universalo pannu ar slipo
malu pret cepeskrasns durtinam.

Cepesa termometrs
Ar cepeSa termometru iespéjams
ieglt precizu cepSanas rezultatu.

Papildpiederumi

Papildpiederumus varat iegadaties Klientu apkalposanas
dienesta vai specializétos veikalos. Plasu piedavajumu savai
cepeskrasnij atradisit misu prospektos vai interneta.
Papildpiederumu pieejamiba un pasitiSanas iespéjas interneta
dazadas valstis atskiras. Ltdzu, skatiet tirdzniecibas
dokumentaciju.

Ne katrs papildpiederums ir derigs katrai iekartai. Ladzu, veicot
pirkumu, vienmeér noradiet savas iekartas pilno nosaukumu (E
Nr.).

Papildpiederumi HZ numurs Izmanto$ana

Rezgis HZ334000 Traukiem, kiku veidném, cepesiem, griléjamiem produktiem
un saldétiem édieniem.

Emaljéta cepampanna HZ331003 Kikam un cepumiem.
levietojiet cepampannu cepeskrasni ar slipo malu pret cepes-
krasns durtinam.

Universala panna Hz332003 Suligam kdkam, cepumiem, saldétiem édieniem un lieliem
cepeSiem. To var izmantot ari tauku savakSanai, ja gril€jat tieSi
uz rezga.
levietojiet universalo pannu cepeskrasni ar slipo malu pret
cepeskrasns durtinam.

levietojamais rezgis HzZ324000 Cepesiem. Rezgi vienmér ievietojiet universalaja panna. Tade-
jadi tiek uztverti piloSie tauki un galas sula.

GrileSanas panna HZ325000 Grilésanai bez rezga vai arl tauku savaks$anai, lai cepeskrasns
nekl|Gtu parak netira. Izmantojiet grileSanas pannu, tikai ievieto-
jot to universala panna.

Grilejot uz grileSanas pannas: var izmantot tikai 1., 2. un 3.
ievietoSanas limeni.

GrileSanas panna tauku savak$anai: universalo pannu kopa ar
grilédanas pannu ievietojiet zem rezga.

Picas panna HZ317000 Ideali piemeérota picai, saldétiem produktiem vai lielam apalam

kdkam. Ar picas pannu var aizstat universalo pannu. Novieto-
jiet pannu uz rezga un rikojieties atbilstosi tabula sniegtajai
informacijai.
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Papildpiederumi HZ numurs

IzmantosSana

Maizes panna HZ327000

Maizes panna ir ipaSi piemérota pasSgatavotas maizes, smalk-
maiziSu un picas ceps$anai, ja izstradajumam vélaties ieglt
kraukSkigu pamatni. Maizes panna vienmeér jauzkarsé lidz ietei-
camajai temperaturai.

Emaljéta maizes panna ar nepiedegosu parkla- HZ331011

jumu

Kdkas un planos cepumus vieglak nonemt no cepampannas.
levietojiet cepampannu cepeskrasni ar slipo malu pret cepes-
krasns durtinam.

Universala panna ar nepiedegosu parklajumu HEZ332011 Suligas kikas, cepumus, saldétus edienus un lielus cepesus
vieglak nonemt no universalas pannas. levietojiet universalo
pannu cepeskrasni ar slipo malu pret cepeSkrasns durtinam.

Profesionala panna ar ievietojamo rezgi HZ333003 Ipasi piemérota liela édienu daudzuma pagatavosanai.

Profesionalas pannas vaks HZ333001 lzmantojot vaku, profesionalo pannu var izmantot ka profesio-
nalo cepestrauku.

Stikla cepestrauks HZ915001 Stikla cepestrauks piemérots sautétu édienu un sacepumu
pagatavoSanai cepeskrasni. Tas ir ipaSi piemeérots programme-
tai vai automatiskai cepSanai.

Teleskopiskas vadotnes

Divu nodalijumu HZ338250 Ar 2. un 3. limena vadotném iespéjams izvilkt piederumus no
cepeskrasns, tos neapgazot.

Tris nodalijumu HZ338352 Ar 1., 2. un 3. imena vadotném iespé&jams izvilkt piederumus
no cepeskrasns, tos neapgazot.

Tris nodalijumu izvilkSanas sistéma nav piemérota iekartam ar
grozamo iesmu.

Tris nodalijumu pilnas izvilkSanas sistéma HZ338356 Ar 1., 2. un 3. imena vadotném iespé&jams izvilkt piederumus
no cepeskrasns pilniba, tos neapgazot.

Tris nodalijumu pilnas izvilkSanas sistéma nav piemeérota iekar-
tam ar grozamo iesmu.

Tris nodalijumu pilnas izvilkSanas sistéma ar HZ338357 Ar 1., 2. un 3. imena vadotném iespé&jams izvilkt piederumus

atdures funkciju no cepeskrasns pilniba, tos neapgazot. Izvilk§anas sistemas
vadotnu aizturis atvieglo papildpiederumu ievietoSanu.

Tris nodalijumu pilnas izvilkSanas sistéma ar atdures funkciju
nav piemeérota iekartam ar grozamo iesmu.

Pasattiro$as sanu sienas

lekartas ar cepeSkrasns apgaismojumu HZ339020 Lai gatavoSanas telpa darbibas laika notiktu pasattirisana, to
var aprikot ar sanu sienam.

PasattiroSi griesti un sanu sienas

lekartas ar cepeSkrasns apgaismojumu un HZ329020 Lai gatavoSanas telpa darbibas laika notiktu pasattirisana, to

salokamu grila sildelementu var aprikot ar griestiem un sanu sienam.

lekartas ar diviem cepe8krasns gaismekliem HZ329022 Lai gatavoSanas telpa darbibas laika notiktu pasattirisana, to

un salokamu grila sildelementu var aprikot ar griestiem un sanu sienam.

lekartas ar cepeSkrasns apgaismojumu, salo- HZ329027 Lai gatavoSanas telpa darbibas laika notiktu pasattirisana, to

kamu grila sildelementu un cepesa termometru var aprikot ar griestiem un sanu sienam.

lekartas ar diviem cepeskrasns gaismekliem, HZ329028 Lai gatavoSanas telpa darbibas laika notiktu pasattirisana, to

salokamu grila sildelementu un cepesa termo- var aprikot ar griestiem un sanu sienam.

metru.

Garainu filtrs HZ329000 Ar to var papildinat cepeskrasns aprikojumu. Garainu filtrs aiz-
tur izplUdes gaisa esosas taukvielu dalinas un neitralizé aro-
matu.

Tikai iekartam ar 6, 7 vai 8 ka otru E Nr. ciparu ( pieméram,
HB38AB570)
TvaicéSanas sistéema HZz24D300 Darzenu un zivju saudzigai pagatavo$anai.

Klientu apkalposanas dienesta pre¢u numuri

Klientu apkalpoSanas dienesta , specializétos veikalos vai
interneta (atseviskam valstim ir pieejami e-veikali) varat

iegadaties kopSanas vai tiriSanas lidzeklus, vai citus
piederumus savam majsaimniecibas iekartam. Ladzu, noradiet
attiecigas preces numuru.

KopSanas dranas neruséjosa térauda virs- Preces Nr. 311134
mam

Samazina netirumu nosédumus. Dranas ir piesutcinatas ar
ipasu ellu, tadejadi nodrosinot nerlsejosa terauda iekartu
virsmu optimala kopSanu.

Cepeskrasns un grila tiriSanas géls Preces Nr. 463582
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MikroSkiedru drana ar Sunveida struktiru Preces Nr. 460770

Ipasi piemérota jutigu virsmu tiriéanai, piem., stiklam, stikla
keramikai, neriséjoSajam teraudam vai aluminijam. Mikro-
Skiedru drana viena darba gajiena nonem ddenainos un tau-
kainos netirumus.

Durtinu droSibas ierice Preces Nr. 612594

Lai bérni nevarétu atvert cepesSkrasns durtinas Atkariba no
iekartas durtinu veida , droSibas ierice tiek pieskrivéta daza-
dos veidos. Izlasiet durtinu droSibas ierices instrukcijas.

Durtinu bloketajs
Jusu ierice ir aprikota ar durtinu blokétaju. Tas tiek piestiprinats
pie cepeskrasns. Ludzu, ieverojiet uzstadisanas noradijumus.

Lai atvertu durtinas, spiediet blokétaju uz augsu. Atkariba no
ierices durtinu veida blokétajs var tikt pieskravets dazados

Pirms pirmas lietoSanas

Turpmak ir uzskaititas darbibas, kuras javeic pirms
cepeskrasns pirmas lietoSanas. Pirms tam izlasiet nodalu
Drosibas padomi un bridingjumi.

Pulkstena laika iestatiSana

Pé&c pieslégsanas displeja mirgo simbols (® un tris nulles.
lestatiet pareizu laiku.

1. Nospiediet taustinu (.
Displeja paradas pulkstena laiks 12:00. Ir izgaismoti laika
simboli, bultina » atrodas pirms QO.

2. Ar taustinu + vai — iestatiet pareizu laiku.
Péc dazam sekundem iestatitais laiks tiek saglabats.

Cepeskrasns iestatiSana

Ir dazadas iespéjas, ka iestatit cepedkrasni. Saja nodala mées
Jums paskaidrosim, ka iestatit Jums vajadzigo darbibas veidu
un temperataru vai grileSanas limeni. Cepeskrasni Jus varat
iestatit édiena pagatavoSanas ilgumu un beigu laiku. Par to,
|0dzu, lasiet nodala Laika funkciju iestatisana.

Karsésanas veids un temperatura

Piemérs attéla: karsé$ana no augsas/apaksas & 190 °C
temperatra.

1. Ar rezima izvéles slédzi iestatiet karséSanas veidu.

veidos. levérojiet durtinu blokétajam pievienoto instrukciju.
Aizverot cepeskrasns durtinas, raugieties, lai durtinas
nofiksetos.

Cepeskrasns uzkarsesana

Lai novéerstu jaunas ierices smardu, uzkarséjiet tuksu, aizvertu

cepeskrasni. Vislabak tam ir piemérota karséSana no augsas/
apak$as [ vienu stundu 240 °C. Uzmanieties, lai gatavoanas
telpa neatrastos iepakojuma dalas.

1. Ar funkciju izv€les slédzi iestatiet ,Karsésana no augSas/
apaksas” 3.

2. Ar temperatiras izvéles slédzi iestatiet temperatiru 240 °C.

P&c vienas stundas izslédziet cepeskrasni. Sim noldkam
pagrieziet funkciju izvéles slédzi nulles pozicija.

Piederumu tiriSana

Pirms piederumu pirmas izmantoSanas reizes rupigi tos notiriet
ar karstu sarmainu tdeni un mikstu dranu.

2. Ar temperatiras izvéles slédzi iestatiet temperatiru vai
griléSanas limeni.

Cepeskrasns sak karseét.
Cepeskrasns izslégSana
Pagrieziet funkciju sledzi nulles pozicija.

lestatijumu maina

Jebkura bridi varat mainit karséSanas veidu un temperaturu vai
griléSanas pakapi, izmantojot attiecigo slédzi.
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Paatrinata uzkarséesana

Ar paatrinato uzkarsésanu jusu cepesSkrasns sasniegs iestatito
temperatlru 1pasi atri.

Izmantojiet paatrinato uzkarsésanu, ja iestatita temperatira
lielaka par 100 °C. Piemérotie karséSanas veidi:

m 3D karstais gaiss

m Karsé8ana no aug$as/apaksas (&

m Picas gatavo$ana

Lai pagatavotais €diens batu vienmeérigi izcepies, ievietojiet to

gatavoSanas telpa tikai péc tam, kad paatrinata karséSana ir
pabeigta.

Laika funkciju iestatiSana

Jusu cepeskrasnij ir dazadas laika funkcijas. Ar taustinu O® var
izsaukt izvélni un parslégties starp atseviskam funkcijam.
Kameér vien ir iespéjams mainit kadus iestatijumus, tiek
izgaismoti visi laika simboli. Bultina » norada, kura laika
funkcija Jus atrodaties. Jau iestatitu laika funkciju ir iespéjams
tieSi izmainit ar taustinu + vai —, ja pirms laika simbola ir
attélota bultina ».

Taimers

Taimeru Jus varat izmantot ka virtuves taimeru. Tas darbojas
neatkarigi no cepeskrasns. Taimeram ir atseviSks signals. Jus
dzirdésit, vai izsleédzas taimers vai beidzies iestatfitais ilgums.
1.Vienreiz nospiediet taustinu ©.
Indikatora ir izgaismoti laika simboli, bultina » atrodas
pirms ).
2. Ar taustinu +vai — iestatiet taimera laiku.
Piedavata vertiba taustind+ = 10 mindtes
Piedavata véertiba taustind — = 5 minttes
Péc dazam sekundém tiek parnemts iestatitais laiks. Taimers

iesleédzas. Indikatora izgaismojas simbols»-£) un ir redzama
taimera laika atskaite. Pargjie laika simboli nodziest.

Taimera laika beigas

atskan signals. Indikatora redzams 0:00. Ar taustinu ®
izslédziet taimeru.

Taimera laika mainiSana

Ar taustinu + vai — izmainiet taimera laiku. PEc dazam
sekundém izmainas tiek saglabatas.

Taimera laika dzéSana

Ar taustinu — nostadiet taimera laiku uz 0:00. Péc dazam
sekundém izmainas tiek saglabatas. Taimers tiek izslégts.
Laika iestatijuma apskatiSana

Ja iestatfitas vairakas laika funkcijas, radijums attélo attiecigos
simbolus. Pirms laika funkcijas simbola redzama bultina ».

Lai nolasitu taimeru &), ilgumu I, beigu laiku =1 vai pareizu
laiku (©, spiediet taustinu ® (Ovairakas reizes péc kartas, lidz
bultina » atrodas pirms attieciga simbola. Atbilstosa vértiba
dazas sekundes ir redzama indikatora.

ligums

JUs varat noregulét Ediena gatavoSanas ilgumu cepeskrasni.
Kad iestatitais laiks bds beidzies, cepeskrasns automatiski
izsleégsies. Tad€jadi jums nebdus japartrauc citi darbi, lai izslegtu
cepeskrasni. Gatavosanas laiks netiks nejausi parsniegts.

Piemérs attéla: ilgums 45 minutes.

1. Ar funkciju izv€les slédzi noreguléjiet karséSanas veidu.
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1.KarséSanas veida un temperatiras iestatiSana
»iif

2.Tsi nospiediet taustinu 2%,
Displeja redzams simbols »$%. Cepedkrasns sak karsét.

Paatrinata uzkarsésana ir pabeigta.

Atskan signals. Displeja nodziest simbols »§%. lelieciet édienu
cepeskrasni.

Paatrinatas uzkarsésSanas partrauksana

»iif

Isi nospiediet taustinu 24. Displeja nodziest simbols »$.

2. Ar temperatiras izvéles slédzi iestatiet temperatiru vai
grilésanas limeni.
3.Divreiz nospiediet taustinu .

Displeja redzams 0:00. Ir izgaismoti laika simboli, bultina »
atrodas pirms I=l.

“ min

S EC)

4. Ar taustinu + vai — iestatiet ilgumu.
Taustina ieteikta vértiba + = 30 minltes
Taustina ieteikta vértiba — = 10 minutes

Péc dazam sekundém cepeskrasns sak darboties. Displeja
redzama ilguma atskaite un ir izgaismots simbols »I=I. Pargjie
laika simboli nodziest.

Gatavosanas ilgums ir beidzies

Atskan signals. CepeSkrasns parstaj karsét. Indikatora redzams
0:00. Nospiediet taustinu O®. Ar taustinu + vai — varat iestatit
ilgumu no jauna. Vai ari nospiediet taustinu (® divreiz un
pagrieziet funkciju izvéles slédzi uz nulles poziciju.
Cepeskrasns tiek izslegta.

liguma mainiSana

Ar taustinu + vai — izmainiet ilgumu. Péc dazam sekundém
izmainas tiek saglabatas. Ja ir iestatits taimers, vispirms
nospiediet taustinu (©.

liguma dzésana

Ar taustinu — samaziniet ilgumu lidz 0:00. Péc dazam
sekundém izmainas tiek saglabatas. llgums ir dzésts. Ja ir
iestatits taimers, vispirms nospiediet taustinu Q.



Laika iestatijuma apskatiSana

Ja iestatfitas vairakas laika funkcijas, radijums attélo attiecigos
simbolus. Pirms laika funkcijas simbola redzama bultina ».

Lai nolasitu taimeru &), ilgumu 11, beigu laiku =I vai pareizu
laiku (®, spiediet taustinu ® (Ovairakas reizes péc kartas, lidz
bultina » atrodas pirms attieciga simbola. Atbilstosa vértiba
dazas sekundes ir redzama indikatora.

Beigu laiks

Jus varat noteikt vélaku laiku, kad édienam jabut gatavam.
Cepeskrasns sak darboties automatiski un beidz darbibu
noteiktaja laika. Pieméram, no rita jus varat ievietot édienu
gatavoSanas telpa un iestatit, lai tas butu gatavs pusdienlaika.

Raugieties, lai partikas produkti neatrastos gatavoSanas telpa
parak ilgi un nesabojatos.

Piemérs attela: ir 10:30, édiena gatavoSana ilgst 45 mindtes,
bet tam jablt gatavam tikai 12:30.

1. lestatiet funkciju izvéles slédzi.
2. lestatiet temperaturas izvéles slédzi.
3. Divreiz nospiediet taustinu (®.

4. Ar taustinu + vai — iestatiet ilgumu.

5.Nospiediet taustinu '

Bultina » atrodas pirms —I. Paradas laiks, kad édiens bis
gatavs.

Péc dazam sekundéem cepeskrasns parnem iestatijumus un
parslédzas gaidiSanas pozicija. Displejs attélo laiku, kad
édienam jabdt gatavam, un iepretim simbolam —| atrodas
bultina ». Nodzésiet simbolus £\ un (®. Kad cepeskrasns
iesledzas, redzama ilguma atskaite un bultina » atrodas pirms
simbola I=l. Simbols =| nodziest.

Gatavosanas ilgums ir beidzies

Atskan signals. CepeSkrasns parstaj karsét. Indikatora redzams
0:00. Nospiediet taustinu O®. Ar taustinu + vai — varat iestatit
ilgumu no jauna. Vai ari nospiediet taustinu (® divreiz un
pagrieziet funkciju izvéles slédzi uz nulles poziciju.
Cepeskrasns tiek izslegta.

Beigu laika maina

Ar taustinu + vai — izmainiet beigu laiku. PEc dazam sekundém
izmainas tiek parnemtas. Ja ir iestatits taimers, vispirms divreiz
nospiediet taustinu (. Nemainiet beigu laiku, ja ilguma atskaite
jau ir sakusies. GatavoSanas rezultats vairs neatbildis
iecerétajam.

Beigu laika dzéSana

Ar taustinu — noreguléjiet beigu laiku atpakal uz aktualo
pareizo laiku. Péc dazam sekundém izmainas tiek parnemtas.
Cepeskrasns sak darboties. Ja ir iestatits taimers, vispirms
divreiz nospiediet taustinu (.

Laika iestatijuma apskatiSana

Ja iestatitas vairakas laika funkcijas, radijums attélo attiecigos
simbolus. Pirms laika funkcijas simbola redzama bultina ».

Lai nolasitu taimeru £\, ilgumu I, beigu laiku =1 vai pareizu
laiku (O, spiediet taustinu ® (Ovairakas reizes péc kartas, lidz
bultina » atrodas pirms attieciga simbola. Atbilstosa vértiba
dazas sekundes ir redzama indikatora.

Laiks

Péc pieslégSanas vai elektroapgades partraukuma displeja
mirgo simbols O® un tris nulles. lestatiet pareizu laiku.

1. Nospiediet taustinu (.
Displeja tiek paradits pulkstena laiks 12:00. Ir izgaismoti laika
simboli, bultina » atrodas pirms Q.

2_Ar taustinu + vai — iestatiet pareizu laiku.
Péc dazam sekundém iestatitais laiks tiek saglabats.

Pareiza laika maina

Neviena cita laika funkcija nedrikst but aktiva.

1. Cetras reizes nospiediet taustinu Q.
Indikatora ir izgaismoti laika simboli, bultina » atrodas
pirms O©.

2. Ar taustinu + vai — izmainiet pareizo laiku.

Péc dazam sekundéem iestatitais pareizais laiks tiek saglabats.

Pareiza laika radijuma atslég$ana

JUs varat pareizo laiku padarit neredzamu. Par to, ludzu, lasiet
nodala Pamatiestatijumu mainisana.
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Cepesa termometrs

Cepesa termometrs lauj cepSanu veikt precizi. Sensors méra
temperatiru galas iekSpusé no 30 °C un 99 °C.

Izmantojiet tikai pievienoto cepesa termometru. Jus to varat
aridzan iegadaties klientu dienesta ka rezerves detalu.

CepesSa termometru péc lietoSanas vienmér iznemiet no

gatavosSanas telpas. Nekad neuzglabajiet to gatavoSanas telpa.

Piemérotie karsésanas veidi
3D karstais gaiss

O Karsésana no augsas/apaksas
Picas gatavo$ana
Grilédana ar karsto gaisu

GatavosSanas telpas temperatira
Lai cepesa termometram nerastos bojajumi, iestatita
temperatira nedrikst bt augstaka par 250 °C.

lestatitajai gatavoSanas telpas temperattrai jabut vismaz par
10 °C augstakai neka iestatita ediena temperatura.

Cepesa termometra iedursana

Pirms ievietot galu gatavoSanas telpa, iespraudiet taja cepesa
termometru.

lespraudiet metala stieni galas biezakaja vieta. levérojiet, lai
stiena gals atrastos aptuveni galas gabala vidu. Tas nedrikst
atrasties taukos un pieskarties traukam vai kauliem.

Novietojiet galas gabalu cepeSpannas vidu.

Lai cepeSa termometru nesabojatu parak liels karstums,
janodroSina pietiekams attalums starp grileSanas sildelementu
un cepesa termometru.

lekSejas temperaturas iestatiSana

Kad esat ievietojis galas gabalu ar cepe8a termometru
gatavosSanas telpa, iestatiet iekS€jo temperatiru.

1.levietojiet cepeSa termometru gatavoSanas telpas

priekSpuse, ieliktni pa kreisi, un aizveriet cepeskrasns durvis.

Neiespll€jiet cepeSa termometra vadu.
Displeja paradas ieteikta temperatira 80 °C. Pirms
simbola — paradita bultina ».

2. Ar taustinu + vai — iestatiet iepriek$€jo temperattru.
3. Ar funkciju izvéles sledzi noregulgjiet karséSanas veidu.

4. Ar temperatdras izvéles taustinu iestatiet temperatiru.
Lai cepeSa termometram nerastos bojajumi, iestatita
temperatlra nedrikst bat augstaka par 250 °C.

Péec dazam sekundém cepeskrasns sak darboties. Lidz bridim,
kameér iek$éja temperatira sasniedz 30 °C, tiek paradita
iestatita iekseja temperatara. Péc 30 °C displeja tiek radita
esosa iek8éja temperatlra. Lai to varétu atskirt, pie esosas
iekS€jas temperatdras ir izgaismots kola augs$é€jais punkts.
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lestatita iekSeja temperatira ir sasniegta
Atskan signals. CepeSkrasns parstaj karsét. Displeja tiek
paradita iestatita iek$éja temperatira bez punkta.

Ja vélaties vél palielinat iekS€jo temperatiru, spiediet

taustinu (©, lidz bultina » atkal atrodas pirms simbola —*. Ar
taustinu + vai — atkartoti iestatiet iek§€jo temperattru.

Ja cepegkrasni vélaties izsl&gt, nospiediet taustinu © un
pagrieziet funkcijas izvéles taustinu nulles pozicija.
Cepeskrasns tiek izslegta. |zvelciet cepesa termometru no
ieliktna.

A Apdegumu risks!

Cepesa termometrs un gatavoSanas telpa ir karsta.
CepeSpannas izvilkSanai lietojiet cimdu.

lekSpuses temperatiiras maina

Kameér iek$éja temperatira nav sasniegusi 30 °C, jus to varat
mainit ar taustinu + vai —. Péc dazam sekundém izmainas tiek
parnemtas.

Ja iek3eja temperatdra ir sasniegusi 30 °C un tiek radita eso$a
temperatlra vai ja ir iestatits taimeris, vispirms divreiz
nospiediet taustinu (©.

PartraukSana

Izvelciet cepeSa termometru no ligzdas. Cepeskrasns atkal
karsé normala rezZima. Lai izslégtu cepeskrasni, pagrieziet
funkcijas izvéles taustinu nulles pozicija.

A Apdegumu risks!

Cepesa termometrs un gatavoSanas telpa ir karsta.
CepeSpannas izvilkSanai lietojiet cimdu.

Tabula

lzmantojiet tikai svaigu, nevis saldétu galu. Tabula noraditie dati
ir aptuveni. Tie ir atkarigi no galas kvalitates un ipasibam.

Ediens lek$éja temperatira °C

Liellopu gala

Rostbifs vai liellopu fileja anglu 45-55
gaume

Rostbifs vai liellopu fileja, vidéji 55-65
gatava

Rostbifs vai liellopu fileja, viscaur 65-75
gatava

Cukgala

Cukgalas fileja 65-70
Cukas cepetis (piem., kakla karbo-  85-90
nade)

Tela gala

Tela cepetis 75-85
Tela stilbs 85-90
Jéra gala

Jéra stilbs, videji gatavs 60-70
Jéra cepetis 80-90
Maltas galas cepetis

Maltas galas cepetis 85-90
Putnu gala

Titara krdtina 85-90




Aizsardziba no berniem

Lai bérni nejausi neieslégtu cepeskrasni, tai ir funkcija
»Aizsardziba no bérniem”.

Cepeskrasns uz iestatijumiem nereagé. Taimeri un pareizu laiku
varat iestatit ari tad, ja ieslégta aizsardziba no bérniem.

Ja ir iestatits karséSanas veids un temperatira vai griléSanas
[imenis, aizsardzibas no bérniem funkcijas aktivizéSana
partrauc karsésanu.

Aizsardzibas no bérniem ieslégSana
Nedrikst blt iestatits darbibas ilgums vai beigu laiks.

Pamatiestatijumu maina

Cepeskrasnij ir dazadi pamatiestatijumi. lestatijumus jus varat
piemeérot savam vajadzibam.

Pamatiestatijums 1.izvelne 2.izvélne 3. izvéelne

c1 Laika displejs vienmer*  tikai ar -
taustinu ©

c2 Signala lauks péc Aptuveni Aptuveni Aptuveni

ilguma vai taimera 10 sekund 2 mindtes* 5 minltes

laika beigam es

c3 Gaidisanas laiks lildz Aptuveni Aptuveni Aptuveni
iestatijuma parnem- 2 sekunde 5 sekunde 10 sekund
Sanai S s* es

* RUpnicas iestatijums.

Apkope un tiriSana

Ja veiksiet ripigu apkopi un tirisanu, jusu cepeskrasns ilgi

saglabasies skaista un darbosies nevainojami. Ka pareizi veikt

ierices apkopi un tiriSanu, aprakstits turpinajuma.

Noradijumi

m Nelielas krasu atSkiribas cepesSkrasns priek$gja dala ir
materialu - stikls, plastmasa vai metals — atskiribu dé|.

m Joslas sakartojusas énas uz durvju rats atspid no
cepeskrasns iek§€ja apgaismojuma.

m | oti augsta temperatira emalja tiek apdedzinata. Lidz ar to
var rasties nelielas krasas izmainas. Tas ir normali un
neietekmé ierices darbibu. Plano paplasu malas nevar pilniba
parklat ar emalju. Tade| tas var but raupjas. Tas neietekmé
aizsardzibu pret koroziju.

Tirisanas lidzeklis

Lai nesabojatu atskirigas cepeskrasns virsmas, lietojot
nepareizus firisanas lidzek|us, Gdzu, nemiet vera tabula sniegto
informaciju. Neizmantojiet:

® asus vai abrazivus tiriSanas lidzek]us,

m tifSanas lidzeklus ar lielu alkohola saturu,
m cietus stieplu tirtajus vai suklus,

m augsta spiediena vai tvaika tirtajus.

Pirms lietoSanas jaunas, mitrumu uzstco$as draninas rupigi
izmazgajiet.

Turiet nospiestu taustinu 2% aptuveni Setras sekundes.

Displeja paradas simbols =—0. Aizsardziba no bérniem ir
ieslegta.

Aizsardzibas no bérniem izslegSana
Turiet nospiestu taustinu 2% aptuveni Setras sekundes.

Displeja nodziest simbols =—0. Aizsardziba no bérniem ir
izslegta.

Nedrikst iestatit citu laika funkciju.

1. Turiet taustinu (® nospiestu aptuveni 4 sekundes.
Displeja paradas aktualais pamatiestatijums pareizam laikam,
pieméram, c1 1 ka variants 1.

2. Ar taustinu + vai — mainiet pamatiestatijumu.

3. Apstipriniet ar taustinu (©.
Displeja paradas nakamais pamatiestatijums. Ar taustinu ®
jus varat parvietoties pa visiem limeniem un veikt izmainas ar
taustinu + vai —.

4.Visbeidzot turiet taustinu (® nospiestu aptuveni 4 sekundes.

Visi pamatiestatijumi ir parnemti.

JUs varat jebkura laika atkal mainit pamatiestatijumus.

Zona TiriSanas lidzeklis
Cepeskrasns Karsts skaloSanas skidums:
priekSpuse tiriet ar mitru dranu un nosusiniet ar mik-

stu dvieli. Neizmantojiet stikla tirisanas
lidzek|us vai stikla skrapi.

Cietais térauds Karsts skaloSanas skidums:

tiriet ar mitru dranu un nosusiniet ar mik-
stu dvieli. Nekavéjoties notiriet kalka,
tauku, cietes vai olbaltuma plankumus.
Zem Sadiem plankumiem var rasties

korozija.

Klientu servisa vai specializétas tirdznie-
cibas vietas var iegadaties specialus

térauda kopSanas lidzek|us, kas piemé-
roti siltu virsmu tiriSanai. Ar mikstu dranu
uzziediet planu kartu kopSanas lidzek|a.

Stiklu tirisanas lidzeklis:
tiriet ar mikstu dranu. Neizmantojiet stikla
skrapi.

Durvju stikli

Cepesa termometrs Karsts skaloSanas Skidums:
tiriet ar mitru dranu vai birsti. Nemazga-
jiet trauku mazgajama masina.

Cepes8krasns iek-  Karsts skaloSanas Skidums:
§€ja apgaismojuma tiriet ar mitru dranu.

stikla kupols

Blivejums Karsts skaloSanas Skidums:
Nenonemiet! tiriet ar mitru dranu. Neberziet.
Stativs Karsts skalo$anas Skidums:

iemérciet un firiet ar mitru dranu vai birsti.
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Zona TiriSanas lidzeklis

Teleskopiskas Karsts skaloSanas skidums:

vadotnes tiriet ar mitru dranu vai birsti. Nemeércéjiet
un nemazgajiet trauku mazgajama
masina.

Piederumi Karsts skaloSanas skidums:

iemeérciet un firiet ar mitru dranu vai birsti.

PasattiroSo virsmu tiriSana gatavosanas telpa

GatavoSanas telpas aizmugures siena ir parklata ar porainas
keramikas kartu. Cepeskrasns darba rezima Sis slanis uzsdc un
noarda cepsanas laika radusos taukus. Jo augstaka ir
temperatlra un jo ilgak cepeskrasns tiek darbinata, jo labaks ir
rezultats.

Ja netirumi ir redzami ari péc vairakam ierices lietoSanas
reizém, rikojieties, ka aprakstits turpmak.

1.GatavoSanas telpas gridas, griestu un sanu sienu tiriSsana
2. lestatiet 3D karsto gaisu [@.

3.Karségjiet tuksu, aizvertu cepeskrasni apm. 2 stundas ar
maksimalo temperatiru.

Keramikas parklajums tiek regeneréts. Kad gatavoSanas telpa
ir atdzisusi, notiriet briinganos vai baltos netirumus ar tdeni un
mikstu sukli.

Viegla virsmas iekrasoSanas neietekmé paSattiriSanos.

Uzmanibu!

m Neizmantojiet abrazivus firiSanas lidzek|us. Tie skrapé un
boja poraino slani.

m Nekada gadijuma neapstradajiet keramisko kartu ar
cepeskrasns firisanas lidzekli. Ja cepeskrasns tiriSanas
lldzeklis nejausi nonak uz aizmugures sienas, nekavéjoties
notiriet to ar stkli un lielu daudzumu udens.

GatavosSanas telpas gridas, griestu un sanu sienu tiriSana

Izmantojiet mitru dranu un karstu skaloSanas Skidumu vai
etikideni.

Lielus netirumus tiriet ar térauda stieplu tiritaju vai lietojiet
cepeskrasns tirisanas lidzekli. Tiriet tikai aukstu gatavoSanas
telpu. Nekada gadijuma pasattiroSas virsmas neapstradajiet ar
stieplu tiritaju vai cepeskrasns firisanas lidzekli.

Statnu demontéSana un montésana

Jus varat iznemt statnes, lai tas notiritu. Cepeskrasnij jabat
atdzisusai.

Stativa iznem$ana

1.Paceliet stativu priekSpusé uz augsu

2.un izceliet to (A attéls).

3.Péc tam pavelciet stativu uz prieksSu
4.un iznemiet to (B attéls).

Statnu montésana

1.Vispirms ievietojiet statnes aizmugures buksé, un pastumiet
to nedaudz uz aizmuguri (A attéls)

2.un tad iekariet to prieksg€ja bukse (B attéls).
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Stativa tiriSanai lietojiet mazgasanas lidzekli un sukli. Ja ir
noturigi netirumi, izmantojiet suku.
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Statnes tiek ievietotas kreisaja un labaja pusé. Pievérsiet
uzmanibu tam, lai 1. un 2. augstums atrodas apaksa und 3., 4.
un 5. augstums atrodas augsa, ka tas paradits B attéla.

Nolieciet uz leju grila sildelementu

Lai notiritu cepeSkrasns augséjo dalu, nolieciet uz leju grila

sildelementu.

A Apdegumu risks!

Cepeskrasnij ir jabat atdzisusai.

1.Pieturiet grila sildelementu un pavelciet uz priekSu aizturi, lidz
dzirdiet, ka tas ir atduries (A attéls).

2.Nolaidiet uz leju grila sildelementu (B attéls).

=%

3.Pé&c finSanas pabeigSanas paceliet grila sildelementu uz
augsu un pieturiet to.

4. Aizturi nolaidiet uz leju, un, kad sadzirdams klikskis, tas ir
nofikséts.

Cepeskrasns durtinu iznemsana un iekarsana
Lai notiritu durtinu stiklus, jas varat stiklus iznemt.

Katram durtinu Sarniram ir sava fikséSanas svira. Kad
fikséSanas sviras ir aiztaisitas (A attéls), cepeskrasns durtinas ir
fiksétas. Tas nav iesp€jams iznemt. Kad fikséSanas sviras ir
attaisitas (B attéls), lai iznemtu durtinas, Sarniri ir blokéti. Tie
nevar aizverties.

A Savainojumu risks!

Ja Sarniri nav blokéti, tie ar lielu spéku aizveras. Pievérsiet
uzmanibu tam, lai fiks€Sanas sviras vienmér butu pilniba



aiztaisitas, vai ari tad, ja ir iznemtas cepeskrasns durtinas,
fikséSanas sviras bltu pilniba attaisitas.

Durtinu demontésana

1. Pilniba atveriet cepeSkrasns durtinas.
2. Attaisiet abas fikséSanas sviras kreisaja un labaja pusé
(A attels).

3. Aizveriet cepeskrasns durtinas lidz atdurei. Satveriet tas ar
abam rokam kreisaja un labaja pusé. Aizveriet vél nedaudz
vairak un izvelciet (B attéls).

Durtinu stiklu iznems$ana un ielikSana
Lai atvieglotu firiSanu, no cepeskrasns durtinam var iznemt
stiklus.

Demontaza

1. Nonemiet cepe8krasns durtinas un ar rokturi uz leju
novietojiet uz dranas.

2. Noskriivéjiet parsegu cepeskrasns durtinu augspusé. Sim
nolikam labaja un kreisaja pusé ar pirkstiem iespiediet
uzliktnus (A attéls).

3. Paceliet un izvelciet augsejo stiklu (B attéls).

Durtinu montésana
Apgriezta seciba atkal montégjiet durtinas.

1. Montégjot cepesSkrasns durtinas, pieversiet uzmanibu tam, lai
abi Sarnirus ievaditu tieSi atveré (A attéls).

2.Sarnira ierobam ir jafikséjas abas pusés (B attéls).
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4. Paceliet un izvelciet stiklu (C attéls).

3. Atkal aiztaisiet abas fikséSanas sviras (C attéls). Aizveriet
cepeskrasns durtinas.

A Savainojumu risks!

Ja cepeskrasns durtinas nejausi izkrit vai aizveras kads no
Sarniriem, turiet rokas drosa attaluma no Sarnira. Izsauciet
klientu apkalpoSanas dienestu.
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Notiriet stiklus ar stikla tiritaju un mikstu dranu.

A Savaino$anas risks!

Ja ierices durvju stikls ir ieskrapéts, tas var saspragt.
Neizmantojiet stikla skrapi, asus vai abrazivus tirisanas
lidzek|us.

Montaza

Uzstadot ieverojiet, lai kreisaja pusé uzraksts «right above»
atrastos otradi.

1. levietojiet stiklu slipi virziena uz aizmuguri (A attéls).

2. AugS$ejo stiklu ievietojiet slipi virziena uz aizmuguri abos
stiprinajumos. Gludajai virsmai jaatrodas arpusé (B attéls).

3. Uzlieciet parsegu un pieskrivéjiet to.
4. lestipriniet cepe8krasns durtinas.

Izmantojiet cepeskrasni tikai tad, kad stikli ir pareizi uzstaditi.
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Ko darit klumes gadijuma?

Ja noris iekartas klime, biezi vien célonis ir viegli novérsams.
Pirms klientu apkalpoSanas dienesta izsaukSanas, izskatiet
zemak doto tabulu. lespgjams, ka k|imi var novérst pasrocigi.

Traucejumu tabula

Ja kadu édienu neizdodas pagatavot teicami, skatiet
informaciju nodala Parbaudits madsu virtuve. Tur atradisit
daudzus padomus un norades par gatavoSanu.

Traucéjums lespéjamais Risinajumi/noradijumi
iemesls

Cepeskrasns DroSinatajs ir DroSinataju karba parbau-

nedarbojas. bojats. diet, vai darbojas droSina-

tajs.

Elektroapga- Parbaudiet, vai virtuvé dar-
des partrau- bojas apgaismojums vai
kums. citas virtuves ierices.

Displeja Elektroapga- VElreiz iestatiet pareizu

mirgo ® un nul- des partrau- laiku.

les. kums.

Cepeskrasns Uz kontaktiem ir Vairakkart pagrieziet sle-

nekarse. putekli. dZu rokturus turp un atpa-

kal.

Kludas pazinojumi

Ja displeja redzams k|udas pazinojums ar £, nospiediet
taustinu QG. Zinojums pazud. lestatita laika funkcija tiek dzésta.
Ja klUdas pazinojums nepazud, sazinieties ar klientu servisu.

Ja jums ir talak noraditie kltdas pazinojumi, klidu varat novérst
saviem spékiem.

Kladas pazino- lespéjamais
jums iemesls

cr o
cCuo

Risinajums/noradijumi

Kads tausting
turéts parak ilgi
nospiests vai ir
nosegts.

Nospiediet visus taustinus

pa vienam. Parbaudiet, vai

kads tausting nav iesprudis,
nosegts vai notraipijies.

Klientu apkalposanas dienests

Ja jusu iekartai ir nepiecieSams remonts, jusu riciba ir masu
klientu apkalpoSanas dienests. Més vienmér atradisim
piemeérotu risinajumu, ka ari palidzésim izvairities no
nevajadzigas tehniku izsaukSanas.

E numurs un FD numurs

Lai varétu nodrosinat kvalitativu konsultaciju, zvanot, ltdzam
noradit razoSanas numuru (E-Nr.) un sagatavoSanas numuru
(FD-Nr.). Tipa plaksniti ar numuriem atradisiet uz ierices, pa labi
no cepeskrasns durvim. Lai vajadzibas gadijuma nebutu ilgi
jamekle, Seit varat ierakstit savas ierices datus un klientu
servisa talruna numuru.

E Nr. FD Nr.

Klientu dienests
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A Elektrotraumas risks!

Ja ierice labota neprofesionali, to lietot ir bistami. Remontét
drikst tikai musu apmacits klientu servisa specialists.

Cepeskrasns iekSeja apgaismojuma griestu
lampas spuldzes nomaina

Ja cepeskrasns iek$éja apgaismojuma spuldze ir izdegusi, ta ir
janomaina. Temperatlras izturigas 40 vatu rezerves spuldzes
varat iegadaties klientu servisa vai specializétajas tirdzniecibas
vietas. Izmantojiet tikai noraditas spuldzes.

A Elektrotraumas risks!

Izsledziet drosSinataju kasté novietoto droSinataju.

1. Auksta cepeskrasni ievietojiet trauku dvieli, lai noverstu
iespéjamos bojajumus.

2.1zskravéjiet no stikla veidoto apgaismojuma izkliedétaju,
griezot to pa kreisi.

3.Nomainiet spuldzi ar tada pasa veida spuldzi.

4.leskrlvéjiet atpakal no stikla veidoto apgaismojuma
izkliedéetaju.

5.1znemiet trauku dvieli un ieslédziet droSinataju.

Stikla parsegs

Bojats stikla parsegs ir janomaina. Piemérotus stikla parsegus
jus varat iegadaties klientu apkalpoSanas dienesta. Noradiet
savas iekartas E un FD numuru.

Nemiet véra, ka servisa tehnika apmekléjums nepareizas
lietoSanas gadijuma ari garantijas laika nebus bezmaksas
pakalpojums.

Remonta uzdevums un konsultacijas traucéjumu gadijuma

Visu valstu kontaktdatus JUus atradisiet pielikuma esoSsaja
tehniska servisa dienestu saraksta.

Palaujieties uz razotaja kompetenci. Ta jus nodrosSinasiet, ka
ierices remontu veiks apmaciti servisa tehniki, kam ir pieejamas
originalas rezerves dalas.



Padomi energijas taupi$anai un vides saudzesanai

Seit sniegti padomi, ka cepsanas laika ietaupit enerdiju un ka
ierici pareizi utilizet.

Energijas taupisana

m Pirms gatavoSanas ierici sakarsgjiet tikai tad, ja tas noradits

recepté vai lietoSanas pamacibas tabulas.

m Izmantojiet tumsSas, melna krasa nokrasotas vai emaljétas
cepsanas formas. Tas labi uztver siltumu.

m GatavoSanas vai cepSanas laika cepeskrasns durvis atveriet
pEc iespéjas retak.

m Vairakas kikas vislabak cept citu péc citas. Tad cepeskrasns
vél ir silta. Sadi saisinas otras kikas cepsanas laiks. 2
kantainas formas varat novietot ari vienu blakus otrai.

Parbaudits musu pavaru studija

Turpmak teksta més piedavajam dazadu édienu izvéli ar

optimalajiem iestatijumiem. Més jums paskaidrosim, kads

karséSanas veids un temperattra ir piemérota jusu €dienam.

Uzzinasiet informaciju par piemérotiem piederumiem un

augstumu, kada tie jaievieto. Sanemsiet ari padomus par

traukiem un sagatavoSanu.

Noradijumi

m Tabulas vértibas attiecas uz ievietoSanu auksta un tuksa
cepSanas nodalijuma.

Veiciet iepriek8€jo uzkarseSanu tikai tad, ja tas ir noradits
tabula. Izklajiet cepSanas piederumu ar cepamo papiru tikai
péc ieprieks$éjas uzkarsésanas.

m Laika vertibas tabula ir aptuvenas. Tas ir atkarigas no
partikas produktu kvalitates un ipasibam.

m Izmantojiet cepSanas piederumus, kas ir piegadati kopa ar
iekartu. Papildu piederumus varat iegadaties ka
papildaprikojumu specializétos veikalos vai klientu
apkalpoSanas dienesta.

Pirms iekartas lietoSanas no cep$anas nodalijuma iznemiet
nevajadzigos traukus un piederumus.

m Iznemot karstus piederumus vai traukus no cepsSanas
nodalijuma, vienmér izmantojiet dvieli.

Cepumi un kukas

Ceps$ana viena limeni
Aug$éja/apakséja karsésana (@ ir ideali piemérota kiku
cepsSanai.

Ja jus cepat, izmantojot 3D karséSanas gaisu , lietojiet
turpmak noraditos piederumu ievietoSanas augstumus.

m Klkas formas: 2. augstums
m KlUkas uz pannas: 3. augstums

Cepsanai vairakos limenos

lzmantojiet 3D karsé$anas gaisu [@.
levietoSanas augstumi cepSanai 2 limenos:
m Universala panna: 3. augstums

m Panna: 1. augstums

levietoSanas augstumi cepSanai 3 limenos:
m Panna: 5. augstums

m Universala panna: 3. augstums

m Panna: 1. augstums

m Ja gatavojat ilgaku laiku, cepeSkrasni varat izslégt
10 mindtes pirms gatavoSanas beigam un izmantot atlikuso
siltumu.

Videi draudziga utilizacija
Utilizejiet iepakojumu videi draudziga veida.

S iekarta atbilst Eiropas vadlinijam 2002/96/EK par
E elektriskajam un elektroniskajam vecajam iekartam

(WEEE - waste electrical and electronic equipment).
Vadlinijas nosaka ietvaru ES méroga pasakumiem
veco iekartu pienemsanai un parstradei.

Produkti vienlaicigi ievietotas pannas ne vienmer ir vienlaicigi
gatavi.

Tabula ir sniegtas daudzas norades jusu €dieniem.

Ja jus cepat vienlaicigi ar 3 karbas formam , novietojiet tas uz
restém ta, ka noradits attéla.

Cepsanas formas
Vislabak piemérotas ir tumsas cepSanas formas no metala.

Lietojot gaiSas cepSanas formas no planu sieninu metala vai
stikla formas, cepSanas laiks pagarinas un kikas nav tik
vienmeérigi brinas.

Ja izmantojat silikona formas, rikojieties atbilstoSi razotaja
noradém un receptém. Silikona formas biezZi ir mazakas par
parastajam formam. Miklas daudzums un receptes norades var
atskirties.

Tabulas

Tabulas ir noradits optimalais karséSanas veids dazadiem
cepumiem un kikam. Temperatira un cepsanas ilgums
atkarigs no miklas ipasibam un daudzuma. Tadé| tabula ir
noradtti vértibu diapazoni. Vispirms meéginiet izmantot mazako
vértibu. Zemaka temperatira rodas vienmérigaks branums. Ja
nepiecieSams, nakamaja reizé izmantojiet augstaku
temperaturu.

CepSanas laiks saisinas par 5 lidz 10 minttém, ja jus veicat
iepriekSejo uzkarsésanu.

Papildu informaciju atradisiet nodala, Padomi cepsanai”, kas
atrodas tabulu beigas.
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Kukas formas Forma Novieto- Karséesa- Temperatira llgums minatés
jumalime- nas veids °C
nis
Biskvita kika, vienkarSa apala/kantaina forma 2 160-180 50-60
3 kastes veida formas 3+1 140-160 60-80
Biskvita kika, miksta apala/kantaina forma (] 150-170 65-75
Tortes pamatne, biskvita kika auglu piraga forma (] 160-180 20-30
Miksta auglu kika, biskvita mikla izjaucama forma/keksa (] 160-180 50-60
forma
Biskvita pamatne, 2 olas (iepriek$ uzkar- auglu piraga forma 2 (] 160-180 20-30
s€jiet)
Biskvita torte, 6 olas (iepriek$ uzkarsé- izjaucama forma 2 (] 160-180 40-50
jiet)
SmilSu miklas pamatne ar malam izjaucama forma 1 (] 170-190 25-35
Auglu vai biezpiena kika ar smilSu mik- izjaucama forma 1 (] 170-190 70-90
las pamatni*
Sveiciedu kicina ar pildijumu picas paplate (] 220-240 35-45
Rauga miklas kekss Izgazama kéksa veidne 2 (] 150-170 60-70
Pica, plana pamatne ar nelielu dau- picas paplate 1 (] 250-270 10-15
dzumu garnéjuma (iepriekS uzkarsgjiet)
Pikantas kikas* izjaucama forma 1 (] 180-200 45-55
* Laujiet kukai apm. 20 minutes nogatavinaties izslégta, aizvérta iekarta.
Kukas uz paplates Piederumi Novieto- Karsésa- Temperatira°C ligums minatés
jumalime- nas veids
nis
Biskvita miklas izstradajumi ar sausu pil- cepampanna 2 (] 170-190 20-30
dijumu universala panna + 3+1 150-170 3545
paplate
Biskvita miklas izstradajumi ar suligu pil- universala panna 2 (] 180-200 25-35
dijumu, augliem Universala panna + 3+1 140-160 40-50
paplate
R_auga miklas izstradajumi ar riekstu pil- cepampanna 3 (] 170-190 25-35
dijumu universala panna + 3+1 150-170 3545
paplate
Rauga miklas izstradajumi ar suligu pil- universala panna 3 (] 160-180 40-50
dijumu, augliem universala panna + 3+1 150-170 50-60
paplate
SmilSu miklas izstradajumi ar riekstu pil- cepampanna 2 O 170-190 20-30
dijumu
SmilSu miklas izstradajumi ar suligu pil- universala panna 2 O 170-190 60-70
dijumu, augliem
Sveicie$u kicina ar pildijumu universala panna 1 O 210-230 40-50
Biskvita rulete (cepeskrasni ieprieks cepampanna 2 O 170-190 15-20
sakarségjiet)
Pita maize no rauga miklas no 500 g cepampanna 2 O 170-190 25-35
miltu
Kekss no 500 g miltu cepampanna 3 (] 160-180 60-70
Kékss no 1 kg miltu cepampanna 3 O 140-160 90-100
Strldele, salda universala panna 2 O 190-210 55-65
Pica cepampanna 2 O 210-230 25-35
universala panna + 3+1 180-200 40-50
paplate
Pica (ieprieks€ja sakarsésana) universala panna O 250-270 10-15
Bureks universala panna O 180-200 40-50
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Cepumi Piederumi Novieto- Karsésa- Temperatura llgums minatés

juma lime- nas veids °C

nis
Cepumi cepampanna 3 140-160 15-25
universala panna + paplate 3+1 130-150 25-35
2 cepampannas + universala panna 5+3+1 130-150 30-40
SmilSu cepumi (iepriekSegja cepampanna 3 (] 140-150 30-40
sakarsesana) cepampanna 3 140150 30-40
universala panna + paplate 3+1 140-150 30-45
2 cepampannas + universala panna 5+3+1 130-140 40-55
Mandelu cepumi cepampanna 2 (] 100-120 30-40
universala panna + paplate 3+1 100-120 35-45
2 cepampannas + universala panna 5+3+1 100-120 40-50
Bezé kikas cepampanna 3 80-100 100-150
Mafini rezgis ar mafinu paplati 2 (] 170-190 20-25
2 rezgi ar mafinu paplatém 3+1 160-180 25-35
Plaucétas miklas izstradajumi cepampanna 2 (] 210-230 30-40
Kartainas miklas izstradajumi cepampanna 3 180-200 20-30
universala panna + paplate 3+1 180-200 25-35
2 cepampannas + universala panna 5+3+1 170-190 35-45
Rauga miklas izstradajumi cepampanna 2 (] 180-200 20-30
universala panna + paplate 3+1 160-180 25-35

Maize un smalkmaizites

Nekad nelejiet karsta cepeskrasni tdeni.

Ja vien nav noradits citadi, cepot maizi, ieprieks sakarséjiet

cepeskrasni.
Maize un smalkmaizites Piederumi Novieto- Karsésa- Temperatura°C ligums minates
iu_ma lime- nas veids
nis
Rauga miklas maize no 1,2 kg universala panna 2 O 270 5
miltu 200 30-40
Maize ar ieraugu no 1,2 kg miltu universala panna 2 (] 270 8
200 35-45
Placenis universala panna (] 270 10-15
Maizites (ieprieks nekarsgjiet) cepampanna (] 200-220 20-30
Maizites no rauga miklas, saldas cepampanna O 180-200 15-20
universala panna + paplate 3+1 160-180 20-30

Padomi ceps$anai

JUs vélaties cept péc savas receptes.

Skatieties lldzigus édienus cepSanas tabulas.

Sadi var noteikt, vai k&ksi ir gatavi.

Apmeéram 10 minttes pirms recepté noradita cepsSanas laika beigam ar kocinu ieduriet
klkas augstakaja vieta. Ja pie kocina nepielip mikla, kdka ir gatava.

Kika saplok..

Nakamaja reiz€ izmantojiet mazak skidruma vai ari iestatiet par 10 gradiem mazaku
cepesSkrasns temperatiru. levérojiet recepté noraditos cepSanas laikus.

Kdka vidl ir augsta un sanos zemaka.

Neieellojiet izjaucamas formas malu. Péc cepSanas uzmanigi atdaliet kiiku ar nazi.

Kika augSpuse€ ir parak tumsa.

levietojiet to dzilak, izvélieties mazaku temperaturu un cepiet kiku nedaudz ilgak.

Klka ir parak sausa.

Ar zobu bakstamo izduriet nelielus caurumus gatavaja kuka. Tad uzpiliniet uz tas auglu
sulu vai alkoholu. Nakamreiz izvélieties par 10 gradiem augstaku temperatiru un saisi-
niet cepSanas laiku.

Maize vai kukas (piem., siera maizites)
izskatas labi, tomeér iekSpuseé tas ir lipi-
gas (taukainas, ar tdens joslam).

Nakamreiz izmantojiet mazak Skidruma un cepiet mazaka temperatira nedaudz ilgak.
Kakam ar suligu pildijumu vispirms izcepiet pamatni. Noklajiet to ar mandelém vai riv-
maizi un uzklajiet pildijumu. levérojiet receptes un cepsanas laikus.
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Ceptais produkts ir nevienmérigi bruns.

Izvelieties nedaudz zemaku temperataru — tad brlnums bus vienmérigaks. Maigus pro-
duktus vai produktus, kas viegli bojajas, cepiet ar augééjo/apakééjo (& karsésanu viena
limeni. Gaisa cirkulaciju var ietekmét ari parklajies cepamais papirs. Vienmeér apgrieziet

cepamo papiru, lai tas atbilstu pannai.

Auglu kikas apaksa ir parak gaisas.

Nakamreiz ievietojiet kiikas par vienu limeni zemak.

Auglu sula plUst pari malam.

Nakamreiz izmantojiet dzilako universalo pannu (ja tada ir pieejama).

Nelieli cepumi no rauga miklas cepSa-
nas laika pielip cits pie cita.

Ap katru cepumu vajadzetu bat 2 cm attalumam. Tas dod pietiekamu vietu cepuma
gabaliem uzrlgt un apbranét.

Jus esat cepis vairakos limenos. Aug-
Séja panna cepumi ir nedaudz tumsaki
neka apakséjas.

CepSanai vairakos limenos vienmér izmantojiet 3D karséSanas gaisu @®. Produkti vienlai-
Cigi ievietotas pannas ne vienmeér ir vienlaicigi gatavi.

Cepot suligas kikas, paradas kondens- Cep$anas laika var rasties Gdens tvaiki. Tie iziet caur durtinam. Udens tvaiki var nosés-
ats. ties uz iekartas panela vai uz blakus mébelém un nopilét kondensata veida. To izraisa

fizikalas paradibas.

Gala, putnu gala, zivis

Trauki

JUs varat izmantot jebkurus siltumizturigus traukus. Lieliem
cepeSiem ir piemérota ari universala panna.

Vislabak izmantot traukus no stikla. Pievérsiet uzmanibu tam, lai
vaks bUtu piemeérots cepetim un labi aizvertos.

Ja izmantojat emaljétus cepestraukus, ielejiet nedaudz vairak
Skidruma.

Neruséjosa térauda cepesStraukiem brinums nav tik izteikts un
gala var bt nedaudz mazak izsautéta. Pagariniet cepSanas
laiku.

Veértibas tabula
Trauki bez vaka = atveérti
Trauki ar vaku = slegti

levietojiet traukus tieSi restu vida.

Novietojiet karstus stikla traukus uz sausa paliktna. Ja paliktnis
ir mitrs vai auksts, stikls var spragt.

Cepesi

Liesai galai pielejiet nedaudz Skidruma. Trauka dibenam
vajadzetu bat nosegtam apm. 2 cm augstuma.

Sautéjumam pielejiet daudz Skidruma. Trauka dibenam
vajadzetu buat nosegtam apm. 1-2 cm augstuma.

Skidruma daudzums ir atkarigs no galas veida un trauka
materiala. Ja galu gatavo emaljéta cepestrauka, Skidrums ir
japievieno nedaudz vairak neka, gatavojot stikla trauka.
Cepestrauki no nertiséjoSa terauda ir maz piemeéroti. Gala

cepas ilgak un klust mazak brina. Izmantojiet augstaku
temperatiru un/vai ilgaku cepSanas laiku.

Grilésana

Pirms grileSanas apm. 3 minltes cepeskrasni uzkarséjiet un
tad grilejamos edienus ievietojiet cepSanas nodalijuma.
GrileSanas laika cepeskrasnij ir jabut aizvertai.
Grilejamajiem gabaliem vajadz&étu but pec iesp€jas vienada
biezuma. Tad tie vienmeérigi apbrinés un bus suligi.
Apgrieziet gabalus péc %3 no cep$anas laika.

lesaliet steikus tikai péc grileSanas.

Novietojiet grilejamos gabalus tieSi uz restém. Atsevisks
grilejamais gabals izdosies vislabak tad, ja to novietos restu
vidéja apgabala.

Papildus 1. augstuma ievietojiet universalo pannu. Tadégjadi tiks
uztverta galas sula un cepeskrasns paliks tiraka.

GrileSanas laika pannu vai universalo pannu neievietojiet 4. vai
5. augstuma. Lielais karstums to deformé&, un iznem8anas laika
var sabojat cepSanas nodalijumu.

Grilesanas sildelements ik pa laikam ieslédzas un izslédzas.
Tas ir normali. So operaciju biezums ir atkarigs no iestatitas
grileSanas pakapes.

Gala
Apgrieziet galas gabalus uz otru pusi péc tam, kad ir pagajusi
puse no cepsanas laika.

Kad cepetis ir gatavs, tam vajadzétu vél 10 minutes palikt
izslegta, slegta cepeskrasni. Tad galas sulas labak sadalas.

Péc cepSanas ietiniet rostbifu aluminija folija un atstajiet
cepeskrasni 10 minutes.

Cepot cukgalas cepeti ar cieto adu, sagrieziet cieto adu
krusteniski un ievietojiet cepeti trauka ar cieto adu uz leju.

Gala Svars Piederumi un Novieto- Karsésa- Temperatura ligums minatés
trauki juma lime- nas veids °C, grilesanas
nis limenis
Liellopu gala
Sutinats liellopu galas cepetis 1,0 kg ar vaku 2 O 210-230 100
1,5 kg 2 = 200-220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140
Liellopu galas fileja, videja 1,0 kg bez vaka 2 (] 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Rostbifs, vidéjs 1,0 kg bez vaka 1 220-240 60
Steiks, 3 cm biezs, vidéjs rezgis + universala 5+1 ] 3 15
panna
Tela gala
Tela cepetis 1,0 kg bez vaka O 190-210 110
1,5 kg = 180-200 130
2,0 kg = 170-190 150

68



Gala Svars Piederumi un Novieto- Karsésa- Temperatura ligums minatés
trauki jumalime- nas veids °C, grilesanas
nis limenis
Tela stilbs 1,5 kg bez vaka 2 = 210-230 140
Cukgala
Cepetis bez adas 1,0 kg bez vaka 1 190-210 120
(piem., skausts) 15 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Cepetis ar speka adu 1,0 kg bez vaka 1 190-210 130
(piem., plecs) 15 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Cukgalas fileja 500 g rezgis + universala 3+1 220-230 30
panna
Culkgalas cepetis, liess 1,0 kg bez vaka 2 (] 200-220 120
1,5 kg 2 (] 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Kdpinata cukgala ar kaulu 1,0 kg ar vaku 2 (] 200-220 70
Steiks, 2 cm biezs rezgis + universala 5+1 ] 3 20
panna
Culkgalas medaljoni, 3 cm biezi rezgis + universala 5+1 ] 3 10
panna
Jéra gala
Jéra mugura ar kaulu 1,5 kg bez vaka 2 190 60
Jéra stilbs bez kaula, vidéjs 1,5 kg bez vaka 1 150-170 120
Medijumi
Stirnas mugura ar kaulu 1,5 kg bez vaka 2 O 200-220 50
Stirnas stilbs bez kaula 1,5 kg ar vaku 2 O 210-230 100
MeZzaclkas cepetis 1,5 kg ar vaku 2 (] 180-200 140
Brieza cepetis 1,5 kg ar vaku 2 (] 180-200 130
Trusis 2,0 kg ar vaku 2 (] 220-240 60
Malta gala
Maltas galas cepetis no 500 g bez vaka 1 180-200 80
galas
Desinas
Desinas rezgis + universala 4+1 ™ 3 15
panna
Putnu gala Cepesa gabalus, pieméram, titara gabalus, apgrieziet péc

Svara vertibas tabula attiecas uz nepilditu, cepSanai gatavu

putnu galu.

Vispirms vesela putna galu ievietojiet uz restém ar krits dalu uz
leju. * Apgrieziet péc %5 no noradita laika.

puses no noradita laika. Putnu galas gabalus apgrieziet pécs
tam, kad ir pagajusi puse no cepsanas no laika.

Cepot pili vai zosi, caurduriet tas adu zem sparniem. Tadéjadi

notecés tauki.

Putnu gala k|ust 1pasi krauk8kiga un briina, ja to cepSanas
laika beigas iesméré ar sviestu, salstdeni vai apelsinu sulu.

Putnu gala Svars Piederumi un Novieto- Karsésa- Tempera- ligums minatés
trauki jumalime- nasveids tura°Cgrilesa-
nis nas limenis

Vista, nesadalita 1,2 kg rezgis 2 200-220 60-70

Vista, nesadalita 1,6 kg rezgis 2 190-210 80-90

Vistas pusites pa 500 g rezgis 2 220-240 40-50

Vista porciju gabalos pa 150 g rezgis 3 210-230 30-40

Vista porciju gabalos pa 300 g rezgis 3 220-240 35-45

Vistas kritina pa 200 g rezgis 2 ™ 3 30-40

Pile, nesadalita 2,0 kg rezgis 1 240-250 90-100
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Putnu gala Svars Piederumi un Novieto- Karsésa- Tempera- ligums minatés

trauki jumalime- nasveids tura°Cgrilésa-

nis nas limenis

Piles kritina pa 300 g rezgis 3 240-260 30-40
Z0ss, nesadalita 3,5-4,0 kg rezgis 2 170-190 120-140
Zoss stilbini pa 400 g rezgis 3 220-240 50-60
Jauns titars, nesadalits 3,0 kg rezgis 2 180-200 80-100
Titara galas rulete 1,5 kg bez vaka 1 190-210 110-130
Titara kritina 1,0 kg ar vaku 2 (] 180-200 80-90
Titara stilbing 1,0 kg rezgis 2 180-200 90-100
Zivis zivs védera ievietosiet sagrieztu kartupeli vai nelielu, apalu

Péc %3 apgroziet zivs gabalinus.

Vesela zivs uz otru pusi nav jaapgriez. Veselu zivi cepeskrasni
lieciet peldéSanas pozicija — ar muguras spuru uz augsu. Ja

traucinu, zivs bus stabilaka.

Gatavojot zivs fileju, pievienojiet paris karotes Skidruma
sautésanai.

Zivis Svars Piederumi un Novieto- Karsésa- Tempera- llgums minatés
trauki jumalime- nasveids tara°Cgrilesa-
nis nas limenis
Zivs, nesadalita aptuveni pa rezgis 2 ] 2 20-25
300 g
1,0 kg rezgis 2 210-230 45-55
1,5 kg rezgis 2 180-200 60-70
2,0 kg ar vaku 2 (] 180-200 70-80
Zivs karbonade, 3 cm bieza rezgis 3 ™ 2 20-25
Zivs fileja ar vaku 2 (] 210-230 20-30

Padomi cepsanai un grilesanai

Tabula nav noraditi dati par cepesa
svaru.

IzvElieties vertibas atbilstoSi nakamajam zemakajam svaram un pagariniet laiku.

JUs varat parbaudit, vai cepetis ir
gatavs.
nav gatavs.

Izmantojiet galas termometru (pieejams specializétos veikalos) vai veiciet «karotes par-
baudi». Ar karoti iespiediet cepetl. Ja cepetis ir ciets, tas ir gatavs. Ja tas ir miksts - vél

Cepetis ir parak tumsSs un garoza dazas Parbaudiet ievietoSanas augstumu un temperatdru.

vietas ir apdegusi.

Cepetis izskatas labi, tomér mérce ir
piedegusi.

Nakamaja reiz€ izvélieties mazaku trauku vai ar pielejiet vairak skidruma.

Cepetis izskatas labi, tomér mérce ir
parak gaiSa un Udenaina.

Nakamaja reiz€ izvélieties lielaku trauku un izmantojiet mazak skidruma.

Iznemot cepeti rodas daudz tvaiku.

Tas ir normali; to izraisa fizikalas paradibas. Liela Gdens tvaiku dala iziet caur tvaiku izeju.

Tas var nosésties uz iekartas panela vai uz blakus mébelem un nopilét kondensata

veida.

Sacepumi, garnéjums, tostermaizes
Traukus vienmér novietojiet uz rezga.

Ja grilgjat tieSi uz rezga, papildus 1. lmenT ievietojiet universalo
pannu. Cepeskrasns nekl|ls netira.

Sacepuma gatavibas pakape atkariga no trauka lieluma un
sacepuma biezuma. Skaitli tabula ir aptuvenas véertibas.

Ediens Piederumi un trauki Novieto- Karsésa- Temperatura °C llgums minates
iu_ma lime- nas veids
nis
Sacepumi
Sacepums, salds sacepumu veidne 2 O 180-200 50-60
Sufle sacepumu veidne 2 O 170-190 35-45
porciju veidnes 2 O 190-210 25-30
Nudelu sacepums sacepumu veidne 2 O 200-220 40-50
Lazanja sacepumu veidne 2 O 180-200 40-50
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Ediens Piederumi un trauki Novieto- Karsésa- Temperatura °C llgums minatés
juma lime- nas veids
nis
Garnéjums
Kartupelu garnéjums, svaigas 1 sacepumu veidne 2 160-180 60-80
piedevas, maks. 4 cm biezs 2 sacepumu veidnes 1+3 150-170 60-80
Tostermaizes
4 gab., ar pildijumu rezgis 160-170 10-15
12 gab., ar pildijumu rezgis 160-170 15-20

Gatavie produkti

Nemiet véra razotaja noradijumus uz iepakojuma.

Ja piederumus izklajat ar cepamo papiru, pieversiet uzmanibu

tam, lai papirs batu piemérots izvE€létajai temperatirai. Papira
izméru pielagojiet édiena apjomam.

GatavoSanas rezultats ir loti atkarigs no partikas produkta. Vél
negatavs produkts var but apbrdninats un nepilnigi gatavs.

Ediens Piederumi Novieto- Karsésa- Temperatura°C ligums minates
juma lime- nas veids
nis
Pica, saldeta
Pica ar planu pamatni universala panna 2 @]/[&] 200-220 15-20
universala panna + rezgis 3+1 180-200 20-30
Pica ar biezu pamatni universala panna 2 @]/[&] 170-190 20-30
universala panna + rezgis 3+1 170-190 25-35
Bagetes pica universala panna 3 [@]/[4] 170-190 20-30
Maza pica universala panna 3 @]/[&] 190-210 10-20
Pica, atdzeséta
Pica (iepriek$€ja sakarsésana) universala panna 1 @]/[&] 180-200 10-15
Kartupelu izstradajumi, saldeéti
Fr1 kartupeli universala panna 3 @]/[&] 190-210 20-30
universala panna + 3+1 180-200 30-40
paplate
Kroketes universala panna @]/[&] 190-210 20-25
Kartupe|u pankikas, pilditi kartupeli universala panna @]/[&] 200-220 15-25
Maizes izstradajumi, saldeti
Maizites, bagete universala panna @]/[&] 180-200 10-20
Salie cepumi (neizcepti) universala panna @]/[&] 200-220 10-20
Maizes izstradajumi, pusgatavi
lzceptas, uzsildamas maizites, bagetes universala panna 3 O 190-210 10-20
universala panna + rezgis 3+1 160-180 20-25
Dazadi galas izstradajumi, saldéti
Zivju pirkstini universala panna [@]/[4] 220-240 10-20
Calu galas gabalini universala panna [@]/[2] 200-220 15-25
Strudele, saldéta
Stradele universala panna 3 @]/[&] 180-200 35-40
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Ipasi edieni
Zema temperatura ar 3D karséSanas gaisu & jums vienadi labi
izdosies krémains jogurts un irdena rauga mikla.

Vispirms no cep$anas nodalijuma iznemiet piederumus,
iekaramas restes vai teleskopiskas iznems$anas vadotnes.

Jogurta sagatavo$ana

1.Uzvariet 1 litru piena (3,5 % tauku saturs) un atdzeséjiet lidz
40 °C.

2.lemaisiet 150 g jogurta (ledusskapja temperatira) .

3.lepildiet tasés vai nelielos traukos ar noskrivéjamiem vakiem
un parklajiet ar foliju.

4.lepriek$ uzkarseéjiet cepSanas nodalijumu saskana ar
noradém.

5. Novietojiet traukus vai tases uz cepSanas nodalijuma dibena
un sagatavojiet tos saskana ar noradém.

Rauga miklas uzrigSana

1.Sagatavojiet rauga miklu ka parasti, ievietojiet to
siltumizturiga keramikas traukta un parklajiet.

2.leprieks uzkarséjiet cepSanas nodalijumu saskana ar
noradém.

3.Izsledziet cepeskrasni un atstajiet miklu cepSanas nodalijuma
uzragSanai.

Ediens

Trauki Karséesa- Temperatura ligums
nas veids
Jogurts Tases vai trauki ar novietojiet uz cep- 50 °C ieprieksSeja uzkarse- 5 minates
noskrivéjamu vaku Sanas nodalijuma Sana 8 stundas
dibena 50 °C
Rauga miklas uzrigSana Siltumizturigi trauki ievietojiet uz cepsa- 50 °C ieprieksSeja uzkarse- 5-10 mindtes
nas nodalijjuma Sana

dibena

20-30 mindtes
Izsledziet iekartu un ievieto-

jiet rauga miklu cepSanas

nodalijuma

Atkausésana

AtkauséSanas ilgums atkarigs no partikas produktu veida un
daudzuma.

Nemiet véra razotaja noradijumus uz iepakojuma.

Saldéetus partikas produktus iznem no iepakojuma un
piemérota trauka novieto uz rezga.

Putna galu ar kritinas pusi uz leju uzlieciet uz skivja.

Saldeti produkti Piederumi Novieto- Karsésa- Temperatira
juma nas
limenis veids
Piem., putukréjuma tortes, biskvita kréma tortes, tortes ar Sokola- rezgis 1 temperataras regulators

des vai cukura glaziru, augli, calis, desa un gala, maize un smalk-
maizites, kikas un citi cepumi

paliek izsléegts

Zavesana
Izmantojot 3D karsé$anas gaisu [@, jus varat lieliski Zavét
auglus un darzenus.

Izmantojiet tikai nevainojamas kvalitates auglus un darzenus un
kartigi tos nomazgajiet.

LLaujiet tiem nopilét un nosusiniet tos.

Izklajiet universalo pannu un restes ar cepamo papiru vai
pergamentpapiru.

Loti suligi augli vai darzeni ir vairakas reizes jaapgriez.
Zavétie augli vai darzeni nekavéjoties péc *avésanas ir
janonem no papira.

Augli un saknes Piederumi Augstums Karséesa- Temperatira ligums
nas veids
600 g abolu gredzeni Universala panna + restes 3+1 80 °C apm. 5 stundas
800 g bumbieru gabali Universala panna + restes 3+1 80 °C apm. 8 stundas
1,5 kg plimes Universala panna + restes 3+1 80 °C apm. 8-10
stundas
200 g garsaugi, tirtti Universala panna + restes 3+1 80 °C apm. 12
stunda
Pasterizacija Sagatavo$ana

Pasterizacijai traukiem un gumijas gredzeniem jabut tiriem un
lietoSanas kartiba. Izmantojiet péc iespéjas vienada izméra
traukus. Vértibas tabula attiecas uz viena litra apaliem traukiem.

Uzmanibu!

Neizmantojiet lielakus vai augstakus traukus. Tas var izraisit
vaku spragSanu.

Izmantojiet tikai nevainojamas kvalitates auglus un darzenus.
Kartigi tos nomazgajiet.

Laika vertibas tabula ir aptuvenas. Tas var ietekmét istabas
temperatlra, trauku skaits, trauku satura daudzums un siltums.
Pirms parslégSanas vai izslegSanas parbaudiet, vai trauki
putojas.
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1.Piepildiet traukus; tie nedrikst bat parak pilni.

2. Nofiriet trauku malas: tam ir jabat tiram.

3.Uz katra trauka novietojiet gumijas gredzenu un vaku.

4. Aizveriet traukus ar skavam.

CepSanas nodalijuma neievietojiet vairak neka sesus traukus.

lestatiSana

1.2. augstuma ievietojiet universalo pannu. levietojiet traukus
ta, lai tie cits citam nepieskartos.

2.Universalaja panna ielejiet 2 litru karsta adens. (apm.
80 °C).



3. Aizveriet cepesSkrasns durtinas.
4, Apakéjas karsésanas [ iestati$ana
5. lestatiet temperaturu: no 170 lidz 180 °C.

Pasterizacija

Augli

Péc apm. 40-50 minttém sak celties burbuli. Izslédziet
cepeskrasni.

Péc 25-35 minasu sildiSanas iznemiet traukus no cepSanas
nodalijuma. Ja édienu cepSanas nodalijuma atstaj ilgaku laiku,
var veidoties asni un tiek veicinata ievarito auglu saskabsana.

Augli viena litra traukos no putam SildiSana

Aboli, janogas, zemenes izslégt apm. 25 mindtes
Kirsi, aprikozes, firziki, érkskogas izslegt apm. 30 mindtes
Abolu biezenis, bumbieri, plimes izslegt apm. 35 mindtes

Darzeni
Lidzko traukos sak celties burbuli, parslédziet temperattru:
120-140 °C. Atkariba no darzenu veida apm. no 35 lidz

70 minUtém. Pec §i laika izslédziet cepeskrasni un izmantojiet

atlikuso siltumu.

Darzeni ar aukstu buljonu viena litra traukos

no putam Sildisana

Gurki

- apm. 35 minutes

Sarkanas bietes

apm. 35 minutes apm. 30 minttes

Briseles kaposti

apm. 45 minutes apm. 30 minttes

Pupas, kolrabji, sarkanie kaposti

apm. 60 minutes apm. 30 minttes

Zirni

apm. 70 minutes apm. 30 minttes

Trauku iznem$ana

Péc pasterizacijas iznemiet traukus no cepSanas nodalijuma.

Akrilamids partikas produktos

Akrilamids rodas pirmam kartam no augsta temperatura
pagatavotiem labibas un kartupelu izstradajumiem,

Uzmanibu!

Karstos traukus nenovietojiet uz aukstas vai mitras pamatnes.

Tie var spragt.

piem., kartupelu Cipsiem, fri, grauzdétas maizes, maizitem,

maizes vai saldiem ceptiem produktiem (keksiem, piparkakam).

Padomi edienu gatavosanai, samazinot akrilamida saturu

Vispariga informacija

m CepsSanas laikam vajadzétu but péc iespéjas isakam.

m Edienam vajadzétu bit zeltaini dzeltenam, nevis parak tumsam.

m Lieli, biezi cepamie gabali satur mazaku akrilamida daudzumu.

CepsSana Ar apakSéjo/augsejo karséSanu maks. 200 °C.
Ar 3D karsésSanas gaisu vai karséSanas gaisu maks. 180 °C.
Placeni Ar apak$éjo/augsejo karséSanu maks. 190 °C.

Ar 3D karséSanas gaisu vai karséSanas gaisu maks. 170 °C.

Olas vai olu dzeltenums samazina akrilamida veidoSanos.

Cepeskrasns fri kartupeli

lzvietojiet tos uz pannas vienmérigi un vienada augstuma. Viena panna cepiet vismaz

400 gramus, lai fr1 kartupeli nepaliktu parak sausi
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Testa edieni

Sis tabulas ir sagatavotas parbaudes iestazu vajadzibam, lai
atvieglotu dazadu iekartu parbaudi un testésanu.

Saskana ar EN 50304/EN 60350 (2009) vai IEC 60350.

Cepsana

CepSana divos limenos:

Vienmeér zem pannas ievietojiet universalo pannu.
CepSana tris limenos:

levietojiet universalo pannu vida.

Glazlras cepumi:
Produkti vienlaicigi ievietotas pannas ne vienmer ir gatavi
vienlaikus.

Abolu kikas ar parklajumu 1. limenr:

Tums$as saliekamas formas novietojiet blakus vienu otrai.
Abolu kikas ar parklajumu 2. limen:

Tums$as saliekamas formas novietojiet vienu virs otras, skatiet
attélu.

W s

Klkas saliekamajas formas no balta skarda:

Cep$ana 1. limen' ar aug$&jo/apakééjo karsésanu [=). Restu
vieta izmantojiet universalo pannu un novietojiet uz tas
saliekamo formu.

Noradijums: Cepot izmantojiet zemako noradito temperatiru.

Ediens Piederumi un formas Novieto- Karséesa- Temperatura°C ligums minates
jumalime- nas veids
nis
SmilSu cepumi (iepriekSeja sakarsé- cepampanna 3 (] 140-150 30-40
Sana’) cepampanna 3 140-150 30-40
universala panna + 3+1 140-150 30-45
paplate
2 cepampannas + univer- 5+3+1 130-140 40-55
sala panna
Mazas kdcinas (iepriek$€ja sakarse- cepampanna 3 (] 150-170 20-35
Sana’) cepampanna 3 150-170 2535
universala panna + 3+1 140-160 30-45
paplate
2 cepampannas + univer- 5+3+1 130-150 35-55
sala panna
Udens biskvits (iepriek$éja sakarsée- izjaucama forma uz rezga 2 (] 160-170 30-40
Sana*)
Udens biskvits izjaucama forma uz rezga 2 160-170 30-45
Kika ar abolu pildijumu rezgis + 2 izjaucamas for- 1 (] 170-190 80-100
mas @ 20 cm
2 rezgi + 2 izjaucamas for- 3+1 170-190 70-100
mas @ 20 cm
* lepriekSéjai karséSanai neizmantojiet atras uzkarsésanas rezimu.
Grilesana
Ja jus partikas produktus novietojat tieSi uz restém, papildus
1. augstuma ievietojiet universalo pannu. Ta uztvers galas sulu,
un cepeskrasns bas tiraka.
Ediens Piederumi Novieto- Karséesa- Grilesanas ligums mindtes
jumalime- nas veids limenis
nis
Tostermaizes apbrininasana rezgis 5 ] 3 Vo-2
leprieks uzkarséjiet 10 mindtes
Liellopu galas burgeri, 12 gabali* rezgis + universala panna 4+1 ] 3 25-30

Neuzkarseéjiet ieprieks

* Péc %5 laika apgroziet.
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	■ Asjatundmatult teostatud parandustööd on ohtlikud.Parandustöid tohib teha vaid tootja väljaõppe läbinud tehnik.Kui seade on defektne, eemaldage pistik pistikupesast või lülitage elektrikilbist välja vool. Pöörduge hooldekeskusesse.
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	2. Nupuga @ või A seadke kellaaeg õigeks.
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	4. Nupuga @ või A reguleerige välja kestus.
	Soovituslik aeg @ = 30 minutit
	Soovituslik aeg A = 10 minutit
	Kestus on lõppenud
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	Sisetemperatuuri seadmine
	1. Torgake lihatermomeeter ahju esiosas vasakul pool asuvasse pessa ja sulgege ahju uks.
	Veenduge, et praetermomeetri juhe ei jää millegi vahele.
	2. Nupuga @ või A reguleerige välja sisetemperatuur.
	3. Funktsiooninupuga reguleerige välja kuumutusviis.
	4. Temperatuurinupuga reguleerige välja temperatuur. Et vältida praetermomeetri kahjustumist, ärge seadke ahju temperatuuri kõrgemaks kui 250 °C.
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	: Põletuse oht!
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	: Põletuse oht!

	Tabel

	Lapselukk
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	Tähelepanu!
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	Kanderaamistiku eemaldamine
	1. Kergitage kanderaamistiku esiosa
	2. ja tõstke kinnitustest välja (joonis A).
	3. Seejärel tõmmake kogu kanderaamistik ette

	4. ja võtke välja (joonis B).
	Raamide kohalepanek
	1. Viige raam kõigepealt tagumise puksi sisse ja suruge pisut taha (joonis A),


	2. seejärel pange eesmise puksi sisse (joonis B).

	Grillküttekeha allapööramine
	: Põletusoht!
	1. Hoidke grillküttekehast kinni ja tõmmake hoidelooka ettepoole, kuni see kuuldavalt fikseerub (joonis A).

	2. Pöörake grillküttekeha alla (joonis B).
	3. Pärast puhastamist pöörake grillküttekeha jälle üles ja hoidke selles asendis.
	4. Tõmmake hoidelook alla ja laske sel kuuldavalt fikseeruda.


	Ahjuukse hingedelt tõstmine ja tagasipanek
	: Vigastusoht!
	Ukse hingedelt mahatõstmine
	1. Tehke ahjuuks lõpuni lahti.
	2. Lükake mõlemad lukustushoovad paremal ja vasakul lahti (joonis A).
	3. Sulgege ahjuuks kuni piirikuni. Võtke kätega paremalt ja vasakult kinni. Sulgege veel veidi ja tõmmake välja (joonis B).

	Ukse hingedele tõstmine
	1. Ahjuukse hingedelepanekul jälgige, et mõlemad hinged läheksid avasse otse (joonis A).

	2. Hinge sälk peab mõlemal pool lukustuma (joonis B).
	3. Lükake mõlemad lukustushoovad tagasi kinni (joonis C). Sulgege ahjuuks.
	: Vigastusoht!


	Ukseklaaside eemaldamine ja paigaldamine
	Eemaldamine
	1. Tõstke ahjuuks hingedelt maha ja asetage rätikule, käepide all.
	2. Tõmmake maha üleval ahjuukse küljes olev kate. Vajutage selleks sõrmedega sisse vasakul ja paremal pool olevad lapatsid (jn A).

	3. Tõstke pealmine klaas üles ja tõmmake välja (jn B).
	4. Tõstke klaas üles ja tõmmake välja (jn C).
	: Vigastuste oht!
	Paigaldamine
	1. Lükake klaas sisse tahapoole kaldu (jn A).


	2. Lükake pealmine klaas tahapoole kaldu mõlemasse hoidikusse. Sile pind peab jääma välja. (Jn B).
	3. Pange kate peale ja suruge oma kohale.
	4. Pange ahjuuks hingedele tagasi.
	Tõrge, mis nüüd?
	Tõrgete tabel
	Veateated
	: Elektrilöögi oht!





	Ahjulambi pirni vahetamine
	: Elektrilöögi oht!
	1. Kahjustuste vältimiseks asetage külma ahju köögirätik.

	2. Keerake klaasist kate vastupäeva välja.
	3. Asendage pirn sama tüüpi pirniga.
	4. Kruvige klaasist kate tagasi kohale.
	5. Võtke köögirätik välja ja lülitage vool uuesti sisse.


	Klaaskate
	Klienditeenindus
	E­number ja FD­number

	Soovitusi energia ja keskkonna säästmiseks
	Energia säästmine


	Keskkonnasäästlik jäätmekäitlus
	Meie köögistuudios katsetatud
	Märkused
	Koogid ja küpsised
	Ühel tasandil küpsetamine
	Mitmel tasandil küpsetamine
	Küpsetusvormid
	Tabelid



	Küpsetamise nõuanded
	Liha, linnuliha, kala
	Nõud
	Praad
	Grillimine
	Liha
	Linnuliha
	Kala

	Praadimise ja grillimise nõuanded
	Vormiroad, gratäänid, röstsaiad
	Valmistooted
	Erilised toidud
	1. Kuumutage keemiseni 1 liiter piima (3,5 % rasvasisaldusega) ja jahutage 40 °C-ni.
	2. Segage sisse 150 g jogurtit (külmkapi temperatuuril).
	3. Pange tassidesse või väikestesse keeratavate kaantega purkidesse ja katke toidukilega.
	4. Eelkuumutage ahju vastavalt juhistele.
	5. Asetage tassid või purgid ahju põrandale ja valmistage vastavalt juhistele.
	1. Valmistage tavaline pärmitainas, asetage kuumuskindlasse keraamilisse nõusse ja katke kinni.
	2. Eelkuumutage ahju vastavalt juhistele.
	3. Lülitage küpsetusahi välja ja pange tainas ahju kerkima.

	Sulatamine
	Kuivatamine
	Konservimine
	Tähelepanu!
	Ettevalmistamine
	1. Täitke purgid, kuid ärge liiga täis pange.
	2. Pühkige purgiääred üle, need peavad olema puhtad.
	3. Asetage igale purgile niiske kummirõngas ja kaas.
	4. Sulgege purgid klambritega.

	Seadmine
	1. Lükake universaalpann 2. kõrgusele. Asetage purgid nii, et need omavahel kokku ei puutuks.
	2. Valage universaalpannile umbes ½ (Umbes 80°C) liitrit kuuma vett.
	3. Sulgege ahjuuks.
	4. Seadke altkuumus $.
	5. Seadke temperatuur 170 kuni 180 °C peale.

	Konservimine
	Purkide väljavõtmine
	Tähelepanu!
	Akrüülamiid toiduainetes
	Testtoidud
	Küpsetamine
	Märkus



	Grillimine
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	: Svarbūs saugos nurodymai
	Atidžiai perskaitykite šią instrukciją. Tik tada galėsite saugiai ir tinkamai naudotis prietaisu. Išsaugokite naudojimo ir montavimo instrukciją, kad galėtumėte vėliau pasinaudoti arba perduoti naujam savininkui.
	Šis prietaisas skirtas tik įmontuoti. Laikykitės specialios montavimo instrukcijos.
	Išpakuokite prietaisą ir jį patikrinkite. Jei transportuojant prietaisas buvo pažeistas, jo neprijunkite.
	Tik įgaliotasis specialistas gali prietaisą prijungti be kištuko. Dėl netinkamo prijungimo atsiradusiai žalai garantija nesuteikiama.
	Šis prietaisas naudojamas tik buityje ir namų aplinkoje. Prietaisą naudokite tik patiekalams ir gėrimams ruošti. Nepalikite naudojamo prietaiso be priežiūros. Prietaisą naudokite tik uždarose patalpose.
	Jaunesni nei 8 metų vaikai ir asmenys, kurių fiziniai, sensoriniai arba protiniai gebėjimai yra mažesni, arba neturintieji patirties bei žinių šį prietaisą gali naudoti tik prižiūrimi už jų saugumą atsakingo asmens arba jo instruktuoti ...
	Negalima leisti vaikams žaisti su prietaisu. Valymo ir naudotojo atliekamų techninės priežiūros darbų vaikai negali atlikti, nebent jiems jau sukako 8 metai ir jie bus prižiūrimi.
	Jaunesnių nei 8 metų vaikų negalima leisti būti arti prietaiso ir jungiamojo laido.
	Priedą į orkaitę visada įstumkite tinkama puse. Žr. priedo aprašymą naudojimo instrukcijoje.
	Gaisro pavojus!
	■ Orkaitėje laikomi degūs daiktai gali užsidegti. Niekada nelaikykite orkaitėje degių daiktų. Niekada neatidarykite prietaiso durelių, jei jame atsirado dūmų. Prietaisą išjunkite ir ištraukite kištuką iš lizdo arba išjunkite saugikl...
	Gaisro pavojus!

	■ Atidarant prietaiso dureles susidaro oro trauka. Kepimo popierius gali liesti kaitinimo elementus ir užsidegti. Įkaitindami niekada nedėkite kepimo popieriaus nepritvirtinę prie priedų. Kepimo popierių visada prispauskite indu arba kepimo f...
	Pavojus nusideginti!

	■ Prietaisas labai įkaista. Niekada nelieskite karštų orkaitės vidaus paviršių arba kaitinimo elementų. Visada palaukite, kol prietaisas atvės. Saugokite vaikus.
	Pavojus nusideginti!

	■ Priedai ir indai labai įkaista. Karštus priedus arba indus iš orkaitės visada išimkite puodkėlėmis.
	Pavojus nusideginti!

	■ Karštoje orkaitėje gali užsidegti alkoholio garai. Patiekalų niekada neruoškite naudodami didelį kiekį stiprių alkoholinių gėrimų. Naudokite tik mažus stiprių gėrimų kiekius. Atsargiai atidarykite prietaiso dureles.
	Pavojus nusideginti!

	■ Veikiančio prietaiso paviršiai įkaista. Niekada nelieskite įkaitusių paviršių. Saugokite nuo vaikų.
	Pavojus nusiplikyti!

	■ Atidarius prietaiso dureles gali išsiveržti karšti garai. Atsargiai atidarykite prietaiso dureles. Saugokite vaikus.
	Pavojus nusiplikyti!

	■ Dėl vandens karštoje orkaitėje gali susidaryti karšti vandens garai. Į karštą orkaitę niekada nepilkite vandens.
	Pavojus susižaloti!
	Subraižytas prietaiso durelių stiklas gali suskilti. Nenaudokite stiklo grandiklių, aštrių ir braižių valymo priemonių.

	Elektros šoko pavojus!

	■ Nekvalifikuotai atliekami remonto darbai yra pavojingi.Taisyti prietaisą gali tik specialiai išmokytas klientų aptarnavimo tarnybos technikas.Jei prietaisas sugedo, ištraukite šakutę iš lizdo arba išjunkite saugiklį saugiklių dėžėje....
	Elektros smūgio pavojus!

	■ Prie karštų prietaiso dalių gali išsilydyti elektrinių prietaisų laidų izoliacija. Saugokite, kad elektrinių prietaisų jungiamieji kabeliai nesiliestų prie karštų prietaiso dalių.
	Elektros smūgio pavojus!

	■ Dėl prasiskverbusios drėgmės kyla elektros smūgio pavojus. Nenaudokite aukštu slėgiu ar garais valančių įrenginių.
	Elektros smūgio pavojus!

	■ Keičiant lemputę orkaitėje, lemputės patrono kontaktuose yra įtampos. Prieš keisdami ištraukite kištuką iš lizdo arba išjunkite saugiklį saugiklių dėžėje.
	Elektros smūgio pavojus!

	■ Dėl sugedusio prietaiso gali įvykti elektros smūgis. Niekada nejunkite sugadinto prietaiso. Ištraukite kištuką iš lizdo arba išjunkite saugiklį saugiklių dėžėje. Iškvieskite klientų aptarnavimo tarnybą.
	Elektros smūgio pavojus!

	■ Naudojant netinkamą kepsnių termometrą gali būti pažeista izoliacija. Naudokite tik šiam prietaisui skirtą kepsnių termometrą.
	Galimos gedimų priežastys
	Dėmesio!
	Jūsų naujoji viryklė
	Valdymo skydelis
	Jungiklio rankenėlės



	Mygtukai ir indikatoriai
	Funkcijų pasirinkimo jungiklis
	Temperatūros pasirinkimo jungiklis
	Kaitviečių jungikliai
	Orkaitės vidus
	Orkaitės lemputė
	Vėsinamasis ventiliatorius
	Jūsų priedai
	Priedų įstūmimas
	Pastaba



	Specialūs priedai
	Klientų aptarnavimo skyriaus prekės
	Durelių apsauga
	Prieš naudojant pirmą kartą
	Paros laiko nustatymas
	1. Spustelėkite mygtuką 0.
	2. Mygtuku @ arba A nustatykite paros laiką.




	Orkaitės įkaitinimas
	1. Funkcijų pasirinkimo jungikliu nustatykite viršutinį / apatinį kaitinimą %.
	2. Temperatūros pasirinkimo jungikliu nustatykite 240 °C.

	Priedų valymas
	Orkaitės nustatymas
	Kaitinimo būdas ir temperatūra
	1. Funkcijų pasirinkimo jungikliu nustatykite kaitinimo būdą.


	2. Temperatūros pasirinkimo jungikliu nustatykite temperatūrą arba grilio pakopą.
	Orkaitės išjungimas
	Nuostatų keitimas


	Greitasis įkaitinimas
	1. Nustatykite kaitinimo būdą ir temperatūrą.
	2. Trumpai spustelėkite mygtuką h.
	Greitasis įkaitinimas baigtas
	Greitojo įkaitinimo nutraukimas
	Laiko funkcijų nustatymas
	Laikmatis su garsiniu signalu
	1. Vieną kartą paspauskite mygtuką 0.


	2. Mygtuku @ arba A nustatykite laikmatį.
	Rekomenduojamos reikšmės mygtukas @ = 10 minučių
	Laikmačio laikas baigėsi
	Nustatyto laiko keitimas
	Laikmačio nustatymo panaikinimas
	Informacija apie laiko nustatymus


	Trukmė
	1. Funkcijų pasirinkimo jungikliu nustatykite kaitinimo būdą.
	2. Temperatūros pasirinkimo jungikliu nustatykite temperatūrą arba grilio pakopą.
	3. Du kartus paspauskite mygtuką 0.
	Indikatoriuje pasirodo 0:00. Laiko simboliai šviečia, rodyklė N yra prieš x.

	4. Mygtuku @ arba A nustatykite trukmę.
	Siūlomas vertės mygtukas @ = 30 minučių
	Siūlomas vertės mygtukas A = 10 minučių
	Laikas baigėsi
	Trukmės keitimas
	Trukmės funkcijos atšaukimas
	Informacija apie laiko nustatymus


	Išjungimo laikas
	1. Nustatykite funkcijų pasirinkimo jungiklį.
	2. Nustatykite temperatūros pasirinkimo jungiklį.
	3. Du kartus paspauskite mygtuką 0.
	4. Mygtuku @ arba A nustatykite trukmę.
	5. Paspauskite mygtuką 0.
	Rodyklė N yra prieš y. Pasirodo valanda, kurią patiekalas bus paruoštas.

	6. Mygtuku @ arba A nustatykite vėlesnį pabaigos laiką.
	Laikas baigėsi
	Išjungimo laiko keitimas
	Trinti išjungimo laiką
	Informacija apie laiko nustatymus


	Laikas
	1. Spauskite mygtuką 0.
	2. Mygtuku @ arba A nustatykite paros laiką.
	Paros laiko keitimas

	1. Mygtuką 0 paspauskite keturis kartus.
	2. Mygtuku @ arba A pakeiskite paros laiką.
	Išjungti laikrodžio rodmenis

	Kepsnių termometras
	Tinkami kaitinimo būdai
	Įsmeigiamo termometro įstatymas


	Vidinės temperatūros nustatymas
	1. Įsmeigiamą termometrą įstatykite į orkaitės kairėje esantį lizdą ir uždarykite orkaitės dureles.
	Atkreipkite dėmesį, kad negalima prispausti įsmeigiamo termometro kabelio.
	2. Mygtuku @ arba A nustatykite vidinę temperatūrą.
	3. Funkcijų pasirinkimo jungikliu nustatykite kaitinimo būdą.
	4. Temperatūros pasirinkimo jungikliu nustatykite temperatūrą. Kad įsmeigiamas termometras nebūtų pažeistas, niekada nenustatykite aukštesnės nei 250 °C temperatūros

	Nustatyta vidinė temperatūra pasiekta
	: Pavojus nudegti!

	Vidinės temperatūros keitimas
	Nutraukimas
	: Pavojus nudegti!

	Lentelė

	Apsauga nuo vaikų
	Pagrindinių nuostatų keitimas
	1. Spauskite mygtuką 0 apie 4 sekundes.
	2. Mygtuku @ arba A pakeiskite pagrindinį nuostatą.


	3. Patvirtinkite mygtuku 0.
	4. Galiausiai mygtuką 0 spauskite apie 4 sekundes.
	Priežiūra ir valymas
	Pastabos
	Valymo priemonės
	Orkaitės vidaus paviršių savaiminis išsivalymas
	1. Kruopščiai nuvalykite orkaitės pagrindą, viršų ir šonines sieneles.
	2. Nustatykite 3D karšto oro srautą :.
	3. Tuščią, uždarytą orkaitę apie 2 valandas kaitinkite įjungę aukščiausią temperatūrą.

	Dėmesio!
	Orkaitės pagrindo, viršaus ir šoninių sienelių valymas




	Rėmelio išmontavimas ir montavimas
	Rėmo iškabinimas
	1. Pakelkite rėmą į viršų
	2. ir iškabinkite (A pav.).
	3. Po to į priekį patraukite visą rėmą

	4. ir išimkite (B pav.).
	Rėmo montavimas
	1. Rėmą pirmiausia įkiškite į galinę įvorę, paspauskite šiek tiek atgal (A pav.)


	2. ir tada kabinkite į priekinę įvorę (B pav.).

	Grilio kaitinimo elemento atlenkimas
	: Pavojus nudegti!
	1. Laikykite grilio kaitinimo elementą ir lenkite rankenėlę į viršų, kol išgirsite užsifiksavimo garsą (A pav.).

	2. Atlenkite grilio kaitinimo elementą (B pav.).
	3. Išvalę vėl pakelkite grilio kaitinimo elementą ir jį laikykite.
	4. Rankenėlę lenkite žemyn, kol išgirsite, kad ji užsifiksavo.


	Orkaitės durelių atkabinimas ir pakabinimas
	: Pavojus susižaloti!
	Durelių atkabinimas
	1. Iki galo atidarykite orkaitės dureles.
	2. Atverskite abi blokavimo svirtis kairėje ir dešinėje (A pav.).
	3. Uždarykite orkaitės dureles iki atramos. Imkite abiem rankomis kairėje ir dešinėje pusėje. Dar šiek tiek toliau uždarykite ir ištraukite (B pav.).

	Durelių pakabinimas
	1. Pakabindami orkaitės dureles, atkreipkite dėmesį į tai, kad abu lankstai būtų įvesti tiesiai į angą (A pav.).

	2. Lanksto įpjova turi užsifiksuoti abiejose pusėse (B pav.).
	3. Vėl uždarykite abi blokavimo svirtis (C pav.). Uždarykite orkaitės dureles.
	: Pavojus susižaloti!


	Durelių stiklo išmontavimas ir sumontavimas
	Išmontavimas
	1. Atkabinkite orkaitės dureles ir rankena žemyn paguldykite ant rankšluosčio.
	2. Nuimkite orkaitės durelių viršuje esantį dangtį. Tam kairėje ir dešinėje pusėje pirštais įspauskite ąseles (A pav.).

	3. Pakelkite ir ištraukite viršutinį stiklą (B pav.).
	4. Pakelkite ir ištraukite stiklą (C pav.).
	: Pavojus susižaloti!
	Įmontavimas
	1. Pakreipkite stiklą ir stumkite į vidų (A pav.).


	2. Viršutinį stiklą įstrižai įstumkite į abu laikiklius. Lygus paviršius turi likti išorėje. (B pav.).
	3. Uždėkite dangtį ir prispauskite.
	4. Pakabinkite orkaitės dureles.
	Triktis, ką daryti?
	Gedimų lentelė
	Klaidos pranešimai
	: Elektros šoko pavojus!





	Orkaitės apšvietimo lemputės keitimas
	: Elektros šoko pavojus!
	1. Kad nepažeistumėte, į šaltą orkaitę įdėkite indų šluostę.

	2. Stiklo gaubtą išsukite pasukdami į kairę.
	3. Lemputę pakeiskite tokio pat tipo lempute.
	4. Vėl įsukite stiklo gaubtą.
	5. Išimkite indų šluostę ir įjunkite saugiklį.


	Stiklinis dangtis
	Klientų aptarnavimo skyrius
	„E“ numeris ir „FD“ numeris

	Patarimai, kaip taupyti energiją ir saugoti aplinką
	Energijos taupymas


	Ekologiškas utilizavimas
	Dėl Jūsų patikrinome savo virtuvėje
	Pastabos
	Pyragas ir sausainiai
	Kepimas viename lygmenyje
	Kepimas keliuose lygiuose
	Kepimo formos
	Lentelės



	Kepimo patarimai
	Mėsa, paukštiena, žuvis
	Indas
	Kepimas
	Kepimas griliu
	Mėsa
	Paukštiena
	Žuvis

	Patarimai, kaip kepti ir naudoti grilį
	Apkepai, apkepėlės, skrudinta duona
	Paruošti produktai
	Specialūs patiekalai
	1. Užvirinkite 1 litrą pieno (3,5 % riebumo) ir atvėsinkite iki 40 °C.
	2. Įmaišykite 150 g jogurto (šaldytuvo temperatūros).
	3. Supilstykite į puodelius arba užsukamus stiklainius ir uždenkite šviežumą palaikančia plėvele.
	4. Kaip nurodyta, įkaitinkite iš anksto orkaitę.
	5. Puodelius arba taures statykite ant orkaitės dugno ir ruoškite, kaip nurodyta.
	1. Mielinę tešlą paruoškite, kaip įprasta, sudėkite į karščiui atsparų keraminį indą ir uždenkite.
	2. Kaip nurodyta, įkaitinkite iš anksto orkaitę.
	3. Išjunkite orkaitę ir pastatykite į ją, kad tešla pakiltų.

	Atitirpinimas
	Džiovinimas
	Konservavimas
	Dėmesio!
	Paruošimas
	1. Pripildykite stiklainius, nepilkite per daug.
	2. Nušluostykite stiklainių kraštelius, jie turi būti švarūs.
	3. Ant kiekvieno stiklainio uždėkite guminį žiedą ir dangtelį.
	4. Uždarykite stiklainius spaustukais.

	Nustatymas
	1. Universalųjį padėklą įstumkite į 2 lygį. Stiklainius statykite taip, kad jie nesiliestų tarpusavyje.
	2. ½ litro karšto vandens (maždaug 80 °C) įpilkite į universalųjį padėklą.
	3. Uždarykite orkaitės dureles.
	4. Nustatykite apatinio kaitinimo režimą $.
	5. Nustatykite 170–180 °C temperatūrą.

	Konservavimas
	Stiklainių išėmimas
	Dėmesio!
	Akrilamidas maisto produktuose
	Bandomieji patiekalai
	Kepimas
	Pastaba



	Kepimas griliu


	å Satura rādītājs[lv] Lietošanas instrukcija
	Jūsu jaunā cepeškrāsns 53
	Jūsu piederumi 55
	Pirms pirmās lietošanas 57
	Cepeškrāsns iestatīšana 57
	Laika funkciju iestatīšana 58
	Cepeša termometrs 60
	Aizsardzība no bērniem 61
	Pamatiestatījumu maiņa 61
	Apkope un tīrīšana 61
	Ko darīt kļūmes gadījumā? 64
	Klientu apkalpošanas dienests 64
	Padomi enerģijas taupīšanai un vides saudzēšanai 65
	Pārbaudīts mūsu pavāru studijā 65
	Akrilamīds pārtikas produktos 73
	Testa ēdieni 74

	: Svarīgas drošības norādes
	Uzmanīgi izlasiet šo pamācību. Tikai tad Jūs varēsiet droši un pareizi lietot savu ierīci. Lietošanas instrukciju saglabājiet, lai varētu to izmantot vēlāk vai arī vajadzības gadījumā nodot nākamajam īpašniekam.
	Šī ierīce ir paredzēta tikai kā iebūvēta detaļa. Ievērojiet īpašo uzstādīšanas pamācību.
	Pēc izsaiņošanas pārbaudiet ierīci. Nepievienojiet ierīci, ja konstatējat transportēšanas laikā izraisītus bojājumus.
	Ierīces bez spraudņa drīkst uzstādīt tikai sertificēts speciālists. Uz bojājumiem, kuri izraisīti nepareiza pieslēguma dēļ, garantija neattiecas.
	Šo ierīci paredzēts izmantot tikai privātajās mājsaimniecībās un mājas apstākļos. Ierīci izmantojiet tikai ēdienu un dzērienu gatavošanai.Uzraugiet ierīci tās darbības laikā. Izmantojiet ierīci tikai slēgtās telpās.
	Bērni, kas vecāki par 8 gadiem, un cilvēki ar nepietiekamām fiziskajām, sensorajām un garīgajām spējām vai bez pieredzes vai atbilstošām zināšanām ierīci var lietot tikai citu cilvēku uzraudzībā vai pēc tam, kad viņi ir apmācīt...
	Bērni nedrīkst spēlēties ar ierīci. Tīrīšanu un lietotājiem paredzētu apkopi nedrīkst veikt bērni, izņemot gadījumus, kad viņi ir vecāki par 8 gadiem un tas tiek darīts kāda cita cilvēka uzraudzībā.
	Uzraugiet, lai bērni, kas ir jaunāki par 8 gadiem, neatrastos ierīces un pieslēguma kabeļa tuvumā.
	Cepeškrāsns piederumus krāsnī ievietot ar pareizo pusi uz augšu. Lietošanas pamācībā skatīt aprakstu „Piederumi” .
	Aizdegšanās risks!
	■ Gatavošanas telpā atstāti ugunsnedroši priekšmeti var aizdegties. Neuzglabājiet gatavošanas telpā degošus priekšmetus. Nekad neatveriet ierīces durtiņas, ja ierīcē veidojas dūmi. Izslēdziet ierīci vai atvienojiet to no elektrisk...
	Aizdegšanās risks!

	■ Atverot ierīces durtiņas, rodas gaisa vilkme. Cepampapīrs var pieskarties sildelementiem un aizdegties. Iepriekšējās uzkarsēšanas laikā nekad nelieciet cepampapīru uz piederumiem, to nenostiprinot. Nostipriniet cepampapīru, izmantojot ...
	Apdegumu risks!

	■ Ierīce ļoti sakarst. Neaiztieciet ar rokām karstas gatavošanas telpas iekšējās virsmas vai sildelementus! Vienmēr ļaujiet ierīcei atdzist. Neļaujiet bērniem tuvoties ierīcei.
	Apdegumu risks!

	■ Piederumi vai trauki ļoti uzkarst. Karstus traukus vai piederumus no gatavošanas telpas vienmēr izņemiet ar virtuves cimdiem.
	Apdegumu risks!

	■ Alkohola tvaiki karstā gatavošanas telpā var aizdegties. Negatavojiet ēdienu, kura sastāvā ir liels daudzums stipra alkoholiskā dzēriena. Izmantojiet tikai nelielas augstprocentīgu dzērienu devas. Ierīces durtiņas atveriet uzmanīgi.
	Applaucēšanās draudi!

	■ Darba režīma darbības laikā pieejamās detaļas kļūst karstas. Nepieskarieties karstām detaļām. Neļaujiet krāsns tuvumā atrasties bērniem.
	Apdegumu risks!

	■ Atverot ierīces durtiņas, var izplūst karsts tvaiks. Ierīces durtiņas atveriet uzmanīgi. Neļaujiet bērniem tuvoties ierīcei.
	Apdegumu risks!

	■ Ūdens siltā gatavošanas telpā var radīt siltus ūdens tvaikus. Nelejiet ūdeni karstā gatavošanas telpā.
	Savainošanās risks!
	Ja ierīces durvju stikls ir ieskrāpēts, tas var sasprāgt. Neizmantojiet stikla skrāpi, asus vai abrazīvus tīrīšanas līdzekļus.

	Elektriskā trieciena risks!

	■ Neprofesionāli veikti remontdarbi ir bīstami.Remontu drīkst veikt tikai kvalificēts, apmācīts mūsu Klientu dienesta tehniķis.Ja ierīce ir bojāta, izņemiet kontaktdakšu no sienas kontaktligzdas vai izslēdziet drošinātājus drošinā...
	Elektriskā trieciena risks!

	■ Pie karstām ierīces daļām var izkust elektrisko ierīču kabeļu izolācija. Nekad nenovietojiet elektrisko ierīču pieslēguma kabeļus pie karstām ierīces daļām.
	Elektrotraumas risks!

	■ Ja ierīces iekšpusē nokļūst mitrums, tas var izraisīt strāvas triecienu. Neizmantojiet augstspiediena tīrītāju vai tvaika tīrītāju.
	Elektriskā trieciena risks!

	■ Mainot gatavošanas telpas apgaismojuma spuldzi, lampas stiprinājuma kontakti atrodas zem sprieguma. Pirms maiņas atvienojiet ierīci no elektriskās strāvas tīkla un izslēdziet drošinātāju kastē.
	Elektriskā trieciena risks!

	■ Bojāta ierīce var radīt strāvas triecienu. Nekad neieslēdziet bojātu ierīci. Atvienojiet ierīci no elektriskās strāvas tīkla un izslēdziet drošinātāju kastē. Izsauciet klientu servisu.
	Elektriskā trieciena risks!

	■ Izmantojot nepareizu cepšanas termometru, jūs varat sabojāt ierīces izolāciju. Izmantojiet tikai šai ierīcei paredzēto cepšanas termometru.
	Bojājumu iemesli
	Uzmanību!
	Jūsu jaunā cepeškrāsns
	Vadības panelis
	Rokturslēdži



	Taustiņi un displejs
	Režīma izvēles slēdzis
	Temperatūras izvēles slēdzis
	Sildriņķu slēdži
	Gatavošanas telpa
	Cepeškrāsns iekšējais apgaismojums
	Dzesējošais ventilators
	Jūsu piederumi
	Piederumu ievietošana
	Norādījums



	Papildpiederumi
	Klientu apkalpošanas dienesta preču numuri
	Durtiņu bloķētājs
	Pirms pirmās lietošanas
	Pulksteņa laika iestatīšana
	1. Nospiediet taustiņu 0.
	2. Ar taustiņu @ vai A iestatiet pareizu laiku.




	Cepeškrāsns uzkarsēšana
	1. Ar funkciju izvēles slēdzi iestatiet „Karsēšana no augšas/ apakšas” %.
	2. Ar temperatūras izvēles slēdzi iestatiet temperatūru 240 °C.

	Piederumu tīrīšana
	Cepeškrāsns iestatīšana
	Karsēšanas veids un temperatūra
	1. Ar režīma izvēles slēdzi iestatiet karsēšanas veidu.


	2. Ar temperatūras izvēles slēdzi iestatiet temperatūru vai grilēšanas līmeni.
	Cepeškrāsns izslēgšana
	Iestatījumu maiņa


	Paātrinātā uzkarsēšana
	1. Karsēšanas veida un temperatūras iestatīšana
	2. Īsi nospiediet taustiņu h.
	Paātrinātā uzkarsēšana ir pabeigta.
	Paātrinātās uzkarsēšanas pārtraukšana
	Laika funkciju iestatīšana
	Taimers
	1. Vienreiz nospiediet taustiņu 0.


	2. Ar taustiņu @vai A iestatiet taimera laiku.
	Piedāvātā vērtība taustiņš@ = 10 minūtes
	Taimera laika beigās
	Taimera laika mainīšana
	Taimera laika dzēšana
	Laika iestatījuma apskatīšana


	Ilgums
	1. Ar funkciju izvēles slēdzi noregulējiet karsēšanas veidu.
	2. Ar temperatūras izvēles slēdzi iestatiet temperatūru vai grilēšanas līmeni.
	3. Divreiz nospiediet taustiņu 0.
	Displejā redzams 0:00. Ir izgaismoti laika simboli, bultiņa N atrodas pirms x.

	4. Ar taustiņu @ vai A iestatiet ilgumu.
	Taustiņa ieteiktā vērtība @ = 30 minūtes
	Taustiņa ieteiktā vērtība A = 10 minūtes
	Gatavošanas ilgums ir beidzies
	Ilguma mainīšana
	Ilguma dzēšana
	Laika iestatījuma apskatīšana


	Beigu laiks
	1. Iestatiet funkciju izvēles slēdzi.
	2. Iestatiet temperatūras izvēles slēdzi.
	3. Divreiz nospiediet taustiņu 0.
	4. Ar taustiņu @ vai A iestatiet ilgumu.
	5. Nospiediet taustiņu 0'.
	Bultiņa N atrodas pirms y. Parādās laiks, kad ēdiens būs gatavs.

	6. Ar taustiņu @ vaiA iestatiet vēlāku beigu laiku.
	Gatavošanas ilgums ir beidzies
	Beigu laika maiņa
	Beigu laika dzēšana
	Laika iestatījuma apskatīšana


	Laiks
	1. Nospiediet taustiņu 0.
	2. Ar taustiņu @ vai A iestatiet pareizu laiku.
	Pareiza laika maiņa

	1. Četras reizes nospiediet taustiņu 0.
	2. Ar taustiņu @ vai A izmainiet pareizo laiku.
	Pareiza laika rādījuma atslēgšana

	Cepeša termometrs
	Piemērotie karsēšanas veidi
	Cepeša termometra ieduršana


	Iekšējās temperatūras iestatīšana
	1. Ievietojiet cepeša termometru gatavošanas telpas priekšpusē, ieliktnī pa kreisi, un aizveriet cepeškrāsns durvis.
	Neiespīlējiet cepeša termometra vadu.
	2. Ar taustiņu @ vai A iestatiet iepriekšējo temperatūru.
	3. Ar funkciju izvēles slēdzi noregulējiet karsēšanas veidu.
	4. Ar temperatūras izvēles taustiņu iestatiet temperatūru. Lai cepeša termometram nerastos bojājumi, iestatītā temperatūra nedrīkst būt augstāka par 250 °C.

	Iestatītā iekšējā temperatūra ir sasniegta
	: Apdegumu risks!

	Iekšpuses temperatūras maiņa
	Pārtraukšana
	: Apdegumu risks!

	Tabula

	Aizsardzība no bērniem
	Pamatiestatījumu maiņa
	1. Turiet taustiņu 0 nospiestu aptuveni 4 sekundes.
	2. Ar taustiņu @ vai A mainiet pamatiestatījumu.


	3. Apstipriniet ar taustiņu 0.
	4. Visbeidzot turiet taustiņu 0 nospiestu aptuveni 4 sekundes.
	Apkope un tīrīšana
	Norādījumi
	Tīrīšanas līdzeklis
	Pašattīrošo virsmu tīrīšana gatavošanas telpā
	1. Gatavošanas telpas grīdas, griestu un sānu sienu tīrīšana
	2. Iestatiet 3D karsto gaisu :.
	3. Karsējiet tukšu, aizvērtu cepeškrāsni apm. 2 stundas ar maksimālo temperatūru.

	Uzmanību!
	Gatavošanas telpas grīdas, griestu un sānu sienu tīrīšana




	Statņu demontēšana un montēšana
	Statīva izņemšana
	1. Paceliet statīvu priekšpusē uz augšu
	2. un izceliet to (A attēls).
	3. Pēc tam pavelciet statīvu uz priekšu

	4. un izņemiet to (B attēls).
	Statņu montēšana
	1. Vispirms ievietojiet statnes aizmugures buksē, un pastumiet to nedaudz uz aizmuguri (A attēls)


	2. un tad iekariet to priekšējā buksē (B attēls).

	Nolieciet uz leju grila sildelementu
	: Apdegumu risks!
	1. Pieturiet grila sildelementu un pavelciet uz priekšu aizturi, līdz dzirdiet, ka tas ir atdūries (A attēls).

	2. Nolaidiet uz leju grila sildelementu (B attēls).
	3. Pēc tīrīšanas pabeigšanas paceliet grila sildelementu uz augšu un pieturiet to.
	4. Aizturi nolaidiet uz leju, un, kad sadzirdams klikšķis, tas ir nofiksēts.


	Cepeškrāsns durtiņu izņemšana un iekāršana
	: Savainojumu risks!
	Durtiņu demontēšana
	1. Pilnībā atveriet cepeškrāsns durtiņas.
	2. Attaisiet abas fiksēšanas sviras kreisajā un labajā pusē (A attēls).
	3. Aizveriet cepeškrāsns durtiņas līdz atdurei. Satveriet tās ar abām rokām kreisajā un labajā pusē. Aizveriet vēl nedaudz vairāk un izvelciet (B attēls).

	Durtiņu montēšana
	1. Montējot cepeškrāsns durtiņas, pievērsiet uzmanību tam, lai abi šarnīrus ievadītu tieši atverē (A attēls).

	2. Šarnīra ierobam ir jāfiksējas abās pusēs (B attēls).
	3. Atkal aiztaisiet abas fiksēšanas sviras (C attēls). Aizveriet cepeškrāsns durtiņas.
	: Savainojumu risks!


	Durtiņu stiklu izņemšana un ielikšana
	Demontāža
	1. Noņemiet cepeškrāsns durtiņas un ar rokturi uz leju novietojiet uz drānas.
	2. Noskrūvējiet pārsegu cepeškrāsns durtiņu augšpusē. Šim nolūkam labajā un kreisajā pusē ar pirkstiem iespiediet uzliktņus (A attēls).

	3. Paceliet un izvelciet augšējo stiklu (B attēls).
	4. Paceliet un izvelciet stiklu (C attēls).
	: Savainošanās risks!
	Montāža
	1. Ievietojiet stiklu slīpi virzienā uz aizmuguri (A attēls).


	2. Augšējo stiklu ievietojiet slīpi virzienā uz aizmuguri abos stiprinājumos. Gludajai virsmai jāatrodas ārpusē (B attēls).
	3. Uzlieciet pārsegu un pieskrūvējiet to.
	4. Iestipriniet cepeškrāsns durtiņas.
	Ko darīt kļūmes gadījumā?
	Traucējumu tabula
	Kļūdas paziņojumi
	: Elektrotraumas risks!





	Cepeškrāsns iekšējā apgaismojuma griestu lampas spuldzes nomaiņa
	: Elektrotraumas risks!
	1. Aukstā cepeškrāsnī ievietojiet trauku dvieli, lai novērstu iespējamos bojājumus.

	2. Izskrūvējiet no stikla veidoto apgaismojuma izkliedētāju, griežot to pa kreisi.
	3. Nomainiet spuldzi ar tāda paša veida spuldzi.
	4. Ieskrūvējiet atpakaļ no stikla veidoto apgaismojuma izkliedētāju.
	5. Izņemiet trauku dvieli un ieslēdziet drošinātāju.


	Stikla pārsegs
	Klientu apkalpošanas dienests
	E numurs un FD numurs

	Padomi enerģijas taupīšanai un vides saudzēšanai
	Enerģijas taupīšana


	Videi draudzīga utilizācija
	Pārbaudīts mūsu pavāru studijā
	Norādījumi
	Cepumi un kūkas
	Cepšana vienā līmenī
	Cepšanai vairākos līmeņos
	Cepšanas formas
	Tabulas



	Padomi cepšanai
	Gaļa, putnu gaļa, zivis
	Trauki
	Cepeši
	Grilēšana
	Gaļa
	Putnu gaļa
	Zivis

	Padomi cepšanai un grilēšanai
	Sacepumi, garnējums, tostermaizes
	Gatavie produkti
	Īpaši ēdieni
	1. Uzvāriet 1 litru piena (3,5 % tauku saturs) un atdzesējiet līdz 40 °C.
	2. Iemaisiet 150 g jogurta (ledusskapja temperatūrā) .
	3. Iepildiet tasēs vai nelielos traukos ar noskrūvējamiem vākiem un pārklājiet ar foliju.
	4. Iepriekš uzkarsējiet cepšanas nodalījumu saskaņā ar norādēm.
	5. Novietojiet traukus vai tases uz cepšanas nodalījuma dibena un sagatavojiet tos saskaņā ar norādēm.
	1. Sagatavojiet rauga mīklu kā parasti, ievietojiet to siltumizturīgā keramikas trauktā un pārklājiet.
	2. Iepriekš uzkarsējiet cepšanas nodalījumu saskaņā ar norādēm.
	3. Izslēdziet cepeškrāsni un atstājiet mīklu cepšanas nodalījumā uzrūgšanai.

	Atkausēšana
	Žāvēšana
	Pasterizācija
	Uzmanību!
	Sagatavošana
	1. Piepildiet traukus; tie nedrīkst būt pārāk pilni.
	2. Notīriet trauku malas: tām ir jābūt tīrām.
	3. Uz katra trauka novietojiet gumijas gredzenu un vāku.
	4. Aizveriet traukus ar skavām.

	Iestatīšana
	1. 2. augstumā ievietojiet universālo pannu. Ievietojiet traukus tā, lai tie cits citam nepieskartos.
	2. Universālajā pannā ielejiet ½ litru karsta ūdens. (apm. 80 °C).
	3. Aizveriet cepeškrāsns durtiņas.
	4. Apakšējās karsēšanas $ iestatīšana
	5. Iestatiet temperatūru: no 170 līdz 180 °C.

	Pasterizācija
	Trauku izņemšana
	Uzmanību!
	Akrilamīds pārtikas produktos
	Testa ēdieni
	Cepšana
	Norādījums



	Grilēšana



