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A Olulised ohutusnouded

Lugege kasutusjuhend hoolikalt [&bi. 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 tUksnes
sisseehitamiseks. Jargige
paigaldusjuhendit.

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

llIma pistikuta seadmeid voib vooluvdrku
uhendada uksnes valjadppinud elektrik.
Seadme garantii ei laiene kahjustustele, mis
on pdhjustatud valest Ghendamisest
vooluvorku.

Seade on ette nahtud kasutamiseks Uksnes
kodustest tingimustes. Kasutage seadet
vaid toitude ja jookide valmistamiseks. Arge
jatke t6otavat 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 kirjeldust kasutusjuhendist.

Pdlengu oht!

Ahju jaetud tuleohtlikud esemed vdivad
suttida. Arge hoidke ahjus sttivaid
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.
KUpsetuspaber voib kutteelementidega
kokku puutuda ja suttida. Ahju
eelsoojendamisel arge kunage asetage
lisatarvikule lahtiselt kUpsetuspaberit.

Asetage klUpsetuspaberi peale ndu voi
kipsetusvorm. Katke klpsetuspaberiga
vaid vajaliku suurusega pind.
Kupsetuspaber 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 vdivad 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
|dhkeda. Arge kasutage klaasist kaabitsaid,
abrasiivse vOi kuuriva toimega
puhastusvahendeid.

Elektriloogi oht!

Asjatundmatult teostatud parandustddd on
ohtlikud.Parandustdid tohib teha vaid
tootja valjadppe labinud tehnik.Kui seade
on defektne, eemaldage pistik
pistikupesast vai lulitage elektrikilbist valja
vool. P6drduge 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
elektrilddgi. Arge kasutage
kdrgsurvepesurit ega aurupuhastit.

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

Defektne seade voib pdhjustada
elektrilddgi. Arge kunagi lUlitage sisse
defektset seadet. Eemaldage toitepistik
pistikupesast vai lulitage elektrikilbist valja
vool. P66rduge hooldustookotta.

Polengu oht!

Lahtised toidujaaqgid, rasv ja praevedelik
voivad isepuhastuse ajal suttida. Iga kord
enne isepuhastuse kaivitamist eemaldage
ahjust suurem mustus.

Seadme vélispind laheb isepuhastuse ajal
vaga kuumaks. Arge riputage ukse
kaepideme kulge suttivaid esemeid,

nt koogiratikuid. Hoidke seadme esikUlg
vaba. Hoidke lapsed seadmest eemal.

Poletuse oht!

Ahi laheb isepuhastuse ajal vaga
kuumaks. Arge kunagi avage ahju ust ja
arge lUkake sulgurit kdega eemale. Laske
seadmel jahtuda. Hoidke lapsed
seadmest eemal.

A\ Seadme vélispind laheb isepuhastuse
ajal vaga kuumaks. Arge puudutage
seadme ust. Laske seadmel jahtuda.
Hoidke lapsed seadmest eemal.

Raskete tervisekahjustuste oht.!

Seade laheb isepuhastuse ajal vaga
kuumaks. Plaatide ja vormide kilgevdtmatu
kate havineb ja tekivad murgised gaasid.
Arge kunagi jatke isepuhastuse ajaks ahju
kulgevotmatu kattega plaate ja vorme.
Isepuhastuse ajaks vdivad ahju jaada
uksnes emailitud lisatarvikud.

Kahjustuste pohjused
Tahelepanu!

Lisatarvik, foolium, kiipsetuspaber v6i néu ahju pdhjas: arge
asetage ahju pohja lisatarvikuid. Arge katke ahju pohja
fooliumi voi klipsetuspaberiga. Arge asetage ahju pdhja
klpsetusndud, kui vélja on reguleeritud kdrgem temperatuur
50 °C. See takistab kuumuse levimist. Praadimis- ja
klpsetusajad ei ole enam diged ja email kahjustub.

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

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

Puuviljamahl: vaga mahlase puuviljakoogi puhul arge katke
kooki vaga rikkalikult. Kiipsetusplaadilt tilkuv puuviljamahl
voib tekitada plekke, mida ei ole vGimalik eemaldada.
Voéimaluse korral kasutage siigavamat universaalpanni.

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

Vaga maardunud tihend: kui ahjuukse tihend on vaga
maardunud, ei sulgu ahjuuks enam korralikult. Kilgneva
k6dgimodbli pind vdib seetdttu kahjustuda.Hoidke ahjuukse
tihend alati puhas.

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

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

Seadme transportimine: transportides &rge hoidke seadet
uksekaepidemest. Uksekaepide ei pea ahju kaalule vastu ja
voib kuljest murduda.



Teie uus kupsetusahi

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

Juhtpaneel

Siin naete llevaadet juhtpaneelist. Naidikule ei ilmu kunagi koik
stimbolid Uhekorraga. Sdltuvalt seadme mudelist voib
detailides esineda erinevusi.
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Nupud

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

Nupud ja naidik

Nuppudega reguleerite valja erinevaid lisafunktsioone. Naidikult
voite lugeda seatud vaartusi.

Nupp Otstarve

(® Ajafunktsioonid Signaalkella £, kestuse -,

I6petusaja = ja kellaaja O vali-

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

»Iif

2o Kiirkuumutus Ahju eriti kiire kuumaks ajamine.

Lapselukk Ahjufunktsioonide lukustamine ja

vabastamine.

Seda, milline ajafunktsioon on naidikul esiplaanil, naitab nool»
asjaomase siimboli ees. Erand: kellaaja puhul pdleb siimbol ®
ainult muutmise ajal.

Funktsiooninupp
Funktsiooninupuga reguleerite valja kuumutusviisi.

Asend Otstarve

o Null-asend Ahi on valja lilitatud.

3D-kuum 6hk Kookide kipsetamiseks thel kuni
kolmel tasandil. Ventilaator ajab
ahju tagaseinas oleva ringja kutte-
keha kuumuse ahjus Uhtlaselt

laiali.

Kuum &hk eco* Kookide ja kUpsetiste, vormiroo-
gade, slgavkulmutatud ja valmis-
toitude, liha ja kala kipsetamiseks
Uhel tasandil ilma eelkuumutami-
seta. Ventilaator ajab energiato-
husa ringja kittekeha kuumuse

ahjus Uhtlaselt laiali.

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

tuleb Uhtlaselt Ulalt ja alt.

* kuumutusviis, millega mé&érati energiatdhususklass vastavalt
standardile EN50304.

Asend Otstarve

Ringleva 6huga grill  Liha, linnuliha ja terve kala kipse-
tamiseks. Grillkittekeha ja venti-
laator IUlituvad vaheldumisi sisse
ja vélja. Ventilaator paneb kuuma

6hu roa Umber ringlema.

[¥] Laiapinnaline grill Lihaldikude, vorstikeste, rostsaia ja
kalatikkide grillimiseks. Grillkitte-
keha alla jaav pind laheb taies ula-

tuses kuumaks.

] Altkuumutus Sissetegemiseks ja jarelklpseta-
miseks voi -pruunistamiseks. Kuu-

mus tuleb alt.

Isepuhastus Ahju automaatseks puhastami-
seks. Ahi kuumeneb seni, kuni

mustus laguneb.

Ahjulamp Ahjulambi sisselilitamine.

* kuumutusviis, millega méérati energiatbhususklass vastavalt
standardile EN50304.

Seadistamise ajal ajal pdleb funktsiooninupu kohal olev
indikaatortuli. Ahjus olev lamp IUlitub sisse.

Markus: Selleks et kuumus Uhtlaselt jaotuks, lilitub dlalt- ja
altkuumutusega kuumutusviiside puhul kuumenemisetapil
|Uhiajaliselt sisse ventilaator.

Temperatuurinupp

Temperatuurinupuga reguleerite vélja soovitud temperatuuri,
grillimis- vdi puhastusreziimi.

Asend Tahendus

® Null-asend Ahi ei lahe kuumaks.

50-300 Temperatuuriva-
hemik

Ahju temperatuur °C.

Erand: maksimumtemperatuur
kuumutusviisil 3D-kuum 6hk @) ja
kuum 6hk eco [ on 275 °C.

o oo eee Grillimisreziimid  Grillimisreziimid laiapinnalisel
grillil (7.
e =rezim 1, nork
ee = reziim 2, keskmine
eee = re7iim 3, tugev
Puhastusreziimid Isepuhastuse [ puhastusrezii-
mid.
e =reziim 1, kerge
ee = reziim 2, keskmine
eee = reZiim 3, intensiivne




Indikaatortuli

Ahju kuumenemise ajal pdleb temperatuurinupu kohal olev
indikaatortuli. Kui ahju temperatuur on roa asetamiseks ahju
sobiv ja see ei muutu, siis simbol kustub.

Grillimis- ja puhastusreziimide puhul siimbol ei pdle.

Ahjukamber

Ahjukambris on ahjulamp. Ventilaator kaitseb ahju
Ulekuumenemise eest.

Lisatarvikud

Tarnekomplekti kuuluvad lisatarvikud sobivad paljude roogade

valmistamiseks. Veenduge, et asetate lisatarviku ahju digetpidi.

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

Liikake tarvik sisse

Tarviku voite IUkata kipsetusruumi 5 erinevale kérgusele.
Likake alati kuni |6puni, et tarvik ei puutuks vastu ukseklaasi.

Tarvikuid saab umbes pooles ulatuses koni fikseerumiseni vélja
tdmmata. Nii saab toite kergesti vélja votta.

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

——

Ahjulamp

Kui ahi to6tab, siis pdleb ahjus olev lamp. Temperatuuril alla
60 °C ja isepuhastuse ajal lulitub lamp valja. Nii on véimalik
téhusaim tapne reguleerimine.

Seades funktsiooninupu asendisse [&], saate lampi sisse
|Glitada ka siis, kui ahi ei to6ta.

Ventilaator

Ventilaator lulitub vajaduse korral sisse ja vélja. 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 parast ahju valjalilitamist t66d.

Maérkus: Tarviku kuumaksminemisel voib see deformeeruda.
Jahtumisel deformatsioon kaob. Sellel ei ole mitte mingit moju
talitlusele.

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

Rest

Noude, koogivormide, praadide,
grillitavate tikkide ja stgavkilmuta-
tud toitude jaoks.

Likake rest, avatud kllg ahjuukse
poole ja kumerus allapoole~—-,
klpsetusahju.

Emailplaat
Kookide ja klipsiste jaoks.

Likake kipsetusplaat ahju, kaldaar
ahjuukse suunas.

Universaalpann

Mahlaste kookide, klpsetiste,
stigavkulmutatud toitude ja suurte
praadide jaoks. Seda vdib otse restil
grillimisel kasutada ka rasvanduna.

Likake universaalpann ahju, kal-
daar ahjuukse suunas.

Taiendavad lisatarvikud

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

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

Taiendavad lisatarvikud HZ-number Otstarve

Sobivus
isepuhastu-
seks

rest HZ334000

Klpsetusndude, koogivormide, praadide, grillitavate palade ja siigav-  ei

kilmutatud roogade jaoks.

Emailitud kipsetusplaat HZ331072

Kookide ja klpsiste jaoks. jah

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

universaalpann HZ332073

Suurte praadide, mahlaste kookide, kipsetiste ja siigavkilmutatud roo- jah

gade jaoks. Otse restil grillides saab seda kasutada ka rasvakogumis-

nouna.

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

Sisseasetatav rest HZ324000

Praadide jaoks. Asetage rest alati universaalpannile. Universaalpann ei

putab Kkinni tilkuva rasva ja lihamahla.



Taiendavad lisatarvikud HZ-number Otstarve Sobivus
isepuhastu-
seks

Grillplaat HZ325070 Grillimiseks resti asemel voi kaitseks pritsmete eest, et ahi jadks puhta- jah

maks. Kasutage grillplaati alati universaalpannil.

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

Grillplaat pritsmekaitsena: asetage universaalpann koos grillplaadiga
resti alla.

Pitsaplaat HZ317000 Ideaalne pitsa, kilmutatud roogade vdi suurte Gmmarguste pirukate ei
jaoks. Pitsaplaati voite kasutada universaalpanni asemel. Asetage plaat
restile ja lahtuge tabelis toodud andmetest.

LeivakUpsetusplaat HZ327000 LeivaklUpsetusplaat sobib suureparaselt krédbeda pdhjaga leiva, kuklite jah

ja pitsa kipsetamiseks. Leivaklpsetusplaat tuleb alati eelnevalt soovi-
tuslikule temperatuurile kuumutada.

Profipann koos sissease- HZ333072 Eriti sobiv suurte koguste valmistamiseks. jah

tatava restiga

Profipanni kaas HZ333001 Kaas muudab profipanni hautamisnduks. ei

Klaasist hautamisndu HZ915001 Klaasist hautamisndu sobib mooritud roogade ja vormiroogade valmis- ei
tamiseks. Eriti hasti sobib see automaatprogrammide kasutamisel.

Teleskoopsiinid

2-kordsed HZ338250 Tasandil 2 ja 3 olevad teleskoopsiinid véimaldavad kipsetusplaati kau- ei
gemale valja tdbmmata, iima et plaat kaldu vajuks.

3-kordsed HZ338352 Tasandil 1, 2 ja 3 olevate siinide abil saate plaadi kaugemale vélja tom- ei

mata, ilma et see kaldu vajuks.

3-kordsed siinid ei sobi péérdvardaga ahjudele.

3-kordsed teleskoopsiinid HZ338356

Tasandil 1, 2 ja 3 olevate siinide abil saate plaadi taiesti vélja tdommata, ei

ilma et see kaldu vajuks.
3-kordsed teleskoopsiinid ei sobi pd6rdvardaga ahjudele.

3-kordsed stopp-funktsioo- HZ338357
niga teleskoopsiinid

Tasandil 1, 2 ja 3 olevate siinide abil saate plaadi téiesti valja tdmmata, ei
ilma et see kaldu vajuks. Valjatbmmatavad siinid fikseeruvad kohale ja

lisatarvikut on lihtne nende peale asetada.
3-kordsed stopp-funktsiooniga teleskoopsiinid ei sobi pdérdvardaga

ahjudele.

Rasvafilter HZ329000

Selle saate paigaldada tagantjarele. Rasvafilter pliiab dhust kinni ras- jah

vaosakesed ja vahendab I6hnu.
Uksnes mudelitele, mille E-numbri teine number on 6, 7 voi 8

(nt HB78AB570)

SlUsteemi kuuluv auruti HZ24D300

Koogivilja ja kala tervislikuks valmistamiseks. ei

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.

KlUpsetusahju grillipuhastusgeel Toote nr 463582

Klpsetusruumi puhastamiseks. Geel on I6hnatu.

Karjestruktuuriga mikrokiudlapp Toote nr 460770

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

Ukse lapselukk Toote nr 612594

Et lapsed ei saaks kipsetusahju ust avada. Soéltuvalt 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 Ules. Olenevalt uksest
kinnitatakse turvalukk kilge erinevalt. Lahtuge turvalukule
lisatud juhendist. Ahjuukse sulgemisel veenduge, et uks
korralikult sulgub.



Enne esmakordset kasutamist

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

Kellaaja seadmine

Parast vooluvdrguga Gihendamist sittivad naidikul siimbol ®© ja
kolm nulli. Seadke kellaaeg digeks.

1.Vajutage nupule O®.
Néidikule ilmub kellaaeg 12:00.

2.Nupuga + voi — seadke kellaaeg digeks.
Seatud kellaaeg voetakse lile mGne sekundi parast.

Ahju seadete reguleerimine

Ahju seadete reguleerimiseks on erinevaid véimalusi. Siin
selgitame teile, kuidas seada soovitud kuumutusviisi ja
temperatuuri voi grillimisreZiimi. Iga roa jaoks voite seada
kestuse ja Idpetusaja. Juhised leiate peatiikist Ajafunktsioonide
seadmine.

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

1. Funktsiooninupuga reguleerige vélja kuumutusviis.
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2. Temperatuurinupuga reguleerige vélja soovitud temperatuur
vOi grillimisreziim.

Ahi hakkab kuumenema.

Kiipsetusahju viljaliilitamine
Pdorake funktsioonivaliku lUliti nullasendisse.

Seadete muutmine

Kuumutusviisi ja temperatuuri voi grillimisastet voite muuta
vastava valikullitiga.

Ahju kuumaks ajamine

Uuele ahjule thdpilise I6hna korvaldamiseks laske tihjal suletud
ahjul kuumeneda. Ahi peaks kuumenema Uthe tunni jooksul
kuumutusviisil Ulalt-/altkuumutus & temperatuuril 240 °C.
Veenduge, et ahju ei ole jaanud pakendimaterijali.

Ahju kuumenemise ajal tuulutage koéoki.

1. Funktsiooninupuga reguleerige vélja tlalt-/altkuumutus .
2. Temperatuurinupuga reguleerige vélja 240 °C.

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

Tarvikute puhastamine

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

Kiirkuumutus
Kiirkuumutusega jéuab ahi seatud temperatuurile eriti Kiiresti.

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

m 3D-kuum 6hk
» Ulalt-/altkuumutus &

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

1.Reguleerige valja kuumutusviis ja temperatuur.
2.Vajutage korraks nupule 2%.

Naidikul sittib stimbol »$%. Ahi hakkab kuumenema.

Kiirkuumutus on 16ppenud

Kolab helisignaal. Stimbol »$% kustub naidikul. Asetage roog
ahju.

Kiirkuumutuse katkestamine

Vajutage korraks nupule 24%. Siimbol »$ kustub naidikul.



Ajafunktsioonide seadmine

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

Signaalkell

Signaalkella voite kasutada kddgikellana. See kaib ahjust
sOltumatult. Signaalkellal on eraldi helisignaal. Nii saate aru,
kas tegemist on signaalkella signaali vdi kiipsetusaja
I6ppemise signaaliga.

1.Vajutage ks kord nupule .
Naidikule ilmuvad ajastimbolid, nool » on £\ ees.
2.Nupuga + voi — reguleerige vélja signaalkella aeg.
Soovituslik vaartus nupp + = 10 minutit
Soovituslik vaartus nupp = = 5 minutit

Seatud aeg vOetakse mdne sekundi parast lle. Signaalkell
kaivitub. Naidikul siittib simbol »£) ja signaalkella aeg hakkab
jooksma. Teised ajasimbolid kustuvad.

Signaalkella aeg on méoédas

K&lab helisignaal. Naidikul on 0:00. Nupuga O liilitage
signaalkell vélja.

Signaalkella aja muutmine

Nupuga + voi — muutke signaalkella aega. Muudatus voetakse
Ule mone sekundi parast.

Signaalkella aja kustutamine

Nupuga — lahtestage signaalkella aeg 0:00 peale. Mdne
sekundi parast vOetakse muudatus Ule. Signaalkell on vélja
[Ulitatud.

Péaringute esitamine seatud aegade kohta

Kui valja on reguleeritud mitu ajafunktsiooni, pdlevad vastavad
stimbolid naidikul. Enne ajafunktsiooni siimbolit on esiplaanil
nool ».

Et esitada paringut signaalkella &), kestuse 1=, I8petusaja =
voi kellaaja (® kohta, vajutage nupule ® seni, kuni nool » on
asjaomase sumboli ees. Paringu vastus ilmub mdneks
sekundiks naidikule.

Kestus

Valmistatava roa jaoks saate seada kestuse. Kui kestus on
moodas, lllitub ahi automaatselt valja. Nii ei pea Te teisi t6id
ahju valjaltlitamiseks katkestama. Klpsetusaeg ei lahe
soovimatult pikemaks.

Joonisel toodud néide: kestus 45 minutit.

1. Funktsiooninupuga reguleerige valja kuumutusviis.

2. Temperatuurinupuga reguleerige vélja soovitud temperatuur
vOi grillimisreziim.

3.Vajutage kaks korda nupule (®.
Naidikul on 0:00. Ajastimbolid pélevad, nool » on [=lees.
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4.Nupuga + vdi — reguleerige vdlja kestus.
Soovituslik aeg nupp + = 30 minutit
Soovituslik aeg nupp == 10 minutit

Ahi kéivitub mdne sekundi péarast. Kestus hakkab néidikul
néhtavalt jooksma ja simbol »-=>| pdleb. Teised ajastimbolid
kustuvad.

Kestus on I6ppenud

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

Kestuse muutmine

Nupuga =+ vdi = muutke kestust. Muudatus vdetakse lle méne
sekundi parast. Kui signaalkell on seatud, vajutage esmalt
nupule .

Kestuse kustutamine

Nupuga — lahtestage kestus 0:00 peale. Muudatus vdetakse
Ule mdne sekundi péarast. Kestus on kustutatud. Kui signaalkell
on seatud, vajutage esmalt nupule (®.

Péaringute esitamine seatud aegade kohta

Kui vélja on reguleeritud mitu ajafunktsiooni, pdlevad vastavad
siimbolid naidikul. Enne ajafunktsiooni simbolit on esiplaanil
nool ».

Et esitada paringut signaalkella &), kestuse 1=, I8petusaja =
v8i kellaaja (® kohta, vajutage nupule (® seni, kuni nool » on
asjaomase stmboli ees. Paringu vastus ilmub mdneks
sekundiks naidikule.

Lopetusaeg

Roa valmimise aja voite seada hilisemaks. Ahi kaivitub
automaatselt ja roog on soovitud ajaks valmis. Vdite roa
naiteks hommikul ahju panna ja reguleerida ahju seaded nii, et
roog on valmis ldunaks.

Jalgige, et toiduained ei jaa ahju liiga kauaks ja ei rikne.

Joonisel toodud néide: kell on 10:30 , kestus on 45 minutit ja
roog peab olema valmis kell 12:30.

1. Reguleerige valja funktsiooninupp.

2. Reguleerige vélja temperatuurinupp.
3.Vajutage kaks korda nupule (®.
4.Nupuga + vOi — reguleerige valja kestus.



5. Vajutage nupule .
Nool » on =lees. Naidikule ilmub roa valmimise aeg.

»
o - + 2%

Mdne sekundi parast votab ahi seaded Ule ja lilitub
ootereziimile. Naidikule ilmub roa valmimise kellaaeg ja
siimboli =l ees on nool ». Siimbolid £\ ja ®© kustuvad. Kui ahi
kéivitub, hakkab kestus n&htavalt jooksma ja nool » on
stimboli 1=l ees. Stimbol | kustub.

Kestus on 16ppenud

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

Lapselukk

Et lapsed ei saaks klpsetusahju kogemata sisse liilitada, on
see varustatud lapselukuga.

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

Markus: Ahju lapselukk ei mojuta pliidiplaadi t66d.

Lapseluku sisseliilitamine

Funktsiooninupp peab olema nullasendis.

Hoidke nuppu 2% ca neli sekundit all.

Naidikule ilmub siimbol =0. Lapselukk on sisse lilitatud.

Lapseluku valjalilitamine
Hoidke nuppu 2% ca neli sekundit all.

Simbol =—o kustub naidikul. Lapselukk on valja ldlitatud.

Lopetusaja muutmine

Muutke 16petusaega nupuga + voi —. Muudatus vdetakse Ule
mdne sekundi pérast. Kui signaalkell on seatud, vajutage
esmalt nupule . Arge muutke I8petusaega, kui aeg juba
jookseb. Kupsetustulemus ei ole sel juhul enam hea.
Lopetusaja kustutamine

Nupuga — lahtestage 16petusaeg aktuaalsele kellaajale.
Muudatus vietakse lle mdne sekundi parast. Ahi kéivitub. Kui
signaalkell on seatud, vajutage esmalt nupule (®.

Péringute esitamine seatud aegade kohta

Kui vélja on reguleeritud mitu ajafunktsiooni, pdlevad vastavad
siimbolid naidikul. Enne ajafunktsiooni simbolit on esiplaanil
nool ».

Et esitada paringut signaalkella &), kestuse 1=, [8petusaja =
véi kellaaja (® kohta, vajutage nupule (® seni, kuni nool » on
asjaomase stimboli ees. Paringu vastus ilmub moéneks
sekundiks naidikule.

Kellaaeg

Parast vooluvdrguga (ihendamist sittivad naidikul simbol ® ja
kolm nulli. Reguleerige valja kellaaeg.

1.Vajutage nupule .

Naidikule ilmub kellaaeg 12:00.
2.Nupuga + vdi — reguleerige kellaaeg valja.
Seatud kellaaeg voetakse Ule mdne sekundi parast.

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

Naidikule ilmuvad ajasiimbolid, nool » on (® ees.
2.Nupuga + vdi — muutke kellaaega.
Seatud kellaaeg voetakse Ule mdne sekundi parast.

Kellaaja tuhmistamine

Kellaaja voite naidikul tuhmistada. Sellekohane teave sisaldub
punktis Pohiseadete muutmine.
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Pohiseadistuste muutmine

Ahjul on erinevad pdhiseadistused. Neid seadistusi saate oma
vajaduste kohaselt muuta.

Pohiseadistus Valik 0 Valik 1 Valik 2 Valik 3

c0 Ekraanivalgustuse eredus** - 0o* keskmine* paev

c1 Helisignaali kestus péarast kes- - ca 10 sek ca 2 min* ca 5 min
tuse voi signaalkella aja m66du-
mist

c2 Kellaaja nait ainult td6tamise ajal  alati* - -

c3 Ooteaeg kuni seadistuse llevot- - ca 2 sek ca 5 sek*® ca 10 sek
miseni

c5 Teleskoopsiinid paigaldatud ei* jah - -

c6 Koik vaartused lahtestada vaiki- ei* jah - -

misi seadistustele

* vaikimisi seadistus

** punaste naitude puhul on vaikimisi seadistatud valik 1, valgete naitude puhul valik 2.

Ahi peab olema valja lllitatud.

1. Hoidke nuppu® ca 4 sekundit all.
Naidikule ilmub helisignaali kestuse pdhiseadistus, nt ¢c1 2
valiku 2 tahisena.

2. Nupuga+ voi— muutke pdhiseadistust.

Automaatne valjalulitus

Kui Te ei ole seadeid mitme tunni jooksul muutnud, aktiveerub
automaatne valjalllitus. Ahju kuumenemine 16peb.
Aktiveerumise aeg oleneb seatud temperatuurist voi
grillimisreziimist.

Automaatne viljaliilitus aktiveerub

Kdlab helisignaal. Néidikule ilmub F8. Ahju kuumenemine
I6peb.

Isepuhastus

Isepuhastuse ajal kuumeneb ahi temperatuurile kuni 500 °C.
Klpsetamisel, praadimisel ja grillimisel tekkinud jaagid pélevad
ara ning Teil tuleb vaid tuhk ahjus kokku puhkida.

Valida saab kolme puhastusreziimi vahel.

Reziim Puhastusaste Kestus

1 kerge ca 1 tund, 15 minutit
2 keskmine ca 1 tund, 30 minutit
3 intensiivne ca 2 tundi

Mida tugevamad ja vanemad on jaagid, seda joulisem peaks
olema puhastusreziim. Piisab, kui puhastate ahju iga kahe kuni
kolme kuu tagant. Vajaduse korral voite puhastada ka
sagedamini. Isepuhastuse energiatarve on vaid ca 2,5 - 4,7
KWh.
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3.Kinnitage nupuga(®.
Naidikule ilmub jargmine pdhiseadistus. Nupuga(® saate
l&bida kdik tasandid ja muuta nupuga+ voi—.

4.L.6puks hoidke nuppu® ca 4 sekundit all.

Kbik pdhiseadistused on ule voéetud.

Pdhiseadistusi saate igal ajal uuesti muuta.

Keerake funktsiooninupp null-asendisse. Ahi on vélja lUlitatud.

Automaatse valjallilituse mahavotmine

Et automaatne valjalllitus soovimatult ei aktiveeruks,
reguleerige vélja kestus. Ahi t66tab seni, kuni kestus on
moodunud.

Olulised soovitused ja hoiatused

Teie turvalisuse huvides blokeerub ahjuuks automaatselt. Ust
saab avada alles siis, kui ahi on seest veidi jahtunud ja
blokeeringutéahis on kustunud.

Ahju sees asuv ahjulamp isepuhastuse ajal ei pdle.

/\ Péletusoht!!

Isepuhastuse ajal l&heb ahi seest véaga kuumaks. Arge avage
kunagi sel ajal ahjuust ega puutuge kinnitushaake kaega.
Laske seadmel maha jahtuda. Arge lubage lapsi ahju
lahedale.

Isepuhastuse ajal laheb ahi valjast vaga kuumaks. Arge__
kunagi ahjuust puutuge. Laske seadmel maha jahtuda. Arge
lubage lapsi ahju lahedale.

A Tuleoht!

Isepuhastuse ajal l&heb ahi véljast vaga kuumaks. Arge
riputage ukse kdepideme kilge kergesti sittivaid esemeid,
nt kdogirdtte. Jalgige, et seadme esikiilg plsiks vaba.



Enne isepuhastust

Ahi peab olema tihi. Votke kdik tarvikud, néud ja
kanderaamistikud ahjust vélja. Kanderaamistike eemaldamise
juhised leiate punktist Hooldus ja puhastus.

Puhastage ahju uks ja ahju servad tihendi piirkonnas. Arge
kitrige tihendit.
A Polengu oht!

Lahtised toidujaagid, rasv ja praevedelik voivad suttida.
Plhkige ahi ja lisatarvikud, mis jddvad puhastuse ajaks ahju,
niiske lapiga Ule.

Lisatarvikute puhastamine

Kanderaamistikud ei ole sobivad isepuhastuseks. Votke need
ahjust valja. Kui soovite jatta lisatarvikuid isepuhastuse ajaks
ahju, kasutage lisatarvikute kandureid.

Lisatarvikute kandureid saate osta mudgiesindusest voi
Internetist numbri 466546 all.

Lisatarvikute kandurid kinnitatakse ahju vasaku ja parema
kilgseina kulge.

—_—

Nende abil saate emailitud tarvikud, nt kilgevotmatu katteta
universaalpanni jatta isepuhastuse ajaks ahju. Jatke
isepuhastuse ajaks ahju vaid Uks lisatarvik.

Lisatarvikud, mis ei ole emailitud, nt rest, ei sobi
isepuhastuseks. Votke need ahjust vélja.

A Tosiste tervisekahjustuste oht!

Arge kunagi jatke isepuhastuse ajaks ahju kiilgevdtmatu
kattega plaate ja vorme. Suur kuumus havitab kilgevétmatu
katte ning tekivad mirgised gaasid.

Hooldus ja puhastus

Hoolika puhastuse ja hoolduse korral séilib ahju valimus ja
tédkindlus pikka aega. Jargnevalt leiate juhised ahju digeks
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.
Tagajérjeks voivad olla kerged varvimuutused. See on
normaalne ega avalda mingit mdju téékindlusele. Ohukeste
plaatide servi ei saa emailiga taies ulatuses katta. Seetéttu
voivad need olla karedad. See ei mdjuta korrosioonikaitset.

Puhastusvahendid

Et erinevaid pindu ebasobivate puhastusvahenditega mitte
kahjustada, pidage kinni tabelis toodud andmetest. Arge
kasutage

m tugevatoimelisi ja kldrivaid puhastusvahendeid,
m suure alkoholisisaldusega puhastusvahendeid,

Markus: Teabe selle kohta, millised lisatarvikud isepuhastuseks
sobivad, leiate ka tdiendavate lisatarvikute tabelist, mis on
toodud kasutusjuhendi alguses.

Seadmine
Péarast puhastusreziimi valimist seadistage ahi.

1.Seadke funktsiooninupp isepuhastuse peale.
2. Temperatuurinupuga reguleerige vélja puhastusreziim.

Naidikule ilmub isepuhastuse I16ppemise kellaaeg ja

stimboli =2l ees on nool ». Isepuhastus kaivitub méne sekundi
parast. Kestus hakkab nahtavalt jooksma ja nool » on
stmboli 2l ees. Stimbol =| kustub.

Vahetult parast kaivitumist lukustub ahju uks. Naidikul on
stimbol (3. Ahju ust saab avada alles siis, kui simbol &
kustub.

Isepuhastus on I6ppenud

Naidikul on 00:00. Ahju kuumenemine |6peb. Keerake
funktsiooninupp nullasendisse. Ahi on valja lilitatud. Ahju ust
saab avada alles siis, kui siimbol & naidikul kustub.
Puhastusreziimi muutmine

Parast kaivitamist ei saa puhastusreziimi enam muuta.

Isepuhastuse katkestamine

Keerake funktsiooninupp nullasendisse. Ahi on vaélja lUlitatud.
Ahju ust saab avada alles siis, kui siimbol & naidikul kustub.
Lopetusaja seadmine hilisemaks

Isepuhastuse 16ppemise aega vdite seada hilisemaks.
Isepuhastus vdib toimuda nt 66sel, et saaksite oma ahju paeval
kogu aeg kasutada.

Seadistage punktides 1 ja 2 kirjeldatud viisil. Enne ahju
kaivitamist seadke nupuga + voi — I6petusaeg hilisemaks.

Ahi laheb ooteseisundisse. Naidikule ilmub isepuhastuse
Idppemise kellaaeg ja simboli = ees on nool ». Kui
isepuhastus kaivitub, hakkab kestus nédhtavalt jooksma ja
nool » on simboli I°l ees. Stimbol =I kustub.

Parast isepuhastust

Kui ahi on jahtunud, puhkige jarelejaanud tuhk marja lapiga
kokku ja eemaldage ahjust.

m kraapivaid puhastuskésnu,
m korgsurve- ega aurupuhasteid.

Uued puhastuslapid loputage enne kasutamist pdhjalikult 1abi.

Ala Puhastusvahendid

Juhtpaneel Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage lapiga ja kuivatage pehme rati-
kuga. Arge kasutage klaasipuhastusvahen-

dit ega klaasist kaabitsat.

Roostevabast
terasest pinnad

Kuum ndudepesuvahendilahus:

Puhastage lapiga ja kuivatage pehme réti-
kuga. Katlakivi-, rasva-, tarklise- ja valguple-
kid eemaldage kohe. Selliste plekkide alla
voib tekkida rooste.

Kauplustes on saadaval spetsiaalsed roos-
tevabast terasest pindade puhastusvahen-
did, mis sobivad kuuma pinna
puhastamiseks. Kandke puhastusvahend
pehme lapiga dhukese kihina pinnale.
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Ala

Puhastusvahendid

Ukseklaasid

Klaasipuhastusvahend:
Puhastage pehme lapiga. Arge kasutage
klaasist kaabitsat.

Uksekate

Roostevaba terase puhastusvahend (saa-
daval muugiesinduses ja kodumasinate
kauplustes):

Jargige tootja juhiseid.

Ahjukamber

Kuum ndudepesuvahendi- voi &&dikalahus:
Puhastage ndudepesulapiga.

Tugeva maardumise korral kasutage roos-
tevabast terasest kulrimisk&sna voi ahjupu-
hastusvahendit. Kasutage seda ainult
kilmas ahjus.

Soovitame kasutada isepuhastust. Jargige
peatlkis Isepuhastus toodud juhiseid!

Ahjulambi klaa-
sist kate

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage ndudepesulapiga.

Kanderaamisti-
kud

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Niisutage ja puhastage lapi voi harjaga.

Teleskoopsiinid

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage lapi voi harjaga.

Arge eemaldage valjatémmatavatelt siini-
delt maaret, siine on soovitav puhastada
sisselikatuna. Siine ei tohi leotada, pesta
ndudepesumasinas ega jatta isepuhastuse
ajaks ahju. Siinid saavad kahjustada ja kiilu-
vad kinni.

Raamide kohalepanek

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

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

E

o @

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

Ahjuukse hingedelt tostmine ja tagasipanek

Puhastamiseks ja ukseklaaside eemaldamiseks voite ahjuukse
hingedelt maha tosta.

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

Lisatarvikud

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Niisutage ja puhastage lapi voi harjaga.

Raamide valjavotmine ja tagasipanek
Puhastamiseks voite raamid vélja votta. Klpsetusahi peab

olema jahtunud.

Kanderaamistiku eemaldamine

1. Kergitage kanderaamistiku esiosa

2.ja tdstke kinnitustest valja (joonis A).
3.Seejarel tdommake kogu kanderaamistik ette
4.]ja votke vélja (joonis B).

S

D<=
2.

(= | S

=z
= 1

Puhastage kanderaamistikku ndudepesuvahendi ja kdsnaga.
Kdvasti kinni oleva mustuse eemaldamiseks kasutage harja.
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A Vigastusoht!

Kui hinged on turvamata, lahevad nad suure jduga kinni.
Jalgige, et lukustushoovad oleksid alati Idpuni kinni likatud voi
ahjuukse hingedelt tdstmisel 16puni lahti likatud.

Ukse hingedelt mahatostmine

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

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




Ukse hingedele tostmine
Pange ahjuuks vastupidises jarjekorras hingedele tagasi.

1. Ahjuukse hingedelepanekul jalgige, et mdlemad hinged
laheksid avasse otse (joonis A).

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

-

3. Liukake mélemad lukustushoovad tagasi kinni (joonis C).
Sulgege ahjuuks.

A Vigastusoht!

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

Ukse katte eemaldamine

Ahjuukse katte varv voib aja jooksul muutuda. Pohjalikumaks
puhastamiseks soovitatakse kate eemaldada.

1. Tehke ahjuuks taiesti lahti.

2.Kruvige ahjuukse kate lahti. Selleks keerake lahti vasakul ja
paremal asuvad kruvid (joonis A).

3.Eemaldage kate (joonis B).

Jalgige, et ahjuuks kinni ei laheks, kui kate on eemaldatud.
Sisemine klaas vdib viga saada.

Puhastage kate terase puhastamiseks mdeldud spetsiaalse
vahendiga.

4. Asetage see tagasi ja kinnitage kruvid.
5.Pange ahjuuks kinni.

Ukseklaasi paigaldamine ja eemaldamine
Ahjuukse klaasi saab puhastamise hdlbustamiseks eemaldada.

Sisemisi klaase eemaldades jatke meelde lahtivotmise
jariekord. Klaaside biges jarjekorras tagasi panemiseks
juhinduge klaasidel olevatest numbritest.

Eemaldamine

1.Votke ahjuuks eest ara ja asetage see réatiku peale, kdepide
allapoole.

2.Kruvige ahjuukse lUlemine kate lahti. Selleks kruvige lahti
vasakul ja paremal asuvad kruvid (joonis A).

3. Tostke Ulemine klaas Ules, votke see vélja ja eemaldage
molemad vaikesed tihendid (joonis B).

PN

4.Kruvige lahti vasakul ja paremal asuvad kinnitusklambrid.
Tostke klaas Ules ja eemaldage sellelt klambrid (joonis C).

5.Eemaldage klaasi alumise osa tihend (joonis D). Selleks
votke tihend lahti ja eemaldage see Ulevalt. Votke klaas vélja

~/)

6.V 0tke alumine klaas kallutatud asendis vélja.

7. ARGE kruvige lahti metallosa vasakul ja paremal kdiljel
asuvaid kruvisid (joonis E).

Puhastage klaas klaasipuhastusvahendi ja pehme lapiga.

A Vigastuste oht!

Kriimustatud klaas v&i ahjuuks véib 16hkeda. Arge kasutage
klaasist kaabitsaid, abrasiivse vdi kllriva toimega
puhastusvahendeid.

15



Paigaldamine

Paigaldamisel jalgige, et Kiri "right above" mdlema klaasi all

vasakul jadks tagurpidi.

1.Pange alumine klaas sisse, kallutades ja likates seda
tahapoole (joonis A).

2.Pange vaheklaas sisse (joonis B).

3.Kinnitage klaas kinnitusklambritega paremalt ja vasakult,
sattides klambrid nii, et need jaaksid kohakuti keermestatud
aukudega, ja kruvige need kinni (joonis C).

4. Kinnitage uuesti klaasi alumise osa tihend (joonis D).

Torge, mis nuud?

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

Torgete tabel

Kui roog teinekord kdige paremini ei dnnestu, tutvuge
peatikiga Teie jaoks meie kG6gistuudios testitud. Sealt leiate
palju soovitusi ja juhiseid toiduvalmistamiseks.

Torge Voimalik poh- Juhis korvaldamiseks
jus
Ahi ei t6ota. Kaitse on Kontrollige, kas elektrikilbi
defektne. kaitse on tddkorras.
Voolukatkestus. Kontrollige, kas kdogituli
pdleb ja kas teised kddgi-
masinad tddtavad.
Naidikul Voolukatkestus. Seadke kellaaeg uuesti
péleb ® ja digeks.
kolm nulli.

Ahi ei lahe kuu- Kontaktid on tol- Keerake nuppe mitu korda

maks. mused. edasi-tagasi.
Ahju ust ei saa Ahju uks on Oodake, kuni ahi jahtub ja
avada. Naidikul isepuhastuse  siimbol @ kustub.
on siimbol &. téttu lukusta-
tud.
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5. Asetage kohale Ulemine klaas, kallutades ja likates seda
mdlema toe peal tahapoole. Seda tehes veenduge, et tihend
taha ei libiseks (joonis E).

6. Pange mdlemad vaikesed tihendid tagasi klaasi vasakule ja
paremale kuljele (joonis F).

A

[T

7.Asetage kate peale ja keerake kruvidega kinni.
8.Pange ahjuuks ette tagasi.

Arge kasutage ahju, kui klaas ei ole korralikult paigas.

Torge Voimalik poh-  Juhis koérvaldamiseks

jus

Ahi ei I&he kuu- Ahi on
maks. Naidikul
vilgub koolon.

Lilitage elektrikilbi kaitse
demonstratsioo- valja ja ca 20 sekundi
nireziimil. parast uuesti sissse. Nuud
hoidke jargmise 2 minuti
jooksul nuppu 2% ca 4
sekundit all, kuni koolon

pideva tulega pdleb.

Naidikule ilmub Aktiveerus auto- Keerake funktsiooninupp
F8. maatne valjallli- null-asendisse.
tus.

Veateated

Kui naidikule ilmub veateade stimboliga £, vajutage nupule (.
Seejarel seadke kellaaeg uuesti digeks. Kui veateade ilmub
taas, poorduge klienditeenindusse.

Jargmiste veateadete puhul vdite torke ise kdrvaldada.

Veateade Voimalik poh-  Juhis kérvaldamiseks
jus
E0ll Teatud nupule  Vajutage kdikidele nuppu-

on vajutatud dele. Kontrollige, kas moni
liga kaua voion nupp on kinni kiilunud,
nupp kinni kae- maardunud voi millegagi
tud. kaetud.



Veateade Voimalik poh-  Juhis korvaldamiseks
jus

ElIS Ahju tempera-  Ahju uks lukustub ja kuu-
tuur on liiga menemine katkeb. Oodake,
korge. kuni ahi on jahtunud. Vaju-

tage nupule ®© ja regulee-
rige kellaaeg uuesti vélja

/\ Elektriloégi oht!

Asjatundmatult teostatud parandustéod on ohtlikud.
Parandust6id tohib teha vaid tootja véljadppe I&binud tehnik.

Ahjulambi pirni vahetamine

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

/\ Elektriloégi oht!
Lulitage elektrikilbist vool vélja.

1. Kahjustuste valtimiseks asetage kilma ahju kédgiratik.

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 korvalt paremalt. Et
vajaduse korral ei oleks vaja kaua otsida, vdite siia kirja panna
oma seadme andmed ja hooldustdodkoja telefoninumbri.

E-nr FD-nr

Energia ja keskkond

Teie uus seade on erakordselt energiatdhus. Jargnevalt leiate
teavet optimeeritud energiakuluga kuumutusviisi kuum 6hk eco
kohta. Lisaks anname soovitusi, kuidas on voimalik seadmega
veelgi rohkem energiat sdasta ja kuidas seadet
keskkonnasaastlikult utiliseerida.

Kuumutusviis kuum ohk eco

Energiatdhusa kuumutusviisiga "kuum 6hk eco" voite
valmistada paljusid roogi Uhel tasandil. Ventilaator ajab
energiatdhusa ringja kittekeha kuumuse ahjus Uhtlaselt laiali.
KUpsetamine, praadimine ja hautamine dnnestuvad ilma
eelkuumutamiseta.

Markused

Asetage roog kilma tihja ahju. Vaid siis on véimalik energiat
kokku hoida.

Avage ahju ust kiipsetamise ajal vaid siis, kui see on vajalik.

2.Votke maha klaasist kate. Selleks suruge metallist lapatsid
poidlaga taha (joonis A).

3.Keerake pirn vélja ja asendage sama tllpi pirniga (joonis B).

CO RN

4. Asetage klaasist kate tagasi kohale. Selleks seadke katte Uks
kiilg paika ja vajutage tugevasti teisele kiljele. Klaas
fikseerub kohale.

5.Votke koogiratik 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.

Remonttéode tellimus ja konsultatsioon rikete korral

Kadigi riikide kontaktandmed leiate kaasasolevast
klienditeeninduste nimekirjast.

Tootja padevuses vdite kindel olla. Sellest lahtudes tagate, et
parandustdid teevad asjaomase kvalifikatsiooniga
hooldustehnikud, kes kasutavad seadme jaoks ettenahtud
originaalvaruosi.

Tabel

Tabelist leiate valiku roogadest, mis sobivad valmistamiseks
kuumutusviisil "kuum dhk eco" kdige paremini. Toodud on
andmed sobiva temperatuuri ja kipsetusaja kohta. Saate
teada, millised lisatarvikud ja milline kipsetustasand on
sobivaimad.

Temperatuur ja klpsetusaeg soltuvad toiduainete liigist,
struktuurist ja kogusest. Seetottu on tabelites toodud
vahemikud. Kdigepealt katsetage madalamal temperatuuril ja
[thema ajaga. Madalamal temperatuuril pruunistub kipsetis
Uhtlasemalt. Vajaduse korral valige jargmine kord k&rgem
temperatuur ja pikem aeg.

Asetage vormid ja kipsetusndud alati resti keskele. Kui laote
toiduained otse restile, asetage lisaks tasandile 1
universaalpann. Rasv ja mahl nérguvad pannile ja ahi jaéab
puhtamaks.
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Road, mis sobivad valmistamiseks kuumutusviisil Lisatarvik Tasand Temperatuur  Kestus minuti-
"kuum 6hk eco" [©4/& °C tes
Koogid ja kiipsetised

Liivatainast plaadikook kuiva kattega klpsetusplaat 3 170-190 25-35
Liivatainast vormikoogid kastikujuline vorm 2 160-180 50-60
Tordipdhi, muretainas Puuviljakoogivorm 2 160-180 20-30
Hork puuviljakook, muretainast lahtikaiv koogivorm 2 160-180 50-60
Parmitainast plaadikook kuiva kattega klpsetusplaat 3 170-190 25-35
Muretainast plaadikook kuiva kattega klpsetusplaat 3 180-200 20-30
Rullbiskviit klpsetusplaat 3 170-190 15-25
Biskviitpdhi, 2muna puuviljakoogivorm 2 150-170 20-30
Biskviittort (6 muna) lahtikaiv koogivorm 2 150-170 40-50
Lehttainaklpsetised klpsetusplaat 3 180-200 20-30
Kipsised klpsetusplaat 3 130-150 15-25
Vaikesed kupsised klpsetusplaat 3 140-150 30-45
Keedutainaklpsetised klpsetusplaat 3 210-230 35-45
Kuklid, rukkijahust kUpsetusplaat 3 200-220 20-30
Vormiroad

Kartulivorm ahjuvorm 2 160-180 60-80
Lasanje ahjuvorm 2 180-200 40-50
Siigavkiillmutatud tooted

Pitsa, dhukesepdhjaline universaalpann 3 190-210 15-25
Pitsa, paksupdhjaline universaalpann 2 180-200 20-30
Friikartulid universaalpann 3 200-220 20-30
Kanatiivad universaalpann 3 220-240 20-30
Kalapulgad universaalpann 3 220-240 10-20
Eelklpsetatud kuklid universaalpann 3 180-200 10-15
Liha

Veisemoorpraad, 1,5 kg Kaanega kaetud ndu 2 190-210 130-150
Seapraad, kaelakarbonaad, 1 kg Kaaneta ndu 2 190-210 110-130
Vasikapraad, tagakints, 1,5 kg Kaaneta ndu 2 190-210 110-130
Kala

Merikoger, 2 tlkki, kumbki 750 g universaalpann 2 170-190 50-60
Soolakoorikus merikoger, 900 g universaalpann 2 170-190 60-70
Haug, 1000 g universaalpann 2 170-190 60-70
Forell, 2 tikki, kumbki 500 g universaalpann 2 170-190 45-55
Kalafileed, ks tikk 100 g Kaanega kaetud ndu 2+1 190-210 30-40

Energia saastmine

Laske ahjul eelnevalt kuumeneda ainult siis, kui seda naeb

Keskkonnasaastlik jaatmekaitlus
Kaidelge seadme pakendijaatmed keskkonnasdbralikult.

ette retsept voi kasutusjuhendis toodud tabel.

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

Klpsetamise ja praadimise ajal avage ahju ust voimalikult
harva.

Mitut kooki kipsetage soovitavalt tksteise jarel. Ahi on veel
kuum. Seetobttu liheneb teise koogi kipsetusaeg. 2 piklikku
vormi voite ahju asetada ka Uksteise korvale.

Pikema kilpsetusaja korral voite ahju 10 minutit enne
kipsetusaja 16ppu vélja Illitada ja kasutada
valmiskUpsetamiseks jaakkuumust
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Kaesolev seade on margistatud vastavalt direktiivile

2012/19/EU elektri-ja elektroonikaseadmete jaatmete
kohta. Direktiiv satestab elektri- ja
elektroonikaseadmete jadtmete tagastamise ja
ringlussevotu raamtingimused Euroopa Liidus.



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 kdrgusele need Ilkata. 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
valja.

m Kasutage kuumade tarvikute vOi ndude ahjust votmisel alati
pajalappe.

Koogid ja klipsised

Uhel tasandil kiipsetamine

Pealt-ja altkuumusega (5] 6nnestub kookide kiipsetamine
kdige paremini.

Kui kiipsetate 3D-kuuma 8huga [@], likake tarvikud jargmistele
kdrgustele:

m Vormikoogid: 2. kdérgus

m Plaadikoogid: 3. kdrgus

Mitmel tasandil kiipsetamine

Kasutage 3D-kuuma &hku

Kahel tasandil kipsetamise sissellikkekdrgused:
m Universaalpann: 3. krgus

m Klpsetusplaat: 1. kdrgus

Kolmel tasandil kipsetamise sisselikkekdrgused:
m Kupsetusplaat: 5.

m Universaalpann: 3. kérgus

m Kipsetusplaat: 1. kérgus

Samal ajal sisselliikatavad plaaditéied ei pea samal ajal valmis
saama.

Tabelitest leiate toitude kohta palju soovitusi.

3 keeksivormiga Uheaegselt kiipsetades asetage need
restidele nii, nagu joonisel naidatud.

Kiipsetusvormid
Kbige paremini sobivad tumedad metallist kiipsetusvormid.

Ohukese seinaga metallist kiipsetusvormide véi klaasvormide
puhul on kiipsetusaeg pikem ja kook ei pruunistu nii Ghtlaselt.

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

Tabelid

Tabelites on mitmesuguste kookide ja kiipsetiste optimaalne
kuumutusviis. Temperatuur ja kipsetusaeg sdltub taina
kogusest ja omadustest. Seetdttu on tabelites vahemikud.
Proovige esmalt madalamal astmel. Madalamal temperatuuril
on pruunistumine Uhtlasem. Vajaduse korral seadke jargmine
kord kérgemale astmele.

Eelkuumutamisega lihenevad klpsetusajad 5 kuni 10 minutit.

Téiendav teave on tabelitele jargnevas osas Klpsetamise
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 Umar/piklik vorm 2 | 150-170 60-70
Tordipdhi, muretainas Puuviljakoogivorm 3 O 160-180 20-30
Hork puuviljakook, muretainast lahtikiv koogivorm 2 | 160-180 50-60
Biskviitpohi, 2 muna (eelkuumutada) Puuviljakoogivorm 2 O 150-170 20-30
Biskviittort, 6 muna (eelkuumutada) lahtikaiv koogivorm 2 (] 150-170 40-50
Muretainapohi, servaga lahtikdiv koogivorm 1 O 180-200 25-35
Pgﬁyilja— vOi kohupiimatort, muretaina-  lahtik&iv koogivorm 1 ] 160-180 70-90
pohi*
Sveitsiparane plaadikook Pitsaplaat 1 O 220-240 35-45
Keeks Keeksivorm 2 | 150-170 60-70
Pitsa, dhuke pdhi, vahese kattega (eel- Pitsaplaat 1 O 280-300 10-15
kuumutada)
Soolased kipsetised* lahtikaiv koogivorm 1 O 170-190 45-55

* Laske koogil umbes 20 minutit valjalUlitatud suletus ahjus jahtuda.
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Plaadikoogid Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Temperatuur Kestus minuti-
°C tes
Liivatainas kuiva kattega klpsetusplaat 2 O 170-190 20-30
universaalpann + kiipse-  3+1 150-170 35-45
tusplaat
Keeksitainas mahlase kattega, puuvili universaalpann 2 = 170-190 25-35
universaalpann + kipse-  3+1 140-160 40-50
tusplaat
Parmitainas kuiva kattega kipsetusplaat 3 o 170-180 25-35
universaalpann + kipse-  3+1 150-170 35-45
tusplaat
Parmitainas mahlase kattega, puuvili universaalpann 3 O 160-180 40-50
universaalpann + kiipse-  3+1 150-160 50-60
tusplaat
Muretainas kuiva kattega kipsetusplaat 1 = 180-200 20-30
Muretainas mahlase kattega, puuvili universaalpann 2 O 160-180 60-70
Sveitsiparane plaadikook universaalpann 1 = 210-230 40-50
Rullbiskviit (eelkuumutada) kipsetusplaat 2 o 170-190 15-20
Parmitainakringel 500 g jahust klpsetusplaat 2 O 170-190 25-35
Stritsel 500 g jahust kipsetusplaat 3 ) 160-180 60-70
Stritsel, 1 kg jahust kUpsetusplaat 3 O 150-170 90-100
Struudel, magus universaalpann 2 = 190-210 55-65
Pitsa kipsetusplaat 2 o 200-220 25-35
universaalpann + kipse-  3+1 180-200 40-50
tusplaat
Lahtine pirukas (eelsoojendada) universaalpann O 280-300 10-12
Soolane pirukas universaalpann ) 180-200 40-50
Viikesed klipsetised Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Temperatuur Kestus minuti-
°C tes
Kipsised kipsetusplaat 3 140-160 15-25
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 130-150 25-35
2 klpsetusplaati + universaalpann 5+3+1 130-150 30-40
Vaikesed kipsised (eelsoo-  klpsetusplaat 3 o 140-150 30-40
jendada) kipsetusplaat 3 140-150 25-35
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 140-150 30-45
2 klUpsetusplaati + universaalpann 5+3+1 130-140 35-50
Mandliklpsised kipsetusplaat 2 ) 110-130 30-40
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 100-120 35-45
2 klpsetusplaati + universaalpann 5+3+1 100-120 40-50
Besee kipsetusplaat 3 80-100 100-150
Muffinid rest koos muffiniplaadiga 3 = 180-200 20-25
2 resti koos muffiniplaadiga 3+1 160-180 25-30
Keedutainaklpsetised kipsetusplaat 2 O 210-230 30-40
Lehttainaklpsetised kipsetusplaat 3 180-200 20-30
universaalpann + klpsetusplaat 3+1 180-200 25-35
2 klpsetusplaati + universaalpann 5+3+1 170-190 35-45
Parmitainaklpsetised kipsetusplaat 2 o 190-210 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 kipsetamisel laske ahjul eelnevalt kuumeneda, kui

ei ole margitud teisiti.

Leib ja sai Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Temperatuur Kestus minuti-
°C tes
Parmitainasai, 1,2 kg jahust universaalpann 2 O 300 5
200 30-40
Haputainaleib 1,2 kg jahust universaalpann 2 = 300 8
200 35-45
Lavass universaalpann 2 O 300 10-15
Kuklid (mitte eelkuumutada) kipsetusplaat 3 O 200 20-30
Parmitainakuklid, magusad klpsetusplaat 3 | 180-200 15-20
universaalpann + klpsetusplaat  3+1 150-170 20-30

Kiipsetamise néuanded

Soovite kiipsetada oma retsepti jargi.

Juhinduge kupsetustabelites olevatest sarnastest kipsetistest.

Nii saate teada, kas biskviitkook on |&bi
kipsenud.

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

Kook vajub kokku.

Kasutage jargmisel korral vahem vedelikku voi seadke kipsetusahju temperatuur
10 kraadi vorra madalamaks. Jélgige retseptis antud vahustamisaegu.

Kook on keskel kérgem ja aartelt
madalam.

Arge voidke lahtikdiva koogivormi dart. Vabastage kook parast kiipsetamist 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 vorra kdrgem temperatuur ja lUhendage
klpsetusaega.

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

Kasutage jargmisel korral veidi véhem vedelikku ja kiipsetage madalamal temperatuuril
pisut kauem. Mahlase kattega kookide puhul eelklipsetage pdhja. Puistake sellele
mandleid vai riivsaia ja laotage siis kate peale. Jalgige retsepte ja kiipsetusaegu.

Klpsetis on ebaulhtlaselt pruunistunud.

Valige pisut madalam temperatuur, siis tuleb kipsetis Uhtlasem. Kipsetage tundlikku
kiipsetist pealt- ja altkuumusega (& iihel tasandil. Ka pealolev kiipsetuspaber véib 6hu-
ringlust modjutada. Loigake kUpsetuspaber alati vastavalt pannile.

Puuviljakool on alt liiga hele.

Pange kook jargmisel korral tasandi vorra madalamale.

Puuviljamahl ajab Ule aare.

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

Parmitainast vaikesed klpsetised jaa-
vad klpsemisel Uksteise kilge kinni.

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

Kipsetasite mitmel tasandil. Ulemisel
plaadil on kipsetis tumedam kui alumi-
sel.

Kasutage mitmel tasandil kiipsetamisel alati 3D-kuuma 6hku [@]. Samal ajal sisselilkata-
vad plaaditdied ei pea uhel ajal valmima.

Mahlaste kookide kipsetamisel tekib
kondensvesi.

Klpsetamisel voib tekkida veeauru. See tuleb ukse kaudu valja. Veeaur vdib koguneda
|Glituspaneelile voi lahedal asuvatele modblipindadele ja tilkuda maha kondensveena.
Tegemist on fllsikalise n&htusega.

Liha, linnuliha, kala
Noud

Asetage kuum klaasndu alati kuivale kuumaalusele. Kui alus
on marg voi kilm, véib 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 kiips. Pikendage

klpsetusaegu.

Tabeli andmed
Kaaneta néu = lahti
Kaanega ndu = kinni

Pange ndu alati resti keskele.

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

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

Kogus s0ltub liha liigist ja ndu materjalist. Liha valmistamisel

. . . emailitud ahjupotis kulub rohkem vedelikku kui klaasnéus.
ei ole pruunistumine

Roostevabast terasest potid sobivad ainult tingimuslikult. Liha
kipseb aeglasemalt ja pruunistub vdhem. Kasutage kdrgemat
temperatuuri voi pikemat kiipsetusaega.

Grillimine

Enne grillitava toidu ahju panemist eelkuumutage ahju u 3
minutit.

Grillige alati suletud kiipsetusahjus.
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Votke voéimalikult Ghesuguse paksusega grillitavad tukid. Nii
pruunistuvad need Uhtlaselt ja jadvad mdnusalt mahlased.

Poorake grillitavaid tikke parast %5 kipsetusaja moddumist.
Lisage lihale soola alles parast grillimist.

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

Lisaks likake 1. kérgusele universaalpann. Liha mahl tilgub
sinna ja kupsetusahi jaab puhtam.

Arge likake grillimisel kiipsetusplaati ega universaalpanni 4.
vOi 5. kdrgusele. Tugeva kuumuse k&es see paindub ja voib
valjavotmisel klpsetusruumi kahjustada.

Grilli kitteelement |Ulitub pidevalt sisse ja valja. See on
normaalne. Selle sagedus soltub seatud grillimisastmest.
Liha

Pdorake kalatikke péarast poole aja modédumist.

Kui praad on valmis, peaks see veel 10 minutiks valjalllitatud
suletud kUpsetusahju jddma. Nii saab liha mahl Uhtlasemalt
jaotuda.

Pakkige rostbiif parast kiipsetamist fooliumisse ja jatke
10 minutiks ahju.

Kamaraga seaprae korral 16igake kamarasse ristid ja asetage
praad esmalt plaadile, kamar allpool.

Liha Kaal Tarvik ja nou Tasand Kuumutusviis Tempera- Kestus minuti-
tuy_r_°CgriIIimis- tes
reziim

Veiseliha

Veisemoorpraad 1,0 kg kaane all 2 O 200-220 100

1,5 kg 2 ] 190-210 120

2,0 kg 2 O 180-200 140
Veisefilee, poolkiips 1,0 kg kaaneta 2 O 210-230 60

1,5 kg 2 O 200-220 80

Rostbiif, poolklps 1,0 kg kaaneta 1 220-240 60

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

kipsed pann

Vasikaliha

Vasikapraad 1,0 kg kaaneta 2 ] 190-210 110

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

Vasikakoot 1,5 kg kaaneta 2 (| 210-230 140

Sealiha

Kamarata praad 1,0 kg kaaneta 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 kaaneta 1 190-210 130

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

Seafilee 500 g rest + universaal-  3+1 230-240 30

pann

Taine seapraad 1,0 kg kaaneta 2 O 190-210 120

1,5 kg 2 ] 180-200 140
2,0 kg 2 O 170-190 160

Karree 1,0 kg kaane all 2 (| 210-230 70

Lihaldigud, 2 cm paksused rest + universaal-  5+1 ™] 3 15

pann

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

sed pann

Talleliha

Talleselg, kondiga 1,5 kg kaaneta 2 190-210 60

Lambakints, kondita, poolkips 1,5 kg kaaneta 1 160-180 120

Ulukiliha

Kondiga hirveselg 1,5 kg kaaneta O 200-220 50

Kondita kitsekints 1,5 kg kaane all O 210-230 100

Metsseapraad 1,5 kg kaane all O 180-200 140
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Liha Kaal Tarvik ja n6u Tasand Kuumutusviis Tempera- Kestus minuti-
tuur°Cgrillimis- tes
reziim

Hirvepraad 1,5 kg kaane all O 180-200 130

Kuaulik 2,0 kg kaane all O 220-240 60

Pikkpoiss

Pikkpoiss 500 g lihast kaaneta 1 180-200 80

Vorstikesed

Vorstikesed rest + universaal-  4+1 ™] 3 15

pann

Linnuliha
Tabeli kaaluandmed kéivad taitmata, ahjuvalmis linnu kohta.

Asetage terved linnud esmalt restile, rind allpool. * Pb6rake
parast ¥ etteantud aja moodumist.

Praetlkke, nt kalkuni rullpraadi, kalkunirinda, p6drake poole
kiipsetusaja moddumisel. Poorake linnulihatiikke péarast %45 aja
mooddumist.

Torgake pardi voi hane tiivaalune nahk labi. Siis saab rasv ara
tilkuda.

Linnuliha saab eriti krdbedalt pruun siis, kui praadimisaja [6pus
maadrida seda voi, soolvee voi apelsinimahlaga.

Linnuliha Kaal Tarvik ja néu Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minuti-
°C grill-imisre- tes
Ziim

Kana, terve 1,2 kg rest 220-240 60-70

Terve broiler 1,6 kg rest 210-230 80-90

Pool kana kumbki tikk rest 220-240 40-50
500 g

Kanatukid iga tukk rest 3 210-230 30-40
150 g

Kanatukid iga tukk rest 3 210-230 35-45
300 g

Kanafilee iga tikk rest 3 ™ 3 30-40
200 g

Terve part 2,0 kg rest 190-210 100-110

Pardifilee iga tikk rest 240-260 30-40
300 g

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

Hanekoivad iga tukk rest 3 220-240 40-50
400 g

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

Kalkunirulaad 1,5 kg kaaneta 1 200-220 110-130

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

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

Kala
Kui %4 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 |digatud kartul
vOi vaike kuumuskindel ndu.

Kalafileele lisage paar lusikatait vedelikku.

Kala Kaal Tarvik ja nou Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minu-
i’C grill-imisre- tites
Ziim
Terve kala ca 300 g rest 2 ™ 2 20-25
1,0 kg rest 2 200-220 45-55
1,5 kg rest 2 190-210 60-70
2,0 kg kaane all 2 O 190-210 70-80
Kalakotletid, 3 cm paksused rest 3 ™ 2 20-25
Kalafilee kaane all 2 (| 210-230 25-30
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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, laheb veel natuke aega.

Praad on liiga tume ja koorik on kohati
korbenud.

Kontrollige siini kdrgust ja temperatuuri.

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 vahem vedelikku.

vesine.

Prae Ulevalamisel tekib veeaur.

See on flilisikaseadus ja igati normaalne. Suur osa veeaurust valjub auruava kaudu. See

vBib koguneda lilituspaneelile vdi lahedal asuvatele médblipindadele voi tilkuda maha

kondensveena.

Vormiroad, grataanid, rostsaiad
Asetage nou alati restile.

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

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

Roog Tarvik ja néu Tasand Kuumutusviis Temperatuur °C, Kestus minu-
grillimisreziim tites

Vormiroad

Vormiroog, magus ahjuvorm 2 O 180-200 50-60

Suflee ahjuvorm 2 O 180-200 35-45
vaikesed vormid 2 ] 200-220 25-30

Nuudlivormiroog ahjuvorm 2 O 200-220 40-50

Lasanje ahjuvorm 2 (| 180-200 40-50

Grataan

Kartuligratédén, toored komponen- 1 ahjuvorm 2 160-180 60-80

did, max 4 cm korgune 2 ahjuvormi 3+1 150-170 60-80

Réstsai

4 tlkki, UlekUpsetatud rest + universaalpann 3+1 160-170 10-15

12 tikki, Ulektpsetatud rest + universaalpann 3+1 160-170 15-20

Valmistooted
Jargige pakendil olevaid tootja juhiseid.

Kui katate lisatarviku klipsetuspaberiga, veenduge, et
klpsetuspaber talub toodud temperatuuri. Loigake paber roa
jaoks sobivasse mootu.

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

Roog Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minu-
°C tites

Pitsa, kiilmutatud

Pitsa, dhukesepdhjaline universaalpann 2 o 200-220 15-25
universaalpann + rest 3+1 180-200 20-30

Pitsa, paksupbhjaline universaalpann 2 (] 190-210 20-30
universaalpann + rest 3+1 170-190 25-35

Pitsa-baguette universaalpann 3 = 190-210 20-30

Minipitsa universaalpann 3 O 190-210 10-20

Pitsa, jahutatud

Pitsa (eelsoojendada) universaalpann 3 O 190-210 10-15

Kartulitooted, kiilmutatud

Friikartulid universaalpann 3 () 190-210 20-30
universaalpann + kipse-  3+1 180-200 30-40
tusplaat

Kroketid universaalpann 3 (] 200-220 20-25

Rasti, taidetud kartulitaskud universaalpann 3 o 210-230 15-25
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Roog Lisatarvik Tasand Kuumutusviis Temperatuur  Kestus minu-
°C tites

Klpsetised, kilmutatud

Kuklid, baguette universaalpann 3 O 180-200 10-20

Soolakringlid (tainast vormitud) universaalpann 3 | 210-230 15-25

Kiipsetised, eelkiipsetatud

Eelklpsetatud kuklid, eelkliipsetatud universaalpann 2 | 190-210 10-20

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

Koogiviljaburgerid, kiilmutatud

Kalapulgad universaalpann 2 (| 220-240 10-20

Kanapulgad, -nagitsad universaalpann 3 | 200-220 15-25

Struudel, kiilmutatud

Struudel universaalpann 3 O 200-220 35-40

Erilised toidud 3.Pange tassidesse v0i véikestesse keeratavate kaantega

Madalate temperatuuridel 6nnestub 3D-kuuma dhuga
kreemjas jogurt sama hasti nagu kohev péarmitainas.

Votke kdigepealt ahjust vélja 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 (kiilmkapi temperatuuril).

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

5. Asetage tassid voi purgid ahju porandale ja valmistage
vastavalt juhistele.

Péarmitaina kergitamine

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

2. Eelkuumutage ahju vastavalt juhistele.
3. LUulitage klUpsetusahi valja ja pange tainas ahju kerkima.

Toit Noud Kuumutusviis Temperatuur Kestus

Jogurt Asetage tassid vdi ahju pdrandale 50 °C eelkuumutada 5 min
purgid 50 °C 8 tundi

Parmitaina kergitamine Asetage kuumus-  kipsetusruumi 50 °C eelkuumutada 5-10 min
kindel nou porandale LUlitage seade vélja ja 20-30 min

pange parmitainas ahju

Sulatamine
Sulatusaeg sdltub toiduainete liigist ja kogusest.
Jargige pakendil olevaid tootja juhiseid.

Votke kidlmunud toiduained pakendist vélja ja asetage sobivas
nous restile.

Linnuliha asetage taldrikule nii, et rinnak jaab alla.

Markus: Temperatuuril kuni 60 °C ahjulamp ei pdle. Nii on
véimalik tdhusaim tapne reguleerimine.

Roog Lisatarvik Tasand Kuumu- Temperatuur

tusviis
Tundlikud siigavkiilmutatud toiduained rest 1 () Temperatuurinupp jaab
nt vahukooretort, vdikreemitort, Sokolaadi- véi suhkruglasuuriga véljalllitatud asendisse
tordid, puuviljad jmt
Muud siigavkilmutatud tooted rest 1 50 °C

Kana, vorst ja liha, leib ja sai, koogid ja muud kipsetised

Kuivatamine
3D-kuuma dhuga saab suurepéraselt kuivatada.

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

Norutage korralikult ja kuivatage.

Vooderdage universaalpann ja rest kipsetus- voi
pargamentpaberiga.

Pddrake vaga mahlast puu- voi aedvilja mitu korda.
Votke kuivatatud viljad kohe parast kuivatamist paberilt.

Puuvili ja Grdid Tarvikud Korgus Kuumutus- Temperatuur Kestus

viis
600 g Gunarattaid 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 drte Universaalpann + rest 3+1 80 °C u 1% tundi
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Konservimine

Konservimiseks peavad purgid ja kummirdngad olema puhtad

ja terved. Kasutage voimalikult Uhesuuruseid purke.
Tabeliandmed kaivad Gmmarguste liitriliste purkide kohta.

Téhelepanu!

Arge kasutage suuremaid véi kérgemaid purke. Kaaned
voivad katki minna.

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

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

Ettevalmistamine

1. Taitke purgid, kuid arge liiga tais pange.

2.PUhkige purgidéred Ule, need peavad olema puhtad.
3. Asetage igale purgile niiske kummirdngas ja kaas.

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

Seadmine

1. Likake universaalpann 2. kérgusele. 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 Lulitage
kipsetusahi vélja.

Péarast 25- kuni 35-minutilist jarelsoojust votke purgid ahjust
vélja. Pikemaegsel ahjus jahtumisel voivad tekkida bakterid ja
konservpuuvili I1aheb kergemini k&&arima.

Puuvili liitrilistes purkides

Mullikeste ilmumisest alates Jéarelsoojus

Ounad, séstrad, maasikad lUlitage vélja u 25 minutit
Kirsid, aprikoosid, virsikud, karusmarjad |Ulitage vélja u 30 minutit
Ounamoos, pirnid, ploomid |Ulitage 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. LUlitage péarast selle aja mé6dumist kiipsetusahi
véalja ja kasutage jarelsoojust.

Aedvili killmas marinaadis liitrilistes purkides

Mullikeste ilmumisest alates Jarelsoojus

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 Téhelepanu!

Votke purgid péarast konservimist ahjust valja.

Akruulamiid toiduainetes

Akriulamiid tekib eelkdige kuumtdotlusel valmistatavates

teravilja- ja kartulitoodetes, nt kartulikrdpsud, friikartulid, rdstsai,

Arge pange kuumi purke killmale ega niiskele pinnale. Nad
voivad katki minna.

kuklid, leib voi 6hukesed kipsetised (klpsised, piparkoogid,
mandliklUpsised).

Nouanded vahese akriiilamiidisisaldusega toitude valmistamiseks

Uldist Klpsetage voimalikult lUhikest aega.
Pruunistage toidud kuldpruuniks, mitte liiga tumedaks.
Suur, paks kipsetis sisaldab vdhem akriilamiidi.

Kiipsetamine

Alt- ja pealtkuumusega max 200 °C.

3D-kuuma 6huga voi max 180 °C.

Klpsised

Alt- ja pealtkuumusega max 190 °C.

3D-kuuma 6huga véi max 170 °C.

Muna véi munakollane vahendab akrtulamiidi teket.

Ahju-friikartulid
kartulid ei kuivaks

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

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

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

Klpsetamine

Kahel tasandil kipsetamine:

Pange universaalpann alati kipsetusplaadist kérgemale.
3 tasandil kipsetamine:

Pange universaalpann keskele.

Pritsitavad klpsised:
Samal ajal sissellkatavad plaaditdied ei pea samal ajal valmis
saama.

Kaetud dunakook uhel tasandil:

Asetage tumedad lahtikdivad koogivormid Uksteise kdrvale
nihkes.

Kaetud dunakook kahel tasandil:

Asetage tumedad lahtikdivad koogivormid Uksteise kohale
nihkes, vt joonist

Koogid tsinkplekist lahtikdivates koogivormides:

Kipsetage pealt- ja altkuumusega [E] Ghel tasandil. Kasutage
universaalpanni asemel resti ja asetage sellele lahtikéiv
koogivorm.

Markus: Kasutage kiipsetamiseks kdigepealt ndidatud
temperatuuridest madalamat.

Roog Lisatarvik ja vormid Tasand Kuumutusviis Temperatuur Kestus
°C minutites

Vaikesed kipsised (eelsoojen- klpsetusplaat 3 O 140-150 30-40

dada’) universaalpann + kipsetusplaat  3+1 140-150 30-45
2 klpsetusplaati + universaal- 5+3+1 130-140 35-50
pann

Vaikesed kipsised klpsetusplaat @)/& 140-150 30-45

Vaikesed koogid (eelsoojen- kipsetusplaat O 150-170 20-30

dada’) kiipsetusplaat 150-160 20-30
universaalpann + kipsetusplaat  3+1 140-160 25-40
2 klpsetusplaati + universaal- 5+3+1 130-150 35-55
pann

Biskviitkook (eelsoojendada*) lahtik&iv koogivorm restil 2 ] 150-160 30-40

Suhkrubiskviit lahtikéiv koogivorm restil 2 @)/& 160-180 30-40

Kattega dunakook rest + 2 lahtikaivat koogivormi 1 O 180-200 70-90
@20 cm
2 resti + 2 lahtikaivat koogivormi  3+1 170-190 70-90
@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 9 ajast on moodunud, keerake teine pool
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/A Svarbis saugos nurodymai

Atidziai perskaitykite Sig instrukcijg. Tik tada
galésite saugiai ir tinkamai naudotis
prietaisu. ISsaugokite naudojimo ir
montavimo instrukcijg, kad galétuméte
veliau 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 priezitros. Prietaisg
naudokite tik uzdarose patalpose.

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

Jaunesniy nei 8 mety vaiky negalima leisti
buti 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 dumu,.
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.

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 atves. Saugokite vaikus.

Priedai ir indai labai jkaista. KarStus
priedus arba indus iS orkaités visada
iISimkite puodkéléemis.
Karstoje orkaitéje gali uzsidegti alkoholio
garai. Patiekaly niekada neruoskite
naudodami didelj kiek] stipriy alkoholiniy
gérimy. Naudokite tik mazus stipriy
gérimy kiekius. Atsargiai atidarykite
prietaiso dureles.

Pavojus nusideginti!
Veikiancio prietaiso pavirSiai jkaista.
Niekada nelieskite jkaitusiy pavirsiy.
Saugokite nuo vaikuy.

Atidarius prietaiso dureles gali iSsiverzii
karsti garai. Atsargiai atidarykite prietaiso
dureles. Saugokite vaikus.

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

Pavojus susizaloti!

Subraizytas prietaiso dureliy stiklas gal
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 dézéje. 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 drégmeés kyla
elektros smugio pavojus. Nenaudokite
aukstu slegiu ar garais valanciy jrenginiy.
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Keiciant lempute orkaitéje, lemputés
patrono kontaktuose yra jtampos. Pries
keisdami iStraukite kiStukg iS lizdo arba
iSjunkite saugiklj saugikliy dézéje.
Deél sugedusio prietaiso gali jvykti elektros
smugis. Niekada nejunkite sugadinto
prietaiso. IStraukite kiStukg is lizdo arba
iSjunkite saugiklj saugikliy dézéje.
ISkvieskite klienty aptarnavimo tarnyba.
Gaisro pavojus!

Per savaiminj valymasi gali uzsidegti
atSoke maisto likuciai, riebalai ir kepsniy
sultys. Pries kiekvieng savaiminj valymasi
iS orkaités ir nuo priedy pasalinkite
didesnius neSvarumus.

Prietaiso iSoré savaiminio valymosi metu
labai jkaista. Ant orkaités dureliy rankenos
nekabinkite jokiy degiy daikty, pvz., indy
Sluosciy. Priekiné prietaiso puse turi likti
laisva. Saugokite vaikus.

Pavojus nusideginti!

Orkaités vidus savaiminio valymosi metu
labai jkaista. Niekada neatidarykite
prietaiso dureliy ir ranka nestumkite
fiksavimo kablio. Palaukite, kol prietaisas
atvés. Saugokite vaikus.

/\ Prietaiso iSoré savaiminio valymosi
metu labai jkaista. Niekada nelieskite
prietaiso dureliy. Palaukite, kol prietaisas
atvés. Saugokite vaikus.

Sunkios zalos sveikatai pavojus!

Prietaisas savaiminio valymosi metu labai
jkaista. Nesvylanti padékly ir formy danga
sugadinama ir susidaro nuodingi garai.
Savaiminio orkaités valymosi metu niekada
kartu nevalykite padékly ir formy, padengty
neprideganciu sluoksniu. Kartu valyti galima
tik emaliuotus priedus.
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Galimos gedimy priezastys

Démesio!

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

Vanduo karstoje orkaitéje: niekada nepilkite vandens | karstg
orkaite. Susidarys vandens garai. Dél temperatiros pokyciy
gali bati pazeistas emalis.

Dregni maisto produktai: uzdarytoje orkaitéje ilgai nelaikykite
drégny maisto produkty. Galite sugadinti emal;.

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

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 blti paZeistos.

labai nesvarUs, prietaiso durelés eksploatuojant gali tinkamai
neuzsidaryti. Dél to gali bati sugadintas Salia esanciy baldy
pavirsius.Dureliy sandarikliai visada turi bati Svarus.

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

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

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



Jusy naujoji orkaite

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

Valdymo skydelis

Cia pateikiama valdymo zony apzvalga. Indikatoriuje kartu
pasirodo visi simboliai. AtsiZzvelgiant j prietaiso tipg, gali bati
nedideliy atskiry detaliy neatitikimy.
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Jungiklio rankenélés

Jungiklio rankenélés yra nuleidziamos. Norédami uZfiksuoti ir
atfiksuoti, nulinéje padetyje spustelékite jungiklio rankenéle.

Mygtukai ir indikatorius

Mygtukais nustatysite jvairias papildomas funkcijas.
Indikatoriuje matysite nustatytas vertes.

Spauskite mygtuka Paskirtis

® Laiko funkcijos Parinkite laikmatj £\, trukme 1=,
pabaigos laikg =1 ir paros

laikg .

— Minus Nustatyty verciy mazinimas.

+ Plius Nustatyty verciy didinimas.

M

2% Greitasis jkaitinimas  Itin greitas orkaités jkaitinimas.

Uzblokuokite ir atblokuokite orkai-
tés funkcijas.

Apsauga nuo vaiky

Prie§ atitinkama simbolj esanti rodyklé » nurodo, kuri laiko
funkcija rodoma indikatoriuje. ISimtis: jei rodomas paros laikas,
simbolis (® pasirodo tik jj kei¢iant.

Funkcijy pasirinkimo jungiklis

Funkcijy pasirinkimo jungikliu nustatykite kaitinimo buda.

Padetis Paskirtis

o Nuliné padeétis Orkaité iSjungta.

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

skleidziama Siluma.

Ekonomigkasis
karsto oro rezimas*

PyragaiCiams ir kepiniams, apke-
pams, uzSaldytiems ir paruos$-
tiems gaminiams, mésai ir Zuviai
viename lygyje pries tai nejkaitinus
kepti. Ventiliatorius kameroje toly-
giai paskirsto apvalaus kaitinimo
elemento karstj, kuris sukuriamas
optimizuojant sgnaudas.

* Kaitinimo bidas, pagal kurj, remiantis standartu EN50304,
buvo nustatyta energijos efektyvumo klaseé.

Padétis Paskirtis

O 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-
cios.

Kepimas karsto oro
srautu

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

(] Didelis grilis Skirta didkepsniams, desrelems,
skrudinimo duonai ir Zuvies gaba-
leliams griliu kepti. Visas pavirSius
po grilio kaitinimo elementu pabal-
tuoja.

) Apatinis kaitinimas Skirtas konservuoti ir kepti arba
paskrudinti. Karstis tiekiamas i$

apacios.

Savaiminis valymasis Automatinis kameros valymas.
Orkaité kaista tol, kol suyra nesva-
rumai.

Orkaités lempute Orkaités lemputés jjungimas.

* Kaitinimo baddas, pagal kurj, remiantis standartu EN50304,
buvo nustatyta energijos efektyvumo klase.

Nustatant vir$ funkcijy parinkties rankenélés Sviecia
indikatoriaus lemputé. Kameroje jsijungia orkaités lemputé.

Pastaba: Kad Siluma tinkamai pasiskirstyty, jjungus virSutinj
arba apatinj kaitinima, kaitinimo fazéje trumpam jsijungia
ventiliatorius.

Temperatiiros pasirinkimo jungiklis

Temperaturos parinkties rankenéle nustatykite temperatra,
grilio arba valymo pakopa.

Padétis ReikSmeé

® Nuliné padetis Orkaité nekaista.

50-300 Temperatlros sri- Temperatira orkaitéje (°C).

tis ISimtis : 3D kar&to oro @ ir eko-
nomiskojo karsto oro rezimo

aukSciausia temperatira yra
275 °C.
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Padetis ReikS§meé

Grilio pakopos griliui, dideliam
griliui [7.

e = 1 pakopa, silpnai

e, oo eee Grilio pakopos

ee = 2 pakopa, vidutiniskai
eee = 3 pakopa, stipriai
Valymo pakopos Savaiminio valymosi pakopos [E.
e = 1 pakopa, nestipriai
ee = 2 pakopa, vidutiniskai
eee = 3 pakopa, intensyviai

Indikatoriaus lemputé

Kai orkaité kaitinama, vir§ temperattros parinkties rankenélés
SvieCia indikatoriaus lemputé. Kai ateina tinkamas laikas jdéti
patiekalg j orkaite ir joje nebesikeiCia temperattra, lempute
uzgesta.

Nustacius grilio ir valymo pakopas, indikatoriaus lempute
niekada nesviedia.

Jusy priedai

Jums pristatyti priedai tinka jvairiems patiekalams. Priedus |
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 puseés, jie uzsifiksuoja. Taip
galima lengvai iSimti patiekalus.

Stumdami j kamera, atkreipkite démes;j, kad iSlenkimas bty
priedo gale. Tik tada jis uzsifiksuos.

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

Priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo skyriuje, specializuotoje
parduotuvéje arba internete. Nurodykite HZ numerj.
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Orkaités vidus

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

Orkaités lemputé

Eksploatuojant orkaités viduje Sviedia orkaités lempute. Kai
nustatoma iki 60 °C temperatira ir jjungiama savaiminio
valymosi funkcija, lemputé iSsijungia. Todél galima nustatyti
visiSkai tiksliai.

Funkcijy pasirinkimo jungikliu nustacius 2] lemputé 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.

Grotelés

Indams, pyrago formoms, keps-
niams, grilyje kepamiems gami-
niams ir uz8aldytiems patiekalams.

Groteles stumkite atvira puse link
orkaités dureliy ir iSlenkimu zemyn

N—

Emaliuotas kepimo padéklas
Pyragui ir sausainiams.

Kepimo padéklg jstumkite jstrizg
kraStg nukreipe | orkaites dureles.

Universalusis padéklas
Sultingiems pyragams, sausainiams,
Saldytiems patiekalams ir dideliems
kepsniams. Jj taip pat galima nau-
doti riebalams surinkti, kai kepate
ant groteliy.

Universalujj padéklg jstumkite jstrizg
kraStg nukreipe | orkaites dureles.

Specialus priedai

Specialiy priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo tarnyboje arba
specializuotose parduotuveése. Didelj orkaiciy jrangos
asortimentg rasite masy brosidrose arba internete. Specialiy
priedy naudojimas bei uzsakymas internetu tam tikrose Salyse
gali bti skirtingas. Prasome perzitréti pardavimo dokumentus.

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



Specialls priedai HZ numeris Paskirtis skirta savai-
miniam valy-
muisi

grotelés HZ334000 Indams, pyragy formoms, kepsniams, kepsniams grilio rezimu kepti, ne
Saldytiems pusgaminiams.

Emaliuotas kepimo pade- HZ331072 Pyragams ir sausainiams. taip

klas Kepimo padéklas j orkaite stumiamas jstrizai nuo orkaités dureliy.

universalusis padeéklas Hz332073 Sultingiems pyragaic¢iams, kepiniams, uzSaldytiems gaminiams ir dide- taip
liems kepsniams. Jis gali bati naudojamas ir kaip riebaly surinkimo
indas, jei kepate grilio rezimu tiesiog ant groteliy.
Universalusis padéklas | orkaite stumiamas jstrizai nuo orkaités dure-
liy.

|dedamos grotelés HZ324000 Kepiniams. Groteles visada jstatykite j universalyjj padékla. | jj subégs ne
riebalai ir mésos sultys.

Grilio padéklas HZ325070 Naudojama kepant grilyje vietoj groteliy arba kaip apsauga nuo tys-  taip
kanciy riebaly, kad orkaité nenusitepty. Grilio padéklas naudojamas
tik universaliajame padékle.

Kepimas ant grilio padéklo: naudokite tik 1, 2 ir 3 lygius.
Grilio padéklas kaip apsauga nuo tySkandiy riebaly: universalyjj padé-
klg su grilio padeklu jstumkite po grotelemis.

Picos kepimo forma HZ317000 Puikiai tinka picai, uzsaldytiems gaminiams arba dideliems apskri- ne
tiems pyragams. Picos padéklg galite naudoti vietoj universaliojo
padéklo. Padéklg padékite ant groteliy ir remkités lentelése pateiktais
duomenimis.

Kepimo akmuo HZ327000 Kepimo akmuo skirtas paciy pagamintai duonai, bandeléms ir picai, taip
kuriy pagrindas turi bati traskus, kepti. Kepimo akmuo visada turi bati
jkaitintas iki rekomenduojamos temperataros.

Profesionalams skirtas HZ333072 Ypac tinka ruoSiant didelius kiekius. taip

padéklas su jdedamomis

groteléemis

Profesionalams skirto HZ333001 UZdéjus dangtj ant padeéklo, jis tampa keptuvu. ne

padeklo dangtis

Stiklinis keptuvas HZ915001 Stikliniai keptuvai tinka orkaitése gaminamiems troSkiniams ir apke- ne
pams. Ypac tinka naudojant automatines programas arba automatinj
kepimo rezima.

Teleskopinés kreipiamosios

Dvigubi Hz338250 Naudojant 2 ir 3 lygyje esancius iStraukiamuosius bégelius priedai gali ne
bati iStraukiami daugiau - jie nepasvirs.

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

Trigubi bégeliai néra pritaikyti prietaisams su sukamuoju ieSmu.

Trigubi visiSkai iStrau- HZ338356 Naudojant 1, 2 ir 3 lygyje esancius iStraukiamuosius bégelius, priedai ne

kiami begeliai gali bati istraukiami visiSkai - jie nepasvirs.

Trigubi visiSkai iStraukiami begeliai néra pritaikyti prietaisams su suka-
muoju ieSmu.

Trigubi visiSkai iStrau- HZ338357 Naudojant 1, 2 ir 3 lygyje esancius iStraukiamuosius bégelius, priedai ne

kiami bégeliai su stab- gali bati iStraukiami visiSkai — jie nepasvirs. IStraukiamieji bégeliai uzsi-

dymo funkcija fiksuoja, todél lengva uzdéti prieda.
Trigubi visiSkai istraukiami bégeliai su stabdymo funkcija néra pritai-
kyti prietaisams su sukamuoju ieSmu.

Gary filtras HZ329000 Ji galite montuoti prie orkaités. Gary filtras surenka riebaly daleles taip
iStraukiamame ore ir sumazina nemalonius kvapus.

Tik prietaisams, kuriy E numerio antrasis skaitmuo yra 6, 7 arba 8
(pvz., HB78AB570)
Sistemos garintuvas HZ24D300 Tam, kad darzoves ir Zuvj bty galima paruosti tausojant. ne
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Klienty aptarnavimo skyriaus prekés

Savo buitiniam prietaisui tinkanciy prieZiaros ir valymo
priemoniy arba kity priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo

skyriuje, specializuotoje parduotuveéje arba atskirose Salyse
internetu uzsisakyti i$ elektroninés parduotuvés. UZzsakydami
nurodykite atitinkama prekés numer;.

Servetélés nertdijancio plieno pavirsiy Prekés Nr. 311134

priezidrai

Nuséeda maziau purvo. Dél impregnavimo specialiu aliejumi
nertdijandio plieno pavirSiai optimaliai priziGrimi.

Orkaités ir grilio valymo gelis Prekés Nr. 463582

Orkaités vidui valyti. Gelis yra bekvapis.

Korio struktlros mikropluosto Sluostée Prekés Nr. 460770

Ypacd tinka jautriems pavirSiams valyti, pavyzdziui, stiklui, stiklo
keramikai, neradijan¢iam plienui arba aliuminiui. Mikropluosto
Sluosté pasalina vandeningg ir rieby purva.

Dury fiksatorius Prekes Nr. 612594

Kad vaikai negalety atidaryti orkaites dureliy. Fiksatorius prisu-
kamas skirtingai atsizvelgiant j prietaiso dureles. Laikykités
prie dury fiksatoriaus pridedamo informacinio lapelio nuro-
dymuy.

Dureliy apsauga

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

Norédami atidaryti, dureliy apsaugg paspauskite j virsuy.
Apsauga prisukama atsizvelgiant j prietaiso dureliy kontrukcija.

Pries naudojant pirma karta

Cia JUs suzinosite, ka reikéty daryti, kai maistg orkaitéje
ruoSiate pirmg karta. IS pradziy perskaitykite skyriy Saugos
nurodymai.

Laikrodzio nustatymas

Prijungus arba po maitinimo tiekimo trikties indikatoriuje Sviecia
simbolis ® ir trys nuliai. Nustatykite paros laika.

1. Paspauskite mygtukg (.
Indikatoriuje pasirodo paros laikas 12:00.
2. Mygtuku + arba — nustatykite paros laika.
Po keliy sekundziy bus patvirtintas nustatytas paros laikas.

Orkaités jkaitinimas
Norédami paSalinti naujos orkaités kvapa, uzdarykite ja tuscia ir
pakaitinkite. Puikiai tinka kaitinti vieng valanda, jjungus virSutinj

Orkaites nustatymas

Yra jvairiy orkaités nustatymo galimybiy. Mes Jums
paaiskinsime, kaip nustatyti norima kaitinimo bdda 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 temperatiura

Pavyzdys paveikslélyje: virutinis / apatinis kaitinimas &
nustacius 190 °C.

1. Funkcijy pasirinkimo jungikliu nustatykite kaitinimo bada.
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Atkreipkite démes;j | pridedama lapg su nurodymais dél dureliy
apsaugos. UZzdarydami orkaités dureles stebékite, kad jos
uzsifiksuoty.

/ apatinj kaitinima & ir 240 °C. Patikrinkite, kad orkaités viduje
neblty pakuotés likudiy.

Orkaitei kaistant vedinkite virtuve.

1. Funkcijy pasirinkimo jungikliu nustatykite virSutinj / apatinj
kaitinima (=,

2. Temperattros pasirinkimo jungikliu nustatykite 240 °C.

Po valandos orkaite iSjunkite. Funkcijos pasirinkimo jungiklj

pasukite | nuline padét;.
Priedy valymas

Prie$ pirma kartg naudodami priedus, kruop$diai juos iSvalykite
karStu Sarminiu plovimo tirpalu ir minksta Sluoste.

2. Temperatdros pasirinkimo jungikliu nustatykite temperatira
arba grilio pakopa.

Orkaité pradeda kaisti.
Orkaités iSjungimas
Funkcijy pasirinkimo jungiklj pasukite j nuline padét;.

Nuostaty keitimas

Bet kuriuo metu galite keisti kaitinimo budg ir temperatlrg arba
grilio pakopa atitinkamu pasirinkimo jungikliu.



Greitasis jkaitinimas

Naudojant greitojo jkaitinimo funkcijg, nustatyta temperattra
bus pasiekta itin greitai.

Greitojo jkaitinimo funkcijg naudokite tik tada, kai nustatote
auksStesne nei 100 °C. Galima naudoti Siuos kaitinimo badus:
m 3D karstas oras

= virutinis / apatinis kaitinimas (£

Kad patiekalas bty tolygiai iSkepes, jj | orkaite dékite tik tada,
kai pasibaigs greitasis jkaitinimas.

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 perZilrite. Jau nustatytg laiko funkcija
tiesiogiai galite pakeisti mygtuku + arba =, jei prie$ 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. I1Sgirsite, kuris laikas pasibaigé — laikmadio arba
trukmes.
1.Vieng karta paspauskite mygtukg (.

Indikatoriuje &viedia laiko simboliai, rodyklé » yra prie$ L\.
2. Mygtuku + arba — nustatykite laikmatj.

Rekomenduojamos reikSmés mygtukas + = 10 minudiy

Rekomenduojamos reikSmeés mygtukas — = 5 minutés

Po keliy sekundziy patvirtinamas nustatytas laikas. Laikmatis
isijungia. Indikatoriuje &viegia simbolis »4\ ir skaiiuojamas
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 grazinkite iki 0:00. Po keliy
sekundziy pakeitimas bus iSsaugotas. Laikmatis iSjungtas.
Informacija apie laiko nustatymus

Jei nustatytos kelios laiko funkcijos, indikatoriuje Sviecia
atitinkami simboliai. Pries§ laiko funkcijos simbolj yra rodykle ».

Norédami uzklausti laikmagio laiko £, trukmés 2, i§jungimo
laiko —>| arba paros laiko (®, mygtuka (® spaudinékite tol, kol
rodyklé » atsiras prie$ atitinkamg simbolj. Verté keletg
sekundziy bus rodoma indikatoriuje.

Trukme

Orkaitéje galite nustatyti patiekalo ruoSimo trukme. Kai
nustatytas laikas baigiasi, orkaité iSsijungia automatiskai. Jums
nereikés atsitraukti nuo kity darbuy, kad iSjungtuméte orkaite.
Néra pavojaus, kad bus virSytas patiekalo ruoSimo laikas.

Pavyzdys paveikslélyje: trukmé — 45 minutés.
1. Funkcijy pasirinkimo jungikliu nustatykite kaitinimo bida.

2. Temperaturos pasirinkimo jungikliu nustatykite temperatirag
arba grilio pakopa.

1. Nustatykite kaitinimo bldg ir temperatira.

»

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

Greitasis jkaitinimas baigtas

Pasigirsta signalas. Indikatoriuje uzgesta simbolis »§%.
Patiekalg jdékite | orkaite.

Greitojo jkaitinimo nutraukimas

»if

Trumpai spustelekite mygtukg Z5. Indikatoriuje uzgesta
simbolis » .

3.Du kartus paspauskite mygtukag .
Indikatoriuje pasirodo 0:00. Laiko simboliai Sviecia, rodykle »
yra prie$ -,

4. Mygtuku + arba — nustatykite trukme.
Rekomenduojamos reikSmés mygtukas += 30 minuciy
Rekomenduojamos reikSmés mygtukas —= 10 minuciy

Po keliy sekundziy orkaité jsijungia. Indikatoriuje matoma
trukmeé ir Sviedia simbolis »I=2l. Kiti laiko simboliai nebesviedia.

Laikas baigesi

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.

Trukmeés keitimas

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

Trukmés funkcijos atSaukimas

Mygtuku = vél nustatykite 0:00 trukme. Po keliy sekundziy
pakeitimas patvirtinamas. Trukmé iStrinta. Kai laikmatis
nustatytas, i§ pradziy paspauskite mygtukg .
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Informacija apie laiko nustatymus

Jei nustatytos kelios laiko funkcijos, indikatoriuje SviecCia
atitinkami simboliai. Prie$ laiko funkcijos simbolj yra rodyklé ».

Norédami uzklausti laikmagio laiko £, trukmés -1, igjungimo
laiko =>| arba paros laiko B, mygtuka (® spaudinékite tol, kol
rodyklé » atsiras pries§ atitinkama simbolj. Verte keletg
sekundziy bus rodoma indikatoriuje.

ISjungimo laikas

Galite atideti laika, kada Jisy patiekalas turi biti baigtas ruosti.
Orkaité jsijungia automatiskai ir bus paruoSta pageidaujamu
laiku. PavyzdZziui, ryte savo patiekalg jdésite | orkaite ir
nustatysite, kad badty paruostas per pietus.

Atkreipkite déemesj: maisto produkty negalima ilgai laikyti
orkaitéje, kad nesugesty.

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

1. Nustatykite funkcijy parinkties rankenéle.

2. Nustatykite temperattros parinkties rankenele.
3.Du kartus paspauskite mygtukg .

4. Mygtuku + arba — nustatykite trukme.

5.Spauskite mygtukg ©.

Rodyklé » yra prieg —=I. Pasirodo valanda, kurig patiekalas
bus paruostas.

Po keliy sekundziy orkaité patvirtina nuostatus ir jjungia
laukimo padeét]. Indikatoriuje rodomas paros laikas, kada
patiekalas bus pagamintas, ir prie$ simbolj =l yra rodyklé ».

Apsauga nuo vaiky

Kad vaikai nety&ia nejjungty orkaités, joje yra jrengtas
apsaugos nuo vaiky uzraktas.

Orkaité nereaguoja j jokius nuostatus.Laikmatj ir paros laikg
galite nustatyti net ir esant jjungtai apsaugai nuo vaiky.

Pastaba: Galimai prijungtai kaitlentei orkaités apsaugos nuo
vaiky funkcija netaikoma.

Apsaugos nuo vaiky jjungimas

Funkcijy parinkties rankenélé turi bati nulinéje padétyje.

»f

Mazdaug keturias sekundes spauskite mygtukg Zs.
Indikatoriuje pasirodo simbolis =0. Apsauga nuo vaiky jjungta.
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Simboliai £\ ir ® uzgesta. Orkaitei jsijungus pradedama
skaiciuoti trukmé ir rodyklé » yra prieg simbolj I-1. Simbolis I
uzgesta.

Laikas baigeési

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

ISjungimo laiko keitimas

Mygtuku + arba — pakeiskite iSjungimo laika. Po keliy
sekundziy pakeitimas patvirtinamas. Kai laikmatis nustatytas, i$
pradziy du kartus paspauskite mygtukg ®. 18jungimo laiko
nekeiskite, jei jau pradéta skaiciuoti trukmé. PrieSingu atveju
nebeatitikty paruosSimo rezultatas.

Trinti iSjungimo laika

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

mygtukag ©.

Informacija apie laiko nustatymus

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

Norédami uzklausti laikmagio laiko £\, trukmeés =, igjungimo
laiko =2 arba paros laiko B, mygtuka (® spaudinékite tol, kol
rodyklé » atsiras prie$ atitinkama simbolj. Verté keletg
sekundziy bus rodoma indikatoriuje.

Laikas

Prijungus arba po srovés tiekimo trikties indikatoriuje SvieCia
simbolis ® ir trys nuliai. Nustatykite paros laika.

1. Paspauskite mygtukag (©.
Indikatoriuje pasirodo paros laikas 12:00.
2. Mygtuku + arba — nustatykite paros laika.
Po keliy sekundziy patvirtinamas nustatytas paros laikas.

Paros laiko keitimas
Negali biti 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.

Apsaugos nuo vaiky iSjungimas
Mazdaug keturias sekundes spauskite mygtukg 2%.

Indikatoriuje uZzgesta simbolis =—0. Apsauga nuo vaiky iSjungta.



Pagrindiniy nuostaty keitimas

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

Pagrindinis nuostatas 0 parinktis 1 parinktis 2 parinktis 3 parinktis

c0 Ekrano apS$vietimo rySkumas** naktis* vidutinis* diena

c¢1 Signalo trukmé pasibaigus nusta- - apie 10 sek. apie 2 min.* apie 5 min.
tytam laikui arba zadintuvo laikui

c¢2 Paros laiko rodmuo tik prietaisui veikiant  visada* - -

c¢3 Laukimo laikas, kol bus patvirtin- - apie 2 sek. apie 5 sek.* apie 10 sek.
tas nuostatas

¢5 |montuoti teleskopiniai bégeliai  ne* taip - -

c6 Visoms reikSmems grazinti gamy- ne* taip - -

klinius nuostatus

* Gamyklinis nuostatas

** Jei rodmenys raudoni, parinktas 1 gamyklinis nuostatas, jei balti — 2.

Orkaite turi bati iSjungta.

1. Spauskite mygtuka (® apie 4 sekundes.
Indikatoriuje pasirodo esamas signalo trukmeés pagrindinis
nuostatas, pvz., c1 2, jei reikia parinkti 2.

2. Mygtuku + arba — pakeiskite pagrindinj nuostata.

Automatinis isjungimas

Jei keletg valandy nekeisite savo prietaiso nustatymy, bus
aktyvintas automatinis iSjungimas. Orkaité nustoja kaisti. Kada
tai jvyks, priklausys nuo nustatytos temperatiros arba grilio
pakopos.

Aktyvinamas automatinis iSjungimas
Pasigirsta signalas. Indikatoriuje pasirodo F8. Orkaité nustoja
kaisti.

Savaiminis valymasis

Vykstant savaiminiam valymuisi, orkaité jkaista mazdaug

iki 500 °C. Tuomet sudega kepant pyragus ir kepsnius ir
kepant griliu like likudgiai, todél véliau reikia tik i$ orkaités iSvalyti
pelenus.

Galite rinktis vieng i$ valymo pakopy.

Pakopa ISvalymo lygis Trukmé

1 lengvas mazdaug 1 valanda ir
15 minuciy

2 vidutinis mazdaug 1 valanda ir
30 minuciy

3 intensyvus mazdaug 2 valandos

Kuo daugiau neSvarumy ir kuo jie senesni, tuo aukstesne
valymo pakopa reikéty parinkti. Kamerg pakanka iSvalyti kas du
arba tris meénesius. Jei reikia, galite valyti ir dazniau. Valant
suvartojama tik mazdaug 2,5 - 4,7 kilovatvalandes.

3. Patvirtinkite mygtuku(®.
Indikatoriuje rodomas kitas pagrindinis nuostatas. Mygtuku
(© gallite 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.

| nuline padétj pasukite funkcijy pasirinkimo jungiklj. Orkaité
iSjungta.

Automatinio iSjungimo panaikinimas

Nustatykite trukme, kad automatinis iSjungimas nebuty
aktyvintas to nepageidaujant. Orkaite kaista, kol baigiasi
trukme.

Svarbus patarimai ir jspéjimai

JUsy saugumui orkaités durelés uzsiblokuoja automatiskai.
Dureles galima atidaryti tik tada, kai orkaités vidus Siek tiek
atvés ir iSsijungs uzrakto simbolis.

Automatinio valymo metu orkaitéje esanti lemputé nejsijungia.

A Nudegimy pavojus!
Automatinio valymo metu prietaiso vidus labai jkaista.
Niekada neatidarykite prietaiso dureliy ir neatkabinkite
tvirtinimo kabliuky rankomis. Palaukite, kol prietaisas atvés.
Nepalikite vaiky vieny Salia prietaiso.
Automatinio valymo metu prietaiso iSoré labai jkaista.
Niekada nelieskite prietaiso dureliy. Palaukite, kol prietaisas
atves. Nepalikite vaiky vieny Salia prietaiso.

A Gaisro pavojus!
Automatinio valymo metu prietaiso iSore labai jkaista.
Nekabinkite degiy daikty, pvz., virtuvés ranksluosciy, ant

dureliy rankenélés. Pasirupinkite, kad priekiné prietaiso dalis
bty persvieCiama.
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Pries savaiminj valymasi

Kamera turi bati tuscia. IS jos iSimkite priedus, indus ir rema.
Apie rémo atkabinimg skaitykite skyriuje Priezidra ir valymas.
Nuvalykite orkaités dureles ir kameros krastus ties tarpikliu. Jo
netrinkite.

A Gaisro pavojus!

Gali uzsidegti atsilaisvine maisto gabaléliai, riebalai ir mésos
sultys. Kamerg ir priedus, kuriuos valysite kartu, nuvalykite
drégna servetéle.

Priedy plovimas kartu

Rémo negalima valyti jjungus savaiminio valymosi funkcija.
ISimkite jj iS kameros. Jei norite kartu iSvalyti priedus, galite
jsigyti priedy laikiklj.

Priedy laikiklj jsigysite klienty aptarnavimo tarnyboje arba
internete, prekés numeris 466546.

Priedy laikikliai jstatomi kairéje ir deSinéje puséje.

—_—
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Kartu galima valyti emaliuotus priedus, pvz., universalyjj
padeklg be nesvylanc€ios dangos. Visada kartu valykite tik vieng
prieda.

Neemaliuotiems priedams, pvz., groteléems, savaiminio
valymosi funkcija netinka. ISimkite jas i$ kameros.

A Pavojus sunkiai sutrikdyti sveikata!

Kartu nevalykite nesvylangia danga padengty padekly ir formuy.
Dél per didelio karS¢io nepridegantis sluoksnis bus sugadintas
ir susidarys nuodingos dujos.

Pastaba: Naudojimo instrukcijos pradZioje esancioje
specialiyjy priedy lenteléje nurodyta, kuriems priedams galima
naudoti savaiminio valymosi funkcija.

Priezilira ir valymas

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

Pastabos

= Nedideli spalvy skirtumai orkaités priekyje pastebimi del

skirtingy medziaguy, tokiy kaip stiklas, plastikas arba metalas.

m Seseliai ant dureliy stiklo, atrodantys kaip svilésiai, yra
orkaités lemputés Sviesos atspindys.

m Del aukStos temperatiros emalis gali paruduoti. Todél gali
atsirasti nezymiy spalvos skirtumuy. Tai jprasta ir neturi né
menkiausios jtakos orkaités funkcijoms. Plony padeékly
briauny negalima iki galo padengti emaliu. Todél jie gali bati
Siurk$tus. Apsaugai nuo korozijos tai neturi reikSmes.

Valymo priemonés

Kad skirtingi pavirSiai nebty pazeisti del netinkamy valymo
priemoniy, atkreipkite demes;j j lenteléje pateiktus duomenis.
Nenaudokite
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Nustatymas

Jei pasirinkote valymo pakopa, nustatykite orkaite.

1. Funkcijy parinkties rankenéle nustatykite j savaiminio
valymosi padétj [E].

2. Temperaturos parinkties rankenéle nustatykite valymo
pakopa.

Indikatoriuje pasirodo paros laikas, kada baigsis savaiminis
valymasis, o prie$ simbolj =| yra rodyklé ». Po keliy sekundziy
jsijungia savaiminis valymasis. Pradedama skaiciuoti trukmé ir
rodyklé » atsiranda prie$ simbolj I2l. Simbolis =| uzgesta.

liungus po keliy sekundziy uzsirakina orkaités durelés.
Indikatoriuje jsiZiebia simbolis . Orkaités dureles galima vél
atidaryti tik tada, kai simbolis @uZgesta.

Savaiminis valymasis baigtas.

Indikatoriuje rodoma 0:00. Orkaité nebekaista. Funkcijy
parinkties rankenéle pasukite | nuline padétj. Orkaité iSjungta.
Orkaités dureles galima veél atidaryti tik tada, kai indikatoriuje
uzgesta simbolis &.

Valymo pakopos keitimas

Jijungus valymo pakopos pakeisti nebegalima.

Savaiminio valymosi nutraukimas

Funkcijy parinkties rankenéle pasukite j nuline padétj. Orkaité
iSjungta. Orkaites dureles galima vél atidaryti tik tada, kai
indikatoriuje uzgesta simbolis @.

pabaigos laiko perkélimas

Galite nukelti laika, kada turi baigtis savaiminis valymasis.
Savaiminis valymasis gali vykti, pvz., naktj, kad orkaite
galétuméte naudoti visg diena.

Nustatykite, kaip aprasyta 1 ir 2 punktuose. Prie$ jjungdami
orkaite, mygtuku + arba — perkelkite pabaigos laika.

Orkaitei jjungiamas laukimo rezimas. Indikatoriuje rodomas
paros laikas, kada baigsis savaiminis valymasis, o prie$
simbolj = yra rodyklé ». Kai jsijungia savaiminis valymasis,
pradedama skaiciuoti trukmé ir rodyklé » atsiranda prie$
simbolj I-l. Simbolis =1 uZzgesta.

Po savaiminio valymo

Kai orkaité atvés, drégna Sluoste isSluostykite orkaités viduje
likusius pelenus.

m astriy arba SveiCiamyjy valymo priemoniy,

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

m aukstu slegiu arba garais valanciy jrenginiy.

Prie§ naudodami kruopsciai iSplaukite naujas dregme
sugeriancias Sluostes.

Sritis Valymo priemonés

Valdymo skydelis KarStas vanduo su plovikliu:
nuplaukite Sluoste ir nusausinkite minkstu
ranksluosciu. Nenaudokite stiklo valiklio
arba grandiklio.



Sritis Valymo priemonés

Karstas vanduo su plovikliu:

nuplaukite Sluoste ir nusausinkite minkstu
ranksSluosciu. Nedelsdami pasalinkite kal-
kiy, riebaly, krakmolo ir baltymy démes. Po
tokiomis démeémis gali prasidéti korozija.

Klienty aptarnavimo tarnyboje arba speciali-
zuotose parduotuveése galite jsigyti prieziG-
ros priemoniy, skirty aukstos kokybeés
plienui, tinkanciy Siltiems pavirSiams.
Minksta Sluoste uztepkite plong priezitros
priemones sluoksn;.

Nertdijandgiojo
plieno detalés

Stiklo valiklis:
valykite minksta servetéle. Nenaudokite sti-
klo gremztuky.

Dureliy stiklai

Rémo montavimas

1.Réema pirmiausia jkiSkite j galine jvore, paspauskite Siek tiek
atgal (A pav.)

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

E
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Dureliy skydas Nertdijandgiojo plieno valiklis (galima jsigyti
klienty aptarnavimo tarnyboje arba speciali-
zuotose parduotuvese):

laikykités gamintojo nurodymuy.

Orkaités vidus Karstas vanduo su laSeliu plovimo skysc&io
arba vanduo su actu:

nuplaukite Sluoste.

Jei neSvarumy yra itin daug, naudokite
nerddijancgiojo plieno Sveistukag arba orkai-
tés valiklj. Naudokite tik Saltai orkaitei valyti.
Geriausia naudoti savaiminio valymosi funk-
cija. Atsizvelkite j skyriy ,Savaiminio valy-
mosi funkcija“!

Stiklinis orkaités
lemputés gaub-
tas

Karstas vanduo su plovikliu:
nuplaukite Sluoste.

Rémai Karstas vanduo su plovikliu:
sudrekinkite ir nuplaukite Sluoste arba nuva-

lykite Sepediu.

Teleskopinés
kreipiamosios

Karstas vanduo su plovikliu:
nuplaukite Sluoste arba nuvalykite Sepedciu.

Nevalykite tepalo nuo istraukty iStraukia-
mujy begeliy, geriau nuvalykite juos jstime.
Nemirkykite, neplaukite indaplovéje arba
jijunge savaiminio valymosi funkcijg. Bége-
liai gali bati pazeisti ir uzsiblokuoti.

Priedai Karstas vanduo su plovikliu:
sudrekinkite ir nuplaukite Sluoste arba nuva-

lykite Sepeciu.

Rémelio iSmontavimas ir montavimas
Norédami iSvalyti, remelj galite iSimti. Orkaité turi bGti atvésusi.
Rémo iSkabinimas

1. Pakelkite remg j virsy

2.ir iSkabinkite (A pav.).

3.Po to j priekj patraukite visg remag

4.ir iSimkite (B pav.).

i
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Réma nuplaukite plovikliu ir plovimui skirta kempine. Jei
neSvarumai smarkiai prikibe, naudokite Sepetel;.

ISlygiuokite réma deSinéje ir kairéje puséje. Atkreipkite démes;,
kad, kaip parodyta B paveikslélyje, 1 ir 2 lygiai yra apacioje, o
3, 4 ir 5 lygiai - virSuje.

Orkaités dureliy atkabinimas ir pakabinimas

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

Kiekvienas orkaites 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 durelems atkabinti (B pav.), lankstai yra
uzfiksuoti. Jie negali uzsidaryti.

A Pavojus susizaloti!

Kai lankstai yra neuZfiksuoti, jie uZzsidaro didele jéga. Atkreipkite
démesj j tai, kad blokavimo svirtys visada bty uzverstos iki
galo arba atkabinant duris baty iki galo atverstos.

Dureliy atkabinimas

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

3. Uzdarykite orkaités dureles iki atramos. Imkite abiem
rankomis kairéje ir desinéje puseéje. Dar Siek tiek toliau
uzdarykite ir iStraukite (B pav.).

39



Dureliy pakabinimas
Orkaités dureles vél pakabinkite atvirkstine eilés tvarka.

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

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

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

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

nekiskite pirsty j lanksta. Kreipkités | klienty aptarnavimo skyriy.

Orkaités dangcio nuémimas

Orkaités dureliy dangcio spalva laikui bégant gali pasikeisti.
Gilesniam valymui rekomenduojama nuimti danga.

1.1ki galo atidarykite orkaités dureles.

2. Atsukite orkaités dureliy dangtj. Tai padarykite iSsuke kairgje
ir desSineje esandius varztus (A pav.).

3.Nuimkite danga (B pav.).

Pasirtpinkite, kad orkaites durelés neuzsidaryty, kol
neuzdétas dangtis. Gali bati sugadintas vidinis stiklas.

Nuvalykite dangtj priemone, specialiai skirta neradijanCiajam
plienui valyti.

4. Uzdeékite jg ir pritvirtinkite.
5.Uzdarykite orkaités dureles.
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Dureliy stiklo montavimas ir nuémimas

Kad baty lengviau iSvalyti, galima iStraukti orkaités dureliy
stikla.

ISimdami vidinius stiklus, atkreipkite demesj | juy iSémimo tvarka.
Norédami sumontuoti stiklus tinkama tvarka, orientuokités
pagal numerius, kurie nurodyti ant stikly.

Nuémimas

1. Nukabinkite orkaités dureles ir padékite jas ant virtuvinio
rankSluoscio, rankena turi bati nukreipta zemyn.

2. Atsukite virsutinj orkaités dureliy dangtj. Tai padarykite iSsuke
kairéje ir deSinéje esandius varztus (A pav.).

3. Pakelkite iSorinj stiklg ir iStraukite jj, taip pat iStraukite abi
mazas tarpines (B pav.).

4. Atsukite kairéje ir deSinéje puséje esancius tvirtinimo
spaustukus. Pakelkite stiklg ir iSimkite spaustukus (C pav.).

5. ISimkite vidinés stiklo pusés tarpine (D pav.). Tai padarykite
iStraukdami tarpine ir iSimdami jg per virSy. IStraukite stikla.

6. Palenkdami iStraukite vidinj stiklg | virsu.

7.Neatsukite metalinés dalies kairéje ir deSinéje pusése
esanciy varzty (E pav.).

Nusluostykite stiklus stikly valikliu ir Svelnia Sluoste.

A Pavojus susizaloti!

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



Uzdéjimas

Sumontave patikrinkite, ar uzrasas ,right above*®, esantis
apacioje, kairéje stiklo puséje, yra atvirkscias.

1. |statykite vidinj stiklg gale, jj palenkdami (A pav.).
2.]dékite tarpinj stiklg (B pav.).

3. |statykite spaustukus stiklo deSinéje ir kairéje, sulygindami
tokiu budu, kad jie bdty virs srieginés angos ir prisukite
(pav. C).

4. UZkabinkite vidinés stiklo pusés tarpine (D pav.).

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 paruosti 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- Saugikliy dézutéje patikrin-

5. |kiskite virSutinj stiklg iki galo, jj palenkdami. Jsitikinkite, kad
tarpiné nejuda (E pav.).

6. |statykite abi mazas trapines desingje ir kairéje stiklo puséje

(F pav.).
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7.Uzdékite dangtj ir prisukite.
8. Uzkabinkite orkaités dureles.

Nenaudokite orkaités, jei stiklas blogai pritvirtintas.

Triktis Galima priezas- Pagalba / pastabos
tis
Orkaite Orkaitei jjung-  Saugikliy dézutéje iSjunkite

nekaista. Blyksi tas demonstra-

indikatoriuje cinis rezimas.

esantis dvitas- Dabar per 2 minutes

kis. mygtuka 2% spauskite maz-
daug 4 sekundes, kol nuo-
lat pradés Sviesti dvitaskis.

saugiklj ir vél jjunkite maz-
daug po 20 sekundziy.

Indikatoriuje
pasirodo F8.

Aktyvintas auto- Pasukite funkcijy parinkties
matinis iSjungi- rankenéle j nuling padét;.
mas.

Klaidos pranesimai

Jei indikatoriuje parodomas klaidos pranesimas su £,
paspauskite mygtukg (©. Paskui i§ naujo nustatykite laikrodZio
rodomga laikg. Jei klaidos praneSimas veél pasirodys,
paskambinkite klienty aptarnavimo tarnybai.

Siuos klaidy pranesimus galite pasalinti patys.

kia. klis. kite elektros linijos saugiklj.
Nutriko srovés Patikrinkite, ar virtuvéje
tiekimas. dega Sviesa, ar veikia kiti

virtuvés prietaisai.

Indikatoriuje Nutriko sroves IS naujo nustatykite paros

gviesia O irtrys tiekimas. laika.

nuliai.

Orkaité Ant kontakty yra Keletg karty pasukinékite

nekaista. dulkiy. rankenéles.

Neatsidaro Orkaités dure- Palaukite, kol orkaité atvés

orkaités dure-  lés uzZrakintos,
Iés. Indikatoriuje nes vyksta
jsiziebia savaiminis
simbolis (. valymasis [E.

ir uzges simbolis @.

Klaidos prane- Galima priezas- Pagalba / pastabos
Simas tis

E0l Mygtukas buvo
spaudziamas
per ilgai arba

yra uzdengtas.

Paspauskite kiekvieng myg-
tukg atskirai. Patikrinkite, ar
mygtukas neuZstrigo, ar jis
neuzdengtas ir yra Svarus.
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Klaidos prane- Galima priezas- Pagalba / pastabos
Simas tis

£S5 Per auksta Orkaités durelés uZsirakina

kameros tempe- ir iSsijungia kaitinimo sis-

ratara. tema. Palaukite, kol orkaité
atvés. Paspauskite
mygtuka ® ir i§ naujo
nustatykite paros laika.

A Elektros srovés smugio pavojus!

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

Virsutinéje orkaités dalyje esancios lemputés
keitimas

Perdegusig orkaités apsvietimo lempute reikia pakeisti. Karsgiui
atspariy atsarginiy lempuciy (40 vaty) jsigysite klienty
aptarnavimo tarnyboje arba specializuotose parduotuveése.
Naudokite tik Sias lemputes.

A Elektros srovés smugio pavojus!
ISjunkite saugiklius skirstomojoje saugikliy dézutéje.

Klienty aptarnavimo skyrius

Jei prietaisg reikia remontuoti, Jums padeés 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 orkaites
dureliy Sono. Kad prireikus netekty ilgai ieSkoti, savo prietaiso
duomenis ir klienty aptarnavimo tarnybos telefono numerj galite
jrasyti Cia.

E numeris FD numeris

Energija ir aplinka

Jsy prietaisas ypa¢ tausoja energija. Cia rasite informacijos
apie karsto oro ekonomiskajj reZzima, kuriam naudojamas
optimalus energijos kiekis. Cia taip pat rasite patarimy, kaip
naudojant prietaisg sutaupyti dar daugiau energijos ir kaip jj
tinkamai utilizuoti.

Kaitinimo budas — ekonomiskasis karsto oro
rezimas

Energija tausojanciu karsto oro ekonomiskuoju rezimu viename
lygmenyje galite paruosti jvairiy patiekaly. Ventiliatorius
kameroje tolygiai paskirsto galingje sieneléje esancéio apvalaus
kaitinimo elemento karstj, kuris sukuriamas optimizuojant
sgnaudas. Galima kepti ir troskinti i$ anksto nejkaitinus
kameros.

Pastabos

Patiekalus jdékite j Saltg ir tuSCig kamera. Tik tuomet bus
galima naudoti energijos optimizavimo funkcija.
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1.| Saltg orkaite jdékite indy Sluoste, kad bity galima iSvengti
pazeidimy.

2. Nuimkite stiklinj gaubta. Tam nyks$&iu zemyn pastumkite
metalines ploksteles (A pav.).

3.18sukite lempute ir jsukite to paties tipo lempute (B pav.).

i B\

4. Vel uzdekite stiklinj gaubta. Pridékite vienoje puséje, o kitoje
puseéje stipriai spustelékite. Stiklas uzsifiksuoja.

5.1Simkite indy Sluoste ir vél jjunkite saugiklj.

Stiklinis dangtis

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

Klienty aptarnavimo
tarnyba ©

Atkreipkite démesj, kad netinkamai valdant klienty aptarnavimo
tarnybos techniko vizitas bus mokamas ir garantiniu laikotarpiu.

Remonto pavedimai ir patarimai gedimy atvejais

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

Pasitikékite gamintojo kompetencija. BUsite tikri, kad remonto
darbus atlieka iSmokyti techninés priezidros tarnybos technikai,
kurie turi JUsy prietaisui tinkancias originalias atsargines dalis.

TroSkindami orkaités dureles atidarykite tik tuomet, jei labai
reikia.

Lentelé

Lenteleje rasite patiekalus, kuriems geriausia naudoti karsto oro
ekonomiskajj rezima. Cia rasite informacijos apie tinkamag
temperaturg ir kepimo trukme. Pamatysite, kurie priedai ir lygiai
tinka labiausiai.

Temperatura ir kepimo trukmé priklauso nuo maisto produkty
kiekio, jy savybiy ir kokybes. Todél lenteléje nurodytos sritys.
Pirmiausia pabandykite nustate zemesne verte. Esant zemesnei
temperaturai kepiniai tolygiai parus. Jeigu reikia, kita kartg
nustatykite aukStesne temperatira.

Formas ir indus visuomet statykite groteliy viduryje. Jei maisto
produktus dedate tiesiog ant groteliy, papildomai j 1 lygj
jstumkite universalyjj padekla. | jj subégs riebalai ir sultys, o
orkaité liks Svaresné.



Patiekalai, ruosiami karsto oro ekonomiskuoju Priedai Lygis Temperatura  Trukmé (min.)
rezimu [©J/& (°C)

Pyragai ir kepiniai

Sviestiné tesla su sausais priedais ant padéklo kepimo padéklas 3 170-190 25-35
Sviestiné tesla formose Kekso kepimo forma 2 160-180 50-60
Torto pagrindas, plakta tesla forma vaisiy torto pagrindui 2 160-180 20-30
Plonas vaisinis pyragas, plakta tesla iSardomoji forma / dubuo 2 160-180 50-60
Mieliné tesla su sausais priedais ant padeklo kepimo padeéklas 3 170-190 25-35
Trapi teSla su sausais priedais ant padéklo kepimo padéklas 3 180-200 20-30
Biskvitinis vyniotinis kepimo padéklas 3 170-190 15-25
Biskvitinis pagrindas, 2 kiausiniai forma vaisiy torto pagrindui 2 150-170 20-30
Biskvitinis pyragas (i$ 6 kiausiniy) iSardomoji forma 2 150-170 40-50
Sluoksniuotos teslos kepiniai kepimo padéklas 3 180-200 20-30
Sausainiai kepimo padéklas 3 130-150 15-25
Forminiai sausainiai kepimo padéklas 3 140-150 30-45
Plikytos teSlos kepiniai kepimo padeéklas 3 210-230 35-45
Bandelés i$ ruginiy milty kepimo padéklas 3 200-220 20-30
Apkepai

Bulviy apkepas Apkepo forma 2 160-180 60-80
Lakstiniai Apkepo forma 2 180-200 40-50
Saldyti produktai

Pica, plonapadé universalusis padeklas 3 190-210 15-25
Pica, storapadé universalusis padeklas 2 180-200 20-30
Gruzdintos bulvytés universalusis padeklas 3 200-220 20-30
Visty sparneliai universalusis padeéklas 3 220-240 20-30
Zuvies pirsteliai universalusis padeklas 3 220-240 10-20
Apkeptos bandelées universalusis padeklas 3 180-200 10-15
Mésa

TroSkintas jautienos kepsnys, 1,5 kg Indas su dangcCiu 2 190-210 130-150
Kiaulienos kepsnys, i§ sprandines, 1 kg Indas be dangcio 2 190-210 110-130
VerSienos kepsnys, Slauning, 1,5 kg Indas be dangdio 2 190-210 110-130
Zuvis

Karsis, 2 gabaléliai po 750 g universalusis padeklas 2 170-190 50-60
Karsis su druskos pluta, 900 g universalusis padeklas 2 170-190 60-70
Lydeka, 1000 g universalusis padeéklas 2 170-190 60-70
Upétakis, 2 gabaléliai po 500 g universalusis padeklas 2 170-190 45-55
Zuvies file, 100 g gabaléliai Indas su dangcCiu 2+1 190-210 30-40

Energijos taupymas

I§ anksto jkaitinkite orkaite tik tuomet, jeigu taip nurodyta
recepte arba naudojimo instrukcijos lentelése.

Naudokite tamsias, juodai lakuotas arba emaliuotas kepimo

formas. Jos gerai praleidzia Siluma.

TroSkindami ar kepdami orkaités dureles darinékite kuo

reciau.

Keletg pyragy geriau kepti vieng po kito. Orkaité dar jkaitusi.

Ekologiskas utilizavimas

Pakuote utilizuokite pagal aplinkosaugos reikalavimus.

Sis prietaisas yra paZzymeétas pagal Europos bendrijos

equipment - WEEE).

Si direktyva apibréZia visoje ES galiojancia naudoty
prietaisy grazinimo ir perdirbimo tvarka.

Todeél antras pyragas kepamas trumpiau. Galite kartu jstumti

ir 2 keturkampes kepimo formas vieng Salia kitos.

Jei patiekalg ruosiate ilgiau, likus mazdaug 10 minuciy iki
pabaigos, isjunkite orkaite ir baikite kepti naudodami likusia

Siluma.

direktyvg 2012/19/EG dél naudoty elektriniy ir
elektroniniy prietaisy (waste electrical and electronic
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Del Jusy patikrinome savo virtuveje

Cia nurodyti patiekalai ir optimalds nuostatai jiems. Mes Jums
parodome, koks kaitinimo budas ir temperatura geriausiai tinka
Jlsy patiekalui. Rasite duomenis apie tinkancius priedus ir j
kokj lygj juos reikia jstumti. Pateikiami patarimai dél indy ir
paruosimo.

Pastabos

m Lenteléje pateiktos reikSmés visada galioja jstumiant | Saltg ir
tusdig 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.

» Naudokite komplekte esancius priedus. Papildomy priedy
kaip specialiy galite jsigyti specializuotoje parduotuveje arba
i$ klienty aptarnavimo skyriaus.

Prie§ naudodami orkaite, iSimkite priedus ir indus, kuriy
nereikes.

m Visada naudokite puodkele, kai norite i$ orkaités iSimti karstg
priedg arba inda.

Pyragas ir sausainiai

Kepimas viename lygmenyje

Virgutinio / apatinio kaitinimo rezimu Slgeriausia 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 karsto oro srautg [&.
Jstimimo lygiai kepant 2 lygiuose:
m universalusis padeklas: 3 lygis

m kepimo padeklas: 1 lygis
|sttmimo lygiai kepant 3 lygiuose:
m kepimo padéklas: 5 lygis

m universalusis padéklas: 3 lygis

m kepimo padéklas: 1 lygis

Tuo paciu metu jstumty padékly kepiniai nebutinai iSkeps vienu
metu.

Lentelése yra daug pasiudlymy Juasy patiekalams.

Jei vienu metu kepsite 3 stadiakampése 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
stiklinese 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 mazesnes uz jprastas. Gali skirtis teSlos kiekis ir recepto
duomenys.

Lentelés

Lentelése rasite optimaly kaitinimo bldg jvairiems pyragams ir
kepiniams. Temperatlra ir kepimo trukmeé priklauso nuo teslos
kiekio ir savybiy. Todél lentelése yra nurodyti diapazonai.
Pirmiausia pabandykite su maZiausia verte. Kai temperatira
mazesne, apskrudimas bina 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.

Pyragas kepimo formoje Forma Lygis Kaitinimo  Temperatura 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 60-70
forma
Torto pagrindas, plakta tesla forma vaisiy torto pagrin- 3 O 160-180 20-30
dui
Plonas vaisinis pyragas, plakta tesla iSardomoji forma / dubuo 2 O 160-180 50-60
Biskvitinis pagrindas, 2 kiausiniai (jkai- forma vaisiy torto pagrin- = 150-170 20-30
tinti) dui
Biskvitinis tortas, 6 kiauSiniai (jkaitinti)  iSardomoji forma 2 = 150-170 40-50
Trapios teslos pagrindas su paaukstintu iSardomoiji forma 1 O 180-200 25-35
krastu
Vaisiy arba varskés tortas, trapios teslos iSardomoji forma 1 = 160-180 70-90
pagrindas*
Sveicarigkas apkepas picos kepimo forma () 220-240 35-45
Ziedinis pyragas Ziedinio pyrago forma 2 9 150-170 60-70

* Pyragg apie 20 minuciy palikite atvésti iSjungtoje uzdarytoje orkaitéje.
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Pyragas kepimo formoje Forma Lygis Kaitinimo Temperatura Trukmé (min.)

budas (°C)

Plonapadé pica su nedideliu kiekiu picos kepimo forma 1 (| 280-300 10-15

priedy (jkaitinti)

Pikantiski pyragai* iSardomoji forma 1 O 170-190 45-55

* Pyragg apie 20 minuciy palikite atvesti iSjungtoje uzdarytoje orkaitéje.

Pyragai ant padéklo Priedai Lygis Kaitinimo  Temperatura Trukmé (min.)

budas (°C)

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

Plakta teSla su sultingais priedais, vaisiai universalusis padeklas 2 O 170-190 25-35
universalusis padéklas + 3+1 140-160 40-50
kepimo padeéklas

Mieliné tesla su sausais priedais kepimo padéklas 3 (| 170-180 25-35
universalusis padeklas +  3+1 150-170 35-45
kepimo padeklas

Mieliné teSla su sultingais priedais, vai- universalusis padéklas 3 O 160-180 40-50

sial universalusis padéklas + 3+1 150-160 50-60
kepimo padéklas

Trapi teSla su sausais priedais kepimo padéklas 1 O 180-200 20-30

Trapi teSla su sultingais priedais, vaisiai universalusis padéklas 2 | 160-180 60-70

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

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

Mieliné pynuté i 500 g milty kepimo padéklas 2 (| 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 (| 150-170 90-100

Sluoksniuotos teSlos pyragas, saldus universalusis padeklas 2 O 190-210 55-65

Pica kepimo padéklas 2 (| 200-220 25-35
universalusis padéklas +  3+1 180-200 40-50
kepimo padeklas

Tarte flambée (jkaitinti) universalusis padéklas (| 280-300 10-12

Burekas universalusis padéklas O 180-200 40-50

Pyragaiciai Priedai Lygis Kaitinimo  Temperatura Trukmé (min.)

budas (°C)

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

S_vilrk_étulflormuojami sausai- kepimo padéklas 3 (| 140-150 30-40

niai (jkaitinti) kepimo padéklas 3 140-150 25-35
universalusis padeéklas + kepimo 3+1 140-150 30-45
padéklas
2 kepimo padéklai + universalusis 5+3+1 130-140 35-50
padéklas

Saldﬂs pyragaiciai su rieSu-  kepimo padéklas 2 (| 110-130 30-40

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

Baltymy kremas kepimo padéklas 3 80-100 100-150
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Pyragaiciai Priedai Lygis Kaitinimo  Temperatira  Trukmé (min.)
budas (°C)

Apskritos akytos bandelés grotelés su padeéklu apskritoms aky- 3 = 180-200 20-25
toms bandeléms
2 grotelés su padeéklais apskritoms  3+1 160-180 25-30
akytoms bandeléms

Plikytos teslos kepiniai kepimo padéklas 2 = 210-230 30-40

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

Mielines teSlos kepiniai kepimo padéklas 2 O 190-210 20-30
universalusis padeklas + kepimo 3+1 160-180 25-35

padéklas

Duona ir bandelés

| karstg orkaite niekada nepilkite vandens.

Jei nenurodyta kitaip, prieS kepdami duona, jkaitinkite orkaite.

Duona ir bandelés Priedai Lygis Kaitinimo  Temperatara  Trukmé (min.)
budas (°C)
Mieliné duona i$ 1,2 kg milty universalusis padéklas 2 (| 300 5
200 30-40
Raugintos teslos duona i$ 1,2 kg universalusis padeklas 2 O 300 8
milty 200 35-45
Ploksgia duona universalusis padéklas 2 O 300 10-15
Bandelés (nejkaitinti) kepimo padéklas 3 (| 200 20-30
Mielinés bandelés, saldzios kepimo padéklas 3 (| 180-200 15-20
universalusis padéklas + kepimo  3+1 150-170 20-30

padéklas

Kepimo patarimai

Norite kepti pagal savo recepta.

Orientuokités pagal panasius kepinius, nurodytus kepimo lentelése.

Taip nustatysite, ar iSkepée plaktos teslos
pyragas.

Likus mazdaug 10 minuciy iki recepte nurodytos kepimo trukmés pabaigos jkiSkite |
pyraga auksciausioje vietoje medinj ieSmelj. Jei prie medienos nelieka prilipusios teslos,
pyragas yra iSkepes.

Pyragas susmenga.

Kitg kartg naudokite maziau skysciy arba nustatykite 10 laipsniy Zzemesne orkaités tem-
peratira. Atsizvelkite | recepte nurodyta maisSymo trukme.

Pyragas viduryje labai iskiles, o kraste
maziau.

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

Pyrago virSus per tamsus.

Jstumkite jj giliau, pasirinkite zemesne temperattrg ir pyraga kepkite Siek tiek ilgiau.

Pyragas per sausas.

ISkepusj pyraga subadykite danty krapStuku. Tada apSlakstykite vaisiy sultimis arba alko-
holiniu gérimu. Kita kartg parinkite 10 laipsniy aukStesne temperatira ir sutrumpinkite
kepimo trukme.

Duona arba pyragas (pvz., surio pyra-
gas) atrodo gerai, tadiau viduje dar neis-
kepes (riebus, su vandens juostomis).

Kita kartg naudokite maziau skyscio ir kepkite Siek tiek ilgiau parinke zemesne tempera-
tdrg. Pyragams, kuriy virSutinis sluoksnis sultingas, pirmiausia iSkepkite pada. Pabarsty-
kite jj migdolais arba dzitvéséliais, tuomet dékite virsutinj sluoksnj. Atsizvelkite | recepta
ir kepimo trukme.

Kepinys netolygiai paruduoja.

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

Obuoliy pyragas apacioje per Sviesus.

Kita kartg pyraga jstumkite vienu lygiu Zemiau.

Per krastus isteka vaisiy sultys.

Kitg kartg, jei turite, naudokite gilesnj universalyjj padekla.

Kepami mazi mielinés teslos kepiniai
sulimpa tarpusavyije.

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

Kepate keliuose lygiuose. VirSutiniame
padékle kepiniai tamsesni uz kepinius
apatiniame padekle.

Kepdami keliuose lygiuose visada parinkite 3D kar$to oro srautg [@]. Tuo padiu metu
jstumty padékly kepiniai nebditinai iSkeps vienu metu.

Kepant sultingg pyragg susidaro kon-
densatas.

Kepant gali iSsiskirti vandens garai. Jie iSeina pro dureles. Vandens garai gali nusésti ant
valdymo skydelio arba gretimy baldy plok3¢iy ir nulaséti kaip kondensatas. Tai lemia fizi-
kiniai désniai.
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Mésa, paukstiena, zuvis

Indas

Galite naudoti bet kokius karSc¢iui atsparius indus. Dideliems
kepsniams taip pat tinka ir universalusis padeklas.

Geriausiai tinka indai i$ stiklo. Atkreipkite démesj j 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 dangdio = 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 mésa, jpilkite Siek tiek skysCio. Indo dugnas turi
biti padengtas mazdaug per 2 cm.

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

Skyscio kiekis priklauso nuo mésos ruSies ir indo medziagos.
Jei mésa ruosSiate emaliuotame keptuve, reikés Siek tiek
daugiau skyscio nei stikliniame inde.

Keptuvai i$ nertdijancio plieno tinka tik i$ dalies. Mésa kepa
le€iau ir maziau apskrunda. Parinkite aukStesne temperatirag ir
(arba) ilgesne ruosimo trukme.

Kepimas griliu

Jei kepsite su griliu, 3 minutes pakaitinkite, pries jdédami
kepamag produkty j orkaite.

Kepant su griliu orkaité visada turi bati uzdaryta.

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

Kepamus gabaliukus apverskite pasibaigus %5 ruo8imo
trukmei.

Didkepsnius druska pabarstykite tik baige kepti.

Kepamus gabaliukus dékite tiesiog ant groteliy. Jei kepsite
vieng gabalg, geriausia jj déti j centrine groteliy sritj.
Papildomai jstumkite universalyjj padéklg | 1 lygj. | ji sutekés
meésos sultys, ir orkaité liks Svaresne.

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

Grilio kaitinimo elementas vis jsijungia 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 j indg dékite oda Zemyn.

Mésa Svoris Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Temperatara  Trukmé (min.)
bldas (°C), grilio
pakopa

Jautiena

TroSkintas jautienos kepsnys 1,0 kg uzdengtas 2 O 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140

Jautienos filé, vidutiniSkai iSkepta 1,0 kg atviras 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 = 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

VersSiena

VersSienos 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 O 210-230 140

Kiauliena

Kepsnys, be 1,0 kg atviras 1 190-210 120

odos (pvz., spranding) W 1 180-200 150
20kg 1 170-190 170

Kepsnys su oda (pvz., mente) 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 ¢ grotelés + universa- 3+1 230-240 30

lusis padéklas
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Mésa Svoris Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Temperatira  Trukmé (min.)
bludas (°C), grilio
pakopa
Kiaulienos kepsnys, liesas 1,0 kg atviras 2 O 190-210 120
1,5 kg 2 ] 180-200 140
2,0 kg 2 ] 170-190 160
Kaselio kepsnys su kaulu 1,0 kg uzdengtas 2 O 210-230 70
Didkepsniai, 2 cm storio grotelés + universa- 5+1 ] 3 15
lusis padeklas
ApvalUs kiaulienos kepsneliai, grotelés + universa- 5+1 ™ 3 10
3 cm storio lusis padeklas
Eriena
Eriuko nugaring, su kaulais 1,5 kg atviras 2 190-210 60
Eriuko koja be kaulo, vidutinigkai 1,5 kg atviras 1 160-180 120
iSkepta
Zveériena
Stirnienos nugariné su kaulais 1,5 kg atviras 2 O 200-220 50
Stirnos koja be kauly 1,5 kg uzdengtas 2 O 210-230 100
Sernienos kepsnys 1,5 kg uzdengtas 2 O 180-200 140
Elnienos kepsnys 1,5 kg uzdengtas 2 O 180-200 130
Triugiena 2,0 kg uzdengtas 2 O 220-240 60
Farsas
Mésos vyniotinis i$ 500 g atviras 1 180-200 80
mesos
Desrelés
Desreles grotelés + universa- 4+1 ™ 3 15
lusis padeklas
Paukstiena Kepdami antj arba Zgsj, oda pakiskite po sparnais. Taip

Lenteléje nurodomas nekimstos, kepti paruostos paukstienos

svoris.

Visg paukst] ant groteliy pirmiausia dékite kratine Zzemyn.

Pragjus %3 nurodytam laikui apverskite.

Kepamas dalis, pavyzdziui, kalakutienos suktinj arba kalakuto
kritinéle, apverskite praéjus pusei nurodyto laiko. Paukstienos
dalis praéjus %3 nurodytam laikui apverskite.

nutekés riebalai.

Paukstiena bus traski ir apskrudusi, jei kepimo laiko pabaigoje

ja patepsite sviestu, stdytu vandeniu arba apelsiny sultimis.

Paukstiena Svoris Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Temperatura  Trukmé (min.)

bldas (°C), grilio

pakopa

VisCiukas, visas 1,2 kg grotelés 2 220-240 60-70
Vista, visa 1,6 kg grotelés 2 210-230 80-90
VisC€iukas, 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 3 210-230 35-45
Vistos kritinelé po 200 g grotelés 3 ] 3 30-40
Antis, visa 2,0 kg grotelés 2 190-210 100-110
Anties kratinelé po 300 g grotelés 3 240-260 30-40
Zasis, visa 3,5-4,0 kg grotelés 2 170-190 120-140
Zasies kojos po 400 g grotelés 3 220-240 40-50
Mazas kalakutas, visas 3,0 kg grotelés 2 180-200 80-100
Vistienos vyniotinis 1,5 kg atviras 1 200-220 110-130
Kalakuto kratinelé 1,0 kg uzdengtas 2 O 180-200 90
Kalakuto Slaunelés 1,0 kg grotelés 2 180-200 90-100
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Zuvis
Pragjus %3 laiko apverskite Zuvies gabalélius.

stabiliau, jei j papilve kiSite perpjautg bulve arba karsciui
atspary indel].

Kepdami Zuvies filé, jpilkite kelis valgomuosius Saukstus

Kepant visa Zuvj, apversti nereikia. Zuvj j orkaite paguldykite skys&io trogkinimui

plaukiancig padétj, nugaros peleku j virSy. Zuvis laikysis

Zuvis Svoris Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Temperatira  Trukmé (min.)
budas (°C), grilio
pakopa
Zuvis, visa mazdaug po grotelés 2 ™ 2 20-25
300g
1,0 kg groteles 2 200-220 45-55
1,5 kg groteles 2 190-210 60-70
2,0 kg uzdengtas 2 ] 190-210 70-80
Zuvies kotletas, 3 cm storio grotelés 3 ] 2 20-25
Zuvies filé, uzdengtas 2 [ 210-230 25-30

Patarimai, kaip kepti ir naudoti grilj

Lenteléje néera duomeny apie kepsnio
SVor|j.

Parinkite duomenis pagal artimiausig mazesnj svorj ir pailginkite trukme.

JUs galite patikrinti, ar kepsnys baigé
kepti.

Naudokite mésos termometrg (galima sigyti specializuotoje parduotuvéje) arba patikrin-
kite SauksStu. 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 jstimimo lygj ir temperatira.
mis sudegusi.

Kepsnys atrodo gerai, taciau prisvilo
padazas.

Kitg kartg parinkite mazesnj kepimo indg arba jpilkite daugiau skyscio.

Kepsnys atrodo gerai, taiau padazas
yra per Sviezias 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 nuseésti ant vésesnio jungikliy skydelio arba gretimy baldy ploks-
¢iy ir nulaseéti kaip kondensatas.

Apkepo ruosimo trukme priklauso nuo indo dydzio ir apkepo

Apkepai, apkepélés, skrudinta duona : , _ 1do ir
aukscio. Lentelése pateiktos vertés yra tik orientacinio

Indg visada dékite ant groteliy.

pobudzio.
Jei grilio rezimu kepate tiesiog ant groteliy, papildomai j 1 lygj
jstumkite universalyjj padekla. Orkaité liks Svaresné.
Patiekalas Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Temperatura Trukmé (min.)
budas (°C), grilio
pakopa
Apkepai
Apkepai, saldus Apkepo forma 2 O 180-200 50-60
Suflé Apkepo forma 2 O 180-200 35-45
Porcijos formelé 2 O 200-220 25-30
Makarony apkepas Apkepo forma 2 O 200-220 40-50
Lakstiniai Apkepo forma 2 | 180-200 40-50
Apkepélé
Bulviy apkepas, 2a|i priedai, 1 apkepy indas 2 160-180 60-80
maks. 4 cm aukscio 2 apkepy indai 3+1 150-170 60-80
Skrudinta duona
4 vnt., apkepta grotelés + universalusis padé- 3+1 160-170 10-15
klas
12 vnt., apkepta grotelés + universalusis padé- 3+1 160-170 15-20
klas
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Paruosti produktai TroSkinimo rezultatas priklauso nuo maisto. Parudavimy ir
- . . L | li bati atsi i zali isto.

Laikykites ant pakuotés pateikty gamintojo nurodymu. nelygumy gali bati atsirade ir ant zalio maisto
Jeigu priedus iSklosite kepimo popieriumi, atkreipkite déemes;j,
kad kepimo popierius tikty nurodytai temperattrai. Popieriaus
dydj pritaikykite patiekalui.

Patiekalas Priedai Lygis Kaitinimo  Temperatira  Trukmé (min.)
budas (°C)

Pica, uzsaldyta

Plonapadé pica universalusis padeklas 2 = 200-220 15-25
universalusis padéklas + 3+1 180-200 20-30
grotelés

Storapadeé pica universalusis padeklas 2 O 190-210 20-30
universalusis padeklas +  3+1 170-190 25-35
groteles

Pranciiziskasis batonas universalusis padeklas 3 o 190-210 20-30

Minipica universalusis padeklas 3 = 190-210 10-20

Pica, uzsaldyta

Pica (jkaitinti) universalusis padeklas 3 o 190-210 10-15

Bulviy produktai, uzsaldyti

Gruzdintos bulvytés universalusis padeklas 3 o 190-210 20-30
universalusis padéklas + 3+1 180-200 30-40
kepimo padéklas

Maltinukai universalusis padeklas 3 = 200-220 20-25

Kepintos bulveés, jdaryti bulviniai suktinu- universalusis padeklas 3 O 210-230 15-25

kai

Kepiniai, uzsaldyti

Bandelés, pranciziSkasis batonas universalusis padeklas 3 O 180-200 10-20

Druska apibarstyti riestainiukai (teSlos  universalusis padéklas 3 o 210-230 15-25

gabaliukai)

Kepiniai, paskrudinti

Apkeptos bandelés, pranciiziSkasis universalusis padeklas 2 O 190-210 10-20

batonas universalusis padeklas + 3+1 160-180 20-25
groteles

Darzoviy kotletai, uzsaldyti

Zuvies pirsteliai universalusis padeklas 2 ) 220-240 10-20

Vistienos lazdelés, vistienos gabaliukai  universalusis padéklas 3 (] 200-220 15-25

Sluoksniuotos teslos pyragas, uzsaldytas

Sluoksniuotos teSlos pyragas universalusis padeklas 3 O 200-220 35-40

Specialﬂs patiekalai 3. Supilstykite | puodelius arba uzsukamus stiklainius ir

. . _ . zdenkite Sviezumag palaikancia plévele.
Parinke Zemesne temperatirg su 3D kar$to oro srautu Uz ap P

paruosite puiky kreminj jogurta arba purig mieline teéla. 4.Kaip nurodyta, jkaitinkite i$ anksto orkaite.
Pirmiausia i§ orkaités i&imkite priedus, kabinamasias groteles 5.Puodelius arba taures statykite ant orkaités dugno ir ruoskite,
arba teleskopinius bégelius. kaip nurodyta.
Jogurto paruosimas Mielinés teslos kildinimas
1. Uzvirinkite 1 litrg pieno (3,5 % riebumo) ir atvésinkite iki 1. Mieline teslg paruoskite, kaip jprasta, sudeékite | karSciui
40 °C. atspary keraminj inda ir uzdenkite.
2.]maiSykite 150 g jogurto (Saldytuvo temperatiros). 2.Kaip nurodyta, jkaitinkite i$ anksto orkaite.

3.18junkite orkaite ir pastatykite j jg, kad tesla pakilty.

Patiekalas Indas Kaitinimo  Temperatiira Trukmeé
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 karSciui atsparus  pastatyti ant orkai- 50 °C, jkaitinti i$ anksto 5-10 min.
indas tés dugno ig§jungti prietaisa ir mieline  20-30 min.

teSlg jdeéti | orkaite
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Atitirpinimas

Atitirpinimo laikas priklauso nuo maisto produkty rasies ir
kiekio.

Laikykités ant pakuotés pateikty gamintojo nurodymuy.

Saldytus maisto produktus i&imkite i§ pakuotés ir sudéje j
tinkamag inda uzdékite ant groteliy.

Paukstieng ant lekstes dékite kratinele | apacia.

Pastaba: Iki 60 °C orkaités lemputé nesviecia. Todél galima
nustatyti visiskai tiksliai.

Patiekalas Priedai Lygis Kaiti- Temperatira

nimo

budas
Jautrus Saldyti gaminiai grotelés 1 = Temperatiros nustatymo
pvz., tortai su grietinés, sviesto kremu, tortai su Sokoladu arba jungiklis lieka isjungtas
cukraus glajumi, vaisiais ir t. t.
Kiti uzsaldyti produktai grotelés 1 50 °C

ViS&iukas, desrelés ir mésa, duona ir bandelés, pyragas ir kiti kepi-
niai.

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

Naudokite tik nepriekaistingus vaisius ir darzoves bei juos
kruops$diai 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 Trukme
budas

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

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

Siy les

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

200 g nuvalyty prieskoniniy zole- universalusis padéklas + grote- 3+1 80 °C apie 12 val.

liy lés

Konservavimas 4. Uzdarykite stiklainius spaustukais.

Konservuojant naudojami stiklainiai ir guminiai ziedai turi bati
Svards 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
kruops$diai nuplaukite.

Lentelése pateikti laiko duomenys yra orientacinés verteés.
Jiems jtaka gali daryti kambario temperatdra, stiklainiy skaicius,
stiklainiy turinio kiekis ir Siluma. Prie$ perjungdami arba
iSjungdami, patikrinkite, ar stiklainiuose kyla burbuliukai.

Paruosimas

1. Pripildykite stiklainius, nepilkite per daug.

2. NuSluostykite stiklainiy krastelius, jie turi bati Svarus.

3. Ant kiekvieno stiklainio uzdékite guminj ziedg ir dangtelj.

| orkaite nestatykite daugiau kaip Sesiy stiklainiy.
Nustatymas

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

2. litro kar$to vandens (mazdaug 80 °C) jpilkite | universalyjj
padékla.

3. Uzdarykite orkaités dureles.
4. Nustatykite apatinio kaitinimo rezima .
5. Nustatykite 170-180 °C temperatra.

Konservavimas

Vaisiai

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

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

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, kriauses, slyvos iSjungti apie 35 min.
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Darzovés
Kai tik stiklainiuose pradeda kilti burbuliukai, sumazinkite
temperatirg iki 120-140 °C. Priklausomai nuo darzoviy risies

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

Darzovés su Saltu sarimu vieno litro stiklainiuose

Nuo burbuliuky susidarymo Liekamoji Siluma

Agurkai - apie 35 min.
Burokeéliai 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.

Nestatykite karsty stiklainiy ant Salto arba Slapio pagrindo. Jie
gali suskilti.

Akrilamidas maisto produktuose

Akrilamidas pirmiausia susidaro dideliame karstyje ruosSiant
gradinius ir bulviy, pavyzdziui, bulviy traskucius, gruzdintas

bulvytes, skrudintg duong, bandeles, duong arba mazus
kepinius (keksus, meduolius, trapius sausainius).

Patarimai, kaip paruosti patiekalus, kuriuose bty mazai akrilamido

Bendroji informacija

Parinkite kuo mazesne ruosimo trukme.

Patiekalus ruoskite tol, kol jie taps gelsvai auksinés spalvos, neskrudinkite iki tamsios

spalvos.

Dideliame, storame produkte bus maziau akrilamido.

Kepimas VirSutinio / apatinio kaitinimo rezimu maks. 200 °C.
Su 3D karstu oro srautu arba kar$tu oro srautu maks. 180 °C.
Sausainiai VirSutinio / apatinio kaitinimo rezimu maks. 190 °C.

3D karsto oro srauto arba kar$to oro srauto rezimu maks. 170 °C.

Kiausinis arba kiausSinio trynys sumazina akrilamido susidaryma.

Orkaitéje ruoSiamos gruzdintos bulvytes Tolygiai ir vienu sluoksniu paskirstykite ant padeklo. Ant padéklo kepkite bent 400 g, kad

bulvytés nesudziuty
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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 padékla visada jstumkite virs kepimo padéklo.
Kepimas 3 lygiuose:

universalyjj padekla jstumkite per vidurj.

Svirkétu formuojami kepiniai:
Tuo paciu metu jstumty padekly 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 virs kitos, Zr.
paveiksléelj.

Pyragai iSardomose formose i$ baltos skardos:
kepkite nustate viréutinj / apatinj kaitinima & 1 lygyje.
Naudokite universalyjj padeklg vietoje groteliy ir ant jo
pastatykite iSardoma forma.

Pastaba: IS pradziy kepkite parinke Zzemesniaja temperattrg i$
nurodytyjy.

Patiekalas Priedai ir formos Lygis Kaitinimo  Temperatura  Trukmé (min.)

budas (°C)

Svirkstu formuojami sausainiai (jkaitinti*) kepimo padéklas 3 = 140-150 30-40
universalusis padeklas +  3+1 140-150 30-45
kepimo padéklas
2 kepimo padéklai + uni- 5+3+1 130-140 35-50
versalusis padeklas

Forminiai sausainiai kepimo padeéklas @)/& 140-150 30-45

Mazi pyragaiCiai (jkaitinti*) kepimo padéklas ] 150-170 20-30
kepimo padéklas 150-160 20-30
universalusis padéklas + 3+1 140-160 25-40
kepimo padéklas
2 kepimo padéklai + uni- 5+3+1 130-150 35-55
versalusis padéklas

Drégnas biskvitas (jkaitinti*) iSardomoji forma ant gro- 2 O 150-160 30-40
teliy

Drégnas biskvitas iSardomoji forma ant gro- 2 @)/& 160-180 30-40
teliy

Obuoliy pyragas grotelés + 2 iSardomosios 1 (| 180-200 70-90
formos @ 20 cm
2 grotelés + 2 iSardomo-  3+1 170-190 70-90
sios formos @ 20 cm

* Noredami jkaitinti, nenaudokite greitojo jkaitinimo funkcijos.

Kepimas griliu

Jei maisto produktus dedate tiesiog ant groteliy, papildomaij 1

lygj jstumkite universalyjj padekla. | jj sutekés skystis, ir orkaité

liks Svaresné.

Patiekalas Priedai Lygis Kaitinimo  Grilio pakopa Trukmé (min.)

budas

Skrebugiy skrudinimas grotelés 5 ] 3 V2-2

10 minuciy pakaitinti

Jautienos mésainis, 12 vnt.* grotelés + universalusis 4+1 ] 3 25-30

nejkaitinti padéklas

* 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 pasniekam.

Si ierice ir paredzeéta tikai ka iebuvéta
detala. levérojiet ipaso uzstadisanas
pamacibu.

Péc izsainoSanas parbaudiet ierici.
Nepievienojiet ierici, ja konstatéjat
transportéSanas laika izraisitus bojajumus.

lerices bez spraudna drikst uzstadit tikai
sertificéts specialists. Uz bojajumiem, kuri
izraisiti nepareiza piesléguma dé|, 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. [zmantojiet ierici tikai slegtas telpas.

Bérni, kas vecaki par 8 gadiem, un cilveki
ar nepietiekamam fiziskajam, sensorajam
un garigajam spéjam vai bez pieredzes vai
atbilstoSam zinasanam ierici var lietot tikai
citu cilveku uzraudziba vai péc tam, kad vini
ir apmacitti to izmantot un ir apzinajusies
lesp&jamos riskus.

Bérni nedrikst spéléties ar ierici. TiriSanu un
lietotajiem paredzéetu apkopi nedrikst veikt
bérni, iznemot gadijumus, kad vini ir vecaKki
par 8 gadiem un tas tiek darits kada cita
cilvéka uzraudziba.

Uzraugiet, lai bérni, kas ir jaunaki par 8
gadiem, neatrastos ierices un piesleguma
kabela tuvuma.

Cepeskrasns piederumus krasni ievietot ar
pareizo pusi uz augsu. LietoSanas
pamaciba skatit aprakstu ,,Piederumi” .
AizdegSanas risks!
GatavoSanas telpa atstati ugunsnedrosi
priekSmeti var aizdegties. Neuzglabajiet
gatavoSanas telpa degosus priekSmetus.
Nekad neatveriet ierices durtinas, ja iericé
veidojas dumi. lzslédziet 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
uzkarsésSanas laika nekad nelieciet
cepampapiru uz piederumiem, to
nenostiprinot. Nostipriniet cepampapiru,

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 iekSéjas
virsmas vai sildelementus! Vienmer |aujiet
iericei atdzist. Nelaujiet bérniem tuvoties
iericei.

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 edienu, kura
sastava ir liels daudzums stipra
alkoholiska dzériena. 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 silta gatavo$anas telpa var radit
siltus udens tvaikus. Nelejiet udeni karsta
gatavoSanas telpa.

Savainosanas risks!

Ja ierices durvju stikls ir ieskrapéts, 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 kontaktdaksu no sienas
kontaktligzdas vai izslédziet droSinatajus
droSinataju kasté. Sazinieties ar Klientu
dienestu.

Pie karstam ierices dalam var izkust
elektrisko ieriCu kabelu izolacija. Nekad
nenovietojiet elektrisko iericu piesléguma
kabelus pie karstam ierices dalam.
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Ja ierices iekSpusé nokl|ust mitrums, tas
var izraisit stravas triecienu. Neizmantojiet
augstspiediena tirntaju vai tvaika firitaju.

Mainot gatavoSanas telpas apgaismojuma
spuldzi, lampas stipringjuma kontakti
atrodas zem sprieguma. Pirms mainas
atvienojiet ierici no elektriskas stravas tikla
un izslédziet drosSinataju kaste.

Bojata ierice var radit stravas triecienu.
Nekad neieslédziet bojatu ierici. Atvienojiet
ierici no elektriskas stravas tikla un
izslédziet droSinataju kasté. lzsauciet
klientu servisu.

Aizdegsanas risks!

Edienu atliekas, tauki un cepesSa sula
pasattirisanas programmas laika var
aizdegties. Pirms katras pasSattirisanas
programmas darbibas sakSanas no
gatavoSanas telpas un piederumiem
notiriet lielos netirumus.

PasSattiriSanas programmas laika ierices
arpuse spécigi sakarst. Nekariet uz durtinu
roktura degosus priekSmetus, pieméram,
trauku dvielus! RUpégjieties, lai ierices
priekSpuse ir briva. Nelaujiet bérniem
tuvoties iericei.

Apdegumu risks!

Pasattirisanas programmas laika
gatavoSanas telpa spécigi sakarst. Nekad
ar roku neatveriet ierices durtinas vai
aizveérSanas akiti. Laujiet iericei atdzist.
Nelaujiet bérniem tuvoties iericei.

/\ Pagattiridanas programmas laika
ierices arpuse spéecigi sakarst. Nekad
nepieskarieties ierices durtinam. Laujiet
iericei atdzist. Nelaujiet bérniem tuvoties
iericel.

Smagu veselibas traucéjumu risks!

PasattiriSanas programmas laika ierice |ofi
sakarst. Tiek noardits paplasu un formu
pretpiedeguma parklajums, un rodas
indigas gazes. Paplates un formas ar
pretpiedeguma parklajumu netiriet ar
pasattinsanas programmu. Vienlaikus tiriet
tikai emaljétus piederumus.
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Bojajumu iemesli

Uzmanibu!

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 temperatdra virs
50 °C. Tas var izraisit siltuma nevienmérigu sadaliSanos.
CepsSanas laiks vairs neatbildis paredzétajam, un tiks bojata
emalja.

Udens karsta gatavoSanas telpa: nekad nelejiet karsta
gatavoSanas telpa ddeni. Sadi radisies Gdens tvaiks.
Temperaturas mainas ietekmé var sabojaties emalja.

Mitri partikas produkti: neglabajiet mitrus partikas produktus
ilgstosi slégta gatavoSanas telpa. Emalja tiks sabojata.

Auglu sula: ja auglu kika ir |oti briediga, nepiepildiet paplati
par daudz. No paplats nopilgjusi sula atstaj nenotiramus
traipus. Ja iesp€jams, izmantojiet dzilako universalo pannu.

Atdzesésana ar atvértam iekartas durvim: atdzeséjiet
gatavoSanas telpu tikai ar aizvértam durvim. Arl tad, ja
cepeskrasns durvis ir atvertas tikai Saura sprauga, péc kada
laika tas var izraisit apkartéjo mébelu bojajumus.

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.Vienmer rupéjieties par to, lai durvju
blivéjums batu tirs.

lerices durvis ka sédeklis vai paliktnis: neizmantojiet lerices
durvis priek8metu novietoSanai vai sedésanai: nepiekariniet
pie tam priekSmetus. Nenovietojiet uz ierices durvim traukus
vai piederumus.

Piederumu iebide: aizverot durvis, iekartas piederumi atkariba
no tas veida var saskrapét stiklu. Piederumus gatavoSanas
telpa vienmér iebidiet l1dz atdurei.

lekartas transportéSana: neceliet un neturiet iekartu aiz durvju
roktura. Durvju rokturis nav paredzéts ierices svara
noturéSanai un var noldzt.



Jusu jauna cepeskrasns

Seit jis iepazisieties ar savu jauno cepeskrasni. Mas
pastastisim, ka lietot vadibas paneli un atseviskus vadibas
elementus. JUs iegUsiet informaciju par édiena gatavoSanas
telpu un piederumiem.

Vadibas panelis

Seit ir redzams vadibas panela parskats. Visi simboli displeja
nekad nav redzami vienlaikus. Atkariba no iekartas veida
iespejamas atSkirigas detalas.

:.—0——|

»iff |_| |_| Y
VAT rENYe)

1 gh

l:l I:Imln

() 8

Roktursledzi

Roktursledzi ir iegremdéjami. Rokturslédza iebidisanai vai
izbidiSanai nospiediet slédzi, kad tas ir nulles pozicija.

Taustini un displejs
Ar taustiniem varat iestatit dazadas papildu funkcijas. Displeja
varat nolasit iestatitas véertibas.

Taustins Lietojums

(® Laika funkcijas

Varat atlastt taimeri £\, gatavo$a-
nas ilgumu =21, beigu laiku =1 un
pulkstena laiku .

—  Minuss lestatijumu vertibu samazinasana.

+ Pluss lestatijumu veértibu palielinasana.

Ipasi atra cepeskrasns uzkarsé-
Sana.

i Atra A&
% Atra uzkarséSana

Cepeskrasns funkciju nobloke-
Sana un atblokésana.

Bérnu drosiba

Aktuala laika funkcija displeja tiek atziméta ar bultinu» pirms
atbilstiga simbola. Iznémums: pie pareiza laika simbols Oir
izgaismots tikai tad, ja tas tiek mainits.

Rezima izveles sledzis
Ar rezima izvéles slédzi iestatiet karsé3anas veidu.

Pozicija IzmantoSana

o Nulles pozicija Cepeskrasns ir izslegta.

3D karstais gaiss

Kdkam un cepumiem, cepot no
pirma lidz treSajam limenim. Venti-
lators vienmeérigi izplata aizmugu-
res siena ieblveta gredzenveida
sildelementa radito siltumu visa
gatavoSanas telpa.

Kukam un cepumiem, sacepu-
miem, saldétiem un gataviem pro-
duktiem, galai un zivim, cepot
viena limeni bez iepriekSéjas
uzkarséSanas. Ventilators vienmeé-
rigi izplata gredzenveida sildele-
menta radito energoefektivo
siltumu visa gatavoSanas telpa.

Karstais gaiss eko*

* KarséSanas veids, ar ko noteikta energijas efektivitates klase
atbilstosi EN50304 standartam.

Pozicija Izmantosana

Kukam, sacepumiem un liesiem
cepesa gabaliem, pieméram, lie-
lopu galai vai medijumiem, viena
imeni. Karstums vienmeérigi izpla-
tas no augsas un apaksas.

O KarséSana no aug-
Sas/apakSas

Griledana ar karstu
gaisu

Galas, putnu galas un veselas zivs
cepSana. Grila sildelements un
ventilators parmainus ieslédzas un
izsledzas. Ventilators nodrosSina
karsta gaisa cirkulaciju ap €dienu.

Steika, desinu, tostermaizu un
galas gabalinu griléSana. Zem
grila sildelementa visa virsma k|Ust
karsta.

7] Girils, liels apjoms

Konservésana un papildu cepSana
vai apbrininasana. Karstums izpla-
tas no apaksas.

L) Karsésana no apak-
Sas

Pasattirisana GatavoSanas telpas automatiska
tinsana. Cepeskrasns karsé, lidz

netirumi sadalas.

Cepeskrasns apgais- Cepeskrasns apgaismojuma

mojums ieslégSana.

* Karsésanas veids, ar ko noteikta energijas efektivitates klase
atbilsto$i EN50304 standartam.

lestatiSanas laika virs rezima izvéles slédza ir izgaismots
indikators. Gatavosanas telpa iesleédzas cepeskrasns
apgaismojums.

Noradijums: Lai siltums varétu vienmeérigi izplatities,
karséSanas veidos ar karséSanu no augsas vai no apaksas
uzkarSanas posma islaicigi iesledzas ventilators.

Temperaturas izveles sledzis

Ar temperatiras izvéles slédzi iestatiet temperatdru, griléSanas
vai tirisanas limeni.

Pozicija Nozime

) Nulles pozicija CepesSkrasns nekarsé.

Temperatura gatavosSanas

telpa °C.

Iznémums. Maksimala tempera-
tdra 3D karsta gaisa rezimam
un karsta gaisa eko reZimam
ir 275 °C.

50-300 Temperatiras
diapazons
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Pozicija Nozime

o ee eee GriléSanas limeni GriléSanas limeni liela apjoma
grilam (7.
e = 1. [imenis, viegls
ee = 2 [imenis, vidéjs
eee = 3, [imenis, intensivs
Tiridanas limeni  Tiri$anas imeni pasattindanai [F.
e = 1. [imenis, viegls
ee = 2 [imenis, vidéjs
eee = 3, [imenis, intensivs

Indikacijas spuldze

Kad cepeskrasns karsé, virs temperatiras izvéles slédza mirdz
indikacijas spuldze. Kad cepeskrasni ir sasniegts optimalais
bridis €diena ievietoSanai un temperatira ir stabila, spuldze
vairs nemirdz.

Indikacijas spuldze nekad nemirdz griléSanas un tirisanas
imenu laika.

Jusu piederumi

Piegades komplekta ieklautie piederumi ir pielagoti daudziem
édieniem. levietojot piederumus gatavoSanas telpa, raugiet, lai
to iebide notiktu pareizi.

JUs varat iegadaties dazadus papildpiederumus, lai dazus
edienus izdotos pagatavot vél labak un cepeskrasns lietoSana
bUtu 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, l1dz tas atduras. Tadéjadi var
viegli iznemt édienu.

levietojot piederumu cepesanas nodalijuma, pievérsiet
uzmanibu, lai trauka izliekums atrastos aizmugure. Tikai tada
veida to varésiet ievietot.

Noradijums: Kad piederumi k|Ust karsti, tie var deforméties.
Kad tas atkal atdziest, deformacija izzGd. Tas neietekmé
darbibu.
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Gatavosanas telpa

GatavoSanas telpa atrodas cepeskrasns iek$gjais
apgaismojums. DzeséjosSais ventilators pasarga cepeskrasni no
parkarsanas.

Cepeskrasns apgaismojums

Darbibas laika gatavoSanas telpu apgaismo cepeskrasns
apgaismojums. Ja temperatQra ir iestatita lidz 60 °C vai
darbojas pasSattirisanas funkcija, apgaismojums izslédzas. Sadi
ir iespéjama optimala preciza regulésana.

Pagriezot reZima izvéles slédzi pozicija [#], var ieslégt
apgaismojumu, nekarsgjot iekartu.

Dzeséjosais ventilators

Dzesé€joSais ventilators ieslédzas un izslédzas péc
nepiecieSamibas. Siltais gaiss izpllst 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.

Piederumus varat iegadaties klientu apkalpoSanas dienesta,
specializétos veikalos vai interneta. Ludzu, noradiet HZ numuru.

___ Restes
? Traukiem, kilku formam, cepsSanai,
griléSanai un saldétiem edieniem.

lebidiet restes ar val€jo malu pret
cepeskrasns durtinam un ar izlie-
kumu uz leju ~—.

Emaljéta panna

kikam un placeniem.
levietojiet pannu ar slipo daju
cepeskrasns durtinu virziena.

Universala panna

suligam kidkam, cepumiem, saldé-

tiem édieniem un lieliem cepeSiem.
To var izmantot ar ka tauku sava-

Céju, grilejot tiesi uz restem.

levietojiet universalo pannu cepes-
krasni ar slipo dalu cepeskrasns
durtinu virziena.

Papildpiederumi

Papildpiederumus varat iegadaties Klientu apkalposanas
dienesta vai specializétos veikalos. Plasu piedavajumu savai
cepeskrasnij atradisit mUsu prospektos vai interneta.
Papildpiederumu pieejamiba un pasitiSanas iespéjas interneta
dazadas valstis atSkiras. Ludzu, skatiet tirdzniecibas
dokumentaciju.

Ne katrs papildpiederums ir derigs katrai iekartai. Ladzu, veicot
pirkumu, vienmér noradiet savas iekartas pilno nosaukumu (E
Nr.).



Papildpiederumi HZ numurs IzmantoSana piemérots
pasattiriSanai

Rezgis HZ334000 Traukiem, kiku veidném, cepeSiem, griléjamiem produktiem un saldé- né
tiem édieniem.

Emaljéta cepampanna HZ331072 Kikam un cepumiem. ja
levietojiet cepampannu cepeskrasni ar slipo malu pret cepeskrasns
durtinam.

Universala panna HZ332073 Suligam kdkam, cepumiem, saldétiem édieniem un lieliem cepeSiem. ja

To var izmantot ari tauku savakSanai, ja griléjat tieSi uz rezga.

levietojiet universalo pannu cepeskrasni ar slipo malu pret cepes-
krasns durtinam.

levietojamais rezgis HZ324000 Cepesiem. Rezgi vienmeér ievietojiet universalaja panna. Tadéjadi tiek né
uztverti piloSie tauki un galas sula.

GrileSanas panna HZ325070 GrileSanai bez rezga vai ari tauku savakSanai, lai cepeskrasns nek|dtu ja
parak netira. Izmantojiet griléSanas pannu, tikai ievietojot to universala
panna.

Grilgjot uz griléSanas pannas: var izmantot tikai 1., 2. un 3. ievietoSa-
nas limeni.

GrileSanas panna tauku savaksanai: universalo pannu kopa ar grilésa-
nas pannu ievietojiet zem rezga.

Picas panna HZ317000 Ideali piemérota picai, saldétiem produktiem vai lielam apalam né
kdkam. Ar picas pannu var aizstat universalo pannu. Novietojiet
pannu uz rezga un rikojieties atbilstosi tabula sniegtajai informacijai.

Maizes panna Hz327000 Maizes panna ir ipasi piemérota pasSgatavotas maizes, smalkmaiziSu ja
un picas ceps$anai, ja izstradajumam vélaties iegut kraukskigu
pamatni. Maizes panna vienmeér jauzkarse lidz ieteicamajai temperatu-

rai.

Profesionala panna ar HZ333072 Ipasi piemérota liela édienu daudzuma pagatavo$anai. ja

ievietojamo rezgi

Profesionalas pannas HZ333001 lzmantojot vaku, profesionalo pannu var izmantot ka profesionalo né

vaks cepestrauku.

Stikla cepestrauks HZ915001 Stikla cepeStrauks piemeérots sautétu €édienu un sacepumu pagatavo- né
Sanai cepeskrasni. Tas ir paSi piemérots programmeétai vai automatis-
kai cepSanai.

Teleskopiskas vadotnes

Divu nodalijumu Hz338250 Ar 2. un 3. limena vadotném iespé&jams izvilkt piederumus no cepes$- né

krasns, tos neapgazot.

Tris nodalijumu HZ338352 Ar 1., 2. un 3. limena vadotném iesp€&jams izvilkt piederumus no né
cepeskrasns, tos neapgazot.

Tris nodalijumu izvilkSanas sistéma nav piemérota iekartam ar gro-

zamo iesmu.
Tris nodaljumu pilnas HZ338356 Ar 1., 2. un 3. limena vadotném iesp€&jams izvilkt piederumus no né
izvilkSanas sistema cepeskrasns pilniba, tos neapgazot.

Tris nodalijumu pilnas izvilkSanas sisttma nav piemérota iekartam ar
grozamo iesmu.

Tris nodalijumu pilnas Hz338357 Ar 1., 2. un 3. imena vadotném iesp€&jams izvilkt piederumus no ne
izvilkSanas sistéma ar cepeskrasns pilniba, tos neapgazot. IzvilkSanas sistémas vadotnu aiz-
atdures funkciju turis atvieglo papildpiederumu ievietoSanu.

Tris nodalijumu pilnas izvilk§anas sistéma ar atdures funkciju nav pie-
meérota iekartam ar grozamo iesmu.

Garainu filtrs HZ329000 Ar to var papildinat cepeSkrasns aprikojumu. Garainu filtrs aiztur izplu- ja
des gaisa esosas taukvielu dalinas un neitraliz€ aromatu.

Tikai iekartam ar 6, 7 vai 8 ka otru E Nr. ciparu ( pieméram,
HB78AB570)

TvaicéSanas sistema HZ24D300 Darzenu un zivju saudzigai pagatavoS$anai. né

Klientu apkalpoéanas dienesta pre(";u numuri iegadaties kopSanas vai tirisanas lidzeklus, vai citus
piederumus savam majsaimniecibas iekartam. Lddzu, noradiet

Klientu apkalpoSanas dienesta , specializétos veikalos vai attiecigas preces numuru.

interneta (atseviSkam valstim ir pieejami e-veikali) varat

Kops$anas dranas nertséjosa térauda virs- Preces Nr. 311134 Samazina netirumu nosédumus. Dranas ir piesucinatas ar
mam ipasu ellu, tadejadi nodroSinot nerlsgjosa terauda iekartu
virsmu optimala kopSanu.

Cepeskrasns un grila tirisanas géls Preces Nr. 463582 CepsSanas nodalijuma tirisanai. Gélam nav smakas.
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MikroSkiedru drana ar Sunveida struktdru Preces Nr. 460770

IpaSi piemérota jutigu virsmu tiriSanai, piem., stiklam, stikla
keramikai, neriséjoSajam téraudam vai aluminijam. Mikro-
Skiedru drana viena darba gajiena nonem Utdenainos un tau-
kainos netirumus.

Durtinu droSibas ierice Preces Nr. 612594

Lai bérni nevarétu atvert cepeskrasns durtinas Atkariba no
iekartas durtinu veida , droSibas ierice tiek pieskruvéta daza-
dos veidos. Izlasiet durtinu droSibas ierices instrukcijas.

Durtinu bloketajs
Juasu ierice ir aprikota ar durtinu blokétaju. Tas tiek piestiprinats
pie cepeskrasns. Ladzu, ieverojiet uzstadiSanas noradijumus.

Lai atvértu durtinas, spiediet blokétaju uz augsu. Atkariba no
ierices durtinu veida blokétajs var tikt pieskrivéts dazados

Pirms pirmas lietosanas

Turpmak ir uzskaititas darbibas, kuras javeic pirms
cepeskrasns pirmas lietoSanas. Pirms tam izlasiet nodalu
Drosibas padomi un bridinajumi.

Pareiza laika iestatiSana

Pé&c pieslégsanas displeja mirgo simbols ® un tris nulles.
lestatiet pareizu laiku.

1. Nospiediet taustinu ®'.
Displeja paradas pareizais laiks 12:00.
2. Ar taustinu + vai — iestatiet pareizu laiku.
Péc dazam sekundém tiek parnemts iestatitais pareizais laiks.

Cepeskrasns uzkarseésSana

Lai novérstu jaunas ierices smardu, uzkarsgjiet tukSu, aizvértu
cepeskrasni. Vislabak tam ir piemérota karséSana no augsas/

Cepeskrasns iestatisana

Ir dazadas iespéjas, ka iestatit cepeskrasni. Saja nodala més
Jums paskaidrosim, ka iestatit Jums vajadzigo darbibas veidu
un temperatdru vai griléSanas limeni. Cepeskrasni Jus varat
iestatit édiena pagatavosSanas ilgumu un beigu laiku. Par to,
lGdzu, lasiet nodala Laika funkciju iestatisana.

Karsésanas veids un temperatura

Piemérs attéla: karsé$ana no augsas un apaksas [Z) 190 °C
gradu temperatura.

1.Ar reZima izvéles slédzi iestatiet karséSanas veidu.
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veidos. levérojiet durtinu blokétajam pievienoto instrukciju.
Aizverot cepedkrasns durtinas, raugieties, lai durtinas
nofiksétos.

apaksas [E vienu stundu 240 °C. Uzmanieties, lai gatavosanas
telpa neatrastos iepakojuma dalas.

Vediniet virtuvi, kamér cepeskrasns uzkarst.

1. Ar funkciju izvéles slédzi iestatiet ,KarséSana no augsas/
apaksas” [Z.
2. Ar temperatiras izv€les slédzi iestatiet temperatiru 240 °C.

P&c vienas stundas izslédziet cepedkrasni. Sim nolikam
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 temperattras izvéles slédzi iestatiet temperatiru vai
grilésanas limeni.

Cepeskrasns sak karsét.

Cepeskrasns izslegSana
Pagrieziet funkciju slédzi nulles pozicija.

lestatijumu maina

Jebkura bridi varat mainit karséSanas veidu un temperatdru vai
grileSanas pakapi, izmantojot attiecigo slédzi.



Paatrinata uzkarsesana
Ar paatrinato uzkarsésanu cepeskrasns ipasi atri sasniegs
iestatito temperatdru.

Izmantojiet paatrinato uzkarsésanu, ja iestatita temperatdra
lielaka par 100 °C. Piemeérotie karsésanas veidi:

» 3D karstais gaiss
= Karsé8ana no aug$as/apaksas (&
Lai pagatavotais €diens batu vienmeérigi izcepies, ievietojiet to

gatavoSanas telpa tikai péc tam, kad ir pabeigta paatrinata
karséSana.

Laika funkciju iestatiSana

Jusu cepeskrasnij ir dazadas laika funkcijas. Ar taustinu O var
izsaukt izvelni un parsléegties 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 iespgéjams
tieSi izmainit ar taustinu + vai —, ja pirms laika simbola ir
attélota bultina ».

Taimers

Taimeru Jus varat izmantot k& virtuves taimeru. Tas darbojas
neatkarigi no cepesSkrasns. Taimeram ir atseviSks signals. JUs
dzirdésit, vai izsleédzas taimers vai beidzies iestatitais ilgums.
1. Vienreiz nospiediet taustinu (©.
Indikatora ir izgaismoti laika simboli, bultina » atrodas
pirms 4\
2. Ar taustinu +vai — iestatiet taimera laiku.
Piedavata vertiba taustins+ = 10 mindtes
Piedavata vertiba taustin — = 5 minutes
Péc dazam sekundém tiek parnemts iestatitais laiks. Taimers

ieslédzas. 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. Péc dazam
sekundém izmainas tiek saglabatas.

Taimera laika dzesana

Ar taustinu — nostadiet taimera laiku uz 0:00. Péc dazam
sekundém izmainas tiek saglabatas. Taimers tiek izslégts.
Laika iestatijuma apskatiSana

Ja iestatitas vairakas laika funkcijas, radijums attélo attiecigos
simbolus. Pirms laika funkcijas simbola redzama bultina ».

Lai nolasitu taimeru 4\, ilgumu =1, beigu laiku =3I vai pareizu
laiku (®, spiediet taustinu ® (Ovairakas reizes péc kartas, lidz
bultina » atrodas pirms attieciga simbola. Atbilsto$a vértiba
dazas sekundes ir redzama indikatora.

ligums

Jis varat noregulét édiena gatavoSanas ilgumu cepeskrasni.
Kad iestatitais ilgums bUs beidzies, cepeSkrasns automatiski
izsleégsies. Tadégjadi jums nebas japartrauc citi darbi, lai izslegtu
cepeskrasni. GatavoSanas laiks netiks nejausi parsniegts.

Piemeérs attéla: ilgums 45 mindtes.
1. Ar funkciju izvéles slédzi noreguléjiet karséSanas veidu.

2. Ar temperatlras izvéles sledzi iestatiet temperatiru vai
griléSanas limeni.

1.Karsésanas veida un temperaturas iestatiSana.

»f

2.1si nospiediet taustinu 2%.
Displeja redzams simbols »%. Cepeskrasns sak karsét.

Paatrinata uzkarsésSana ir pabeigta.

Atskan signals. Displeja nodziest simbols »$. lelieciet &dienu
cepeskrasni.

Paatrinatas uzkarsésanas partrauk$ana

»ff

Isi nospiediet taustinu 2%. Displeja nodziest simbols » .

3. Divreiz nospiediet taustinu (.

Displeja redzams 0:00. Ir izgaismoti laika simboli, bultina »
atrodas pirms =21,

4. Ar taustinu + vai — iestatiet ilgumu.
leteicama taustina vertiba + = 30 mindtes
leteicama taustina véertiba —= 10 mindtes

Péc dazam sekundém cepeskrasns sak darboties. Displeja
redzama ilguma atskaite un ir izgaismots simbols »|=>I. Pargjie
laika simboli nodziest.

Gatavosanas ilgums ir beidzies

Atskan signals. Cepeskrasns parstaj karsét. Indikatora redzams
0:00. Nospiediet taustinu (. 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 dz&ésts. Ja ir
iestatits taimers, vispirms nospiediet taustinu ®.
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Laika iestatijuma apskatiSana

Ja iestatitas vairakas laika funkcijas, radijums attélo attiecigos
simbolus. Pirms laika funkcijas simbola redzama bultina ».

Lai nolasitu taimeru £\, ilgumu =1, beigu laiku =3I vai pareizu
laiku ®, spiediet taustinu ® Ovairakas reizes péc kartas, lidz
bultina » atrodas pirms attieciga simbola. Atbilsto$a 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 bltu gatavs pusdienlaika.

Raugieties, lai partikas produkti neatrastos gatavoSanas telpa
parak ilgi un nesabojatos.

Piemérs attéla: ir 10:30, édiena gatavosana ilgst 45 mindtes,
bet tam jablt gatavam tikai 12:30.

1. lestatiet funkciju izvéles slédzi.

2. lestatiet temperaturas izvéles sledzi.

3. Divreiz nospiediet taustinu (.
4. Ar taustinu + vai — iestatiet ilgumu.

5.Nospiediet taustinu (.

Bultina » atrodas pirms —>I. Paradas laiks, kad édiens bis
gatavs.

Pec dazam sekundeém cepeskrasns parnem iestatijumus un
parslédzas gaidiSanas pozicija. Displejs attélo laiku, kad
édienam jabdt gatavam, un iepretim simbolam —>| atrodas
bultina ». Nodzésiet simbolus £ un (©. Kad cepeskrasns

Bernu drosiba

Lai bérni nejausi neieslégtu cepeskrasni, tai ir bérnu drosibas
funkcija.

Cepeskrasns nerea@é uz iestatijumiem.Taimeri un pareizu laiku
varat iestatit ari tad, ja ieslégta bérnu droSibas funkcija.

Noradijums: Cepeskrasns pieslégto sildvirsmu neietekmé
cepeskrasns bérnu droSibas funkcija.

Bérnu drosibas funkcijas ieslegsana
Rezimu izvéles slédzim jabadt nulles pozicija.
i

Turiet taustinu 25 nospiestu aptuveni Cetras sekundes.
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ieslédzas, redzama ilguma atskaite un bultina » atrodas pirms
simbola I=I. Simbols = nodziest.

Gatavosanas ilgums ir beidzies

Atskan signals. Cepeskrasns parstaj karsét. Indikatora redzams
0:00. Nospiediet taustinu (®. Ar taustinu + vai — varat iestatit
ilgumu no jauna. Vai ari nospiediet taustinu ® divreiz un
pagrieziet funkciju izvéles slédzi uz nulles poziciju.
Cepeskrasns tiek izslégta.

Beigu laika maina

Ar taustinu + vai — izmainiet beigu laiku. Peéc 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 — noregulgjiet 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 4\, ilgumu =, beigu laiku = vai pareizu
laiku (®, spiediet taustinu ® (Ovairakas reizes péc kartas, lidz
bultina » atrodas pirms attieciga simbola. Atbilstosa vértiba
dazas sekundes ir redzama indikatora.

Pareizs laiks

Péc pieslegSanas vai péc stravas piegades partraukuma
indikatora mirgo simbols (® un tris nulles. lestatiet pareizu
laiku.

1. Nospiediet taustinu (.
Indikatora paradas laiks 12:00.
2. Ar taustinu + vai — iestatiet pareizu laiku.
Péc dazam sekundém iestatitais pareizais laiks tiek saglabats.

Pareiza laika maina

Neviena cita laika funkcija nedrikst bit aktiva.

1. Cetras reizes nospiediet taustinu ®.
Indikatora ir izgaismoti laika simboli, bultina » atrodas
pirms (.

2. Ar taustinu + vai — izmainiet pareizo laiku.

Péec dazam sekundém iestatitais pareizais laiks tiek saglabats.

Pareiza laika radijuma atslégSana

Jus varat pareizo laiku padarit neredzamu. Par to, lGdzu, lasiet
nodala Pamatiestatijumu mainiSana.

Displeja redzams simbols =—0. Bérnu droSibas funkcija ir
ieslégta.
Bérnu drosibas funkcijas izslégsana

»f

Turiet taustinu Zo nospiestu aptuveni Cetras sekundes.

Displeja nodziest simbols =—0. Bérnu droSibas funkcija ir
izslegta.



Pamatiestatijumu mainisana

Cepeskrasnij ir dazadi pamatiestatijumi. lestatijumus var
pielagot savam vajadzibam.

Pamatiestatijums 0. izvéle 1. izvele 2. izvele 3. izvéle

c0 Displeja apgaismojuma spilg- - nakts* vidéjs* diena
tums**

c¢1 Signala ilgums péc laika posma - apm. 10 s apm. 2 min* apm. 5 min
vai taimera laika beigam

c2 Pulkstena radijums krasns lietoSanas vienmer* - -

laika

¢3 GaidiSanas laiks lidz iestatijuma - apm. 2 s apm. 5 s* apm. 10 s
saglabasanai

c5 Uzstaditas teleskopiskas vadot- né* ja - -
nes

c6 Ripnicas iestatijumu atjaunoSana né* ja - -

* Rdpnicas iestatijums

** Sarkanie radijumi ir rGpnicas iestatijumu 1. izvéle, savukart baltie radijumi - 2. izvéle.

Cepeskrasnij ir jabat izslégtai.

1. Turiet taustinu (® nospiestu aptuveni 4 sekundes.
Displeja paradas aktualais pamatiestatijums signala ilgumam,
pieméram, c1 2 ka 2. izvéle.

2.Mainiet pamatiestatijumu ar taustinu + vai —.

Automatiska izslegsanas

Ja JUs vairakas stundas neesat mainijusi ierices iestatijumus,
aktivizéjas automatiska izslegSanas. CepeSkrasns parstaj
karsét. Tas, kad tas notiek, ir atkarigs no uzstaditas
temperatiras vai uzstadita griléSanas limena.

Automatiska izslegSanas aktivizéjas

Atskan signals. Indikatora paradas F8. Cepeskrasns parstaj
karsét.

PasattiriSana

PasSattirisanas laika cepesSkrasns sakarst [idz aptuveni 500 °C.
Tadejadi sadeg cepesu, grilétu produktu vai konditorejas
izstradajumu atliekas un no gatavosanas telpas ir jaizslauka
tikai pelni.

lesp€jams izvéleties tris tirnSanas limenus.

Limenis TiriSanas limenis ligums

1 viegls apm. 1 stunda 15 mindtes
2 Vidéjs apm. 1 stunda 30 mindtes
3 intensivs apm. 2 stundas

Jo spécigaki un vecaki ir netirumi, jo lielakam jabdt tiriSanas
[imenim. Pietiek, ja cepeskrasni tira ik péc diviem idz trim
méenesiem. Ja nepiecieSams, var tirit ari biezak. TiriSanai ir
nepiecieSamas tikai aptuveni 2,5 — 4,7 kilovatstundas.

Svarigi padomi un bridinajumi

Lai nodroSinatu jusu droSibu, plits durvis automatiski tiek
bloketas. Plits durvis var atkal atvert tikai tad, kad gatavoSanas

3. Apstipriniet ar taustinu (.
Displeja paradas nakamais pamatiestatijums. Ar taustinu ®
var parvietoties pa visiem limeniem un veikt izmainas ar
taustinu + vai —.

4.Visbeidzot turiet taustinu @ nospiestu aptuveni 4 sekundes.

Visi pamatiestatijumi ir aktivizéti.

Pamatiestatijumus var vélreiz mainit jebkura laika.

Pagrieziet funkciju izvéles slédzi nulles pozicija. Cepeskrasns ir
izslegta.

Automatiskas izslegSanas atcel$ana

Lai automatiska izslegSanas neaktivizétos nepiemérota laika,
iestatiet ilgumu. Cepeskrasns turpinas karsét, l1dz iestatitais
ilgums buUs beidzies.

nodalijums ir nedaudz atdzisis un blokéSanas simbols vairs
nedeg.

Plits lampina, kas atrodas gatavoSanas nodalijuma
pasattirisanas funkcijas darbibas laika neiedegas.

A Apdegumu risks!
PasSattirisanas funkcijas laika gatavoSanas nodalijums |oti
uzkarst. Nekada gadijuma neveriet vala ierices durvis ar roku
un nekustiniet blokéSanas akus. Laujiet iericei atdzist.
Nelaujiet tuvoties bérniem.
PasattiriSanas funkcijas laika plits arpuse |oti uzkarst. Nekada
gadijuma neaiztieciet ierices durvis. Laujiet iericei atdzist.
Nelaujiet tuvoties bérniem.

A Ugunsbistamibal!

PagattiriSsanas funkcijas laika ierices arpuse |oti uzkarst.
Nekariniet viegli uzliesmojoSus priekSmetus, piem., virtuves
dvielus uz durvju roktura. NodroSiniet, lai ierices priekSpuse ir
notirita.
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Pirms pasattiriSanas

GatavoSanas telpai jabdt tukSai. Iznemiet piederumus, traukus
un stativus no gatavoSanas telpas. Par stativu iznemsSanu lasiet
nodala KopSana un tirisana.

Notiriet cepeskrasns durtinas un gatavosanas telpas apmalu
virsmas blivéjuma zona. Blivejumu netiriet.

A Ugunsbistamiba!

NepielipuSas édienu atliekas, tauki un cepesu sulas var
aizdegties. GatavoSanas telpu un piederumus, ko ftirisiet
vienlaikus ar cepeskrasni, noslaukiet ar mitru dranu.

Piederumu attiriSana vienlaikus ar cepeskrasni

Stativi nav piemeéroti paSattiriSanai. Iznemiet tos no gatavoSanas
telpas. Ja vélaties cepeskrasni attirit ari piederumus,
jaiegadajas piederumu turétaji.

Piederumu turétajus var iegadaties Klientu apkalposanas
dienesta vai interneta ar materiala numuru 466546.

Piederumu turétajus ievieto kreisaja un labaja puse.

—_—

/\

Tadgéjadi vienlaikus var attirit emeljétus piederumus, pieméram,
universalo pannu bez nepiedegosa parklajuma. Vienlaikus ar
cepeskrasni vienmer attiriet tikai vienu piederumu.
PaSattirisanai nav piemeéroti neemaljéti piederumi, pieméram,
rezgis. lznemiet to no gatavo$anas telpas.

A Nopietna veselibas apdraudéjuma risks!

Nekad kopa ar cepeskrasni neattiriet pannas un veidnes ar
nepiedegosu parklajumu. Lielais karstums saboja parklajumu,
un rodas indigas gazes.

Noradijums: PasattiriSanai piemérotos piederumus skatiet art
papildpiederumu tabula lietoSanas instrukcijas sakuma.

Apkope un tiriSana

Ja veiksiet rapigu apkopi un tiriSanu, jasu cepeskrasns ilgi
saglabasies skaista un darbosies nevainojami. Ka pareizi veikt

ierices apkopi un tiriSanu, aprakstits turpinajuma.

Noradijumi

m Nelielas krasu atSkiribas cepeskrasns priek$éja dala ir
materialu - stikls, plastmasa vai metals - atSkiribu dé|.

m Joslas sakartojusas énas uz durvju rits atspid no
cepeskrasns iekSeja apgaismojuma.

m Loti augsta temperattra emalja tiek apdedzinata. Lidz ar to
var rasties nelielas krasas izmainas. Tas ir normali un
neietekme ierices darbibu. Plano paplasu malas nevar pilniba

parklat ar emalju. Tadé| tas var bat raupjas. Tas neietekmé
aizsardzibu pret koroziju.

Tirisanas lidzekli

Lai nesabojatu atskirigas virsmas, lietojot nepareizus tiriSanas
lidzek|us, IGdzu, nemiet véra tabula sniegto informaciju.
Neizmantojiet
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lestatiSana
Kad ir izvéléts tirisanas limenis, iestatiet cepeskrasni.

1. Pagrieziet rezima izvéles slédzi pasattirisanas pozicija.

2. Ar temperatiras izvéles slédzi iestatiet tiriSanas limeni.
Displeja redzams pulkstena laiks, kad beidzas paSattiriSana un
pirms simbola = ir bultina ». PEc dazam sekundém sakas

pasattirisana. Ir redzama ilguma atskaite un bultina » ir pirms
simbola I=l. Simbols =I nodziest.

Isi péc ieslégsanas noblok&jas cepeskrasns durtinas. Displeja
redzams simbols &. Cepeskrasns durtinas var atkal atvert tikai
péc simbola & nodziganas.

PasattiriSanas process ir pabeigts

Displeja redzams 0:00. Cepeskrasns parstaj karsét. Pagrieziet
rezima izvéles slédzi nulles pozicija. CepesSkrasns ir izslégta.
Cepeskrasns durtinas var atvert, ja displeja nodziest

simbols .

Tiridanas limena maina
Péc palaides tiriSanas limeni vairs nevar mainit.

PasattiriSanas partrauksana

Pagrieziet reZima izvéles slédzi nulles pozicija. Cepeskrasns ir
izslegta. CepeSkrasns durtinas var atvért, ja displeja nodziest
simbols &.

Beigu laika parcelSana

Ir iespéjams atlikt laiku, kad jabeidzas pasattiriSanai. Pieméram,
pasattirisana var notikt naktis, lai diena cepeskrasni varétu
lietot.

lestatiet, ka noradits 1.un 2.punkta. Pirms cepeskrasns
ieslégSanas ar taustinu + vai — iestatiet vélaku beigu laiku.

Cepeskrasns ieslédzas gaidiSanas rezima. Displeja redzams
pulkstena laiks, kad beidzas pasattiriSana un pirms simbola =l
ir bultina ». Kad sakas pasattiriSana, ir redzama ilguma atskaite
un bultina » ir pirms simbola I-l. Simbols =l nodziest.

Péec pasattiriSanas programmas

Kad gatavosanas telpa ir atdzisusi, ar mitru dranu izslaukiet no
tas pelnus.

m asus vai abrazivus tiriSanas lidzek]|us,

m tinSanas idzeklus ar augstu alkohola saturu,

m metala skrapjus vai cietus tirisanas suk|us,

m augstspiediena firitajus vai tvaika straklu.

Pirms lietoSanas rupigi izmazgajiet jaunas mitrumu uzstcosas
draninas.

Zona Tiri$anas lidzekli

Vadibas panelis  Karsts sarmains Skidums:
firiet ar mitru draninu un nosusiniet ar mik-
stu dranu. Neizmantojiet stikla tiriSanas

[ldzekl|us vai stikla skrapi.



Zona TiriSanas lidzekli

Nertséjoss
térauds

Karsts sarmains Skidums:

firiet ar mitru draninu un nosusiniet ar mik-
stu dranu. Nekavejoties notiriet kalka, tauku,
cietes vai olbaltuma plankumus. Zem
Sadiem traipiem var sakties korozija.

Klientu apkalpoSanas dienesta vai speciali-
z€tas tirdzniecibas vietas var iegadaties
specialus térauda kopsSanas ldzek]|us, kas
pieméroti siltu virsmu tiriSanai. Ar mikstu
draninu uzziediet planu kartu kopSanas
lidzek|a.

Stiklu tiriSanas lidzeklis:
firiet ar mikstu draninu. Neizmantojiet stikla
skrapi.

Durtinu stikli

Statnu montésana

1. Vispirms ievietojiet statnes aizmugures buksé, un pastumiet
to nedaudz uz aizmuguri (A attéls)

2.un tad iekariet to priek$éja buksé (B attéls).

E
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Durtinu parsegs NerUs€josa terauda priek8metu tirisanas
lidzeklis (nopérkams klientu apkalpoSanas
dienesta vai specializétos veikalos):

ieverojiet razotaju noradijumus.

GatavoSanas
telpa

Karsts skaloSanas Skidums vai etikidens:
tiriet ar mitru dranu.

Lielus netirumus tiriet ar neriiséjoSa térauda
stieplu tirtaju vai lietojiet cepeskrasns tirisa-
nas lidzekli. Tiriet tikai aukstu gatavosanas
telpu.

Vislabak ieteicams izmantot pasattiriSanas
rezimu. Sim nolukam ievérojiet nodalas
Pasattirisanas noradijumus!

Cepeskrasns iek- Karsts sarmains skidums:
8€jas lampinas ftiriet ar mitru dranu.
stikla kupols

Stativs Karsts sarmains Skidums:

iemérciet un tiriet ar mitru draninu vai birsti.

Teleskopiskas
vadotnes

Karsts sarmains Skidums:
firiet ar mitru draninu vai birsti.

Lai nenotiritu izvilk§anas vadotnu smeérvielu,
tas ieteicams ftirit iebiditas. Neiemérciet
izvilkkSanas vadotnes, nemazgajiet tas
trauku mazgajama masina un netiriet tas
vienlaikus ar ierici, kad ta paSattiras. Tas
var bojat izvilk8anas vadotnes, un tas var
iestrégt.

Piederumi Karsts sarmains Skidums:

iemérciet un firiet ar mitru draninu vai birsti.

Statnu demontésSana un montésana
JUs varat iznemt statnes, lai tas notiritu. Cepeskrasnij jabat
atdzisusai.

Stativa iznemsana

1. Paceliet stativu priekSpusé uz augSu
2.un izceliet to (A attéls).

3.Péc tam pavelciet stativu uz priekSu
4.un iznemiet to (B attéls).
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Stativa tiriSanai lietojiet mazgasanas lidzekli un stkli. Ja ir
noturigi netirumi, izmantojiet suku.

Statnes tiek ievietotas kreisaja un labaja puseé. Pievérsiet
uzmanibu tam, lai 1. un 2. augstums atrodas apaksa und 3., 4.
un 5. augstums atrodas aug$a, ka tas paradits B attéla.

Cepeskrasns durtinu iznemsana un iekarsana
Lai notiritu durtinu stiklus, jus varat stiklus iznemt.

Katram durtinu 8arniram ir sava fiksé$anas svira. Kad
fiks€Sanas sviras ir aiztaisitas (A attéls), cepeSkrasns durtinas ir
fiksétas. Tas nav iespéjams 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 fikséSanas sviras vienmeér bitu pilntba
aiztaisitas, vai ari tad, ja ir iznemtas cepeskrasns durtinas,
fikséSanas sviras batu pilniba attaisitas.

Durtinu demontésana

1. Pilniba atveriet cepeskrasns durtinas.
2. Attaisiet abas fikséSanas sviras kreisaja un labaja pusé
(A attéels).

3. Aizveriet cepeSkrasns durtinas lidz atdurei. Satveriet tas ar
abam rokam kreisaja un labaja pusé. Aizveriet vél nedaudz
vairak un izvelciet (B attéls).
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Durtinu montésana
Apgriezta seciba atkal montéjiet 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).

=

1

3. Atkal aiztaisiet abas fikséSanas sviras (C attéls). Aizveriet
cepeskrasns durtinas.

A Savainojumu risks!

Ja cepedkrasns durtinas nejausi izkrit vai aizveras kads no
Sarniriem, turiet rokas drosa attaluma no Sarnira. Izsauciet
klientu apkalpoSanas dienestu.

Demontejiet durvju virsmu

Laika gaita cepeskrasns durvju parsegs var mainit krasu. Lai
veiktu pamatigaku tirisanu, ieteicams nonemt durvju parsegu.

1.Lidz galam atveriet cepeSkrasns durtinas.

2. Atskravejiet cepeskrasns durvju parsegu. Lai to izdaritu,
izskravéjiet pa labi un pa kreisi eso$as skrives (A attéls).

3.Nonemiet parsegu (B attéls).

Qg

Uzmanieties, lai cepeskrasns durvis neaizveras, kamér durvju
parsegs nav uzstadits atpakal. Stiklu var sabojat.

Notiriet durvju parsegu ar nerlséjosa térauda tirisanai
paredzetu lidzekli.

4.Novietojiet to atpakal un piestipriniet.
5. Aizveriet cepeskrasns durtinas.
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Durvju stikla uzstadiSana un demontaza
Plits durvju stiklu var iznemt, lai atvieglotu tiriSanu.

Iznemot iekS€jos stiklus, pievérsiet uzmanibu iznemsanas
secibai. Lai ievietotu stiklus atpakal pareiza secibg, rikojieties
atbilsto$i numuriem, kas noraditi uz stikliem.

Demontaza

1. Demontéjiet cepesSkrasns durvis un novietojiet tas uz dranas
ar rokturi uz apaksu.

2. Atskrivejiet cepeskrasns durvju augséjo parsegu. Lai to
izdaritu, izskrtveéjiet skrives kreisaja un labaja pusé
(A attels).

3.Paceliet un iznemiet virsgjo stiklu un iznemiet abas mazas
blives (B attéls).

4. Atskraveéjiet labo un kreiso fiksacijas skavu. Paceliet stiklu un
iznemiet no ta skavas (C attéls).

5.1znemiet blivi no stikla apak8as (D attéls). Lai to izdaritu,
nonemiet blivi un izvelciet to no aug8as. Iznemiet stiklu.

§

6.zvelciet apakSejo stiklu, sasverot to uz augsu.

7.Nekada gadijuma neatskrivejiet no metaliskas dalas pa labi
un pa kreisi esosas skraves (E attéls).

Tiriet stiklu ar stiklu tiriSanas lidzekli un mikstu draninu.

A Savainos$anas risks!

Ja ierices durvju stikls ir ieskrapéts, tas var saspragt.
Neizmantojiet stikla skrapi, asus vai abrazivus firiSanas
lidzek]us.



UzstadiSana

Uzstadot stiklus, nodroSiniet, lai uzraksts ,right above” abu
stiklu kreisaja apak&€ja sturi bltu spogulraksta.

1. lelieciet apakséjo stiklu, sasverot to uz aizmuguri (A attéls).
2. levietojiet videjo stiklu (B attéls).

3.Stikla kreisaja un labaja pusg ielieciet un nolidziniet atbalsta
skavas 14, lai tas atrodas virs vitnota cauruma, un
pieskrivéjiet tas (C attéls).

5. lelieciet augsejo stiklu abos balstos, sasverot to uz aizmuguri.
Parliecinieties, ka, to darot, blive nepabidas uz aizmuguri (E
attéls).

6. lelieciet atpakal abas blives stikla labaja un kreisaja pusé (F
attels).

7. Uzlieciet parsegu un pieskravéjiet to.
8. Uzstadiet cepeskrasns durvis.

Nelietojiet cepeskrasni, ja stikls nav pareizi ievietots.

4. Piestipriniet atpaka| stikla apaksgjas dalas blivi (D attéls).

Ko darit klumes gadijuma?

Ja noris iekartas klume, biezi vien célonis ir viegli novérsams.
Pirms klientu apkalposanas dienesta izsaukSanas, izskatiet
zemak doto tabulu. lespéjams, ka k|umi var novéerst pasrocigi.

Traucejumu tabula

Ja kadu édienu neizdodas pagatavot teicami, skatiet
informaciju nodala Parbaudits masu virtuvé. Tur atradisit
daudzus padomus un norades par gatavosanu.

Traucejums 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- VEélreiz iestatiet pareizu

mirdz ® un tris

des partrau-

laiku.

nulles. kums.

Cepeskrasns Uz kontaktiem ir Vairakkart pagrieziet slé-

nekarse. putekli. dzu rokturus turp un atpa-
kal.

Nevar atvert Cepeskrasns Nogaidiet, lldz cepes-

cepesSkrasns durtinas ir nob- krasns ir atdzisusi un

durtinas. Dis- lokétas pagattir- nodziest simbols (3.

pleja midz $anas dé| [

simbols .

Traucéejums lespéjamais Risinajumi/noradijumi
iemesls

Cepeskrasns Cepeskrasns ir  Drosinataju karba izsledziet

nekarse. Dis- demonstracijas droSinataju un péc apm.

pleja mirgo reZima. 20 sekundém atkal iesle-

kols. dziet. Tagad turpmako

2 minusu laika turiet
taustinu 2% nospiestu aptu-
veni 4 sekundes, idz kols

pilniba mirdz.

Displeja para-  Ir aktivizéta Pagrieziet rezZima izvéles
das F8. automatiska slédzi nulles pozicija.
izslegsana.

Klidas pazinojumi

Ja displeja redzams klUdas pazinojums ar £, nospiediet
taustinu (©. Beigas atkartoti iestatiet pareizu laiku. Ja klidas
pazinojums nepazud, sazinieties ar Klientu apkalpoSanas

dienestu.

Sadu kludas pazinojumu gadijumos klidu var novérst saviem

spekiem.

Klidas pazino- lespéjamais

Risinajumi/noradijumi

jums iemesls
T Kads taustingd  Nospiediet katru taustinu

parak ilgi atsevi8ki. Parbaudiet, vai
nospiests vai ir  kads tausting nav iestrédzis,
nosegts. nosegts vai nefirs.
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Klidas pazino- lespéjamais Risinajumi/noradijumi

jums iemesls

EiS Temperatira Cepes8krasns durtinas nob-
gatavoSanas lokéjas un karseéSana tiek
telpa ir parak partraukta. Nogaidiet, lldz
augsta. cepeskrasns ir atdzisusi.

Nospiediet taustinu ® un
vélreiz iestatiet pareizu
laiku.

A Elektriskas stravas trieciena apdraudéjums!

Ja iekarta labota neprofesionali, to lietot ir bistami. Remontu
drikst veikt tikai kvalificéts, apmacits musu Klientu
apkalpoSanas dienesta tehnikis.

Cepeskrasns griestu apgaismojuma spuldzes
maina

Ja cepeskrasns apgaismojuma spuldze ir izdegusi, ta ir
janomaina. Temperatdrizturigas 40 vatu rezerves spuldzes var
iegadaties Klientu apkalpo3anas dienesta vai specializétas
tirdzniecibas vietas. Izmantojiet tikai Sis spuldzes.

A Elektriskas stravas trieciena apdraudéjums!
Izslédziet attiecigo drosinataju to kasté.

Klientu apkalposanas dienests

Ja jusu iekartai ir nepiecieSams remonts, jlusu riciba ir mtsu
klientu apkalpoSanas dienests. Més vienmér atradisim
piemeérotu risingjumu, k& ari palidzé€sim izvairities no
nevajadzigas tehniku izsaukSanas.

E numurs un FD numurs

Lai varétu nodrosinat kvalitativu konsultaciju, zvanot, IGdzam
noradit razoSanas numuru (E-Nr.) un sagatavo$anas numuru
(FD-Nr.). Tipa plaksniti ar numuriem atradisiet uz ierices, pa labi
no cepeskrasns durvim. Lai vajadzibas gadijuma nebditu ilgi
jameklg, Seit varat ierakstit savas ierices datus un klientu
servisa talruna numuru.

E Nr. FD Nr.

Energija un vide

lekarta ir ipasi energoefektiva. Seit ir pieejama informacija par
energoefektivo karséSanas veidu ar karsto gaisu eko. Saja
dokumenta ir sniegti ari padomi, ka ar iekartu var vél vairak
taupit energiju un utilizét to videi nekaitiga veida.

Karsésanas veids ar karsto gaisu eko

Izmantojot energoefektivo karséSanas veidu ar karsto gaisu
eko, var pagatavot vairakus édienus viena limeni. Ventilators
vienmerigi izplata aizmugures siena ieblvéta gredzenveida
sildelementa radito siltumu visa gatavosanas telpa. Visus
gatavoSanas veidus ir iespéjams izmantot bez iepriek$éjas
uzkarséSanas.

Noradijumi
levietojiet édienus auksta tuk3a gatavosanas telpa. Tikai tad
tiks optimizéts energijas patérins.
GatavoSanas laika cepeSkrasns durtinas atveriet tikai tad, ja
tas ir nepiecieSams.
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1. Auksta cepeskrasni ievietojiet trauku dvieli, lai novérstu
iespéjamos bojajumus.

2. Nonemiet stikla kupolu. Sim nolikam ar ik&ki izspiediet uz
saniem metala mélites (A attéls).

3.zskrhvéjiet spuldzi un ievietojiet identiska tipa spuldzi
(B attels).

“ a2 4\ A

4. Uzlieciet stikla kupolu. Uzlieciet viena pusé un ciesi
piespiediet otra pusé. Stikls nofiksgjas.

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.

Klientu dienests ©

Nemiet véra, ka servisa tehnika apmeklgjums nepareizas
lietoSanas gadijuma ari garantijas laika nebds bezmaksas
pakalpojums.

Remonta uzdevums un konsultacijas traucéjumu gadijuma

Visu valstu kontaktdatus JUs atradisiet pielikuma eso$aja
tehniska servisa dienestu saraksta.

Palaujieties uz razotaja lietpratibu. Tadéejadi jus varat bat dross,
ka remontdarbus veic apmaciti servisa tehniki, kam pieejamas
jUsu iericei paredzétas originalas rezerves dalas.

Tabula

Tabula ir minéti édieni, kas ir vislabak pieméroti karsta gaisa
eko rezimam. Ir sniegta informacija par pieméroto temperatdru
un ceps$anas ilgumu. Tapat ir noraditi piemeérotie piederumi un
ievietoSanas limenis.

Temperatlira un cep$anas ilgums ir atkarigs no produkta
daudzuma, Tpasibam un kvalitates. Tapéc tabulas ir noraditi to
diapazoni. Vispirms méginiet cept, izmantojot zemakas vértibas
iestatijumu. Zemaka temperatidra nodrosina vienmérigaku
branumu. NepiecieSamibas gadijuma nakamreiz palieliniet
iestatijumu.

Veidnes un traukus vienmér novietojiet rezga vidd. Ja
produktus novietojat tieSi uz rezga, papildus 1. limeni ievietojiet
ari universalo pannu. Ta uztvers Skidrumu, saglabajot
cepeskrasni tiru.



Edieni ar karsto gaisu eko [©J/©) Piederumi Novietojuma Temperatira llgums minutés
limenis °C
Kikas un cepumi
Biskvita mikla uz pannas ar sausu pildijumu Cepampanna 3 170-190 25-35
Biskvita mikla veidnés Kantaina veidne 2 160-180 50-60
Tortes pamatne, biskvita mikla Auglu kiku veidne 2 160-180 20-30
Maiga aug|u kika, biskvita mikla Izjaucama veidne/keéksa 2 160-180 50-60
veidne
Rauga mikla uz pannas ar sausu pildijumu Cepampanna 3 170-190 25-35
SmilSu mikla uz pannas ar sausu pildijumu Cepampanna 3 180-200 20-30
Biskvita rulete Cepampanna 3 170-190 15-25
Biskvita pamatne (2 olas) Auglu kiku veidne 2 150-170 20-30
Biskvita torte (6 olas) Izjaucama veidne 2 150-170 40-50
Kartainas miklas cepumi Cepampanna 3 180-200 20-30
Cepumi Cepampanna 3 130-150 15-25
Smilsu cepumi Cepampanna 3 140-150 30-45
Plaucétas miklas cepumi Cepampanna 3 210-230 35-45
Smalkmaizites no rudzu miltiem Cepampanna 3 200-220 20-30
Sacepumi
Kartupelu sacepums Sacepumu veidne 2 160-180 60-80
Lazanja Sacepumu veidne 2 180-200 40-50
Saldeti produkti
Pica ar planu pamatni Universala panna 3 190-210 15-25
Pica ar biezu pamatni Universala panna 2 180-200 20-30
Fri kartupeli Universala panna 3 200-220 20-30
Vistu sparnini Universala panna 3 220-240 20-30
Zivju pirkstini Universala panna 3 220-240 10-20
Uzsildamas smalkmaizites Universala panna 3 180-200 10-15
Gala
Sutinats liellopa galas cepetis, 1,5 kg Trauks ar vaku 2 190-210 130-150
CuUkgalas cepetis (skausts), 1 kg Bez vaka 2 190-210 110-130
Tela cepetis (gurna gabals), 1,5 kg Bez vaka 2 190-210 110-130
Zivis
JUras plaudis, 2 gab. pa 750 g Universala panna 2 170-190 50-60
Juras plaudis sals garoza, 900 g Universala panna 2 170-190 60-70
Lidaka, 1000 g Universala panna 2 170-190 60-70
Forele, 2 gab. pa 500 g Universala panna 2 170-190 45-55
Zivs fileja, gabalos pa 100 g Trauks ar vaku 2+1 190-210 30-40

Energijas taupi$ana

Pirms gatavoSanas ierici sakarsgjiet tikai tad, ja tas noradits
recepté vai lietoSanas pamacibas tabulas.

Izmantojiet tumsSas, melna krasa nokrasotas vai emaljétas
cepSanas formas. Tas labi uztver siltumu.

GatavoSanas vai cepSanas laika cepeSkrasns durvis atveriet

PEC iespéjas retak.

Videi draudziga utilizacija

Utilizejiet iepakojumu videi draudziga veida.

E\ Si ierice ir markéta atbilstosi Eiropas direktivai 2012/

19/ES par elektriskajam un elektroniskajam iericém
(waste electrical and electronic equipment — WEEE).

mmmmm Direkiiva nosaka veidu, ka ES teritorija jarealizé

nolietoto ieri¢u nodoSana un parstrade.

Vairakas kikas vislabak cept citu péc citas. Tad cepeskrasns
VEl ir silta. Sadi saisinas otras kikas cepSanas laiks. 2
kantainas formas varat novietot ari vienu blakus otrai.

Ja gatavojat ilgaku laiku, cepesSkrasni varat izslégt

10 minGtes pirms gatavoSanas beigam un izmantot atlikuSo

siltumu.
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Parbaudits musu pavaru studija

Turpmak teksta més piedavajam dazadu édienu izveli ar
optimalajiem iestatijumiem. Més jums paskaidrosim, kads
karséSanas veids un temperatira ir piemérota jusu édienam.
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
cepsSanas nodalijuma.
Veiciet iepriek$éjo uzkarsésanu tikai tad, ja tas ir noradits
tabula. Izklajiet cepSanas piederumu ar cepamo papiru tikai
péc iepriekSejas uzkarsésanas.
m Laika veértibas tabula ir aptuvenas. Tas ir atkarigas no
partikas produktu kvalitates un ipasibam.

m |zmantojiet cepSanas piederumus, kas ir piegadati kopa ar
iekartu. Papildu piederumus varat iegadaties ka
papildaprikojumu specializétos veikalos vai klientu
apkalpoSanas dienesta.

Pirms iekartas lietoSanas no cepSanas nodalijuma iznemiet
nevajadzigos traukus un piederumus.

m Iznemot karstus piederumus vai traukus no cepsSanas
nodalijuma, vienmér izmantojiet dvieli.

Cepumi un kukas

Cepsana viena limeni

Augiéja/apakééja karsésana (I ir ideali piemérota kiku
cepsanai.

Ja jls cepat, izmantojot 3D karsésanas gaisu , lietojiet
turpmak noraditos piederumu ievietoSanas augstumus.

m Kikas formas: 2. augstums

m Klkas uz pannas: 3. augstums

Cepsanai vairakos limenos

Izmantojiet 3D karsé8anas 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

Produkti vienlaicigi ievietotas pannas ne vienmér ir vienlaicigi
gatavi.

Tabula ir sniegtas daudzas norades jusu édieniem.

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
vienmerigi brinas.

Ja izmantojat silikona formas, rikojieties atbilstoSi razotaja
noradém un receptém. Silikona formas biezi ir mazakas par
parastajam formam. Miklas daudzums un receptes norades var
atskirties.

Tabulas

Tabulas ir noradits optimalais karséSanas veids dazadiem
cepumiem un kikam. Temperatdra un cep$anas ilgums
atkarigs no miklas ipaSibam un daudzuma. Tadé| tabula ir
noraditi vértibu diapazoni. Vispirms méginiet izmantot mazako
vértibu. Zemaka temperatira rodas vienmeérigaks brinums. Ja
nepiecieSams, nakamaja reizé izmantojiet augstaku
temperaturu.

CepSanas laiks saisinas par 5 lidz 10 mindtém, ja jas veicat
iepriek$€jo uzkarsésanu.

Papildu informaciju atradisiet nodala, Padomi cepSanai”, kas
atrodas tabulu beigas.

Kukas veidnes Veidne

Novietojuma Karsésa- Temperatira llgums minutés

limenis nas veids °C
Biskvita kika, vienkarsa Apala/kantaina veidne 2 160-180 50-60
3 kantainas veidnes 3+1 140-160 60-80
Biskvita kika, miksta Apala/kantaina veidne () 150-170 60-70
Tortes pamatne, biskvita mikla Auglu kiku veidne () 160-180 20-30
Maiga aug|u kika, biskvita mikla Izjaucama veidne/keéksa (] 160-180 50-60
veidne
Biskvita pamatne (2 olas, iepriekséja Auglu kiku veidne 2 (] 150-170 20-30
uzkarséSana)
Biskvita torte (6 olas, iepriek$€ja uzkar- lzjaucama veidne 2 () 150-170 40-50
séSana)
SmilSu miklas pamatne ar malam Izjaucama veidne 1 () 180-200 25-35
Auglu vai biezpiena kuka ar smilSu mik- lzjaucama veidne 1 () 160-180 70-90

las pamatni*

* Laujiet kikai apm. 20 minltes atdzist izslegta, aizverta cepeskrasni.
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Kukas veidnés Veidne Novietojuma Karsésa- Temperatura llgums minuates
limenis nasveids °C
Sveiciesu kicina ar pildijumu Picas panna 1 = 220-240 35-45
Rauga miklas kékss lzgaZzama keéksa veidne 2 O 150-170 60-70
Pica ar planu pamatni un nelielu dau- Picas panna 1 = 280-300 10-15
dzumu pildijuma (iepriek$€ja uzkarse-
Sana)
Pikantas kikas* Izjaucama veidne 1 O 170-190 45-55
* Laujiet kikai apm. 20 minutes atdzist izslegta, aizverta cepeskrasni.
Kiika uz pannas Piederumi Novietojuma Karsésa- Temperatura ligums mindtes
augstums nas veids °C
Bilsvata miklas izstradajumi ar sausu pil- Cepampanna 2 O 170-190 20-30
dijumu Universala panna + 3+1 150-170 35-45
cepampanna
Biskvita miklas izstradajumi ar suligu pil- Universala panna 2 ] 170-190 25-35
dijumu, augfiem Universala panna + 3+1 140-160 40-50
cepampanna
Rauga miklas izstradajumi ar sausu pil- Cepampanna 3 = 170-180 25-35
dijumu Universala panna + 3+1 150170 3545
cepampanna
Rauga miklas izstradajumi ar suligu pil- Universala panna 3 O 160-180 40-50
dijumu, augliem Universala panna + 3+1 150-160 50-60
cepampanna
SmilSu miklas izstradajumi ar sausu pil- Cepampanna 1 = 180-200 20-30
dijumu
SmilSu miklas izstradajumi ar suligu pil- Universala panna O 160-180 60-70
dijumu, augliem
Sveicie$u kicina ar pildijumu Universala panna 1 O 210-230 40-50
Biskvita rulete (iepriek$éja uzkarséSana) Cepampanna 2 = 170-190 15-20
Pita maize no rauga miklas, 500 g miltu Cepampanna 2 O 170-190 25-35
Kékss no 500 g miltu Cepampanna 3 (] 160-180 60-70
Kékss no 1 kg miltu Cepampanna 3 O 150-170 90-100
Stradele, salda Universala panna 2 O 190-210 55-65
Pica Cepampanna 2 = 200-220 25-35
Universala panna + 3+1 180-200 40-50
cepampanna
Pica (iepriek$€ja uzkarsésana) Universala panna O 280-300 10-12
Bureks Universala panna (] 180-200 40-50
Mazi cepumi Piederumi Novietojuma Karsésa- Temperatura ligums mindtes
limenis nas veids °C
Cepumi Cepampanna 3 140-160 15-25
Universala panna + cepampanna 3+1 130-150 25-35
2 cepampannas + universala panna 5+3+1 130-150 30-40
SmilSu cepumi (iepriekséja Cepampanna 3 O 140-150 30-40
uzkarsésana) Cepampanna 3 140-150 25-35
Universala panna + cepampanna 3+1 140-150 30-45
2 cepampannas + universala panna 5+3+1 130-140 35-50
Mandelu cepumi Cepampanna 2 O 110-130 30-40
Universala panna + cepampanna 3+1 100-120 35-45
2 cepampannas + universala panna 5+3+1 100-120 40-50
Bezé Cepampanna 3 80-100 100-150
Mafini Rezgis ar mafinu pannu 3 = 180-200 20-25
2 rezgi ar mafinu pannam 3+1 160-180 25-30
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Mazi cepumi Piederumi Novietojuma Karsesa- Temperatira llgums minates

limenis nas veids °C
Plaucétas miklas cepumi Cepampanna 2 () 210-230 30-40
Kartainas miklas cepumi Cepampanna 3 180-200 20-30
Universala panna + cepampanna 3+1 180-200 25-35
2 cepampannas + universala panna 5+3+1 170-190 35-45
Rauga miklas cepumi Cepampanna 2 = 190-210 20-30
Universala panna + cepampanna 3+1 160-180 25-35

Maize un smalkmaizites

Nekad nelejiet karsta cepeskrasni tdeni.

Ja vien nav noradits citadi, cepot maizi, iepriekS uzkarséjiet

cepeskrasni.
Maize un smalkmaizites Piederumi Novietojuma Karsésa- Temperatura ligums minatées
limenis nasveids °C

Rauga miklas maize no 1,2 kg Universala panna 2 O 300 5

miltu 200 30-40

Maize ar ieraugu no 1,2 kg miltu Universala panna 2 O 300 8
200 35-45

Placenis Universala panna O 300 10-15

§nt1)a|kmaizites (iepriek§ nekarsé- Cepampanna | 200 20-30

jie

Smalkmaizites no rauga miklas, Cepampanna 3 | 180-200 15-20

saldas Universala panna + cepampanna 3+1 150-170 20-30

Padomi cepsanai

JUs vélaties cept péc savas receptes.

Skatieties lidzigus édienus ceps$anas tabulas.

8adi var noteikt, vai kéksi ir gatavi.

Apméram 10 minUtes pirms recepté noradita cepSanas laika beigam ar kocinu ieduriet
kUkas augstakaja vieta. Ja pie kocina nepielip mikla, kika ir gatava.

Kika saplok..

Nakamaja reizé izmantojiet mazak Skidruma vai ari iestatiet par 10 gradiem mazaku
cepeskrasns temperatdru. levérojiet recepté noraditos cepsanas laikus.

Kika vidi ir augsta un sanos zemaka.

Neieellojiet izjaucamas formas malu. PEc cepSanas uzmanigi atdaliet kiku ar nazi.

Kika augsSpuseé ir parak tumsa.

levietojiet to dzilak, izvelieties mazaku temperatiru un cepiet kiku nedaudz ilgak.

Kika 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 temperattru un saisi-
niet cepSanas laiku.

Maize vai kukas (piem., siera maizites)
izskatas labi, tomér iekSpusé tas ir lipi-
gas (taukainas, ar adens joslam).

Nakamreiz izmantojiet mazak Skidruma un cepiet mazaka temperatura nedaudz ilgak.
Kakam ar suligu pildijumu vispirms izcepiet pamatni. Noklajiet to ar mandelém vai riv-
maizi un uzklajiet pildijumu. leverojiet receptes un cepSanas laikus.

Ceptais produkts ir nevienmérigi brans.

Izvélieties nedaudz zemaku temperatdru — tad bridnums bds vienmérigaks. Maigus pro-
duktus vai produktus, kas viegli bojajas, cepiet ar augséjo/apakséjo & karsésanu viena
fment. Gaisa cirkulaciju var ietekmét ari parklajies cepamais papirs. Vienmeér apgrieziet
cepamo papiru, lai tas atbilstu pannai.

Auglu kikas apaks$a ir parak gaisas.

Nakamreiz ievietojiet kikas 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 bt 2 cm attalumam. Tas dod pietiekamu vietu cepuma
gabaliem uzrlgt un apbrtnét.

Jus esat cepis vairakos limenos. Aug-
§éja panna cepumi ir nedaudz tumsaki
neka apakseéjas.

Cep$anai vairakos limenos vienmér izmantojiet 3D karsé$anas gaisu [@]. Produkti vienlai-
Cigi ievietotas pannas ne vienmeér ir vienlaicigi gatavi.

Cepot suligas kikas, paradas kon-
densats.

Cep8anas laika var rasties Gdens tvaiki. Tie iziet caur durtinam. Udens tvaiki var nosés-
ties uz iekartas panela vai uz blakus mébelém un nopilét kondensata veida. To izraisa
fizikalas paradibas.

72



Gala, putnu gala, zivis

Trauki

JUs varat izmantot jebkurus siltumizturigus traukus. Lieliem
cepesSiem ir piemérota arl universala panna.

Vislabak izmantot traukus no stikla. Pievérsiet uzmanibu tam, lai
vaks butu piemérots cepetim un labi aizvertos.

Ja izmantojat emaljétus cepestraukus, ielejiet nedaudz vairak
Skidruma.

NerUséjosa térauda cepestraukiem branums nav tik izteikts un
gala var bt nedaudz mazak izsautéeta. Pagariniet cepSanas
laiku.

Veértibas tabula
Trauki bez vaka = atverti
Trauki ar vaku = slégti

levietojiet traukus tieSi restu vidd.

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 bdt 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 nertséjosa térauda ir maz pieméroti. Gala

cepas ilgak un klist mazak brina. Izmantojiet augstaku
temperatdru un/vai ilgaku cepSanas laiku.

Grilesana

Pirms grileSanas apm. 3 minites cepeskrasni uzkarségjiet un
tad grilejamos édienus ievietojiet cepSanas nodalijuma.
GrileSanas laika cepeskrasnij ir jabdt aizveértai.
Griléjamajiem gabaliem vajadzétu bt péc iespéjas vienada
biezuma. Tad tie vienmérigi apbriinés un bus suligi.
Apgrieziet gabalus péc %3 no cepsanas laika.

lesaliet steikus tikai péc grilesanas.

Novietojiet grilejamos gabalus tieSi uz restem. AtseviSks
grilejamais gabals izdosies vislabak tad, ja to novietos restu
vidéja apgabala.

Papildus 1. augstuma ievietojiet universalo pannu. Tadéjadi tiks
uztverta galas sula un cepeskrasns paliks tiraka.

GrileSanas laika pannu vai universalo pannu neievietojiet 4. vai
5. augstuma. Lielais karstums to deformée, un iznems$anas laika
var sabojat cepSanas nodalijjumu.

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 mindtes palikt
izslegta, slegta cepeskrasni. Tad galas sulas labak sadalas.

Péc cepSanas ietiniet rostbifu aluminija folija un atstajiet
cepeskrasni 10 minGtes.

Cepot cukgalas cepeti ar cieto adu, sagrieziet cieto adu
krusteniski un ievietojiet cepeti trauka ar cieto adu uz leju.

Gala Svars Piederumi un Novietojuma KarséSanas Temperatura ligums mina-
trauki augstums veids °C, grileSanas tés
limenis

Liellopu gala

Sutinats liellopa galas cepetis 1,0 kg Ar vaku 2 O 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140

Liellopu galas fileja, vidéja 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 + univer- 5+1 ™ 3 15

sala panna

Tela gala

Tela cepetis 1,0 kg Bez vaka 2 | 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150

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

Cepetis ar adu (piem., plecs) 1,0 kg Bez vaka 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190

Cukgalas fileja 500 g ReZgis + univer- 3+1 230-240 30

sala panna
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Gala Svars Piederumi un Novietojuma KarséSanas Temperatura ligums mina-
trauki augstums veids °C, grileSanas tés
limenis
Cukgalas cepetis, liess 1,0 kg Bez vaka 2 O 190-210 120
1,5 kg 2 = 180-200 140
2,0 kg 2 = 170-190 160
Klpinata cukgala ar kaulu 1,0 kg Ar vaku 2 ] 210-230 70
Steiks, 2 cm biezs Rezgis + univer- 5+1 ] 3 15
sala panna
Cukgalas medaljoni, 3 cm biezi ReZzgis + univer- 5+1 ™ 3 10
sala panna
Jéra gala
Jéra mugura ar kaulu 1,5 kg Bez vaka 2 190-210 60
Jéra stilbs bez kaula, vidéjs 1,5 kg Bez vaka 1 160-180 120
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 | 210-230 100
MezZaclkas cepetis 1,5 kg Ar vaku 2 O 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
Viltotais zakis no 500 g Bez vaka 1 180-200 80
galas
Desinas
Desinas Rezgis + univer- 4+1 ™ 3 15
sala panna
Putnu gala Cepot pili vai zosi, caurduriet tas adu zem sparniem. Tadgjadi

Svara vértibas tabula attiecas uz nepilditu, cepSanai gatavu

putnu galu.

Vispirms vesela putna galu ievietojiet uz restém ar kruts daju uz
leju. * Apgrieziet péc %5 no noradita laika.

Cepesa gabalus, pieméram, fitara gabalus, apgrieziet péc
puses no noradita laika. Putnu galas gabalus apgrieziet péc%s

tam, kad ir pagajusi puse no cepsanas no laika.

notecés tauki.

Putnu gala k|Ust pasi kraukSkiga un brina, ja to cepSanas
laika beigas iesméré ar sviestu, salstdeni vai apelsinu sulu.

Putnu gala Svars Piederumi un Novietojuma Karsesa- Temperatiira ligums minu-
trauki limenis nas veids  °C, grileSanas tes
limenis
Calis, nesadalits 1,2 kg ReZzgis 2 220-240 60-70
Vista, nesadalita 1,6 kg Rezgis 2 210-230 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 3 210-230 35-45
Vistas kritina pa 200 g Rezgis 3 ] 3 30-40
Pile, nesadalita 2,0 kg Rezgis 2 190-210 100-110
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 stilbi pa 400 g Rezgis 3 220-240 40-50
Jauns titars, nesadalits 3,0 kg Rezgis 2 180-200 80-100
Titara galas rulete 1,5 kg Bez vaka 1 200-220 110-130
Titara kratina 1,0 kg Ar vaku 2 (] 180-200 90
Titara stilbs 1,0 kg Rezgis 2 180-200 90-100
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Zivis

Péc % apgroziet zivs gabalinus.

Vesela zivs uz otru pusi nav jaapgriez. Veselu zivi cepeskrasni
lieciet peldéSanas pozicija — ar muguras spuru uz augsu. Ja

zivs védera ievietosiet sagrieztu kartupeli vai nelielu, apalu
traucinu, zivs bus stabilaka.

Gatavojot zivs fileju, pievienojiet paris karotes Skidruma

sautéSanai.

Zivis Svars Piederumi un Novietojuma Karséesa- Temperatira ligums mina-
trauki augstums nas veids °C, grilesanas tes
limenis
Zivs, nesadalita aptuveni pa Rezgis 2 ] 2 20-25
300g
1,0 kg ReZgis 2 200-220 45-55
1,5 kg Rezgis 2 190-210 60-70
2,0 kg Ar vaku 2 ] 190-210 70-80
Zivs karbonade, 3 cm bieza ReZzgis 3 ] 2 20-25
Zivs fileja Ar vaku 2 O 210-230 25-30

Padomi cep$anai un grilesanai

Tabula nav noradtti dati par cepesa

svaru.

Izvélieties vértibas atbilstoSi nakamajam zemakajam svaram un pagariniet laiku.

Jus varat parbaudit, vai cepetis ir

gatavs.

lzmantojiet 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

nav gatavs.

Cepetis ir parak tumss un garoza dazas

vietas ir apdegusi.

Parbaudiet ievietoSanas augstumu un temperataru.

Cepetis izskatas labi, tomér mérce ir

piedegusi.

Nakamaja reize izvelieties mazaku trauku vai ari pielejiet vairak Skidruma.

Cepetis izskatas labi, tomér mérce ir

parak gaiSa un Udenaina.

Nakamaja reize izvelieties lielaku trauku un izmantojiet mazak Skidruma.

Iznemot cepeti rodas daudz tvaiku.

veida.

Tas ir normali; to izraisa fizikalas paradibas. Liela Gdens tvaiku dala iziet caur tvaiku izeju.
Tas var nosésties uz iekartas panela vai uz blakus mébelém un nopilét kondensata

Sacepumi, francu sacepumi, tostermaizes
Traukus vienmér novietojiet uz rezga.

Ja grilgjat bez trauka tieSi uz rezga, papildus 1. limeni ievietojiet

universalo pannu. Cepeskrasns nek|Us netira.

Sacepuma gatavibas pakape atkariga no trauka lieluma un
sacepuma biezuma. Skaitli tabula ir aptuvenas vértibas.

Ediens Piederumi un trauki Novietojuma Karsesa- Temperatura °C, llgums mina-
limenis nas veids g_rilééanas lime- tés
nis

Sacepumi

Sacepums, salds Sacepumu veidne 2 (| 180-200 50-60

Sufle Sacepumu veidne 2 O 180-200 35-45
Porciju veidnes 2 ] 200-220 25-30

Nude|u sacepums Sacepumu veidne 2 O 200-220 40-50

Lazanja Sacepumu veidne 2 (| 180-200 40-50

Fran¢u sacepums

Kartupe|u sacepums, svaigas 1 sacepumu veidne 2 160-180 60-80

piedevas, maks. 4 cm biezs 2 sacepumu veidnes 3+1 150-170 60-80

Tostermaizes

4 gab., ar pildijumu ReZgis + universala panna 3+1 160-170 10-15

12 gab., ar pildijumu ReZgis + universala panna 3+1 160-170 15-20
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Gatavi produkti

levérojiet razotaja noradijumus uz iepakojuma.

GatavoSanas rezultats ir |oti atkarigs no partikas produkta. Vel
negatavs produkts var bt apbrininats un nevienmeérigi gatavs.

Ja piederumus izklajat ar cepamo papiru, partpéjieties par to,
lai papirs butu piemérots izveélétajai temperatarai. Papira izméru

pielagojiet édiena apjomam.

Ediens Piederumi Novietojuma Karsesa- Temperatira ligums mina-
augstums nas veids °C tés

Pica, saldéta

Pica ar planu pamatni Universala panna 2 = 200-220 15-25
Universala panna + rezgis 3+1 180-200 20-30

Pica ar biezu pamatni Universala panna 2 | 190-210 20-30
Universala panna + rezgis 3+1 170-190 25-35

Bagetes pica Universala panna 3 | 190-210 20-30

Maza pica Universala panna 3 O 190-210 10-20

Pica, atdzeseéta

Pica (ieprieks€ja uzkarsésana) Universala panna 3 | 190-210 10-15

Kartupelu izstradajumi, saldéti

Fri kartupeli Universala panna 3 = 190-210 20-30
Universala panna + 3+1 180-200 30-40
cepampanna

Kroketes Universala panna 3 O 200-220 20-25

Kartupe|u pankukas, pilditi kartupeli Universala panna 3 = 210-230 15-25

Miklas izstradajumi, saldeti

Smalkmaizites, bagete Universala panna 3 O 180-200 10-20

Salie cepumi (neizcepti) Universala panna 3 O 210-230 15-25

Miklas izstradajumi, pusgatavi

|zceptas, uzsildamas smalkmaizites, Universala panna 2 O 190-210 10-20

bagetes Universala panna + rezgis 3+1 160-180 20-25

Dazadi galas izstradajumi, saldéti

Zivju pirkstini Universala panna 2 O 220-240 10-20

Vistas galas pirkstini, nagetes Universala panna 3 O 200-220 15-25

Strudele, saldeta

Stridele Universala panna 3 | 200-220 35-40

Ipasi édieni

Zema temperatira ar 3D karséSanas gaisu [®] jums vienadi labi

izdosies krémains jogurts un irdena rauga mikla.

Vispirms no cepSanas 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 temperatura) .

3.lepildiet tasés vai nelielos traukos ar noskravéjamiem vakiem

4.leprieks uzkarségjiet cepSanas nodalijumu saskana ar

noradem.

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$ uzkarségjiet cepSanas nodalijumu saskana ar

noradem.

3. Izsledziet cepeskrasni un atstajiet miklu cepsSanas nodalijuma

un parklajiet ar foliju. uzrigsanai.
Ediens Trauki Karséesa- Temperatura ligums
nas veids
Jogurts Tases vai trauki ar novietojiet uz cep- 50 °C iepriekséja uzkarsé- 5 minates
noskrivéjamu vaku Sanas nodalijuma Sana 8 stundas

dibena

50 °C

Rauga miklas uzrig$ana

Siltumizturigi trauki

ievietojiet uz cep$a-

nas nodalijuma

dibena

50 °C iepriekséja uzkarse-
Sana

|zsledziet iekartu un ievieto-
jiet rauga miklu cepSanas
nodalijuma

5-10 minates
20-30 minutes
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Atkausesana

AtkauséSanas ilgums ir atkarigs no partikas produktu veida un
daudzuma.

levérojiet razotaja noradijumus uz iepakojuma.

Saldétus partikas produktus iznemiet no iepakojuma un
piemérota trauka novietojiet uz rezga.

Putna galu uzlieciet uz Skivja ar kratinu uz leju.

Noradijums: Lidz 60 °C temperatlrai cepeskrasns
apgaismojums neieslédzas. Sadi ir iespéjama optimala preciza
regulésana.

Ediens Piederumi Novieto- Karseésa- Temperatira
juma nas
augstum veids
s
Saldéti produkti Rezgis 1 = Temperatiras izvéles slé-
Piem., putukréjuma tortes, sviesta kréma tortes, tortes ar Sokola- dzis paliek izslegts
des vai cukura glaziru, augli utt.
Citi saldéti produkti ReZgis 1 50 °C

Vista, desa un gala, maize un smalkmaizites, kiikas un citi cepumi

ZaveSana
Izmantojot 3D kars&$anas gaisu [®), jUs varat lieliski Zavét
aug|us un darzenus.

Izmantojiet tikai nevainojamas kvalitates auglus un darzenus un
kartigi tos nomazgajiet.

Laujiet tiem nopilét un nosusiniet tos.

Izklajiet universalo pannu un restes ar cepamo papiru vai
pergamentpapiru.

Loti suligi aug|i vai darzeni ir vairakas reizes jaapgriez.
Zavétie augli vai darzeni nekavéjoties péc zavésanas ir
janonem no papira.

Piederumi

Augli un saknes 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 plumes Universala panna + restes 3+1 80 °C apm. 8-10
stundas
200 g garSaugi, tirti Universala panna + restes 3+1 80 °C apm. 1%
stunda

Pasterizacija
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
temperatura, trauku skaits, trauku satura daudzums un siltums.
Pirms parslégSanas vai izslegSanas parbaudiet, vai trauki
putojas.

SagatavosSana

1. Piepildiet traukus; tie nedrikst bt 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 cepeskrasns durtinas.
4. Apak$éjas karsésanas [ iestati$ana
5. lestatiet temperatitru: no 170 lidz 180 °C.

Pasterizacija
Augli

Péc apm. 40-50 minttém sak celties burbuli. Izsleédziet
cepeskrasni.

Péc 25-35 mindsu 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 izslegt apm. 25 mindtes
Kir8i, aprikozes, firziki, érkSkogas izsleégt apm. 30 mindtes
Abolu biezenis, bumbieri, plimes izslegt apm. 35 minltes
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Darzeni 70 minttém. Péc 8i laika izsledziet cepeSkrasni un izmantojiet
Lidzko traukos sak celties burbuli, parslédziet temperattru: atlikuSo siltumu.
120-140 °C. Atkariba no darzenu veida apm. no 35 lidz

Darzeni ar aukstu buljonu viena litra traukos no putam Sildisana

Gurki - apm. 35 mindtes

Sarkanas bietes apm. 35 mindtes apm. 30 mindtes

Briseles kaposti apm. 45 mindtes apm. 30 mindtes

Pupas, kolrabiji, sarkanie kaposti apm. 60 mindtes apm. 30 mindtes

Zirni apm. 70 mindtes apm. 30 mindtes

Trauku iznemsana Uzmanibu!

P&c pasterizacijas iznemiet traukus no cepsSanas nodalijuma. Karstos traukus nenovietojiet uz aukstas vai mitras pamatnes.

Tie var spragt.

Akrilamids partikas produktos

Akrilamids rodas pirmam kartam no augsta temperatura piem., kartupelu Cipsiem, fri, grauzdétas maizes, maizitém,
pagatavotiem labibas un kartupelu izstradajumiem, maizes vai saldiem ceptiem produktiem (keksiem, piparkakam).

Padomi edienu gatavos$anai, samazinot akrilamida saturu

Vispariga informacija CepsSanas laikam vajadzetu bit péc iespéjas isakam.
Edienam vajadzétu bt zeltaini dzeltenam, nevis parak tumsam.
Lieli, biezi cepamie gabali satur mazaku akrilamida daudzumu.

Cepsana Ar apakséjo/augs$eéjo karsésanu maks. 200 °C.
Ar 3D karséSanas gaisu vai karsésSanas gaisu maks. 180 °C.

Placeni Ar apak$éjo/augséjo karséSanu maks. 190 °C.
Ar 3D karsé$anas gaisu vai karséSanas gaisu maks. 170 °C.
Olas vai olu dzeltenums samazina akrilamida veidoSanos.

Cepeskrasns fri kartupeli Izvietojiet tos uz pannas vienmérigi un vienada augstuma. Viena panna cepiet vismaz
400 gramus, lai fr 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.

CepsSana

Cepsana divos limenos:

Vienmér zem pannas ievietojiet universalo pannu.

Cep$ana tris Imenos:

levietojiet universalo pannu vida.

Glazidras cepumi:

Produkti vienlaicigi ievietotas pannas ne vienmer ir gatavi

vienlaikus.

Abolu kikas ar parklajumu 1. imenr:

Tum§as saliekamas formas novietojiet blakus vienu otrai.

Abolu kikas ar parklajumu 2. liment:

Tums$as saliekamas formas novietojiet vienu virs otras, skatiet

Kikas saliekamajas formas no balta skarda:

Cep$ana 1. limenT ar aug&jo/apakséjo karsésanu [(Z. Restu

vieta izmantojiet universalo pannu un novietojiet uz tas

saliekamo formu.

Noradijums: Cepot izmantojiet zemako noradito temperattru.

attélu.
Ediens Piederumi un veidnes Novietojuma Karsésa- Temperatura ligums mina-
augstums nas veids °C tes
SmilSu cepumi (iepriekSeja uzkarse- Cepampanna 3 = 140-150 30-40
sana’) Universala panna + 3+1 140-150 30-45
cepampanna
2 cepampannas + univer- 5+3+1 130-140 35-50
sala panna
Smilsu cepumi Cepampanna 3 @)/& 140-150 30-45
Mazas kucinas (iepriekSéja uzkarse- Cepampanna ] 150-170 20-30
Sana’) Cepampanna 3 150-160 20-30
Universala panna + 3+1 140-160 25-40
cepampanna
2 cepampannas + univer- 5+3+1 130-150 35-55
sala panna
Udens biskvits (iepriek&&ja uzkarsé- Izjaucama veidne uz rezga 2 O 150-160 30-40
Sana*)
Udens biskvits Izjaucama veidne uz rezga 2 @)/& 160-180 30-40
Kika ar abolu pildijumu Rezgis + 2 izjaucamas 1 ] 180-200 70-90
veidnes @ 20 cm
2 rezgi + 2 izjaucamas 3+1 170-190 70-90
veidnes @ 20 cm
* lepriekSéjai karsésSanai neizmantojiet atras uzkarsésanas reZimu.
Grilesana
Ja jus partikas produktus novietojat tiesi uz restéem, papildus
1. augstuma ievietojiet universalo pannu. Ta uztvers galas sulu,
un cepeskrasns bas tiraka.
Ediens Piederumi Novietojuma Karsésa- Grilesanas ligums mina-
limenis nas veids limenis tés
Tostermaizes apbrininasSana rezgis 5 ™ 3 V2-2
leprieks uzkarséjiet 10 mindtes
Liellopu galas burgeri, 12 gabali* rezgis + universala panna 4+1 ™ 3 25-30

Neuzkarseéjiet ieprieks

* P&c %5 laika apgroziet.

79



9001036253 940901




	Integreeritav ahi
	Integruota orkaitė
	Iebūvējama cepeškrāsns
	HB63AB.22S

	Sisukordet Kasutusjuhend
	: Olulised ohutusnõuded
	Lugege kasutusjuhend hoolikalt läbi. Sellest leiate vajaliku teabe seadme ohutuks ja õigeks käsitsemiseks. Hoidke kasutus- ja paigaldusjuhend alles hilisemaks kasutamiseks või seadme järgmiste omanike tarvis.
	Seade on ette nähtud üksnes sisseehitamiseks. Järgige paigaldusjuhendit.
	Kontrollige seade pärast pakendi eemaldamist üle. Transpordil tekkinud vigastuste tuvastamisel ärge ühendage seadet vooluvõrku.
	Ilma pistikuta seadmeid võib vooluvõrku ühendada üksnes väljaõppinud elektrik. Seadme garantii ei laiene kahjustustele, mis on põhjustatud valest ühendamisest vooluvõrku.
	Seade on ette nähtud kasutamiseks üksnes kodustest tingimustes. Kasutage seadet vaid toitude ja jookide valmistamiseks. Ärge jätke töötavat seadet järelevalveta. Kasutage seadet üksnes suletud ruumides.
	Üle 8-aastased lapsed ja isikud, kelle füüsilised või vaimsed võimed on piiratud või kellel puuduvad seadme kasutamiseks vajalikud teadmised ja kogemused, tohivad seadet kasutada ainult juhul, kui nende üle teostab järelevalvet nende turvalis...
	Lapsed ei tohi seadmega mängida. Lapsed tohivad seadet puhastada ja hooldada vaid juhul, kui nad on vanemad kui 8-aastased ja nende üle teostatakse järelevalvet.
	Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja ühendusjuhtmest eemal.
	Asetage lisatarvik ahju alati õigetpidi. Vt lisatarviku kirjeldust kasutusjuhendist.
	Põlengu oht!
	■ Ahju jäetud tuleohtlikud esemed võivad süttida. Ärge hoidke ahjus süttivaid esemeid. Ärge avage ahju ust, kui ahjust tuleb suitsu. Lülitage seade välja ja eemaldage pistik pistikupesast või lülitage elektrikilbist välja vool.
	Põlengu oht!
	■ Ahju ukse avamisel tekib õhuliikumine. Küpsetuspaber võib kütteelementidega kokku puutuda ja süttida. Ahju eelsoojendamisel ärge kunage asetage lisatarvikule lahtiselt küpsetuspaberit. Asetage küpsetuspaberi peale nõu või küpsetusvorm....


	Põletuse oht!
	■ Seade läheb väga kuumaks. Ärge kunagi puudutage ahju kuumi sisepindu ega kütteelemente. Laske seadmel jahtuda. Hoidke lapsed seadmest eemal.
	Põletuse oht!
	■ Lisatarvik ja nõu lähevad väga kuumaks. Nõude ja tarvikute väljavõtmisel kasutage alati pajakindaid või pajalappe.

	Põletuse oht!
	■ Alkoholi aurud võivad ahjus süttida. Ärge valmistage ahjus roogi, mis sisaldavad suures koguses kanget alkoholi. Suure alkoholisisaldusega jooke kasutage vaid väikestes kogustes. Avage ahju ust ettevaatlikult.


	Põletuse oht!
	■ Kui seade töötab, lähevad selle ligipääsetavad ja katmata osad kuumaks. Ärge kunagi puudutage kuumi osi. Hoidke lapsed seadmest eemal.
	Põletusoht!
	■ Ukse avamisel võib ahjust välja paiskuda kuuma auru. Avage ahju ust ettevaatlikult. Hoidke lapsed seadmest eemal.

	Põletusoht!
	■ Kuuma ahju sattunud vesi võib tekitada kuuma veeauru. Ärge kunagi valage kuuma ahju vett.


	Vigastuste oht!
	Kriimustatud klaas või ahjuuks võib lõhkeda. Ärge kasutage klaasist kaabitsaid, abrasiivse või küüriva toimega puhastusvahendeid.

	Elektrilöögi oht!
	■ 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.
	Elektrilöögi oht!
	■ Seadme kuumade osadega kokkupuute korral võib elektriseadme toitejuhtme isolatsioon sulama hakata. Veenduge, et elektriseadme toitejuhe ei puutu kokku seadme kuumade osadega.

	Elektrilöögi oht!
	■ Sissetungiv niiskus võib põhjustada elektrilöögi. Ärge kasutage kõrgsurvepesurit ega aurupuhastit.

	Elektrilöögi oht!
	■ Ahjulambi vahetamisel on lambipesa kontaktid voolu all. Enne vahetamist eemaldage toitepistik pistikupesast või lülitage vool elektrikilbist välja.

	Elektrilöögi oht!
	■ Defektne seade võib põhjustada elektrilöögi. Ärge kunagi lülitage sisse defektset seadet. Eemaldage toitepistik pistikupesast või lülitage elektrikilbist välja vool. Pöörduge hooldustöökotta.


	Põlengu oht!
	■ Lahtised toidujäägid, rasv ja praevedelik võivad isepuhastuse ajal süttida. Iga kord enne isepuhastuse käivitamist eemaldage ahjust suurem mustus.
	Põlengu oht!
	■ Seadme välispind läheb isepuhastuse ajal väga kuumaks. Ärge riputage ukse käepideme külge süttivaid esemeid, nt köögirätikuid. Hoidke seadme esikülg vaba. Hoidke lapsed seadmest eemal.


	Põletuse oht!
	■ Ahi läheb isepuhastuse ajal väga kuumaks. Ärge kunagi avage ahju ust ja ärge lükake sulgurit käega eemale. Laske seadmel jahtuda. Hoidke lapsed seadmest eemal.
	Põletuse oht!
	■ ; Seadme välispind läheb isepuhastuse ajal väga kuumaks. Ärge puudutage seadme ust. Laske seadmel jahtuda. Hoidke lapsed seadmest eemal.


	Raskete tervisekahjustuste oht.!
	Seade läheb isepuhastuse ajal väga kuumaks. Plaatide ja vormide külgevõtmatu kate hävineb ja tekivad mürgised gaasid. Ärge kunagi jätke isepuhastuse ajaks ahju külgevõtmatu kattega plaate ja vorme. Isepuhastuse ajaks võivad ahju jääda ü...
	Kahjustuste põhjused
	Tähelepanu!



	Teie uus küpsetusahi
	Juhtpaneel
	Nupud

	Nupud ja näidik
	Funktsiooninupp
	Märkus

	Temperatuurinupp
	Indikaatortuli

	Ahjukamber
	Ahjulamp
	Ventilaator


	Lisatarvikud
	Lükake tarvik sisse
	Märkus

	Täiendavad lisatarvikud
	Klienditeeninduses müüdav
	Ukse turvalukk

	Enne esmakordset kasutamist
	Kellaaja seadmine
	1. Vajutage nupule 0.
	2. Nupuga @ või A seadke kellaaeg õigeks.


	Ahju kuumaks ajamine
	1. Funktsiooninupuga reguleerige välja ülalt-/altkuumutus %.
	2. Temperatuurinupuga reguleerige välja 240 °C.

	Tarvikute puhastamine

	Ahju seadete reguleerimine
	Kuumutusviis ja temperatuur
	1. Funktsiooninupuga reguleerige välja kuumutusviis.
	2. Temperatuurinupuga reguleerige välja soovitud temperatuur või grillimisrežiim.
	Küpsetusahju väljalülitamine
	Seadete muutmine


	Kiirkuumutus
	1. Reguleerige välja kuumutusviis ja temperatuur.
	2. Vajutage korraks nupule h.
	Kiirkuumutus on lõppenud
	Kiirkuumutuse katkestamine


	Ajafunktsioonide seadmine
	Signaalkell
	1. Vajutage üks kord nupule 0.
	2. Nupuga @ või A reguleerige välja signaalkella aeg.
	Soovituslik väärtus nupp @ = 10 minutit
	Signaalkella aeg on möödas
	Signaalkella aja muutmine
	Signaalkella aja kustutamine
	Päringute esitamine seatud aegade kohta


	Kestus
	1. Funktsiooninupuga reguleerige välja kuumutusviis.
	2. Temperatuurinupuga reguleerige välja soovitud temperatuur või grillimisrežiim.
	3. Vajutage kaks korda nupule 0.
	Näidikul on 0:00. Ajasümbolid põlevad, nool N on xees.
	4. Nupuga @ või A reguleerige välja kestus.

	Soovituslik aeg nupp @ = 30 minutit
	Soovituslik aeg nupp A = 10 minutit
	Kestus on lõppenud
	Kestuse muutmine
	Kestuse kustutamine
	Päringute esitamine seatud aegade kohta

	Lõpetusaeg
	1. Reguleerige välja funktsiooninupp.
	2. Reguleerige välja temperatuurinupp.
	3. Vajutage kaks korda nupule 0.
	4. Nupuga @ või A reguleerige välja kestus.
	5. Vajutage nupule 0.
	Nool N on yees. Näidikule ilmub roa valmimise aeg.
	6. Nupuga @ või A seadke lõpetusaeg hilisemaks.

	Kestus on lõppenud
	Lõpetusaja muutmine
	Lõpetusaja kustutamine
	Päringute esitamine seatud aegade kohta

	Kellaaeg
	1. Vajutage nupule 0.
	2. Nupuga @ või A reguleerige kellaaeg välja.
	Kellaaja muutmine

	1. Vajutage neli korda nupule 0.
	2. Nupuga @ või A muutke kellaaega.
	Kellaaja tuhmistamine



	Lapselukk
	Märkus

	Põhiseadistuste muutmine
	1. Hoidke nuppu0 ca 4 sekundit all.
	2. Nupuga@ võiA muutke põhiseadistust.
	3. Kinnitage nupuga0.
	4. Lõpuks hoidke nuppu0 ca 4 sekundit all.


	Automaatne väljalülitus
	Isepuhastus
	Olulised soovitused ja hoiatused
	: Põletusoht!!
	Põletusoht!!

	: Tuleoht!

	Enne isepuhastust
	: Põlengu oht!
	Lisatarvikute puhastamine
	: Tõsiste tervisekahjustuste oht!

	Märkus

	Seadmine
	1. Seadke funktsiooninupp isepuhastuse x peale.
	2. Temperatuurinupuga reguleerige välja puhastusrežiim.
	Isepuhastus on lõppenud
	Puhastusrežiimi muutmine
	Isepuhastuse katkestamine
	Lõpetusaja seadmine hilisemaks

	Pärast isepuhastust

	Hooldus ja puhastus
	Märkused
	Puhastusvahendid
	Raamide väljavõtmine ja tagasipanek
	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).


	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!


	Ukse katte eemaldamine
	1. Tehke ahjuuks täiesti lahti.
	2. Kruvige ahjuukse kate lahti. Selleks keerake lahti vasakul ja paremal asuvad kruvid (joonis A).
	3. Eemaldage kate (joonis B).
	Jälgige, et ahjuuks kinni ei läheks, kui kate on eemaldatud. Sisemine klaas võib viga saada.
	4. Asetage see tagasi ja kinnitage kruvid.
	5. Pange ahjuuks kinni.


	Ukseklaasi paigaldamine ja eemaldamine
	Eemaldamine
	1. Võtke ahjuuks eest ära ja asetage see rätiku peale, käepide allapoole.
	2. Kruvige ahjuukse ülemine kate lahti. Selleks kruvige lahti vasakul ja paremal asuvad kruvid (joonis A).
	3. Tõstke ülemine klaas üles, võtke see välja ja eemaldage mõlemad väikesed tihendid (joonis B).
	4. Kruvige lahti vasakul ja paremal asuvad kinnitusklambrid. Tõstke klaas üles ja eemaldage sellelt klambrid (joonis C).
	5. Eemaldage klaasi alumise osa tihend (joonis D). Selleks võtke tihend lahti ja eemaldage see ülevalt. Võtke klaas välja.
	6. Võtke alumine klaas kallutatud asendis välja.
	7. ÄRGE kruvige lahti metallosa vasakul ja paremal küljel asuvaid kruvisid (joonis E).
	: Vigastuste oht!

	Paigaldamine
	1. Pange alumine klaas sisse, kallutades ja lükates seda tahapoole (joonis A).
	2. Pange vaheklaas sisse (joonis B).
	3. Kinnitage klaas kinnitusklambritega paremalt ja vasakult, sättides klambrid nii, et need jääksid kohakuti keermestatud aukudega, ja kruvige need kinni (joonis C).
	4. Kinnitage uuesti klaasi alumise osa tihend (joonis D).
	5. Asetage kohale ülemine klaas, kallutades ja lükates seda mõlema toe peal tahapoole. Seda tehes veenduge, et tihend taha ei libiseks (joonis E).
	6. Pange mõlemad väikesed tihendid tagasi klaasi vasakule ja paremale küljele (joonis F).
	7. Asetage kate peale ja keerake kruvidega kinni.
	8. Pange ahjuuks ette tagasi.



	Tõrge, mis nüüd?
	Tõrgete tabel
	Veateated
	: Elektrilöögi oht!


	Ahjulambi pirni vahetamine
	: Elektrilöögi oht!
	1. Kahjustuste vältimiseks asetage külma ahju köögirätik.
	2. Võtke maha klaasist kate. Selleks suruge metallist lapatsid pöidlaga taha (joonis A).
	3. Keerake pirn välja ja asendage sama tüüpi pirniga (joonis B).
	4. Asetage klaasist kate tagasi kohale. Selleks seadke katte üks külg paika ja vajutage tugevasti teisele küljele. Klaas fikseerub kohale.
	5. Võtke köögirätik välja ja lülitage vool uuesti sisse.


	Klaaskate

	Klienditeenindus
	E­number ja FD­number

	Energia ja keskkond
	Kuumutusviis kuum õhk eco
	Märkused
	Tabel

	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
	Märkus

	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


	Turinyslt Naudojimo instrukcija
	: 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.


	Gaisro pavojus!
	■ Per savaiminį valymąsi gali užsidegti atšokę maisto likučiai, riebalai ir kepsnių sultys. Prieš kiekvieną savaiminį valymąsi iš orkaitės ir nuo priedų pašalinkite didesnius nešvarumus.
	Gaisro pavojus!
	■ Prietaiso išorė savaiminio valymosi metu labai įkaista. Ant orkaitės durelių rankenos nekabinkite jokių degių daiktų, pvz., indų šluosčių. Priekinė prietaiso pusė turi likti laisva. Saugokite vaikus.


	Pavojus nusideginti!
	■ Orkaitės vidus savaiminio valymosi metu labai įkaista. Niekada neatidarykite prietaiso durelių ir ranka nestumkite fiksavimo kablio. Palaukite, kol prietaisas atvės. Saugokite vaikus.
	Pavojus nusideginti!
	■ ; Prietaiso išorė savaiminio valymosi metu labai įkaista. Niekada nelieskite prietaiso durelių. Palaukite, kol prietaisas atvės. Saugokite vaikus.


	Sunkios žalos sveikatai pavojus!
	Prietaisas savaiminio valymosi metu labai įkaista. Nesvylanti padėklų ir formų danga sugadinama ir susidaro nuodingi garai. Savaiminio orkaitės valymosi metu niekada kartu nevalykite padėklų ir formų, padengtų nepridegančiu sluoksniu. Kartu...
	Galimos gedimų priežastys
	Dėmesio!



	Jūsų naujoji orkaitė
	Valdymo skydelis
	Jungiklio rankenėlės

	Mygtukai ir indikatorius
	Funkcijų pasirinkimo jungiklis
	Pastaba

	Temperatūros pasirinkimo jungiklis
	Indikatoriaus lemputė

	Orkaitės vidus
	Orkaitės lemputė
	Vėsinamasis ventiliatorius


	Jūsų priedai
	Priedų įstūmimas
	Pastaba

	Specialūs priedai
	Klientų aptarnavimo skyriaus prekės
	Durelių apsauga

	Prieš naudojant pirmą kartą
	Laikrodžio nustatymas
	1. Paspauskite 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.

	Rekomenduojamos reikšmės mygtukas @ = 30 minučių
	Rekomenduojamos reikšmės mygtukas A = 10 minučių
	Laikas baigėsi
	Trukmės keitimas
	Trukmės funkcijos atšaukimas
	Informacija apie laiko nustatymus

	Išjungimo laikas
	1. Nustatykite funkcijų parinkties rankenėlę.
	2. Nustatykite temperatūros parinkties rankenėlę.
	3. Du kartus paspauskite mygtuką 0.
	4. Mygtuku @ arba A nustatykite trukmę.
	5. Spauskite 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. Paspauskite 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



	Apsauga nuo vaikų
	Pastaba

	Pagrindinių nuostatų keitimas
	1. Spauskite mygtuką 0 apie 4 sekundes.
	2. Mygtuku @ arba A pakeiskite pagrindinį nuostatą.
	3. Patvirtinkite mygtuku0.
	4. Galiausiai mygtuką 0 spauskite apie 4 sekundes.


	Automatinis išjungimas
	Savaiminis valymasis
	Svarbūs patarimai ir įspėjimai
	: Nudegimų pavojus!
	Nudegimų pavojus!

	: Gaisro pavojus!

	Prieš savaiminį valymąsi
	: Gaisro pavojus!
	Priedų plovimas kartu
	: Pavojus sunkiai sutrikdyti sveikatą!

	Pastaba

	Nustatymas
	1. Funkcijų parinkties rankenėlę nustatykite į savaiminio valymosi padėtį x.
	2. Temperatūros parinkties rankenėle nustatykite valymo pakopą.
	Savaiminis valymasis baigtas.
	Valymo pakopos keitimas
	Savaiminio valymosi nutraukimas
	pabaigos laiko perkėlimas

	Po savaiminio valymo

	Priežiūra ir valymas
	Pastabos
	Valymo priemonės
	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.).


	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!


	Orkaitės dangčio nuėmimas
	1. Iki galo atidarykite orkaitės dureles.
	2. Atsukite orkaitės durelių dangtį. Tai padarykite išsukę kairėje ir dešinėje esančius varžtus (A pav.).
	3. Nuimkite dangą (B pav.).
	Pasirūpinkite, kad orkaitės durelės neužsidarytų, kol neuždėtas dangtis. Gali būti sugadintas vidinis stiklas.
	4. Uždėkite ją ir pritvirtinkite.
	5. Uždarykite orkaitės dureles.


	Durelių stiklo montavimas ir nuėmimas
	Nuėmimas
	1. Nukabinkite orkaitės dureles ir padėkite jas ant virtuvinio rankšluosčio, rankena turi būti nukreipta žemyn.
	2. Atsukite viršutinį orkaitės durelių dangtį. Tai padarykite išsukę kairėje ir dešinėje esančius varžtus (A pav.).
	3. Pakelkite išorinį stiklą ir ištraukite jį, taip pat ištraukite abi mažas tarpines (B pav.).
	4. Atsukite kairėje ir dešinėje pusėje esančius tvirtinimo spaustukus. Pakelkite stiklą ir išimkite spaustukus (C pav.).
	5. Išimkite vidinės stiklo pusės tarpinę (D pav.). Tai padarykite ištraukdami tarpinę ir išimdami ją per viršų. Ištraukite stiklą.
	6. Palenkdami ištraukite vidinį stiklą į viršų.
	7. Neatsukite metalinės dalies kairėje ir dešinėje pusėse esančių varžtų (E pav.).
	: Pavojus susižaloti!

	Uždėjimas
	1. Įstatykite vidinį stiklą gale, jį palenkdami (A pav.).
	2. Įdėkite tarpinį stiklą (B pav.).
	3. Įstatykite spaustukus stiklo dešinėje ir kairėje, sulygindami tokiu būdu, kad jie būtų virš srieginės angos ir prisukite (pav. C).
	4. Užkabinkite vidinės stiklo pusės tarpinę (D pav.).
	5. Įkiškite viršutinį stiklą iki galo, jį palenkdami. Įsitikinkite, kad tarpinė nejuda (E pav.).
	6. Įstatykite abi mažas trapines dešinėje ir kairėje stiklo pusėje (F pav.).
	7. Uždėkite dangtį ir prisukite.
	8. Užkabinkite orkaitės dureles.



	Triktis, ką daryti?
	Gedimų lentelė
	Klaidos pranešimai
	: Elektros srovės smūgio pavojus!


	Viršutinėje orkaitės dalyje esančios lemputės keitimas
	: Elektros srovės smūgio pavojus!
	1. Į šaltą orkaitę įdėkite indų šluostę, kad būtų galima išvengti pažeidimų.
	2. Nuimkite stiklinį gaubtą. Tam nykščiu žemyn pastumkite metalines plokšteles (A pav.).
	3. Išsukite lemputę ir įsukite to paties tipo lemputę (B pav.).
	4. Vėl uždėkite stiklinį gaubtą. Pridėkite vienoje pusėje, o kitoje pusėje stipriai spustelėkite. Stiklas užsifiksuoja.
	5. Išimkite indų šluostę ir vėl įjunkite saugiklį.


	Stiklinis dangtis

	Klientų aptarnavimo skyrius
	„E“ numeris ir „FD“ numeris

	Energija ir aplinka
	Kaitinimo būdas – ekonomiškasis karšto oro režimas
	Pastabos
	Lentelė

	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
	Pastaba

	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


	Satura rādītājslv Lietošanas instrukcija
	: 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.


	Aizdegšanās risks!
	■ Ēdienu atliekas, tauki un cepeša sula pašattīrīšanās programmas laikā var aizdegties. Pirms katras pašattīrīšanās programmas darbības sākšanas no gatavošanas telpas un piederumiem notīriet lielos netīrumus.
	Aizdegšanās risks!
	■ Pašattīrīšanās programmas laikā ierīces ārpuse spēcīgi sakarst. Nekariet uz durtiņu roktura degošus priekšmetus, piemēram, trauku dvieļus! Rūpējieties, lai ierīces priekšpuse ir brīva. Neļaujiet bērniem tuvoties ierīcei.


	Apdegumu risks!
	■ Pašattīrīšanās programmas laikā gatavošanas telpa spēcīgi sakarst. Nekad ar roku neatveriet ierīces durtiņas vai aizvēršanas āķīti. Ļaujiet ierīcei atdzist. Neļaujiet bērniem tuvoties ierīcei.
	Apdegumu risks!
	■ ; Pašattīrīšanās programmas laikā ierīces ārpuse spēcīgi sakarst. Nekad nepieskarieties ierīces durtiņām. Ļaujiet ierīcei atdzist. Neļaujiet bērniem tuvoties ierīcei.


	Smagu veselības traucējumu risks!
	Pašattīrīšanās programmas laikā ierīce ļoti sakarst. Tiek noārdīts paplāšu un formu pretpiedeguma pārklājums, un rodas indīgas gāzes. Paplātes un formas ar pretpiedeguma pārklājumu netīriet ar pašattīrīšanas programmu. Vienlai...
	Bojājumu iemesli
	Uzmanību!



	Jūsu jaunā cepeškrāsns
	Vadības panelis
	Rokturslēdži

	Taustiņi un displejs
	Režīma izvēles slēdzis
	Norādījums

	Temperatūras izvēles slēdzis
	Indikācijas spuldze

	Gatavošanas telpa
	Cepeškrāsns apgaismojums
	Dzesējošais ventilators


	Jūsu piederumi
	Piederumu ievietošana
	Norādījums

	Papildpiederumi
	Klientu apkalpošanas dienesta preču numuri
	Durtiņu bloķētājs

	Pirms pirmās lietošanas
	Pareiza 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.

	Ieteicamā taustiņa vērtība @ = 30 minūtes
	Ieteicamā taustiņa 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 @ vai A iestatiet vēlāku beigu laiku.

	Gatavošanas ilgums ir beidzies
	Beigu laika maiņa
	Beigu laika dzēšana
	Laika iestatījuma apskatīšana

	Pareizs 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



	Bērnu drošība
	Norādījums

	Pamatiestatījumu mainīšana
	1. Turiet taustiņu 0 nospiestu aptuveni 4 sekundes.
	2. Mainiet pamatiestatījumu ar taustiņu @ vai A.
	3. Apstipriniet ar taustiņu 0.
	4. Visbeidzot turiet taustiņu 0 nospiestu aptuveni 4 sekundes.


	Automātiska izslēgšanās
	Pašattīrīšana
	Svarīgi padomi un brīdinājumi
	: Apdegumu risks!
	Apdegumu risks!

	: Ugunsbīstamība!

	Pirms pašattīrīšanas
	: Ugunsbīstamība!
	Piederumu attīrīšana vienlaikus ar cepeškrāsni
	: Nopietna veselības apdraudējuma risks!

	Norādījums

	Iestatīšana
	1. Pagrieziet režīma izvēles slēdzi pašattīrīšanas x pozīcijā.
	2. Ar temperatūras izvēles slēdzi iestatiet tīrīšanas līmeni.
	Pašattīrīšanas process ir pabeigts
	Tīrīšanas līmeņa maiņa
	Pašattīrīšanas pārtraukšana
	Beigu laika pārcelšana

	Pēc pašattīrīšanās programmas

	Apkope un tīrīšana
	Norādījumi
	Tīrīšanas līdzekļi
	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).


	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!


	Demontējiet durvju virsmu
	1. Līdz galam atveriet cepeškrāsns durtiņas.
	2. Atskrūvējiet cepeškrāsns durvju pārsegu. Lai to izdarītu, izskrūvējiet pa labi un pa kreisi esošās skrūves (A attēls).
	3. Noņemiet pārsegu (B attēls).
	Uzmanieties, lai cepeškrāsns durvis neaizveras, kamēr durvju pārsegs nav uzstādīts atpakaļ. Stiklu var sabojāt.
	4. Novietojiet to atpakaļ un piestipriniet.
	5. Aizveriet cepeškrāsns durtiņas.


	Durvju stikla uzstādīšana un demontāža
	Demontāža
	1. Demontējiet cepeškrāsns durvis un novietojiet tās uz drānas ar rokturi uz apakšu.
	2. Atskrūvējiet cepeškrāsns durvju augšējo pārsegu. Lai to izdarītu, izskrūvējiet skrūves kreisajā un labajā pusē (A attēls).
	3. Paceliet un izņemiet virsējo stiklu un izņemiet abas mazās blīves (B attēls).
	4. Atskrūvējiet labo un kreiso fiksācijas skavu. Paceliet stiklu un izņemiet no tā skavas (C attēls).
	5. Izņemiet blīvi no stikla apakšas (D attēls). Lai to izdarītu, noņemiet blīvi un izvelciet to no augšas. Izņemiet stiklu.
	6. Izvelciet apakšējo stiklu, sasverot to uz augšu.
	7. Nekādā gadījumā neatskrūvējiet no metāliskās daļas pa labi un pa kreisi esošās skrūves (E attēls).
	: Savainošanās risks!

	Uzstādīšana
	1. Ielieciet apakšējo stiklu, sasverot to uz aizmuguri (A attēls).
	2. Ievietojiet vidējo stiklu (B attēls).
	3. Stikla kreisajā un labajā pusē ielieciet un nolīdziniet atbalsta skavas tā, lai tās atrodas virs vītņotā cauruma, un pieskrūvējiet tās (C attēls).
	4. Piestipriniet atpakaļ stikla apakšējās daļas blīvi (D attēls).
	5. Ielieciet augšējo stiklu abos balstos, sasverot to uz aizmuguri. Pārliecinieties, ka, to darot, blīve nepabīdās uz aizmuguri (E attēls).
	6. Ielieciet atpakaļ abas blīves stikla labajā un kreisajā pusē (F attēls).
	7. Uzlieciet pārsegu un pieskrūvējiet to.
	8. Uzstādiet cepeškrāsns durvis.



	Ko darīt kļūmes gadījumā?
	Traucējumu tabula
	Kļūdas paziņojumi
	: Elektriskās strāvas trieciena apdraudējums!


	Cepeškrāsns griestu apgaismojuma spuldzes maiņa
	: Elektriskās strāvas trieciena apdraudējums!
	1. Aukstā cepeškrāsnī ievietojiet trauku dvieli, lai novērstu iespējamos bojājumus.
	2. Noņemiet stikla kupolu. Šim nolūkam ar īkšķi izspiediet uz sāniem metāla mēlītes (A attēls).
	3. Izskrūvējiet spuldzi un ievietojiet identiska tipa spuldzi (B attēls).
	4. Uzlieciet stikla kupolu. Uzlieciet vienā pusē un cieši piespiediet otrā pusē. Stikls nofiksējas.
	5. Izņemiet trauku dvieli un ieslēdziet drošinātāju.


	Stikla pārsegs

	Klientu apkalpošanas dienests
	E numurs un FD numurs

	Enerģija un vide
	Karsēšanas veids ar karsto gaisu eko
	Norādījumi
	Tabula

	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, franču sacepumi, tostermaizes
	Gatavi 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
	Norādījums

	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
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