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A Olulised ohutusnouded

Lugege kasutusjuhend hoolikalt [&bi. Sellest
leiate vajaliku teabe seadme ohutuks ja
Oigeks kasitsemiseks. Hoidke
kasutusjuhend alles hilisemaks
kasutamiseks voi seadme jargmiste
omanike tarvis.

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

llIma pistikuta seadmeid voib vooluvdrku
Uhendada uUksnes véljadppinud elektrik.
Seadme garantii ei laiene kahjustustele, mis
on pdhjustatud valest Ghendamisest
vooluvorku.

Seade on ette nahtud kasutamiseks uksnes
kodustest tingimustes. Kasutage seadet
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Lisateavet toodete, lisatarvikute, varuosade ja teeninduse kohta
leiate Internetist: www.siemens-home.bsh-group.com ja
Internetikauplusest: www.siemens-home.bsh-group.com/
eshops

vaid toitude ja jookide valmistamiseks. Arge
jatke tootavat seadet jarelevalveta.
Kasutage seadet Uksnes suletud ruumides.

See seade on ette ndhtud kasutamiseks
kdrgusel kuni maksimaalselt 2000 meetrit
ule merepinna.

See seade ei ole mdeldud tddtamiseks
valise taimeriga vOi kaugjuhtimisega.

Arge kasutage ebasobivaid kaitseseadiseid
ega kaitsevoresid. Need voivad pohjustada
onnetusi.

Ule 8-aastased lapsed ja isikud, kelle
flusilised 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 vai kui neile on selgitatud
seadme ohutut k&sitsemist ja kui nad on
moistnud seadmest tulenevaid ohte.

Lapsed ei tohi seadmega méangida. Lapsed
tohivad seadet puhastada ja hooldada vaid
juhul, kui nad on vanemad kui 15-aastased
ja nende Ule teostatakse jarelevalvet.

Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja
uhendusjuhtmest eemal.

Asetage lisatarvik ahju alati digetpidi. Vt
lisatarviku Kkirjeldust kasutusjuhendist.

Polengu oht!

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

Ahju ukse avamisel tekib ohuliikumine.
Klpsetuspaber vdib kutteelementidega
kokku puutuda ja suttida. Ahju
eelsoojendamisel arge kunage asetage
lisatarvikule lahtiselt kUpsetuspaberit.
Asetage kupsetuspaberi peale nou voi
kupsetusvorm. Katke kupsetuspaberiga
vaid vajaliku suurusega pind.
Klpsetuspaber ei tohi ulatuda ule
lisatarviku.

Kuum &li ja rasv suttivad kiiresti. Arge
jatke kuuma 0li ja rasva kunagi
jarelevalveta. Arge kunagi kustutage
pOlengut veega. LUlitage keeduala valja.
Summutage leegid ettevaatlikult kaane,
kustutusteki vOi muu sarnase esemega.

Keedualad lahevad vaga kuumaks. Arge
kunagi asetage pliidiplaadile suttivaid
esemeid. Arge jatke pliidiplaadile
esemeid.

Seade laheb vaga kuumaks, pdlevad
materjalid vdivad kergesti tuld votta. Arge
hoidke ega kasutage kupsetusahju all ega
laheduses podlevaid esemeid

( nt pihustuspurke, puhastusvahendeid).
Arge hoidke pdlevaid esemeid
kupsetusahjus ega selle peal.

Soklisahtli pinnad vdivad minna vaga
kuumaks. Hoidke sahtlis ainult
kipsetusahju tarvikuid. Soklisahtlis ei tohi
hoida suttivaid ega pdlevaid esemeid.

Poletuse oht!

Seade ldheb véaga 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.

Keedualad ja neid Umbritsev piirkond,
isearanis pliidiplaadi raam, lahevad vaga
kuumaks. Arge puudutage kuumi pindu.
Hoidke lapsed eemal.

T80 ajal kuumenevad seadme pinnad.
Arge puudutage kuumasid pindu. Hoidke
vaikelapsed seadmest eemal.

Keeduala kuumeneb, kuid naidik ei todta.
Lulitage elektrikilbist vool valja. Poorduge
parandustdokotta.

Seade kuumeneb t66 ajal. Enne
puhastamist tuleb seadmel jahtuda lasta.

Poletuse oht!

Kui seade to6tab, lahevad selle
ligipdésetavad 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 v0i ahjuuks voib
|6hkeda. Arge kasutage klaasist
kaabitsaid, abrasiivse voi kiuriva toimega
puhastusvahendeid.

Potid vdivad potipdhja ja keeduala vahele
sattunud vedeliku t6ttu akitselt ules
hUpata. Hoidke keeduala ja potipdhi alati
kuivad.

Kui seade asetada soklile lahtiselt, voib
see soklilt maha libiseda. Seade tuleb
sokli kilge kindlalt kinnitada.



Umberkukkumisoht!

»

Hoiatus: Seadme Umberkukkumise
takistamiseks tuleb paigaldada
umberkukkumiskaitse. Lugege palun
paigaldusjuhendeid.

Elektriloogi oht!

Asjatundmatult teostatud parandustdodd on
ohtlikud.Parandustéid tohib teha vaid
tootja valjadppe labinud tehnik.Kui seade
on defekine, eemaldage pistik
pistikupesast vdi lulitage elektrikilbist valja
vool. P66rduge hooldekeskusesse.

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

Sissetungiv niiskus vdib pdhjustada
elektril60qi. Arge kasutage
kdrgsurvepesurit ega aurupuhastit.

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

Defektne seade vdib pdhjustada
elektriloogi. Arge kunagi lulitage sisse
defektset seadet. Eemaldage toitepistik
pistikupesast voi lUlitage elektrikilbist valja
vool. P6drduge hooldustddkotta.

Klaaskeraamilises pliidiplaadis olevad
morad voivad pdhjustada elektrildogi.
Lulitage elektrikilbist vool valja. Podrduge
parandustodkotta.

Polengu oht!

Lahtised toidujaaqgid, rasv ja praevedelik
vOivad isepuhastuse ajal suttida. lga 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.



Kahjustuste pohjused

Keeduala Ulevaade
Téhelepanu! Jargmisest tabelist leiate sagedasemad kahjustused:
m Karedad poti- ja pannipdhjad kriimustavad klaaskeraamilist

pinda.

m Valtige pottide tlihjakskeemist. See vdib tekitada kahjustusi.

= Arge kunagi asetage kuumi panne ja potte esipaneelile,
naidikualale ega raamile. See vdib tekitada kahjustusi.

m Pliidiplaadile kukkuvad kdvad voi teravad esemed vdivad
pliidiplaati vigastada.

m Alumiiniumfoolium ja plastnéud hakkavad kuumal pliidiplaadil
sulama. Pliidikaitsefoolium ei sobi pliidiplaadi jaoks.

Kahjustus Pohjus Koérvaldamine
Plekid Ulekeenud toit Ulekeenud toit eemaldage kohe klaasist kaabitsa abil.
Ebasobivad puhastusvahendid Kasutage Uksnes klaaskeraamilise pinna jaoks sobivaid puhastusvahen-
deid.
Kriimustused Sool, suhkur ja liiv Arge kasutage pliidiplaati t66pinna ega alusena.

Karedad poti- ja pannip&hjad kriimus- Kontrollige oma ndud Ule.
tavad klaaskeraamilist pinda

Varvimuutused  Ebasobivad puhastusvahendid Kasutage Uksnes klaaskeraamilise pinna jaoks sobivaid puhastusvahen-
deid.
Pinnale kinnija&nud potimaterjal (nt ~ Nihutamisel kergitage potte ja panne.
alumiinium)
Mikropraod Suhkur, suure suhkrusisaldusega Ulekeenud toit eemaldage kohe klaasist kaabitsa abil.
road
Kiupsetusahju kahjustused Soklisahtli kahjustumine
Téhelepanu! Téhelepanu!
m Lisatarvik, foolium, kipsetuspaber véi ndu ahju pdhjas: arge Arge pange soklisahtlisse kuumi esemeid. Sahtel véib
asetage ahju pohja lisatarvikuid. Arge katke ahju pohja kahjustuda.

fooliumi voi klipsetuspaberiga. Arge asetage ahju pdhja
klpsetusndud, kui valja on reguleeritud kérgem temperatuur
50 °C. See takistab kuumuse levimist. Praadimis- ja
kipsetusajad ei ole enam diged ja email kahjustub.

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

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

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

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

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

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

m Lisatarviku asetamine ahju: olenevalt seadme mudelist vdib
lisatarvik ukse sulgemisel kriimustada ukseklaasi. Likake
lisatarvik alati 1dpuni ahju.

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



Ulesseadmine ja ithendamine

Elektriihendus

Elektrilhendus tuleb lasta teha elektriala spetsialistil. Taitke
pédeva vooluvarustusettevotte eeskirju.

Seadme valesti ihendamisel kaotab kahjustuse korral toote
garantii kehtivuse.

Tahelepanu!

Kui toitekaabel on vigastatud, tuleb see lasta tootjal, selle
klienditeenindusel voi muul sarnase kvalifikatsiooniga isikul
vahetada.

Paigaldajale

m Paigaldisel peab olema védhemalt 3 mm kontaktivahega
lahkluliti. Pistikuga Uhendamisel ei ole see ndutav, kui pistik
on kasutajale kattesaadavas kohas.

m Elektriohutus: pliit on seade kaitseklassiga | ja seda tohib
kasutada ainult kaitsejuhiihenduse olemasolul.

m Seadme Uhendamiseks tuleb kasutada H 05 VV-F tllpi voi
sellega vordset juhet.

Seinakinnitus

Et pliit ei saaks kalduda, peate selle kaasasoleva nurgikuga
seina kilge kinnitama. Jargige seinakinnituse
paigaldusjuhendit.

Ukse lapselukk

Et lapsed ei paaseks kuumale kUpsetusahjule ligi, on
kipsetusahju uks varustatud lapselukuga. See asub
klpsetusahju ukse kohal.

Teie uus seade

Sellest peatlkist leiate teavet seadme, tooreziimide ja
lisatarvikute kohta.

Uldist

Mudel sbltub vastavast seadmetllbist.
1
e > \

OO0 OO0 002

Avage kiipsetusahju uks.
Suruge lapselukku Ules (jn A).

/|

Ukse lapseluku eemaldamine,

kui te ukse lapselukku enam ei vaja voi kui lapselukk on
maardunud.

1. Avage kipsetusahju uks.
2.Keerake kruvi véalja ja eemaldage lapselukk (jn B).

\QJ

N

[

3.Sulgege ahjuuks.

/

Selgitused

1 Pliidiplaat**
2 Juhtpaneel**
3* Ventilaator

4 Ahjuuks™*

5* Soklisahtel**

* Soovi korral (kasutatav teatavate seadmete puhul, olenevalt
mudelist)

** Olenevalt seadme tllbist on vdimalikud erinevused detaili-
des.



Keeduala

Siit saate Ulevaate juhtpaneelist. Mudel sdltub vastavast
seadmetlubist.

+ % s + %
5
Juhtpaneel

Olenevalt seadme tllbist on voimalikud erinevused detailides.

Nupud

Nupud on valjalilitatud asendis uputatavad. Nupu
sissevajutamiseks ja valjatoomiseks vajutage nupule.
Funktsiooninupp

Seadke funktsioonivaliku lilitiga kipsetusahju kuumutusviis.
Funktsioonivaliku lllitit vdib pdodrata paremale voi vasakule.

Asend Kasutamine

0 Nullasend Klpsetusahi on valja lUlitatud.

O Pealt-ja altkuumus Kookide, vormiroogade ja lah-
jade praetikkide jaoks, nt veis voi
uluk, Uhel tasandil. Kuumus tuleb

Uhtlaselt alt ja pealt.

3D-kuum 6hk Kookide ja klpsetiste jaoks uhel
kuni kolmel tasandil. Ventilaator
jaotab tagaseina ringkittekeha

soojuse Uhtlaselt kiipsetusruumi.

Pitsa-aste Sligavkilmutatud toodete kiireks
valmistamiseks ilma eelkuumuta-
miseta, nt pitsa, friikartulid voi
struudlid. Kditavad alumine kitte-
keha ja tagaseina réngaskutte-
keha.

] Altkuumus Konservimiseks ja jarelklpsetami-
seks vOi jarelpruunistamiseks.

Kuumus tuleb alt.

Ohuringlusega grill Liha, linnuliha ja tervest kalast
praed. Grillkittekeha ja ventilaa-
tor lUlituvad kordamodda sisse ja
vdlja. Ventilaator tekitab toidu

Umber kuuma &hu ringluse.

(]  Grill, vaike pind Vaikeses koguses lihaldikude,
vorstikeste, soojade voileibade ja
kalattikkide grillimine. Kuumeneb

grillkittekeha keskmine osa.

Selgitused

1 Keeduala 18 cm

2 Keeduala 14,5 cm

3 Keeduala 18 cm

4 Kaheringiline keeduala 21 ja 12 cm
5 Jadkkuumuse nait

Jaaksoojuse naidik

Pliidiplaadil on iga keedukoha jaoks jadksoojuse naidik. See
naitab, millised keedukohad on veel kuumad. Ka valjallitatud
pliidiplaadi korral pdleb naidik, kuni keedukoht on piisavalt
jahtunud.

Saate jadksoojust energiasaastlikult kasutada ja néiteks ménda
vaiksemat toitu soojas hoida.

Asend Kasutamine

Sulatamine Nt liha, linnuliha, leiva-saia ja kuk-
lite sulatamine. Ventilaator tekitab

toidu Umber kuuma 6hu ringluse.

Kiirkuumutus Kipsetusahju kiire eelkuumutus

ilma tarvikuteta.

* kuumutusviis, millega méaéarati standardi EN50304 kohane
energiatdhususklass.

Seadmisel lUlitub kipsetusahju lamp sisse.

Temperatuuri valikuliliti

Temperatuuri valikulllitiga saate seada temperatuuri ja
grillimisastme.

Asendid Funktsioon
() Nullasend Klpsetusahi ei ole kuum.
50-300 Temperatuuriva- Temperatuurinait °C.

hemik

o, oe, see Grillimisastmed Grilli grillimisastmed, vaike [
ja suur [ pind.

e =1, aste, nork

e = 2, aste, keskmine

e = 3, aste, vdimas

Kui kiipsetusahi kuumeneb, pdleb juhtpaneelil margutuli.
Kuumutuse katkestamise korral simbol kustub. Ménede
seadete korral see ei pole.

Keedualade liilitid

Nelja keeduala lUlitiga reguleerite valja keedualade
vlimsusastme.

Asend Tahendus

0 Nullasend Keeduala on vélja lulitatud.

(]  Grill, suur pind Lihaldikude, vorstikeste, soojade
voileibade ja kalatUkkide grillimine.
Kuumeneb kogu grillikeha alune

pind.

1 = madalaim voimsusaste
9

1-9 Vdimsusastmed

kdrgeim voimsusaste

* kuumutusviis, millega maarati standardi EN50304 kohane
energiatdbhususklass.

© Taiendavate kuumu- Suure kaheringilise keeduala sis-
tusringide sisselllita- selllitamine
mine

Kui lUlitate keeduala sisse, suttib indikaatortuli.



Kiupsetusruum

Klpsetusruumis on ahjulamp. Jahutusventilaator kaitseb
klpsetusahju dlekuumenemise eest.

Kiipsetusahju lamp
T66 ajal pdleb kipsetusruumis ahjulamp.

Lisatarvikud

Tarnekomplekti kuuluvad lisatarvikud sobivad paljude roogade

valmistamiseks. Veenduge, et asetate lisatarviku ahju digetpidi.

Et mdned road 6nnestuksid veelgi paremini ja et ahju
kasitsemine oleks veelgi mugavam, pakume Teile tdiendavaid
lisatarvikuid.

Rest

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

Likake rest, avatud kilg ahjuukse
poole ja kumerus allapoole~—-,
kUpsetusahju.

Emailplaat
Kookide ja kipsiste jaoks.

Likake kUpsetusplaat ahju, kaldaar
ahjuukse suunas.

Universaalpann

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

Likake universaalpann ahju, kal-
daar ahjuukse suunas.

Liikake tarvik sisse

Tarviku voite IUkata kipsetusruumi 5 erinevale kdrgusele.
Lukake alati kuni I6puni, et tarvik ei puutuks vastu ukseklaasi.

Jahutusventilaator

Jahutusventilaator lllitub vastavalt vajadusele sisse ja vélja.
Soe 6hk véljub ukse kaudu.

Klpsetusruumi kiireks jahutamiseks pérast t66d t66tab
jahutusventilaator mingi aja edasi.

Téhelepanu!

Arge katke 8huavasid kinni. Vastasel korral kuumeneb
kipsetusahi Ule.

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

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

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

Hoidke klUpsetusplaati mélemalt poolt kdega kinni ja likake see
paralleelselt raami sisse. Valtige kiipsetusplaadi
sisseliikkamisel paremale voi vasakule liigutamist. Vastasel
korral on klpsetuspaadi sisselikkamine marksa raskem.
Emailpinnad vbivad kahjustuda.

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

Lisavarustus

Lisavarustust voite osta klienditeenindusest voi
majapidamistarvete poest. Meie brosudridest voi Internetist
leiate mitmesuguseid oma klpsetusahjule sobivaid tooteid.
Lisavarustuse kattesaadavus vai tellimisvdimalus Interneti
kaudu on riigiti erinev. Vastavat teavet leiate
muUgidokumentidest.

Igasugune lisavarustus ei pruugi igale seadmele sobida.
Teatage ostmisel alati oma seadme téielik nimi (E-nr).

Lisavarustus HZ-number Funktsioon

Pitsapann Hz317000 Sobib eelkdige pitsa, stigavkilmutatud toitude ja Umarate tor-
tide jaoks. Pitsapanni voite kasutada universaalpanni asemel.
Likake plaat resti kohale ja toimige vastavalt tabelites esitatud
andmetele.

Vaherest HZ324000 Praadimiseks. Asetage grillimisrest alati universaalpannile. Til-
kuv rasv ja lihamahl koguneb sinna.

Grillpann HZ325000 Kasutatakse grillimisel grillimisresti asemel vdi pritsmekaits-

mena, et kaitsta kiipsetusahju tugeva maardumise eest. Kasu-
tage grillpanni ainult koos universaalpanniga.

Grillpannil grillimine Kasutada vdib tasandeid 1, 2 ja 3.

Grillpann pritsmekaitsmeks Universaalpann llikatakse koos
grillpanniga resti alla.




Lisavarustus HZ-number

Funktsioon

Klpsetuskivi Hz327000

KlUpsetuskivi sobib ideaalselt koduse leiva-saia, kuklite ja kro-
beda pdhjaga pitsa valmistamiseks. Klpsetuskivi tuleb alati
soovitatud temperatuurini eelkuumutada.

Emailplaat HZ331003

Kookide ja kUpsiste jaoks.
Likake klpsetusplaat sisse, kaldaar ahjuukse suunas.

Nakkumisvastase kaitsekihiga emailplaat HZ331011

Koogid ja kUpsised tulevad kipsetusplaadilt kergemini lahti.
Likake kUpsetusplaat sisse, kaldaar ahjuukse suunas.

Universaalpann HZ332003

Mahlaste kookide, klpsetiste, sigavkilmutatud toitude ja
suurte praadide jaoks. Vdib kasutada ka resti alla asetatult
rasva vOi lihamahlade kogumiseks.

Likake universaalpann ahju, kaldaar ahjuukse suunas.

Nakkumisvastase kaitsekihiga universaalpann HZ332011

Mahlased koogid, kipsised, stigavkilmutatud toidud ja suured
praed tulevad universaalpannilt kergemini lahti. Likake univer-
saalpann ahju, kaldaar ahjuukse suunas.

Profipanni kaas HZ333001

Kaas muudab profipanni profipotiks.

Profipann vaherestiga HZ333003

Sobib eriti hasti suuremate koguste valmistamiseks.

Teleskoop-taisvéljatdmme

3-kordne taisvaljatbmme HZ338352

Stopp-funktsiooniga kolmekordne véljatdmme HZ338357

1., 2. ja 3. kdrguse valjatbmbesiinidega saate tarviku ilma selle
viltu vajumata vélja tdmmata.

3-kordne taisvaljatbrmme ei sobi p66érdvardaga seadmetele.

Valjatbmmatavate siinidega kdrgustel 1, 2 ja 3 saab lisatarviku
taiesti véalja tbmmata, ilma et ta tasakaalu kaotaks. Taisvalja-
tdmbe siinid fikseeruvad ja vbimaldavad tarvikute mugavat sis-
seasetamist.

3-kordne stopp-funkisiooniga taisvaljatdbmme ei sobi pdérdvar-
daga seadmetele.

Rest Hz334000

Ndude, koogivormide, praadide, grillitavate tikkide ja stigav-
kilmutatud toitude jaoks.

Klaasist ahjupotid HZ915001

Klaasist ahjupott sobib pruunistatult hautatud toitude ja vor-
miroogade valmistamiseks. Sobib eriti hasti programmide ja
praadimisautomaatika kasutamiseks.

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 6liga 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. Séltuvalt seadme
uksest on luku kllgekeeramine erinev. Vaadake ukse lapselu-
kuga kaasas olevat lehte.

Enne esmakordset kasutamist

Seejarel nadidatakse sammud, mida tuleb jargida enne ahju
esmakordset kasutamist. Lugeda enne |abi peatlkk
Ohutusnduanded ja -hoiatused.

Ahju kuumaks ajamine

Uuele ahjule tltpilise I1bhna kdrvaldamiseks laske tihjal suletud
ahjul kuumeneda. Ahi peaks kuumenema Uhe tunni jooksul
kuumutusviisil tlalt-/altkuumutus (=) temperatuuril 240 °C.
Veenduge, et ahju ei ole jadnud pakendimaterijali.

Ahju kuumenemise ajal tuulutage kodki.

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

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

Tarvikute puhastamine

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



Pliidiplaadi seadistamine

Kaesolevast peatlkist saate teada, kuidas keedualasid
seadistada. Tabelist leiate voimsusastmed ja keeduajad
erinevate roogade valmistamiseks.

Seadmine kaib nii.

Keedukohalllititega reguleerite Uksikute keedukohtade
kittevGimsust.

Asend 0 = valja lUlitatud
Asend 1 = madalaim vdimsus
Asend 9 = suurim vdimsus

Kui mdne keedukoha sisse lUlitate, sittib naidulamp.

Suur kaheringiline keeduala
Selle keeduala puhul saate muuta suurust.
Suure ala sisseliilitamine

Keerake keeduala liliti asendisse 9 - seal tunnete kerget
takistust - ja edasi kuni simbolini

© = suur kaheringiline keeduala
Seejarel keerake kohe tagasi soovitud vdimsusastmele.

Lilitamine véikesele alale
Keerake keeduala liiliti O peale ja seadistage uuesti.

Vaikesel kaheringilisel keedualal saab vaga hasti soojendada
vaikseid koguseid.

Téhelepanu!
Arge kunagi keerake lilitit Gle simboli © 0 peale.

Keetmistabel
Jargnevast tabelist leiate méned ndited.

Keeduajad ja voimsusastmed sdltuvad roogade liigist, kaalust
ja kvaliteedist. Seetdttu on vdimalikud kdrvalekalded tabelis
toodud andmetest.

Paksemate roogade soojendamisel segage roogi sageli.
Keetmise alustamiseks kasutage voimsusastet 9.

Voimsusaste keet- Keeduaeg minutites
mise jatkamisel

Sulatamine

Sokolaad, glasuur, Zelatiin 1 -

Voi 1-2 -
Soojendamine ja soojana hoidmine

Supp, nt laatsesupp 1-2 -

Piim** 1-2 -
Hulvitamine, paisutamine

Kneedlid, klimbid 4* 20-30 min
Kala 3* 10-15 min
Valged kastmed, nt Bechameli kaste 1 3-6 min
Keetmine, aurutamine, hautamine

Riis (riisi kogusega vorreldes kahekordne kogus vett) 3 15-30 min
Keedetud kartulid 3-4 25-30 min
Koorega keedetud kartulid 3-4 15-25 min
Tainatooted, nuudlid 5* 6-10 min
Uhepajatoidud, supid 3-4 15-60 min
Koogivili 3-4 10-20 min
Koogivili, kilmutatud 3-4 10-20 min
Kiirkeedupotis keetmine 3-4 -
Moorimine

Rulaadid 3-4 50-60 min
Moorpraad 3-4 60-100 min
Guljass 3-4 50-60 min
Praadimine**

Snitsel, naturaalne véi paneeritud 6-7 6-10 min
Snitsel, kiilmutatud 6-7 8-12 min
Lihaldigud (3 cm paksused) 7-8 8-12 min
Kala ja kalafilee, naturaalne 4-5 8-20 min
Kala ja kalafilee, paneeritud 4-5 8-20 min
Kala ja kalafilee, paneeritud ja kilmutatud, nt kalapulgad 6-7 8-12 min
Panniroad, kiilmutatud 6-7 6-10 min
Pannkoogid 5-6 Uksteise jarel

* ilma kaaneta edasi keeta
** ilma kaaneta
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Kipsetusahju seadmine

Teil on kipsetusahju seadmiseks mitmeid véimalusi. Siin
selgitame, kuidas seada soovitud kuumutusviis ja temperatuur
vOi grilliaste.

Markus: Enne toidu ahju panemist soovitatakse alati ahju
eelkuumutada, et valtida klaasil ligse kondensatsiooni teket.

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

1. Funktsiooninupuga reguleerige valja kuumutusviis.

0 - &

& ¢

@

2. Temperatuurinupuga reguleerige vélja temperatuur voi
grillimisreziim.

0 - @&

sle

Hooldamine ja puhastamine

Korraliku hooldamiseja puhastamise korral jaavad teie
pliidiplaat ja klpsetusahi kauaks kenasti t6ole. Mdlema diget
puhastamist ja hooldust kasitleme siin.
Markused
Klpsetusahju esikulje vaikesed varvierinevused on tingitud
eri materjalidest nagu klaas, plast voi metall.

Ukseklaasil vBbelevad varjud on tingitud kipsetusahju lambi
valguse peegeldusest.

Email pdleb vaga korgetel temperatuuridel sisse. Seetdttu
vbivad tekkida véikesed varvierinevused. See on taiesti
tavaline ega mojuta talitlust. Ohukeste pannide aari ei saa
taielikult emailiga katta. Seetdttu voivad need olla karedad.
See ei kahjusta korrosioonikaitset.

Puhastusvahendid

Et pinnad ei saaks valede puhastusvahendite t6ttu kahjustada,
pOorake tahelepanu jargmistele andmetele.

Keeduala puhastamisel drge kasutage

lahjendamata puhastusvahendit ega ndudepesumasina-
vahendit,

kaurimiskasnu,

agressiivseid puhastusvahendeid, nt praeahju
puhastusvahendit vai plekieemaldit,
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Klpsetusahi kuumeneb.

Kiipsetusahju viljalllitamine
Pdo6rake funktsioonivaliku llliti nullasendisse.

Seadete muutmine

Kuumutusviisi ja temperatuuri voi grillimisastet voite muuta
vastava valikululitiga.

Kiirkuumutus

Kiirkuumutusega saavutab kipsetusahi seatud temperatuuri
eriti kiiresti.

Kasutage kiirkuumutust tle 100 °C temperatuuride jaoks.

Roogade lhtlaseks kipsetamiseks pange toidud kipsetusahju
alles pérast kiirkuumutuse |6petamist.

1. Seadke funktsioonivaliku liliti asendisse 4.

2.Seadke temperatuuri valikullliti soovitud temperatuurile.
Temperatuuri valikuldliti kohal olev méargutuli pdleb.
Klpsetusahi kuumeneb.

Parast kiirkuumutuse I6petamist

margutuli kustub. Pange toit kiipsetusahju ja seadke soovitud
kuumutusmeetod.

survepesurit ega aurujuga.

Arge peske detaile ndudepesumasinas.
Kiipsetusahju puhastamisel drge kasutage

teravaid ega

kdrge alkoholisisaldusega puhastusvahendeid,

kUUrimiskasnu,

survepesurit ega aurujuga.

Arge peske detaile ndudepesumasinas.

Peske uus k&sn enne esmakordset kasutamist hoolikalt
puhtaks.



Tsoon

Puhastusvahend

Tsoon

Puhastusvahend

Roostevabast tera-
sest pinnad*

(olenevalt mudelist)

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage pesulapiga ja kuivatage
pehme ratikuga. Roostevabast terasest
pinda puhkige alati kiu suunaga paral-
leelselt. Vastasel juhul voivad tekkida krii-
mud. Katlakivi-, rasva-, tarklise- ja
valguplekid eemaldage kohe. Selliste
plekkide alla voib tekkida rooste.

Kauplustes on saadaval spetsiaalsed
roostevabast terasest pindade puhastus-
vahendid, mis sobivad kuuma pinna
puhastamiseks. Kandke puhastusva-
hend pehme lapiga 6hukese kihina pin-
nale.

Keeduplaadi ron-
gas*

(olenevalt mudelist)

Pliidiplaadi varvimuutused (kollasest kuni
siniseni) eemaldage terase hooldusva-
hendiga.

Arge kasutage abrasiivseid ja kraapivaid
vahendeid.

Emailitud, lakitud,
plast- ja soeltrikiga
kaetud pinnad*

(olenevalt mudelist)

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage pesulapiga ja kuivatage
pehme ratikuga. Arge kasutage puhasta-
miseks klaasipuhastusvahendit ega klaa-
sist kaabitsat.

Klaaskeraamiline
pliidiplaat*
(olenevalt mudelist)

Hooldus: klaasikeraamiliste pindade
kaitse- ja hooldusvahend
Puhastamine: klaaskeraamilise pinna
jaoks sobivad puhastusvahendid.
Pdorake tahelepanu pakendil toodud
puhastusjuhistele.

/A\Klaasist kaabits suure mustuse jaoks:
Eemaldage kate ja puhastage ainult
teraga. Ettevaatust, tera on vaga terav.
Vigastuste oht.

Péarast puhastamist pange kate tagasi
peale. Kahjustada saanud terad vahe-
tage kohe vdlja.

Juhtpaneel

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage pesulapiga ja kuivatage
pehme ratikuga. Arge kasutage puhasta-
miseks klaasipuhastusvahendit ega klaa-
sist kaabitsat.

Pealmine klaaskate*
(olenevalt mudelist)

Klaasipuhastusvahend:

Puhastage pehme lapiga.

Pealmise klaaskatte vdite puhastamiseks
maha vétta. Juhinduge peattkist
Pealmine klaaskate!

P&6rdnupud
Arge vdtke mahal

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage pesulapiga ja kuivatage
pehme ratikuga.

Gaasipliidiplaat*
(olenevalt mudelist)

Hooldus: klaasi kaitse- ja hooldusvahend
Puhastamine: klaasi jaoks sobivad
puhastusvahendid.

Pddrake tahelepanu pakendil toodud
puhastusjuhistele.

/A\Klaasist kaabits suure mustuse jaoks:
Eemaldage kate ja puhastage ainult
teraga. Ettevaatust, tera on vaga terav.
Vigastuste oht.

Parast puhastamist pange kate tagasi
peale. Kahjustada saanud terad vahe-
tage kohe vilja.

Pliidiplaadi raam

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Arge puhastage klaasist kaabitsa, sidrun-
happe ega dadikaga.

Gaasipliidiplaat ja
kastrulialus*

(olenevalt mudelist)

Kuum ndudepesuvahendilahus.

Vett kasutage vahesel maaral, vesi ei tohi
tungida labi poletite seadme sisemusse.
Ulekeenud toit ja toidujadgid eemaldage
alati kohe.

Alusresti voite eemalda.

Ukseklaas

Klaasipuhastusvahend:
Puhastage pehme lapiga.
Arge kasutage klaasist kaabitsat.

Puhastamise hélbustamiseks saab ukse
maha votta. Juhinduge peattkist Ahju
ukse paigaldamine ja eemaldamine!

Valumalmist alusrest™:
Arge peske ndudepesumasinas.

Lapselukk*
(olenevalt mudelist)

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage ndudepesulapiga.

Kui ahjuuksele on paigaldatud lapselukk,
tuleb see enne puhastamist eemaldada.

Suure mustuse korral ei toimi lapselukk
enam korralikult.

Gaasipodletid*®
(olenevalt mudelist)

Eemaldage pdleti pea ja kate, puhastage
kuuma néudepesuvahendilahusega.
Arge peske ndudepesumasinas.
Gaasiavad peavad alati olema vabad.
Saitekulnlad: vaike pehme hari.
Gaasipdletid toimivad vaid siis, kui silte-
kuunlad on kuivad. Kuivatage kdéik osad
korralikult. Tagasipanekul jalgige, et koik
osad on tapselt diges asendis.

Poletite katted on kaetud musta emailiga.
Aja jooksul varv muutub. See ei avalda
moju todkindlusele.

Tihend
Arge vdtke mahal

Kuum néudepesuvahendilahus:
Puhastage ndudepesulapiga. Arge k-
rige.

Elektrikeeduala®
(olenevalt mudelist)

Kddriva toimega vahendid voi puhastus-
kasnad:

Laske pliidiplaadil seejarel korraks kuu-
meneda, et see kuivaks. Niisked plaadid
lahevad aja jooksul rooste. Lopuks
kandke peale hooldusvahendit.
Ulekeenud toit ja toidujaagid eemaldage
alati kohe.

Keedutsoon

Kuum ndudepesuvahendi- voi dadikala-
hus:
Puhastage ndudepesulapiga.

Tugeva maardumise korral kasutage
roostevabast terasest kidrimiskasna voi
ahjupuhastusvahendit.

Kasutage seda ainult kiilmas ahjus.

A\lsepuhastuvate pindade puhul kasu-
tage isepuhastusfunktsiooni. Jargige
peatikis /sepuhastus toodud juhiseid!
Tahelepanu! Arge kunagi kasutage ise-
puhastuvate pindade puhastamiseks
ahjupuhastusvahendeid.

Ahjulambi klaaskate

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage ndudepesulapiga.

* Soovi korral (kasutatav teatavate seadmete puhul, olenevalt

mudelist.)*

* Soovi korral (kasutatav teatavate seadmete puhul, olenevalt

mudelist.)*
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Tsoon Puhastusvahend

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage lapi voi harjaga.

Kanderaamistiku saate puhastamiseks
maha vétta. Juhinduge peatikist
Kanderaamistike eemaldamine ja paigal-
damine!

Kanderaamistik

Teleskoopsiinid*
(olenevalt mudelist)

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage lapi voi harjaga.

Arge eemaldage véljatdmmatavatelt siini-
delt m&éret, siine on soovitatav puhas-
tada sissellkatuna. Arge leotage, arge
peske ndudepesumasinas ja arge jatke
isepuhastuse ajaks ahju. See voib kande-
raamistikke kahjustada ja avaldada mdju
nende toimivusele.

Tarvikud Kuum ndudepesuvahendilahus:

Niisutage ja puhastage lapi voi harjaga.

Alumiiniumist klpsetusplaat*:
(olenevalt mudelist)

Kuivatage pehme lapiga.

Arge peske nbudepesumasinas.

Arge kunagi kasutage praeahju puhas-
tusvahendit.

Kriimustuste valtimiseks arge puudutage
metallpindu noa ega muu terava ese-
mega.

Arge kasutage agressiivse toimega
puhastusvahendeid, kraapivaid kasnu
ega karedaid puhastuslappe. Vastasel
juhul voivad tekkida kriimud.

P&drdvarras®
(olenevalt mudelist)

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage lapi vOi harjaga. Arge peske
ndudepesumasinas.

Praetermomeeter*
(olenevalt mudelist)

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage lapi voi harjaga. Arge peske
ndudepesumasinas.

Soklisahtel*
(olenevalt mudelist)

Kuum ndudepesuvahendilahus:
Puhastage nbudepesulapiga.

* Soovi korral (kasutatav teatavate seadmete puhul, olenevalt
mudelist.)*

Enne puhastamist
Votke koik tarvikud ja ndud ahjust vélja.

Ahju pohja, lae ja kililgseinte puhastamine

Kasutage ndudepesulappi ja kuuma ndudepesuvahendi- voi
aadikalahust.

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

Ahju isepuhastuvate pindade puhastamine

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

Kui maardunud kohad on néha ka péarast mitmekordset
puhastust, toimige jargmiselt:
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1. Puhastage pohjalikult ahju péhi, lagi ja kllgseinad.
2.Reguleerige vélja 3D-kuum &hk [&).

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

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

Kihi kerge toonimuutus ei avalda isepuhastusele mingit moju.

Téhelepanu!

Arge kunagi kasutage kiilriva toimega puhastusvahendeid.
Need kriimustavad poorset kihti voi purustavad selle.

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

Raamide valjavotmine ja tagasipanek
Puhastamiseks vdite raamid vélja votta. Klipsetusahi peab
olema jahtunud.

Kanderaamistiku eemaldamine

1. Kergitage kanderaamistiku esiosa

2.ja tdstke kinnitustest valja (joonis A).

3. Seegjarel tdbmmake kogu kanderaamistik ette
4.ja votke valja (joonis B).
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Puhastage kanderaamistikku ndudepesuvahendi ja kdsnaga.
Kdvasti kinni oleva mustuse eemaldamiseks kasutage harja.
Raamide kohalepanek

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

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

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
|Gkatud (joonis B), on hinged lukustatud. Neid ei saa jduga
kinni likata.

A Vigastusoht!

Kui hinged on turvamata, lahevad nad suure jéuga kinni.
Jalgige, et lukustushoovad oleksid alati I6puni kinni lUkatud voi
ahjuukse hingedelt tdstmisel 16puni lahti likatud.

Ukse hingedelt mahatostmine

1. Tehke ahjuuks [6puni lahti.
2.LUkake moélemad 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
l&heksid avasse otse (joonis A).

2.Hinge salk peab mdblemal pool lukustuma (joonis B).
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3.Lukake mdlemad 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.

Ukseklaaside eemaldamine ja paigaldamine
Paremaks puhastamiseks saate ahjuukse klaasid éara votta.

Eemaldamine

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

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

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

AR B
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Puhastage klaase klaasipesuvahendi ja pehme lapiga.

A Vigastuste oht!

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

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

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

2. LUkake pealmine klaas tahapoole kaldu mélemasse
hoidikusse. Sile pind peab jdama valja. (Jn B).

Torge, mis nuud?

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

Torketabel

Kui toit kdige paremini ei dnnestu, vaadake peatikki Meie
koogistuudios testitud. Sealt leiate keetmise kohta palju
nduandeid ja juhiseid.

Torge Voéimalik poh-

jus

Abi/juhised

KlUpsetusahi ei  Kaitse on katki. Vaadake elektrikilbist, kas
toimi. kaitse on korras.

Voolukatkestus. Kontrollige, kas kdéogi val-

gustus ja teised k6ogisead-

med toimivad.

KlUpsetusahi ei  Kontaktidel on
|dhe kuumaks. tolm.

P&o6rake IUlitite pidemeid
korduvalt edasi-tagasi.

/\ Elekirilosgi oht!!

Asjatundmatu remont on ohtlik. Remonti tohib teha vaid meie
koolitatud klienditeenindustehnik.

Ahjulambi pirni vahetamine

Kui ahjulambi pirn on labi, tuleb see vélja vahetada.
Kuumuskindlad 40 W halogeenpirnid on saadaval

Klienditeenindus

Kui teie seadet on vaja remontida, p6drduge meie
klienditeenindusse. Meie leiame alati sobiva lahenduse - ka
ebavajalike tehnikukullastuste valtimiseks.

E-number ja FD-number

Et saaksime teid kvalifitseeritult teenindada, teatage palun
helistamisel toote number (E-nr) ja valmistusnumber (FD-nr).
TUUbisildi koos numbritega leiate kiipsetusahju ukse kiiljelt. Et
liiga kaua otsima ei peaks, vdite oma seadme andmed ja
klienditeeninduse telefoninumbri siia markida.

E-nr FD-nr

16

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

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

hoolduskeskustes voi edasimiljate juures. Kasutage ainult
nimetatud pirne.

/\ Elektrilésgi oht!
Lulitage elektrikilbist vool vélja.

1. Kahjustuste valtimiseks asetage kilma ahju koogiratik.
2.Keerake klaasist kate vastupéeva vélja.

3. Asendage pirn sama tuupi pirniga.
4. Kruvige klaasist kate tagasi kohale.
5.Votke koogirdtik valja ja lllitage vool uuesti sisse.

Klaaskate

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

Klienditeenindus

Palun votke arvesse, et hooldustehniku kilastus ei ole
vaarkasitsemise korral ka garantiiajal tasuta.

Remonttédde tellimus ja konsultatsioon rikete korral

Koigi 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.



Energiasaastu- ja keskkonnasoovitused

Siit saate soovitusi, kuidas kipsetusahjuga praadides ja
klpsetades ning keedualal keetes energiat séésta, ja kuidas
oma seade Oigesti jadtmekaitlusse anda.

Energiasaast kipsetusahju kasutamisel

m Eelkuumutage kipsetusahju vaid siis, kui see on retseptis
vOi kasutusjuhendi tabelites ette nahtud.

m Kasutage tumedaid, mustaks varvitud voi emailitud
kipsetusvorme. Need neelavad kuumust eriti hasti.

m Avage ahjuust kipsetamise voi praadimise ajal vdimalikult
harva.

m Mitut kooki on kdige parem klUpsetada jargemddda.
Kipsetusahi on veel soe. Sellega liiheneb teise koogi
kipsetusaeg. Voite ka 2 keeksivormi Uksteise kdrval sisse
lUkata.

m Pikemate kipsetusaegade korral voite klipsetusahju
10 minutit enne klpsetusaja [6ppu valja lllitada ja
jaaksoojust 16puni kipsetamiseks kasutada.

Energia saastmine pliidiplaadil

m Kasutage paksu ja sileda pdhjaga potte ning panne.
Ebatasane pdhi suurendab energiakulu.

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 likata. Saate soovitusi ndude ja
valmistamise asjus.

Markused

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

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

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

m Kasutage kaasasolevaid tarvikuid. Tadiendavaid tarvikuid
saate lisavarustusena majapidamistarvete poest voi
klienditeenindusest.

Votke enne kasutamist ebavajalikud tarvikud ja ndud ahjust
véalja.

m Kasutage kuumade tarvikute voi ndude ahjust votmisel alati
pajalappe.

Koogid ja klipsised

Uhel tasandil kiipsetamine

Pealtja altkuumusega [E) 6nnestub kookide kiipsetamine
kdige paremini.

Kui kiipsetate 3D-kuuma 6huga [@), Iikake tarvikud jargmistele
kdrgustele:

m Vormikoogid: 2. kérgus

m Plaadikoogid: 3. kdrgus

Mitmel tasandil kiipsetamine
Kasutage 3D-kuuma 6hku

Kahel tasandil kipsetamise sisselikkekdrgused:
m Universaalpann: 3. kdrgus

m Poti- v&i pannipdhja labimd6t peab vastama keedukoha
suurusele. Liiga véaikeste pottide kasutamine pliidiplaadil
pohjustab energiakadusid Pidage silmas, etndude tootjad
margivad andmetes tihti pottide tlemise 1abimdddu. See on
enamasti suurem kui poti pdhja labimoot.

m Vaiksemate koguste puhul kasutage vaikest potti. Suur, kuid
vahe téidetud pott votab palju energiat.

m Sulgege pott alati sobiva kaanega. llma kaaneta
kipsetamisel kasutate neli korda rohkem energiat.

m Kipsetage vahese veega. See saastab energiat.
Kd&dgiviljadel jddvad vitamiinid ja mineraalained alles.

m LUlitage 6igel ajal madalamale astmele.

m Kasutage jadksoojust Pikema kipsetamise puhul lllitage
juba 5-10 minutit enne kipsetusaja I16ppu pliidiplaat valja

Keskkonnasaastlik jaagtmekaitlus
Kaidelge seadme pakendijaatmed keskkonnasdébralikult.

Kéesolev seade on margistatud vastavalt direktiivile
2012/19/EU elektri-ja elektroonikaseadmete jaatmete
kohta. Direktiiv satestab elekiri- ja
elektroonikaseadmete jaadtmete tagastamise ja
ringlussevotu raamtingimused Euroopa Liidus.

m KlUpsetusplaat: 1. kérgus

Kolmel tasandil kipsetamise sisselikkekdrgused:
m Kupsetusplaat: 5.

m Universaalpann: 3. kérgus

m Kipsetusplaat: 1. kdrgus

Samal ajal sissellikatavad 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
Koige 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.
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Tabelid

Tabelites on mitmesuguste kookide ja klipsetiste optimaalne
kuumutusviis. Temperatuur ja klipsetusaeg sdltub taina
kogusest ja omadustest. Seetdttu on tabelites vahemikud.

Proovige esmalt madalamal

astmel. Madalamal temperatuuril

on pruunistumine thtlasem. Vajaduse korral seadke jargmine
kord kérgemale astmele.

Eelkuumutamisega lihenevad kiipsetusajad 5 kuni 10 minutit.

Taiendav teave on tabelitele jargnevas osas Kiipsetamise

néuandeid.
Vormikoogid Vorm Koérgus K_l_Jumutus- Temperatuur Ke_stus_,
viis minutites
Biskviitkook, lihtne Tordi/keeksivorm 2 160-180 40-50
3 keeksivormi 3+1 140-160 60-80
Biskviitkook, 6huke Tordi/keeksivorm 2 = 150-170 60-70
Tordipdhi, biskviittainast Puuviljapdhja-vorm 2 o 150-170 20-30
Ohuke puuviljakook, biskviittainast Lahtikaiv koogivorm 2 O 160-180 50-60
Biskviittort Lahtikaiv koogivorm 2 ) 160-180 30-40
Servaga koogip6hi, muretainast Lahtikaiv koogivorm 1 O 170-190 25-35
Muretainapdhjaga puuvilja- vdi kohupii- Lahtikdiv koogivorm 1 = 170-190 70-90
matort*
Lahtine pirukas Pitsapann 1 = 220-240 35-45
Soolased klpsetised (nt plaadipirukas/ Lahtikaiv koogivorm 1 o 180-200 50-60
sibulapirukas)*®
Pitsa, 6hukese pdhjaga, vahese kattega Pitsapann 1 ) 250-270 10-15
(eelkuumutada)
* Laske kookidel u 20 minutit valjaltlitatud suletud ahjus jahtuda.
Plaadikoogid Tarvikud Korgus K_L_lumutus- Temperatuur Ke_stus_
viis minutites
Biskviit- voi parmitainas kuiva kattega  Kipsetusplaat 2 O 170-190 20-30
Universaalpann + kipse- 3+1 150-170 35-45
tusplaat
Biskviit- vdi parmitainas mahlase kat-  Universaalpann 3 o 160-180 40-50
tega, puuvili Universaalpann + kilpse-  3+1 150-170 50-60
tusplaat
Lahtine pirukas Universaalpann 2 = 210-230 40-50
Rullbiskviit (eelkuumutada) Klpsetusplaat 2 o 190-210 15-20
Parmipalmik 500 g jahust Klpsetusplaat 2 (] 160-180 30-40
Rosinasai 500 g jahust Klpsetusplaat 3 ) 160-180 60-70
Rosinasai 1 kg jahust Klpsetusplaat 3 o 150-170 90-100
Struudel, magus Universaalpann 2 = 180-200 55-65
Borek Universaalpann 2 O 180-200 40-50
Pitsa Kipsetusplaat 2 = 220-240 15-25
Universaalpann + kipse- 3+1 180-200 35-45
tusplaat
Vaikesed kiipsetised Tarvik Tasand Kuumutus- Temperatuur  Kestus minuti-
viis °C tes
Kipsised kipsetusplaat 3 140-160 15-25
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 130-150 25-35
2 klUpsetusplaati + universaalpann 5+3+1 130-150 30-40
Vaikesed kipsised (eelsoo-  klUpsetusplaat 3 ) 140-150 30-40
Jendada) klpsetusplaat 3 140-150 30-40
universaalpann + kipsetusplaat 3+1 140-150 30-45
2 klUpsetusplaati + universaalpann 5+3+1 130-140 40-55
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
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Vaikesed kiipsetised Tarvik Tasand Kuumutus- Temperatuur Kestus minuti-
viis °C tes
Besee klpsetusplaat 3 80-100 100-150
Keedutainaklpsetis klpsetusplaat O 200-220 30-40
Lehttainaklpsetised klpsetusplaat 3 180-200 20-30
universaalpann + klpsetusplaat 3+1 180-200 25-35
2 klpsetusplaati + universaalpann 5+3+1 160-180 35-45
Parmitainaklpsetis klpsetusplaat 3 | 180-200 20-30
universaalpann + klpsetusplaat 3+1 170-190 25-35

Leib ja sai

Leiva ja saia kiipsetamisel laske ahjul eelnevalt kuumeneda, kui

ei ole margitud teisiti.

Arge kunagi valage kuuma ahju vett.

Kahel tasandil kiipsetamisel asetage universaalpann alati
kipsetusplaadi kohale.

Leib ja sai Tarvik Tasand Kuumutus- Temperatuur  Kestus minuti-
viis °C tes
Parmitainasai, 1,2 kg jahust universaalpann 2 O 300 8
200 35-45
Haputainaleib 1,2 kg jahust universaalpann 2 = 300 8
200 40-50
Kuklid (mitte eelkuumutada) klpsetusplaat 3 O 210-230 20-30
Parmitainakuklid, magusad kipsetusplaat 3 O 170-190 15-20
universaalpann + kipsetusplaat  3+1 160-180 20-30

Kiipsetamise néuanded

Soovite kiipsetada oma retsepti jargi.

Juhinduge kipsetustabelites olevatest sarnastest kipsetistest.

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

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

Kook vajub kokku.

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

Kook on keskel kdrgem 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 lihendage
kipsetusaega.

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

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

KlUpsetis on ebauhtlaselt pruunistunud.

Valige pisut madalam temperatuur, siis tuleb kipsetis Ghtlasem. Klpsetage tundlikku
kiipsetist pealt- ja altkuumusega (& hel tasandil. Ka pealolev kiipsetuspaber véib 6hu-
ringlust mdjutada. Loigake klpsetuspaber alati vastavalt pannile.

Puuviljakool on alt liiga hele.

Pange kook jargmisel korral tasandi vGrra madalamale.

Puuviljamahl ajab Ule aare.

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

Parmitainast vaikesed klUpsetised jaa-
vad klUpsemisel Uksteise kulge kinni.

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

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

Kasutage mitmel tasandil kipsetamisel alati 3D-kuuma 6hku [&]. Samal ajal sisseliikata-
vad plaaditédied ei pea Uhel ajal valmima.

Mahlaste kookide klpsetamisel tekib
kondensvesi.

Klpsetamisel voib tekkida veeauru. See tuleb ukse kaudu valja. Veeaur vdib koguneda
|Ulituspaneelile voi lahedal asuvatele modblipindadele ja tilkuda maha kondensveena.
Tegemist on fllsikalise ndhtusega.
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Liha, linnuliha, kala

Noud
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 ei ole pruunistumine
nii tugev ja liha ei pruugi olla nii kips. Pikendage
klpsetusaegu.

Tabeli andmed

Kaaneta ndu = lahti

Kaanega ndu = kinni

Pange ndu alati resti keskele.

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

Praad

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

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

Kogus s0ltub liha liigist ja ndu materjalist. Liha valmistamisel
emailitud ahjupotis kulub rohkem vedelikku kui klaasndus.

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.

Votke voimalikult Ghesuguse paksusega grillitavad tikid. Nii
pruunistuvad need uhtlaselt ja jadvad monusalt mahlased.

Poorake grillitavaid tikke parast %3 kipsetusaja méddumist.
Lisage lihale soola alles parast grillimist.

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

Lisaks likake 1. kdrgusele universaalpann. Liha mahl tilgub
sinna ja kipsetusahi jaab puhtam.

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

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

Pdorake kalatikke péarast poole aja moddumist.

Kui praad on valmis, peaks see veel 10 minutiks valjalllitatud
suletud kUpsetusahju jaama. 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 Tarvikud jandud Korgus Kuumutus- Temperatuur  Kestus
viis °C, grilli- minutites
misaste

Veiseliha

Veiselihast pajapraad 1,0 kg Kinni 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Veisefilee, keskmine 1,0 kg lahti 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80

Rostbiif, keskmine 1,0 kg lahti 1 210-230 50

Biifsteek, keskmine 3 cm Rest 5 ™ 3 15

Vasikaliha

Vasikapraad 1,0 kg lahti 2 (| 190-210 100
2,0 kg = 170-190 120

Sealiha

Praad ilma kamarata (nt kael) 1,0 kg lahti 1 200-220 100
1,5 kg 1 190-210 140
2,0 kg 1 180-200 160

Praad kamaraga (nt abatikk) 1,0 kg lahti 1 200-220 120
1,5 kg 1 190-210 150
2,0 kg 1 180-200 180

Karbonaad kondiga 1,0 kg Kinni 2 O 210-230 70

Lambaliha

Lambaliha kondita, keskmine 1,5 kg lahti 1 150-170 120

Hakkliha

Pikkpoiss 500 g lihast lahti 1 170-190 70

Vorstikesed
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Liha Kaal Tarvikud janoud Korgus Kuumutus- Temperatuur  Kestus
viis °C, grilli- minutites
misaste
Vorstikesed Rest 4 ™] 3 15

Linnuliha
Tabeli kaaluandmed kaivad taitmata, ahjuvalmis linnu kohta.

Asetage terved linnud esmalt restile, rind allpool. * Pooérake
parast % etteantud aja moodumist.

Praetlkke, nt kalkuni rullpraadi, kalkunirinda, p&drake poole
kUpsetusaja moodumisel. Poorake linnulihatikke parast %3 aja
mooddumist.

Torgake pardi vdi hane tiivaalune nahk labi. Siis saab rasv dra
tilkuda.

Linnuliha saab eriti krdbedalt pruun siis, kui praadimisaja |dpus
maarida seda voi, soolvee vdi apelsinimahlaga.

Linnuliha Kaal Tarvikud ja néud Korgus K_l_Jumutus- Temperatuur Ke_'stus_
viis minutites
Kana, terve 1,2 kg Rest 200-220 60-70
Broiler, terve 1,6 kg Rest 190-210 80-90
Kana, poolitatud iga tukk Rest 200-220 40-50
500 g
Kanatukid iga tukk Rest 3 200-220 30-40
300 g
Part, terve 2,0 kg Rest 2 170-190 90-100
Hani, terve 3,5-4,0 kg Rest 2 160-170 110-130
Noor kalkun, terve 3,0 kg Rest 2 170-190 80-100
Kalkuni kints 1,0 kg Rest 2 180-200 90-100
Kala Tervet kala ei ole vaja pdorata. Pange terve kala kipsetusahju

Pddrake kalatiikke péarast %3 aja moddumist.

ujumisasendis, seljauimed Uleval. Pool kartulit voi vaike
ahjukindel ndu kala kbhus muudab selle stabiilsemaks.

Otse restil grillides pange lisaks 1. kdrgusele universaalpann.
Vedelik tilgub sinna ja kiipsetusahi jaab puhtam.

Kala Kaal Tarvikud janoud Korgus Kuumutus- Temperatuur  Kestus
viis °C, grilli- minutites
misaste
Kala, terve iga tlkk 300 g Rest 2 ] 3 20-25
1,0 kg Rest 2 180-200 45-50
1,5 kg Rest 2 170-190 50-60
Kala kotlet, 3 cm paksune Rest 3 ™ 2 20-25

Praadimise ja grillimise néuanded

Prae kaaluandmeid tabelis ei ole.

Valige andmed vastavalt jargmisele vaiksemale kaalule ja pikendage aega.

Soovite proovida, kas praad on valmis.

Kasutage lihatermomeetrit (muidgil majapidamistarvete poodides) voi proovige lusikaga.
Suruge lusikaga prae peale. Kui praad tundub tugev, on see valmis. Kui see annab
jarele, 1aheb veel natuke aega.

Praad on liiga tume ja koorik on kohati
kérbenud.

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
vesine.

Valige jargmine kord suurem praendu ja pange vahem vedelikku.

Prae Ulevalamisel tekib veeaur.

See on fllsikaseadus ja igati normaalne. Suur osa veeaurust valjub auruava kaudu. See
vOib koguneda lilituspaneelile voi lahedal asuvatele médblipindadele voi tilkuda maha
kondensveena.
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Vormiroad, grataanid, soojad véileivad
Otse restil grillides likake 1. kdrgusele universaalpann.

KUpsetusahi jaab puhtam.

Pange ndu alati restile.

Vormiroa kipsus sdltub ndu suurusest ja vormiroa kdrgusest.
Tabelis on ainult ligikaudsed vaartused.

Toit Tarvikud ja néud Korgus Kuumutus- Temperatuur Kestus
viis minutites
Vormiroad
Magus vormiroog Ahjuvorm O 180-200 40-50
Pasta vormiroog Ahjuvorm = 210-230 30-40
Grataan
Kartuligrataan, tooretest ainetest, 1 ahjuvorm 2 160-180 60-80
max 4 cm korge 2 ahjuvormi 1+3 150-170 6585
Rostsai
Soojad véileivad, 4 tk Rest 160-170 10-15
Soojad voileivad, 12 tk Rest 160-170 15-20
Valmistooted Tarviku klpsetuspaberiga katmisel jalgige, et kiipsetuspaber
L . . . . oleks vastavale temperatuurile sobiv. Sobitage paberi suurus
Jalgige pakendil olevaid tootja andmeid. toiduga.
Klpsetustulemus sdltub oluliselt toiduainest. Eelpruunistus voi
ebauhtlus voivad ilmneda juba toorel toidul.
Toit Tarvikud Korgus Kuumutus- Temperatuur Kestus
viis minutites
Pitsa, siigavkiilmutatud
Pitsa 6hukese pdhjaga Universaalpann 2 190-210 15-20
Universaalpann +  3+1 180-200 20-30
rest
Pitsa paksu p&hjaga Universaalpann 2 170-190 20-30
Universaalpann +  3+1 170-190 25-35
rest
Pitsa baguette Universaalpann 170-190 20-30
Minipitsa Universaalpann 180-200 10-20
Pitsa, jahutatud, eelkuumutada Universaalpann 180-200 10-15
Kartulitooted, siligavkiilmutatud
Friikartulid Universaalpann 3 190-210 20-30
Universaalpann +  3+1 180-200 30-40
kipsetusplaat
Kroketid Universaalpann 190-210 20-25
Taidetud kartulitaskud Universaalpann 190-210 15-25
Klpsetised, siigavkiilmutatud
Kuklid, pikk sai Universaalpann 190-210 10-20
Soolakringlid (keetmata tainast) Universaalpann 200-220 10-20
Kipsetised, eelkiipsetatud
Eelklpsetatud kuklid vdi pikad saiad Universaalpann 3 (] 190-210 10-20
Universaalpann +  3+1 160-180 20-25
rest
Aedviljapihvid, stigavkilmutatud
Kalapulgad Universaalpann 200-220 10-15
Kanapulgad Universaalpann 190-210 10-20
Struudel, stigavkiilmutatud
Struudel Universaalpann 3 190-210 30-40
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Erilised toidud

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

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 (kilmkapi temperatuuril).

3.Pange tassidesse vOi vaikestesse keeratavate kaantega
purkidesse ja katke toidukilega.

4. Eelkuumutage ahju vastavalt juhistele.

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

Parmitaina kergitamine

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

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

Toit Noud Kuumutusviis Temperatuur Kestus

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

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

pange parmitainas ahju

Sulatamine

Votke kulmutatud toiduained pakendist vélja ja asetage sobiva
nduga restile.

Jalgige pakendil olevaid tootja andmeid.
Sulatusajad séltuvad toiduainete liigist ja kogusest.
Asetage linnud taldrikule, rind allpool.

Kiilmutatud toiduained Tarvikud Koérgus Kuumu- Temperatuur °C
tusviis
nt kooretordid, vbikreemitordid, Sokolaadi- voi suhkruglasuuriga Rest 2 Temperatuuri valiku lUliti jaab

tordid, puuviljad, kana, vorst ja liha, leib, sai, kuklid, koogid ja
muud klpsetised

valjalllitatuks

Kuivatamine
3D-kuuma dhuga saab suurepéraselt kuivatada.

Kasutage ainult korralikku puu- ja koo6givilja ja peske seda
hoolikalt.

Noérutage korralikult ja kuivatage.

Vooderdage universaalpann ja rest kipsetus- voi
pargamentpaberiga.

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

Puuvili ja Grdid Tarvikud Korgus Kuumutus- Temperatuur Kestus

viis
600 g 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 Urte 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.

Toit Tarvikud ja néud Koérgus Kuumutus- Temperatuur Kestus
viis minutites

Pritsitavad kipsised, eelkuumutada* KlUpsetusplaat 3 O 140-150 30-40
Kipsetusplaat 3 140-150 30-40
KlUpsetusplaat + univer- 1+3 140-150 30-45
saalpann
2 klpsetusplaati + univer- 1+3+5 130-140 40-55
saalpann

Vaiksed koogid, eelkuumutada* Klpsetusplaat 3 = 150-170 20-35
KlUpsetusplaat 3 150-170 20-35
Kipsetusplaat + univer-  1+3 140-160 30-45
saalpann
2 klpsetusplaati + univer- 1+3+5 130-150 35-55
saalpann

Veebiskviit, eelkuumutada* Lahtikaiv koogivorm restil 2 ] 160-170 30-40
Lahtikaiv koogivorm restil 2 160-170 25-40

Kaetud dunakook Rest + 2 lahtikaivat koogi- 1 O 170-190 80-100
vormi @ 20 cm
2 resti + 2 lahtikaivat koo- 1+3 170-190 70-100
givormi & 20 cm

*Arge kasutage eelkuumutuseks kiirkuumutust.

Grillimine

Kui panete toiduained otse restile, lUkake lisaks 1. kdrgusele

universaalpann. Vedelik tilgub sinna ja kipsetusahi jaab

puhtam.

Toit Tarvikud ja n6ud Koérgus Kuumutus- Grillimisaste Kestus

viis minutites

Réstsaia pruunistamine Rest 5 ™ 3 Vo-2

10 minutit eelkuumutada

loomalihahamburger, 12 tikki Rest + universaalpann 4+1 ™ 3 25-30

mitte eelkuumutada

* Poorake parast %3 aja moodumist
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A\ Svarbiis saugos nurodymai

Atidziai perskaitykite Sig instrukcija. Tik tada
galésite saugiai ir teisingai naudotis
prietaisu. ISsaugokite naudojimo instrukcija,
kad galétuméte veliau pasinaudoti arba
perduoti naujam savininkui.

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

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

Sis prietaisas naudojamas tik buityje ir
namy aplinkoje. Prietaisg naudokite tik
patiekalams ir gérimams ruosti. Nepalikite
naudojamo prietaiso be prieziuros. Prietaisg
naudokite tik uzdarose patalpose.
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Daugiau informacijos apie gaminius, priedus, atsargines dalis ir
paslaugas rasite internete: www.siemens-home.bsh-
group.com ir interneto parduotuveje: www.siemens-
home.bsh-group.com/eshops

Sis prietaisas pritaikytas naudojimui tik iki
ne daugiau kaip 2000 metry aukstyje virs
jaros lygio.

Sis prietaisas nepritaikytas naudoti su
iSoriniu laikmaciu arba nuotolinio valdymo
sistema.

Nenaudokite jokiy netinkamy apsauginiy
jrenginiy ar vaiky apsaugos groteliy. Deél jy
gali jvykti nelaimingy atsitikimuy.

Jaunesni nei 8 mety vaikai ir asmenys,
kuriy fiziniai, sensoriniai arba protiniai
gebéjimai yra mazesni, arba neturintigji
patirties bei ziniy §j prietaisg gali naudoti tik
arba jo instruktuoti apie saugy prietaiso
naudojima bei suprate isS to kylancius
pavojus.



Negalima leisti vaikams zaisti su prietaisu.
Valymo ir naudotojo atliekamy techninés
prieziuros darby vaikai negali atlikti, nebent
jlems jau sukako 15 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 dimu.
Prietaisg iSjunkite ir iStraukite kistukg is
lizdo arba iSjunkite saugiklj saugikliy
dézeje.

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.

|kaites aliejus ir riebalai gali greitai
uzsiliepsnoti. Niekada nepalikite be
prieziuros karsto aliejaus ir riebaly.
Niekada negesinkite ugnies vandeniu.
ISjunkite kaitviete. Liepsng atsargiai
slopinkite dangcCiu, gesinimo antklode
arba panasiu daiktu.

Kaitvietés labai jkaista. Niekada nedékite
ant kaitlentes degiy daikty. Ant kaitlentes
nelaikykite jokiy daikty.

Prietaisas labai jkaista, degios medziagos
gali lengvai uzsiliepsnoti. Po orkaite arba
Salia jos nelaikykite ir nenaudokite jokiy
degiy daikty ( pvz., aerozolio balionéliy,
valomuyjy priemoniy). Orkaitéje arba ant
orkaites nelaikykite jokiy degiy daikty.
Cokolinjo stalCiaus pavirSiai gali labai
jkaisti. Siame stalCiuje laikykite tik orkaités
priedus. Cokoliniame stalCiuje nelaikykite
uzsideganciy ir degiy daikty.

Pavojus nusideginti!

Prietaisas labai jkaista. Niekada nelieskite
karsty orkaités vidaus pavirSiy arba

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

Priedai ir indai labai jkaista. KarStus
priedus arba indus iS orkaités visada
iSimkite puodkéléemis.

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

Kaitvietés ir aplinkiniai pavirSiai, ypac
kaitlentés rémas (jei yra), labai jkaista.
Nelieskite karSty pavirSiy. Neleiskite
prisiartinti vaikams.

Eksploatuojant prietaisg, jo pavirSiai
jkaista. Nesilieskite prie karsty pavirsiy.
Neleiskite arti prietaiso buati vaikams.

Kaitvieté kaista, o indikatorius neveikia.
ISjunkite saugiklius skirstomojoje saugikliy
dézutéje. Paskambinkite klienty
aptarnavimo tarnybai.

Eksploatuojamas prietaisas jkaista.
Palaukite, kol prietaisas atves, ir tik tada
valykite.

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 gali
susidaryti karsti vandens garai. | karstg
orkaite niekada nepilkite vandens.

Pavojus susizaloti!

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

Puodai dél skyscio tarp puodo dugno ir
kaitvietés gali staiga pasokti j virsu.
Visuomet nusausinkite kaitviete ir puodo
dugna.

Jei prietaisas ant cokolio nepritvirtinamas,
jis gali nuslysti. Prietaisg butina stipriai
pritvirtinti prie cokolio.
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Pavojus, kad pakryps!

»

Ispéjimas. Kad prietaisas nepakrypty, reikia
Jjmontuoti apsaugg nuo pakrypimo.
PraSome perskaityti montavimo instrukcijas.

Elektros Soko pavojus!

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

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

Dél prasiskverbusios dregmes kyla
elektros smugio pavojus. Nenaudokite
auksStu slégiu ar garais valanciy jrenginiy.

KeiCiant lempute orkaitéje, lemputés
patrono kontaktuose yra jtampos. Pries
keisdami iStraukite kiStukg is lizdo arba
iSjunkite saugiklj saugikliy déezéje.

Del sugedusio prietaiso gali jvykti elektros
smugis. Niekada nejunkite sugadinto
prietaiso. IStraukite kiStukg isS lizdo arba
iSjunkite saugiklj saugikliy dézéje.
ISkvieskite klienty aptarnavimo tarnyba.
Jtrikus arba suskilus stiklo keramikos
pavirSiui galimas elektros Sokas. ISjunkite
saugiklius skirstomojoje saugikliy
dézutéje. Paskambinkite klienty
aptarnavimo tarnybai.

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 orkaites dureliy rankenos
nekabinkite jokiy degiy daikty, pvz., indy
Sluosciy. Priekiné prietaiso puse turi likti
laisva. Saugokite vaikus.
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Pavojus nusideginti!
Orkaités vidus savaiminio valymosi metu
labai jkaista. Niekada neatidarykite
prietaiso dureliy ir ranka nestumkite
fiksavimo kablio. Palaukite, kol prietaisas
atveés. Saugokite vaikus.

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



Pazeidimy priezastys

Kaitlenté
Démesio!
» Siurkstus puody ir keptuviy dugnas braiZzo stiklo keramika.

m Jokiu bldu nepalikite ant jjungtos kaitvietés tusciy puoduy.
Gali atsirasti gedimu.

m Niekada nestatykite karsty puody ir keptuviy ant valdymo
skydelio, indikatoriy ar rémo. Gali atsirasti gedimuy.

m Ant kaitlentés nukrite kieti ar smaills daiktai gali jg sugadinti.

m Aliuminio folija ir plastikiniai indai, pastatyti ant kaitvieciy,
prikepa. Apsauginé viryklés folija jasy kaitlentei netinka.

Apzvalga

Sioje lenteléje nurodyti daZniausiai pasitaikantys paZeidimai:

Pazeidimai Priezastis Priemoné

Démes ISbege maisto produktai ISbégusius maisto produktus tuoj pat pasalinkite stiklo grandikliu.
Netinkamos valymo priemonés Naudokite tik stiklo keramikai skirtas valymo priemones

Jorézimai Druska, cukrus ir smélis Nenaudokite kaitlentés kaip darbastalio, nestatykite ant jo daikty.

Siurkstus puody ir keptuviy dugnas
braizo stiklo keramikag

Patikrinkite indus.

Spalvos pakiti-  Netinkamos valymo priemonés

Naudokite tik stiklo keramikai skirtas valymo priemones

mal Puody Zzymes (pvz., aliuminio)

Pries perstumdami, pakelkite puodus ir keptuves.

Cukrus, daug cukraus turintys pro-
duktai

Jrantos

ISbégusius maisto produktus tuoj pat pasalinkite stiklo grandikliu.

Orkaités pazeidimai
Démesio!

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

m Vanduo karStoje orkaitéje: niekada nepilkite vandens j karstg
orkaite. Susidarys vandens garai. Dél temperatiros pokycCiy
gali bati pazeistas emalis.

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

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

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

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

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

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

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

Cokolinio stalCiaus pazeidimai

Démesio!

| cokolinj stal€iy nedékite karsty daikty. Jj galite pazeisti.
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Statymas ir elektros jungtis

Elektros tiekimo prijungimas

Pastatyti prietaisg patikékite klienty aptarnavimo skyriui. Turi
bl ti laikomasi elektros energijos tiekéjo taisyklés.

Jei prietaisg prijungsite netinkamai, padarius Zalos garantija
nebus suteikta.

Démesio!

Jei prijungimo prie tinklo laidas pazeistas, jj turi pakeisti
gamintojas, jo klienty aptarnavimo tarnyba arba atitinkamg
kvalifikacijg turintis asmuo.

Fur den Installateur

m Es muss installationsseitig eine allpolige Trennvorrichtung mit
einer Kontaktéffnung von mindestens 3 mm vorhanden sein.
Bei Anschluss Uber Stecker ist dies nicht notwendig, wenn
der Stecker fur den Benutzer zugénglich ist.

m Elektrische Sicherheit: Der Herd ist ein Gerat der
Schutzklasse | und darf nur in Verbindung mit
Schutzleiteranschluss betrieben werden.

m FUr den Anschluss des Gerétes ist eine Leitung vom
Typ H 05 VV-F oder gleichwertig zu verwenden.

Tvirtinimas prie sienos

Kad viryklé nepakrypty, jg tam tikru kampu turite pritvirtinti prie
sienos. Atkreipkite demesj | tvirtinimui prie sienos skirtg
montavimo instrukcija.

Dury fiksatorius

Kad vaikai nejkisty ranky j karstg orkaite, ant orkaités dureliy
yra pritvirtintas fiksatorius. Jis yra vir§ orkaités dureliy.

Jusy naujasis prietaisas

Siame skyriuje pateikiama informacijos apie prietaisa, darbo
rezimus ir priedus.

Bendroji informacija

Konstrukcija priklauso nuo atitinkamo prietaiso modelio.
[ [— 1
— > <>\
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75*
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Orkaités dureliy atidarymas
Paspauskite j virsy fiksatoriy (A pav.).

J

Dury fiksatoriaus nuémimas
Jei dury fiksatoriaus nebereikia arba jei jis yra neSvarus:

1. Atidarykite orkaités dureles.
2.18sukite varztg ir iSimkite dureliy fiksatoriy (B pav.).

\gl
AL
S’

[

3.Uzdarykite orkaites dureles.

Paaiskinimai

1 Kaitlente**

2 Valdymo skydelis**

3 Veésinamasis ventiliatorius
4 Orkaités durelés**

5* Apatinis stalCius**

*

Pasirinktinai (gali bati tik kai kuriuose prietaisuose).
** Atsizvelgiant j prietaiso tipa, kai kurios detalés gali neatitikti.



Virimo zona

Cia pateikiama valdymo lauko apzvalga. Konstrukcija priklauso
nuo atitinkamo prietaiso modelio.

0.9

|
5
Valdymo skydelis

Atsizvelgiant j prietaiso tipa, kai kurios detalés gali neatitikti.

Perjungimo rankenélés

ISjungimo padétyje esancias perjungimo rankenéles galima
jleisti. Jei norite jleisti arba iStraukti, spustelékite rankenéle.
Funkcijy pasirinkimo jungiklis

Funkcijy pasirinkimo jungikliu nustatykite orkaités kaitinimo
blda.
Funkcijy pasirinkimo jungiklj galite pasukti | deSine arba kaire.

Paaiskinimai

1 18 cm kaitvieté

2 14,5 cm kaitviete

3 18 cm kaitvieté

4 21 cmir 12 cm dviejy kontlry maisto ruoSimo zona
5 Liekamosios Silumos indikatorius

Liekamosios Silumos indikatorius

Kaitlentéje kiekvienai kaitvietei jimontuotas liekamosios Silumos
indikatorius. Jis rodo, kad kaitvieté dar yra karsta. Kol Svie&ia
liekamosios Silumos indikatorius, nelieskite kaitvietés.ISjungus
kaitlente liekamosios Silumos rodmuo Svies tol, kol kaitviete
atvés.

Noredami tausoti energijg Jus galite iSnaudoti liekamaja Siluma,

pvz., palaikyti pastovig nedidelio patiekalo temperatirg (kad jis
baty Siltas) arba istirpinti glajy.

Padétis
(] Grilis, dideli plotai

Naudojimas

Didkepsniams, deSreléms, skru-
dintai duonai ir Zuvies gabaliu-
kams kepti grilio rezimu. |kaista
visas plotas po grilio kaitinimo ele-
mentu.

Atitirpinimas Pavyzdziui, mésai, paukstienai,
duonai ir pyragui atitirpinti. Ventilia-
torius paskirsto Siltg org aplink

patiekala.

Padétis Naudojimas

0  Nuliné padeétis Orkaité yra isjungta.

3 Virdutinis / apatinis
kaitinimas

Pyragams, apkepams ir liesiems
kepsniams, pvz., jautienai arba
Zveérienai, viename lygyje. Kaiti-
nama tolygiai i$ virSaus ir apacios.

3D karsto oro srau-  Pyragams ir sausainiams 1-3
tas* lygiuose. Ventiliatorius tolygiai
orkaitéje paskirsto ziedinio kaiti-
nimo elemento, esancio galingje
sieneléje, Siluma.

Picos kepimo rezi- Greitam Saldyty produkty paruoSi-
mas mui be iSankstinio jkaitinimo, pvz.,
picai, gruzdintoms bulvytéems arba
Strudeliui. Kaitina apatiniai kaiti-
nimo elementai ir Ziedinis kaitinimo
elementas galinéje sieneléje.

L) Apatinis kaitinimas Konservuoti ir kepti arba skrudinti.

Kaitinama i$ apacios.

Grilio rezimas su
recirkuliacija

Mésai, paukstienai ir visai Zuviai
kepti. Grilio kaitinimo elementai ir
ventiliatorius jsijungia ir iSsijungia
pakaitomis. Ventiliatorius paskirsto
karstg org aplink patiekala.

Greitas jkaitinimas Greitas orkaités jkaitinimas be

priedy.

* Kaitinimo bidas, pagal kurj, remiantis EN50304, buvo nusta-
tytas energijos sanaudy koeficientas.

Jei nustatysite, orkaités viduje jsijungs orkaités lemputé.

Temperaturos pasirinkimo jungiklis

Temperaturos pasirinkimo jungikliu galite nustatyti temperattrg
ir grilio pakopa.

Padetys Funkcija

® Nuliné padétis  Orkaité nekarsta.

50-300 Temperatiros Temperatiura nurodoma °C.
diapazonas

o, oo, oo Grilio pakopos  Grilio pakopos, mazam [ ir
dideliam (7] plotui.

* =1 pakopa, silpna

* » = 2 pakopa, vidutiné

e ¢ ¢ = 3 pakopa, stipri

(] Grilis, mazi plotai Didkepsniams, deSreléms, skru-
dintai duonai ir Zuvies gabaliu-
kams mazais kiekiais kepti grilio
rezimu. |kaista viduriné grilio kaiti-
nimo elemento dalis.

* Kaitinimo budas, pagal kurj, remiantis EN50304, buvo nusta-
tytas energijos sgnaudy koeficientas.

Kai orkaité kaista, SvieCia kontroliné lemputé valdymo
skydelyje. Jei kaitinimas nutraukiamas, simbolis uzgesta. Esant
kai kuriems nuostatams jis nesviecia.
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Kaitvieéiy jungiklis
Keturiais kaitvie€iy jungikliais nustatysite atskiry kaitvieCiy
kaitinimo galia.

Padetis ReikSme

0 Nuliné padetis Kaitvieté yra iSjungta.

1-9 Kaitinimo lygiai 1 = maziausias galingumas

9 = didZiausias galingumas

© Prijungimas Didelés dviejy kontlry kaitvietés

prijungimas

Kai jjungiate kaitviete, SvieCia indikatoriaus lemputé.

Jusy priedai

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

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

Grotelés

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

Groteles stumkite atvira puse link
orkaités dureliy ir iSlenkimu zemyn

N—

Emaliuotas kepimo padéklas
Pyragui ir sausainiams.

Kepimo padeéklg jstumkite jstrizg
kraStg nukreipe | orkaités dureles.

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

Universaluyjj padéklg jstumkite jstriza
krastg nukreipe j orkaités dureles.

Priedy jstimimas

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 | kamera, atkreipkite demesj, kad iSlenkimas baty
priedo gale. Tik tada jis uzsifiksuos.
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Orkaités vidus

Orkaités viduje yra orkaités lemputé. AuSinamasis ventiliatorius
saugo orkaite, kad ji neperkaisty.

Orkaités lemputé

Eksploatuojant orkaite joje Sviedia lemputée.

Ausinamasis ventiliatorius
Auginamasis ventiliatorius jsijungia ir i§sijungia, kai reikia. Siltas
oras iSeina per dureles.

Kad baigus naudoti kamera ji greiiau atvésty, auSinamasis
ventiliatorius dar neiSsijungia.

Démesio!
Neuzdenkite ventiliacijos anguy. Kitaip orkaité perkais.

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

Kepimo padéklg laikykite abiem rankomis uz Sony ir stumkite
lygiagrediai j réma. Stumdami kepimo padéklg, stenkités
nejudinti j deSine arba kaire. Kitaip bus sunku jstumti kepimo
padekla. Gali bati pazeisti emaliuoti pavirSiai.

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

Specialus priedai

Specialiy priedy galite nusipirkti i$ klienty aptarnavimo skyriaus
arba specializuotoje parduotuveje. MUsy brositrose arba
internete rasite jvairiausiy Jasy orkaitei tinkandiy produkty. Ne
visose Salyse galima jsigyti specialiy priedy ir ne j visas Salis jy
galima uzsisakyti internetu. Informacijos apie tai rasite
pardavimo dokumentuose.

Ne kiekvienas specialus priedas tinka visiems prietaisams.
Pirkdami nurodykite tiksly savo prietaiso pavadinimg (E Nr.).



Specialls priedai HZ numeris Funkcija

Picos padéklas HZ317000 Ypac tinka picai, uzSaldytiems patiekalams ir apvaliems tor-
tams. Picos padéklg galite naudoti vietoj universaliojo padéklo.
Padéklg jstumkite vir§ groteliy ir laikykités lentelése pateikty
duomenu.

|statomos grotelés HZ324000 Naudojamos kepant. Grilio groteles visada deékite ant universa-
liojo padeklo. Surenkami laSantys riebalai ir mésos sultys.

Grilio padéklas Hz325000 Kepant griliu naudojamas vietoje grilio groteliy arba kaip
apsauga nuo tiSkaly, kad orkaité per daug neuzsitersty. Grilio
padeéklg naudokite tik kartu su universaliuoju padéklu.

Griliu kepami gabaléliai ant grilio padéklo: galima naudoti tik 1,
2 ir 3 lygius.

Grilio padéklas kaip apsauga nuo tiskaly: universalusis pade-
klas su grilio padéklu jstumiamas po grotelémis.

Kepimo akmuo HZ327000 Kepimo akmuo pirmiausia tinka paciy paruostai duonai, ban-
deléms ir picai, kuriy padas turi likti traskus, kepti. Kepimo
akmenj visada reikia i$ anksto jkaitinti iki rekomenduojamos
temperaturos.

Emaliuotas kepimo padeéklas HZ331003 Pyragui ir sausainiams.

Kepimo padéklg stumkite j orkaite palenke orkaités dureliy
link.

Emaliuotas kepimo padéklas su neprisvylancia HZ331011 Ant kepimo padéklo patogu padéti pyraga ir iSdéstyti sausai-

danga nius. Kepimo padéklg stumkite | orkaite palenke orkaités dure-
liy link.

Universalusis padéklas Hz332003 Sultingiems pyragams, sausainiams, Saldytiems patiekalams ir
dideliems kepsniams. Jj galima jstatyti po grotelémis, kad
subégty riebalai arba mesos sultys.

Universalyjj padeklg stumkite | orkaite jstrizg krastg nukreipe |
dureles.

Universalusis padéklas su neprisvylan&ia Hz332011 Sultingi pyragai, sausainiai, Saldyti produktai ir dideli kepsniai

danga lengviau nuimami nuo universaliojo padéklo. Universalyjj padé-
klg stumkite | orkaite jstrizg krastg nukreipe | dureles.

Keptuvés profesionalams dangtis HZ333001 Su dangciu keptuvé profesionalams virsta keptuvu profesiona-
lams.

Keptuve profesionalams su jstatomomis grote- HZ333003 Ypac tinka dideliems kiekiams ruosti.

lémis

Iki galo iStraukiami teleskopiniai bégeliai

Trigubi iki galo iStraukiami bégeliai HZ338352 Naudodami iStraukiamuosius bégelius 1, 2 ir 3 lygyje galésite
iStraukti priedus ir jie neapvirs.

Triguby iki galo iStraukiamy bégeliy negalima naudoti suka-
mojo ieSmo jtaisams.

Trigubi iki galo istraukiami bégeliai su sustab- HZ338357 1, 2 ir 3 lygyje esantys iStraukiamieji bégeliai leidZia iki galo

dymo funkcija iStraukti priedg ir jis neapvirs. lki galo iStraukiami bégeliai uzsi-
fiksuoja, todél galima patogiai jstatyti priedus.

Triguby iki galo iStraukiamy bégeliy su sustabdymo funkcija
negalima naudoti sukamojo ieSmo jtaisams.

Groteles HZ334000 Indams, pyrago formoms, kepsniams, grilyje kepamiems gami-
niams ir uzSaldytiems patiekalams.

Stiklinis keptuvas HZ915001 Stiklinis keptuvas skirtas troSkinamiems patiekalams ir apke-

pams. Ypac tinka programoms ir automatinei kepimo progra-
mai.
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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;.

Servetelés nerudijancio plieno pavirsiy Prekés Nr. 311134

prieziGrai

Nuséda maziau purvo. Dél impregnavimo specialiu aliejumi

Orkaités ir grilio valymo gelis Prekés Nr. 463582

Orkaités vidui valyti. Gelis yra bekvapis.

Korio struktiros mikropluosto Sluosteé Prekés Nr. 460770

Ypac tinka jautriems pavirSiams valyti, pavyzdZiui, stiklui, stiklo
keramikai, nertdijan&iam plienui arba aliuminiui. Mikropluosto
Sluoste 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.

Pries naudojant pirma karta

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

Orkaités jkaitinimas

Norédami pasalinti naujos orkaites kvapa, uzdarykite ja tuscia ir
pakaitinkite. Puikiai tinka kaitinti vieng valanda, jjungus virsutinj
/ apatinj kaitinimg (& ir 240 °C. Patikrinkite, kad orkaités viduje
nebity pakuotés likudiy.

Orkaitei kaistant védinkite virtuve.

Kaitlentés nustatymas

Skaitydami §j skyriy suzinosite, kaip reikia nustatyti kaitvietes.
Lenteléje pateiktos jvairiy patiekaly kaitinimo pakopos ir
gaminimo laikas.

Kaitvietés nustatymas
KaitvieCiy jungikliais galite reguliuoti kiekvienos kaitvietés
kaitinimo intensyvuma.

0 kaitinimo pakopa = Kaitvieté yra isjungta.
1 kaitinimo pakopa = maZiausias galingumas
9 kaitinimo pakopa = didziausias galingumas

Kai jjungiate kaitviete, SvieCia indikatoriaus lempute.

Didelé dviejy kontury kaitviete
Sioje kaitvietéje galite keisti jos dydi.
Didelio ploto prijungimas

KaitvieCiy jungiklj sukite iki 9 padéties - jg pasiekus bus
jauCiamas nedidelis pasiprieSinimas - ir toliau sukite iki
simbolio

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
karsStu Sarminiu plovimo tirpalu ir minksta Sluoste.

© = didelé dviejy kontiry kaitvieté.

Paskui i$ karto vél pasukite atgal iki pageidaujamo kaitinimo
lygio.

Mazo pavirSiaus perjungimas

Kaitvie€iy jungiklj pasukite iki O ir nustatykite i$ naujo.
Mazoji dviejy kontdry kaitvieté puikiai tinka Sildyti nedidelius
maisto kiekius.

Démesio!

Link 0 niekada nesukite per simbolj ©.

Gaminimo lentelé
Zemiau pateiktoje lenteléje surasite keletg pavyzdziy.

Patiekalo ruosimo laikas ir kaitinimo pakopos priklauso nuo jo
pobldzio, svorio ir kokybés. Todél gali bati nukrypimy nuo
lenteléje nurodyty skaiciy.

Sildydami tir§ta maista, jj reguliariai pamaigykite.
UZvirimui naudokite 9 kaitinimo pakopa.

Tolimesnio kaiti- Tolimesnio kaiti-

nimo pakopa nimo trukmé, minu-
témis

Tirpinimas

Sokoladas, glajus, Zelatina 1 -

Sviestas 1-2 -

Pasildymas ir laikymas Siltai

Vienas patiekalas (pvz., lesiy patiekalas) 1-2 -

Pienas** 1-2 -

* tolimesnis virimas neuzdengus dangteliu
** neuzdengus dangteliu
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Tolimesnio kaiti-
nimo trukmeé, minu-

Tolimesnio kaiti-
nimo pakopa

témis
Virimas ant silpnos ugnies, uzvirinimas
Virtinukai, kukuliai 4* 20-30 min.
Zuvis 3* 10-15 min.
Balti padazai, pvz., BeSamelio padazas 1 3-6 min.
Virimas, garinimas, troskinimas
Ryziai (dvigubas vandens kiekis) 3 15-30 min.
Bulvés su lupenomis 3-4 25-30 min.
Virtos bulves 3-4 15-25 min.
Kepiniai i$ teSlos, makaronai 5* 6-10 min.
Vienas patiekalas, sriubos 3-4 15-60 min.
Darzoves 3-4 10-20 min.
Darzoves, Saldytos 3-4 10-20 min.
Virti greitpuodyje 3-4 -
Troskinimas
Vyniotiniai 3-4 50-60 min.
Troskinti kepsniai 3-4 60-100 min.
Gulia8as 3-4 50-60 min.
Kepsniai**
Snicelis, natlralus arba apvoliotas 6-7 6-10 min.
Snicelis, uz$aldytas 6-7 8-12 min.
Kepsnys (3 cm storio) 7-8 8-12 min.
Zuvis ir zuvies file, natdrali 4-5 8-20 min.
Zuvis ir zuvies file, apvoliota 4-5 8-20 min.
Zuvis ir Zuvies file, apvoliota ir uz8aldyta, pvz., Zuvies pirételiai 6-7 8-12 min.
Keptuvéje ruoSiami patiekalai, uzsaldyti 6-7 6-10 min.
Spurga 5-6 nuolat

* tolimesnis virimas neuzdengus dangteliu
** neuzdengus dangteliu

Orkaités reguliavimas

Yra jvairiy orkaités nustatymo galimybiy. Mes Jums
paaiskinsime, kaip nustatyti pageidaujama kaitinimo btdag ir
temperaturg arba grilio pakopa.

Pastaba: Visada rekomenduojama i$ anksto jkaitinti orkaite

prie$ jdedant maisto produkta, kad baty iSvengta perteklinio
kondensato susidarymo ant stiklo.

Kaitinimo budas ir temperatura

Pavyzdys paveikslélyje: virSutinis / apatinis kaitinimas nustacius
190 °C E.

1. Funkcijy parinkties rankenéle nustatykite kaitinimo buda.

2. Temperattros parinkties rankenéle galima nustatyti
temperatirg arba grilio rezima.

Orkaité kaitinama.
Orkaités iSjungimas
Funkcijy pasirinkimo jungiklj pasukite | nuline padét;.

Nuostaty keitimas

Bet kuriuo metu galite keisti kaitinimo budg ir temperatirg arba
grilio pakopg atitinkamu pasirinkimo jungikliu.
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Greitasis jkaitinimas

Jjungus greitojo jkaitinimo funkcijg orkaité ypac greitai pasiekia
nustatytg temperattra.

Greitojo jkaitinimo funkcijg naudokite aukstesnei kaip 100 °C
temperaturai pasiekti.

Norédami tolygiai ruosti patiekalus, juos j orkaite deékite tik
pasibaigus greitajam jkaitinimui.

1. Funkcijy pasirinkimo jungiklj nustatykite ties [,

Prieziurra ir valymas

Jei kruops$giai prizidrésite ir valysite, JUsy kaitlenté ir orkaité liks
ilgai grazios ir veiks nepriekaistingai. Kaip jas tinkamai prizidréeti
ir valyti, paaiskinsime dia.

Pastabos

m Ant orkaités priekio atsiranda nedideliy spalvy skirtumy dél
jvairiy medziagy, pavyzdziui, stiklo, plastiko arba metalo.

m Seséliai ant dureliy stiklo, kurie atrodo kaip dryZiai, yra
orkaités lemputés Sviesos atSvaitai.

m Esant labai auksStai temperattrai emalis gali sudegti. Dél to
gali atsirasti nedideliy spalvos skirtumy. Tai yra normalu ir tai
neturi jtakos funkcijoms. Plony padékly briauny nejmanoma
visiSkai emaliuoti. Todél jos gali likti nepadengtos. Tai
nekenkia apsaugai nuo korozijos.

Valymo priemonés

Kad netinkamomis valymo priemonémis nepazeistuméte
skirtingy pavirSiy, laikykités Siy nurodymuy.

Valant kaitlente

= Negalima naudoti neskiesty plovikliy arba indaplovéems skirty
plovikliy,

m Sveitimo kempiniy,

m stipriy valikliy, pavyzdziui, orkaitéms skirty valikliy arba démiy
Salinimo priemoniy,

m auksto slégio valymo jrenginiy arba gary srove valanciy
prietaisy.

m Neplaukite atskiry daliy indaplovéje.

Valant orkaite

m Negalima naudoti astriy arba Svei¢iamuyjy valikliy,
m valikliy, kuriy sudétyje yra alkoholio,

m Sveitimo kempiniy,

m auksto slégio valymo jrenginiy arba gary srove valanciy
prietaisy.

m Neplaukite atskiry daliy indaplovéje.

Prie$ pirma kartg naudodami naujas kempines, visada jas gerai
iSplaukite.

36

2. Temperatdros pasirinkimo jungiklj nustatykite ties norima

temperatura.

Vir§ temperatiros pasirinkimo jungiklio SviecCia indikatoriaus
lemputé. Orkaité kaitinama.

Pasibaigus greitajam jkaitinimui

UZgesta indikatoriaus lempute. Jdékite patiekalg | orkaite ir
nustatykite norimag kaitinimo ras;.

Zona

Valymo priemonés

Nertdijandgiojo
plieno pavirSiai*
(priklauso nuo prie-
taiso tipo)

KarStas Sarmas:

nuplaukite plovimo servetéle ir nusausin-
kite minksta servetéle. Neradijanciojo
plieno pavirSius visada Sluostykite lygia-
grecCiai pagal natdralig struktira. Kitaip
galite subraizyti pavirsiy. Nedelsdami
pasalinkite kalkiy, riebaly, krakmolo ir
baltymy démes. Po tokiomis démémis
gali prasidéti korozija.

Klienty aptarnavimo tarnyboje arba spe-
cializuotose parduotuvése galite jsigyti
priezilros priemoniy, skirty karStam neri-
dijanciojo plieno pavirSiui valyti. Minksta
Sluoste uztepkite plong priezilros prie-
mones sluoksnj.

Emaliuoti, lakuoti,
plastikiniai ir trafare-
tais marginti pavir-
Siai*

(priklauso nuo prie-
taiso tipo)

KarStas Sarmas:

nuplaukite plovimo servetéle ir nusausin-
kite minksta servetéle. Nevalykite stiklo
valikliais arba stiklo grandikliais.

Valdymo skydelis

KarStas Sarmas:

nuplaukite plovimo servetéle ir nusausin-
kite minksta servetéle. Nevalykite stiklo
valikliais arba stiklo grandikliais.

VirSutinis stiklinis
gaubtas*

(priklauso nuo prie-
taiso tipo)

Stikly valiklis:

valykite minksta servetéle.

Norédami iSvalyti, galite nuimti stiklinj
gaubtg. Apie tai skaitykite skyriuje
Virsutinis stiklinis gaubtas!

Sukamosios ranke-
nelés
Nenuimkite!

KarStas Sarmas:
nuplaukite plovimo servetéle ir nusausin-
kite minkSta servetéle.

Kaitlentés remas

KarStas Sarmas:
nevalykite stiklo grandikliu, citriny sulti-
mis ar actu.

Dujiné kaitlenté ir
puody laikiklis*
(priklauso nuo prie-
taiso tipo)

KarStas Sarmas.

Nenaudokite daug vandens, nes per
degiklio apatine dalj jo gali prasiskverbti j
prietaiso vidy, taciau taip jvykti negali.
Nedelsdami paSalinkite iSbégusj maistg
ir jo likucius.

Puody laikiklj galite nuimti.

Puody laikiklis i$ ketaus*:
Neplaukite indaploveéje!

*

Pasirinktinai (gali bati tik kai kuriuose prietaisuose, tai pri-

klauso nuo prietaiso tipo).



Zona Valymo priemonés Zona Valymo priemonés

Duju degiklis* Nuimkite degiklio galvute ir dangtelj, Apsauga nuo vaiky* KarStas Sarmas:

(priklauso nuo prie- &upllauli(llte ka(;étul éar_mo tirpalu. (priklauso nuo prie- nuplaukite plovimo servetéle.

taiso tipo) De_p a.lvjl '.tg. InGaploveje. da turi likti atvi taiso tipo) Jei prie orkaités dureliy yra primontuotas
roLgu ISieIdimo angos visada turi fikti atvi- apsaugos nuo vaiky uzraktas, pries

o . . . . - valant jj reikia nuimti.

Uzdegimo zvakeés: valykite mazu minkstu L )
Sepeteliu. Labai neSvarus apsaugos nuo vaiky
Dujy degikliai veikia tik tuomet, kai uzde- uzraktas nebeveikia tinkamai.
gimo Zvakés yra sausos. Visas dalis Tarpiklis Kar&tas 3armas:
KruopScCiai nusausinkite. Visada uzdekite Nenuimkite! nuplaukite plovimo servetéle. Netrinkite.

tinkamoje padétyje.

Degiklio dangtelis padengtas juodu ema-
liu. Bégant laikui spalva pasikeis. Tai
neturi jokios jtakos veikimui.

Elektriné kaitviete*

(priklauso nuo prie-
taiso tipo)

Sveitiamosios priemonés arba plovimo
kempinés:

Baige valyti trumpai pakaitinkite kaitviete,
kad ji iSdziGty. Begant laikui dréegnos
plokStés pradeda radyti. Paskui uztepkite
priezilros priemones.

Nedelsdami pasSalinkite iSbégusj maistg
ir jo liku€ius.

Plokstés Ziedas*

(priklauso nuo prie-
taiso tipo)

Gelsvos ar melsvos spalvos démes nuo
plokstés ziedo paSalinkite plieno priezit-
ros priemone.

Nenaudokite jokiy SveiCiamuyjy ar brai-
zanciy priemoniy.

Maisto ruoSimo
zona

Karstas Sarmas arba vanduo su actu:
nuplaukite plovimo servetéle.

Jei neSvarumy yra itin daug, naudokite
neradijandiojo plieno Sveistukg arba
orkaités valiklj.

Naudokite tik Saltai orkaitei valyti.

/A\Savaime nusivalantiems pavir§iams
valyti naudokite savaiminio valymosi
funkcijg. Perskaitykite skyriy Savaiminis
valymasis!

Démesio! Savaime nusivalanciy pavirSiy
niekada nevalykite orkaiciy valikliu.

Orkaités lemputés
stiklinis dangtelis

Karstas Sarmas:
nuplaukite plovimo servetéle.

Stiklo keramikos
kaitlente*

(priklauso nuo prie-
taiso tipo)

Priezidra: stiklo keramikos apsaugos ir
priezidros priemoné

Valymas: naudokite tik stiklo keramikai
skirtas valymo priemones.

Atkreipkite demesj j ant pakuotés pateik-
tus valymo nurodymus.

A\Didelius nedvarumy kiekius valykite
stiklo grandikliu.

Nuimkite apsaugag ir valykite tik aSmeni-
mis. Atsargiai, aSmenys yra labai astris.
Pavojus susizeisti.

Baige valyti vél uzdekite apsauga.
Pazeistus aSmenis nedelsdami pakeis-
kite.

Stikling kaitlenté*

Priezilra: stiklo apsaugos ir priezitros

Rémas

KarStas Sarmas:

nuplaukite Sluoste arba nuvalykite Sepe-
Ciu.

Noredami iSvalyti réma, jj galite iSimti.
Apie tai skaitykite skyriuje Orkaites dure-
liy iSkabinimas ir jkabinimas!

Teleskopiniai bégeliai*
(priklauso nuo prietaiso tipo)

Karstas Sarmas:

nuplaukite Sluoste arba nuvalykite Sepe-
Ciu.

Nevalykite tepalo nuo istraukty istraukia-
mujy bégeliy, geriau nuvalykite juos
jstime. Nemirkykite, neplaukite indaplo-
véje arba jjunge savaiminio valymosi
funkcijg. Galite pazeisti remag arba
pakenkti jo atliekamai funkcijai.

- . priemoné.

Egirslléla“%io) nuo prie Valymas: naudokite tik stiklo valymo prie-
mone.
Atkreipkite demesj j ant pakuotés pateik-
tus valymo nurodymus.
A\Didelius nedvarumy kiekius valykite
stiklo grandikliu.
Nuimkite apsaugag ir valykite tik aSmeni-
mis. Atsargiai, aSmenys yra labai astris.
Pavojus susizeisti.
Baige valyti vél uzdekite apsauga.
Pazeistus aSmenis nedelsdami pakeis-
kite.

Stiklas Stikly valiklis:

valykite minksta servetéle.
Nenaudokite stiklo grandiklio.

Kad baty patogiau valyti, dureles galima
iSimti. Apie tai skaitykite skyriuje Orkaites
dureliy iSkabinimas ir jkabinimas!

* Pasirinktinai (gali bati tik kai kuriuose prietaisuose, tai pri-
klauso nuo prietaiso tipo).

* Pasirinktinai (gali bGti tik kai kuriuose prietaisuose, tai pri-
klauso nuo prietaiso tipo).
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Zona Valymo priemonés

KarStas Sarmas:
pamirkykite ir nuvalykite plovimo skudu-
réliu arba Sepediu.

Priedai

Aliumininis kepimo padéklas*®
(priklauso nuo prietaiso tipo)

Nusausinkite minksta Sluoste.
Neplaukite indaplovéje.

Niekada nenaudokite orkaitéms skirty
valikliy.

Kad nesubraizytuméte, metaliniy pavir-
Siy niekada nevalykite peiliu arba pana-
Siu astriu daiktu.

Nenaudokite agresyviy valikliy, braiziy
kempiniy arba Siurk$c&iy valymo Sluosciy.
Kitaip galite subraizyti pavirsiy.

Sukamasis ieSmas*
(priklauso nuo prietaiso tipo)

Karstas Sarmas:
nuplaukite Sluoste arba nuvalykite Sepe-
¢iu. Neplaukite indaplovéije!

|smeigiamas termometras*
(priklauso nuo prietaiso tipo)

Karstas Sarmas:
nuplaukite Sluoste arba nuvalykite Sepe-
¢iu. Neplaukite indaplovéije!

KarStas Sarmas:
nuplaukite plovimo servetéle.

Apatinis stalCius*

(priklauso nuo prie-
taiso tipo)

* Pasirinktinai (gali bati tik kai kuriuose prietaisuose, tai pri-
klauso nuo prietaiso tipo).

Pries pradédami valyti
IS kameros iSimkite indus ir papildoma jranga.

Orkaités pagrindo, virSaus ir Soniniy sieneliy valymas
Naudokite Sluoste ir karstg Sarmo tirpalg arba acta.

Jei neSvarumy yra itin daug, naudokite neradijancio plieno
Sveistukg arba orkaités valiklj. Naudoti tik Saltai orkaitei valyti.
Savaime iSsivalanciy pavirSiy nevalykite valomaja spirale arba
orkaités valikliu.

Orkaités vidaus pavirsiy savaiminis iSsivalymas

Orkaites vidaus galine sienelé padengta akytu keraminiu
sluoksniu. Kai orkaité veikia, Sis sluoksnis sugeria kepimo metu
tykStandius riebaly purslus ir juos suskaido. Kuo aukStesné
temperatdra ir kuo ilgiau orkaité naudojama, tuo geresnis bus
rezultatas.

Jei ir po daugkartinio naudojimo dar matosi neSvarumai, atlikite

Siuos veiksmus:

1.KruopScCiai nuvalykite orkaités pagrinda, virSy ir Sonines
sieneles.

2. Nustatykite 3D karto oro srautg [@).

3.TusCig, uzdaryta orkaite apie 2 valandas kaitinkite jjunge
auksScCiausig temperatura.

Keraminis sluoksnis regeneruojamas. Rusvus ir balsvus

likuCius pasalinkite vandeniu ir minksta kempine, kai orkaité

visiSkai ataus.

Patamséjusi danga neturi jokios jtakos savaiminio iSsivalymo

kokybei.
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Démesio!

Niekada nenaudokite SveiCiamuyjy valymo priemoniy.
PrieSingu atveju JUs subraizysite arba sugadinsite akytajj
sluoksn;.

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

Rémelio iSmontavimas ir montavimas
Norédami iSvalyti, rémelj galite iSimti. Orkaité turi bati atvésusi.
Rémo iSkabinimas

1. Pakelkite réma j virSy

2.ir iSkabinkite (A pav.).

3.Po to j priekj patraukite visg réma

4.ir iSimkite (B pav.).
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Réma nuplaukite plovikliu ir plovimui skirta kempine. Jei
neSvarumai smarkiai prikibe, naudokite Sepetél].
Rémo montavimas

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

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

E

o @&

ISlygiuokite rema deSinéje ir kairéje puseéje. 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 orkaités dureliy lankstas yra su blokavimo svirtimi.
Kai blokavimo svirtys yra uzverstos (A pav.), orkaités dureles
yra uZzfiksuotos. Jy negalima atkabinti. Kai blokavimo svirtys yra
atverstos orkaités dureléms atkabinti (B pav.), lankstai yra
uzfiksuoti. Jie negali uzsidaryti.

A Pavojus susizaloti!

Kai lankstai yra neuzfiksuoti, jie uzsidaro didele jéga. Atkreipkite
démesj | tai, kad blokavimo svirtys visada bty uzverstos iki
galo arba atkabinant duris buaty iki galo atverstos.

Dureliy atkabinimas
1.1ki galo atidarykite orkaités dureles.
2. Atverskite abi blokavimo svirtis kairgje 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.).

Dureliy pakabinimas
Orkaités dureles vél pakabinkite atvirkstine eilés tvarka.

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

2.Lanksto jpjova turi uzsifiksuoti abiejose pusése (B pav.).
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3.Veél uzdarykite abi blokavimo svirtis (C pav.). Uzdarykite
orkaités dureles.

A Pavojus susizaloti!

Jei netyCia iskristy orkaités durelés arba lankstas uzsidaryty,
nekiskite pirsty | lankstg. Kreipkités | klienty aptarnavimo skyriy.

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

ISmontavimas

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

2. Nuimkite orkaités dureliy virSuje esantj dangtj. Tam kairéje ir
deSineje puseje pirstais jspauskite gseles (A pav.).

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

Stiklus valykite stiklo valikliu ir minksta Sluoste.

A Pavojus susizaloti!

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

Jmontuodami atkreipkite démesj, kad kairéje puseje apacioje
esantis uzrasas ,right above“ bity apverstas aukstyn.

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

2.VirSutinj stiklg jstrizai jstumkite j abu laikiklius. Lygus pavirSius
turi likti iSoréje. (B pav.).
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Triktis, ka daryti?

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

Trikéiy lentelé

Jei nepasiseka optimaliai paruosti patiekalo, perzitrékite skyriy
Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje. Ten rasite daug patarimy ir
virimo nurodymu.

Triktis Galima priezas- Sprendimas / nurodymai

tis

Orkaité nevei-  Sugedes saugi- Saugikliy bloke patikrinkite,
kia. klis. ar nesugedes saugiklis.

Maitinimo nutrd- Patikrinkite, ar veikia virtu-
kimas. vés apS8vietimas arba kiti vir-
tuvés prietaisai.

Ant kontakty yra Kelis kartus pasukite jungi-
dulkiy. kliy rankenéles pirmyn ir
atgal.

Nekaista
orkaite.

A Elektros Soko pavojus!

Nekvalifikuotai atliktas remontas pavojingas. Remonto darbus
gali atlikti tik mdsy mokytas klienty aptarnavimo skyriaus
technikas.

Orkaités apsvietimo lemputés keitimas

Perdegusig orkaités apSvietimo lempute reikia pakeisti. Kars&iui
atsparias 40 vaty atsargines lemputes jsigysite klienty

Klienty aptarnavimo skyrius

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

E ir FD numeris

Skambindami nurodykite gaminio numerj (E Nr.) ir gamyklos
numerj (FD Nr.), kad baty galima suteikti kvalifikuotg pagalba.
Duomeny lentele su numeriais rasite orkaités dureliy Sone. Cia
galite jraSyti savo prietaiso duomenis ir klienty aptarnavimo
tarnybos telefono numerj, kad greitai prireikus nereikety ilgai
ieskoti.

E Nr. FD Nr.

Klienty aptarnavimo
tarnyba ©
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3. Uzdékite dangtj ir prispauskite.
4. Pakabinkite orkaités dureles.

Orkaités dureles vél naudokite tik tuomet, kai tvarkingai
sumontuosite stiklus.

aptarnavimo tarnyboje arba specializuotose parduotuvése.
Naudokite tik Sias lemputes.

A Elektros Soko pavojus!

ISjunkite saugiklius skirstomojoje saugikliy dézutéje.
1.Kad nepazeistumeéte, | Saltg orkaite jdékite indy Sluoste.
2. Stiklo gaubtg iSsukite pasukdami | kaire.

3. Lempute pakeiskite tokio pat tipo lempute.
4.Veél jsukite stiklo gaubta.
5.1Simkite indy Sluoste ir jjunkite saugikl;.

Stiklinis dangtis

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

Atkreipkite démesj, kad uz techninés prieZitros tarnybos
techniko atvykima ir gedimo dél netinkamo valdymo pasalinimg
reikés sumokéti 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.



Patarimai del energijos ir aplinkos

Cia rasite patarimus, kaip kepdami orkaitéje ir virdami ant
kaitlentés galite sutaupyti energijos ir tinkamai utilizuoti savo
prietaisa.

Energijos taupymas orkaitéje

m Orkaite i§ anksto jkaitinkite tik tuomet, kai tai yra nurodyta
recepte arba naudojimo instrukcijos lentelése.

m Naudokite tamsias, juodai lakuotas arba emaliuotas kepimo
formas. Jos ypac¢ gerai jkaista.

m TroSkindami ir kepdami kuo reciau atidarinékite orkaités
dureles.

m Kelis pyragus geriausia kepti vieng po kito. Orkaité dar bina
Silta. Taip sutrumpéja antro pyrago kepimo trukme. Jis taip
pat galite jstumti 2 staCiakampes formas viena Salia kitos.

m Kai paruoSimo trukmé ilga, orkaite galite iSjungti likus
10 minuciy iki paruosimo trukmes pabaigos ir iSnaudoti
liekamajg Silumg patiekalui baigti ruosti.

Energijos taupymas ant kaitlentés

m Naudokite puodus ir keptuves su storu, lygiu dugnu. Dél
nelygaus dugno padidéja energijos sgnaudos.

m Puodo arba keptuvés dugno skersmuo turi sutapti su
kaitvietes dydziu. Kai per maZi puodai statomi ant kaitvietes,

prarandama energija. Atsizvelkite: indy gamintojai daznai
nurodo virdutinj puodo skersmenj. DaZniausiai jis yra didesnis
uz puodo dugno skersmenj.

m Maziems kiekiams naudokite mazg puodg. Didesniam, mazai
pripildytam puodui reikia daug energijos.

m Puodus visada uzdenkite tinkamu dangdiu. Verdant be
dangcio reikia daug daugiau energijos.

m Gaminkite nedideliame kiekyje vandens. Taip taupoma
energija. DarZzovese iSlieka vitaminai ir mineralines
medziagos.

m Laiku vél jjunkite mazesne kaitinimo galia.

m ISnaudokite liekamaja Siluma. Kai gaminimo trukmeé ilgesne,
kaitviete iSjunkite dar likus 5-10 minudiy iki gaminimo
pabaigos.

Ekologiskas utilizavimas

Pakuote utilizuokite pagal aplinkosaugos reikalavimus.
Sis prietaisas yra pazymétas pagal Europos bendrijos
direktyva 2012/19/EG dél naudoty elektriniy ir
elektroniniy prietaisy (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).
Si direktyva apibréia visoje ES galiojan&ig naudoty
prietaisy grazinimo ir perdirbimo tvarka.

Deél Jusy patikrinome savo virtuvéje

Cia nurodyti patiekalai ir optimalds nuostatai jiems. Mes Jums
parodome, koks kaitinimo bldas ir temperattra geriausiai tinka
JUsy patiekalui. Rasite duomenis apie tinkandius priedus ir |
kok| lygj juos reikia jstumti. Pateikiami patarimai dél indy ir
paruosimo.
Pastabos
m Lenteléje pateiktos reikSmeés visada galioja jstumiant | Salta ir
tuscig orkaite.
I§ 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.

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

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

Pyragas ir sausainiai

Kepimas viename lygmenyje

Virgutinio / apatinio kaitinimo rezimu Elgeriausia kepti pyraga.
Jei kepate su 3D karsto oro srautu @), naudokite priedams
Siuos jstimimo lygius:

m Pyragai formose: 2 lygis

m Pyragas ant padeklo: 3 lygis

Kepimas keliuose lygiuose

Naudokite 3D karsto oro srautg [@.

Jsttmimo lygiai kepant 2 lygiuose:

m universalusis padéklas: 3 lygis

m kepimo padéklas: 1 lygis

|stimimo 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 nebadtinai iSkeps vienu
metu.

Lentelése yra daug pasitlymy Jasy patiekalams.

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

Kepimo formos
Geriausiai tinka tamsios kepimo formos is metalo.

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

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

41



Lentelés mazesne, apskrudimas buna tolygesnis. Jei reikia, kita karta

Lentelése rasite optimaly kaitinimo bida jvairiems pyragams ir nustatykite aukstesng verte.

kepiniams. Temperatira ir kepimo trukmé priklauso nuo teslos Jei i§ anksto jkaitinsite, kepimo trukmé sutrumpés 5-10 min.
kiekio ir savybiy. Todél lentelése yra nurodyti diapazonai.

AR ) o, - . _ Papildomos informacijos rasite skirsnyje Kepimo patarimai prie
Pirmiausia pabandykite su maziausia verte. Kai temperattra P I Y P p P

lenteliy.
Pyragai formose Forma Lygis Kaitinimo  Temperatira (° Trukmé (min.)
budas C)
Plaktos teSlos pyragas, paprastas pyneés / staCiakampés for- 2 160-180 40-50
mos
3 stadiakampés formos 3+1 140-160 60-80

Plaktos teslos pyragas, plonas pynés / stadiakampés for- 2 o 150-170 60-70

mos

Torto padas, plakta tesla vaisinio pyrago pado 2 o 150-170 20-30

forma

Plonas vaisinis pyragas, plakta tesla iSardoma / kepimo forma 2 ) 160-180 50-60

su grotelémis

Biskvito tortas iSardoma forma 2 ) 160-180 30-40

Trapios teSlos padas su krasteliu iSardoma forma 1 o 170-190 25-35

Vaisinis arba varskés pyragas, trapios iSardoma forma 1 = 170-190 70-90

teSlos padas*

Sveicarigkas vaisiy pyragas picos padéklas 1 = 220-240 35-45

Pikantiskas pyragas (pvz., pyrago teslos iSardoma forma 1 O 180-200 50-60

apkepas su jdaru / svoginy pyragas)*

Pica, plonu padu ir virSutiniu sluoksniu  picos padeklas 1 ) 250-270 10-15

(i anksto pasildyti)

* Pyragg palikite mazdaug 20 min. iSjungtoje uzdarytoje orkaitéje.

Pyragas ant padéklo Priedai Lygis Kaitinimo  Temperatura (° Trukmé (min.)

budas C)

Plakta alrba mieliné tesla sausu virsutiniu kepimo padéklas 2 o 170-190 20-30

sluoksniu universalusis padéklas +  3+1 150-170 35-45

kepimo padéklas

P.Iakta arbalmielilné t.eéla sultingu virSuti- universalusis padéklas 3 o 160-180 40-50

niu sluoksniu, vaisiais universalusis padéklas +  3+1 150-170 50-60

kepimo padéklas

Sveicarigkas vaisiy pyragas universalusis padeklas 2 = 210-230 40-50

Biskvitinis vyniotinis (i$ anksto jkaitinti) kepimo padéklas 2 O 190-210 15-20

Mieliné pyne i$ 500 g milty kepimo padéklas 2 (] 160-180 30-40

Kalédinis keksas i 500 g milty kepimo padeklas 3 ) 160-180 60-70

Kalédinis keksas i§ 1 kg milty kepimo padéklas 3 o 150-170 90-100

Strudelis, saldus universalusis padeklas 2 = 180-200 55-65

Burekas universalusis padeklas 2 O 180-200 40-50

Pica kepimo padéklas 2 = 220-240 15-25

universalusis padeklas +  3+1 180-200 35-45
kepimo padéklas

Mazi kepiniai Priedai Lygis Kaitinimo  Temperatura (° Trukmé (min.)

budas C)

Sausainiai Kepimo padeéklas 3 140-160 15-25
Universalusis padéklas + kepimo 3+1 130-150 25-35
padeklas
2 kepimo padéklai + universalusis 5+3+1 130-150 30-40
padeklas
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Mazi kepiniai Priedai Lygis Kaitinimo  Temperatura (° Trukmé (min.)

budas C)

S_vilrk_étulflormuojami sausai- Kepimo padeklas 3 (| 140-150 30-40

niai (jkaitinti) Kepimo padéklas 3 140-150 30-40
Universalusis padéklas + kepimo 3+1 140-150 30-45
padéklas
2 kepimo padéklai + universalusis ~ 5+3+1 130-140 40-55
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

Morenginé teSla Kepimo padéklas 3 80-100 100-150

Plikytos teslos kepiniai Kepimo padéklas O 200-220 30-40

Sluoksniuotos teslos kepiniai Kepimo padéklas 3 180-200 20-30
Universalusis padéklas + kepimo 3+1 180-200 25-35
padéklas
2 kepimo padéklai + universalusis 5+3+1 160-180 35-45
padéklas

Mielinés teslos kepiniai Kepimo padéklas 3 (| 180-200 20-30
Universalusis padéklas + kepimo 3+1 170-190 25-35
padéklas

Duona ir bandelés Kepdami 2 lygiuose, universalujj padéklg visada jstumkite virs

Jei nenurodyta kitaip, pries kepdami duona, jkaitinkite orkaite. kepimo padéklo.

Niekada nepilkite vandens | karStg orkaite.

Duona ir bandelés Priedai Lygis Kaitinimo  Temperatira (° Trukmé (min.)

budas C)
Mieliné duona i$ 1,2 kg milty Universalusis padéklas 2 | 300 8
200 35-45

Rz_augintos teSlos duona i$ 1,2 kg Universalusis padeéklas 2 O 300 8

milty 200 40-50

Bandelés (is anksto nejkaitinti) ~ Kepimo padéklas 3 O 210-230 20-30

Bandeles iS mielinés teslos, sal- Kepimo padeklas 3 | 170-190 15-20

dzios Universalusis padéklas + kepimo 3+1 160-180 20-30

padeéklas

Kepimo patarimai

Norite kepti pagal savo recepta. Orientuokités pagal panasius kepinius, nurodytus kepimo lentelése.

Taip nustatysite, ar iSkepée plaktos teslos Likus mazdaug 10 minuciy iki recepte nurodytos kepimo trukmeés pabaigos jkiskite j

pyragas. pyraga auksdciausioje vietoje medinj ieSmelj. Jei prie medienos nelieka prilipusios teslos,

pyragas yra iSkepes.
Pyragas susmenga. Kitg kartg naudokite maziau skysciy arba nustatykite 10 laipsniy zemesne orkaités tem-

peratlra. Atsizvelkite | recepte nurodytg maiSymo trukme.

Pyragas viduryje labai iSkiles, o kraSte  Netepkite iSardomos formos krasty riebalais. |Skepusj pyragg atsargiai atskirsite peiliu.
maziau.

Pyrago virSus per tamsus. Jstumkite jj giliau, pasirinkite zemesne temperatiirg ir pyraga kepkite Siek tiek ilgiau.

Pyragas per sausas. ISkepusj pyragg subadykite danty krapStuku. Tada apslakstykite vaisiy sultimis arba alko-
holiniu gérimu. Kitg kartg parinkite 10 laipsniy aukStesne temperatiirg ir sutrumpinkite
kepimo trukme.

Duona arba pyragas (pvz., strio pyra-  Kitg kartg naudokite maziau skyscio ir kepkite Siek tiek ilgiau parinke zemesne tempera-

gas) atrodo gerai, taCiau viduje dar nei$- tdrg. Pyragams, kuriy virSutinis sluoksnis sultingas, pirmiausia iSkepkite padg. Pabarsty-

kepes (riebus, su vandens juostomis).  kite jj migdolais arba dzitveséliais, tuomet dekite virSutinj sluoksnj. Atsizvelkite | recepta
ir kepimo trukme.

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

Obuoliy pyragas apacioje per Sviesus. Kitg kartg pyraga jstumkite vienu lygiu Zemiau.
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Per krastus iSteka vaisiy sultys.

Kitg kartg, jei turite, naudokite gilesnj universalyjj padekla.

Kepami mazi mielinés teslos kepiniai
sulimpa tarpusavyije.

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

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

Kepdami keliuose lygiuose visada parinkite 3D karsto oro srautg [@]. Tuo padiu metu
jstumty padekly kepiniai nebdtinai iSkeps vienu metu.

Kepant sultingg pyraga susidaro kon-
densatas.
Kiniai désniai.

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

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 démesgj | 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
mésa 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
blti padengtas mazdaug per Y2 cm.

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

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

Keptuvai i$ nertdijancio plieno tinka tik i§ dalies. Mésa kepa
leCiau ir maziau apskrunda. Parinkite aukStesne temperatirag ir
(arba) ilgesne ruosSimo trukme.

Kepimas griliu

Jei kepsite su griliu, 3 minutes pakaitinkite, prie§ jdédami
kepamag produktyg 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 %3 ruo$imo
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. | jj sutekés
meésos sultys, ir orkaité liks Svaresne.

Kepimo padéklo arba universaliojo padéklo nestumkite j 4 arba
5 lygj. Dél stipraus karséio 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

Pragjus 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 j 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  Temperatira (° Trukmé (min.)
budas C), grilio
pakopa
Jautiena
TroSkintas jautienos kepsnys 1,0 kg uzdengtas 2 (| 200-220 120
1,5 kg 2 ] 190-210 140
2,0 kg 2 O 180-200 160
Jautienos karbonadas, vidutinis- 1,0 kg atviras 2 O 210-230 70
kai iSkepes 1,5 kg 2 B 200-220 80
Jautienos pjausnys, vidutiniskai 1,0 kg atviras 1 210-230 50
iSkepes
Didkepsniai, vidutiniSkai iSkepe, grotelés 5 ] 3 15
3 cm storio
Versiena
VerSienos kepsnys 1,0 kg atviras (| 190-210 100
2,0 kg = 170-190 120
Kiauliena
Kepsnys be 1,0 kg atviras 1 200-220 100
odos (pvz., spranding) W ] 190-210 140
2,0 kg 1 180-200 160
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Mésa Svoris Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Temperatara (° Trukmé (min.)

budas C), grilio
pakopa
Kepsnys su oda ( (pvz.,, menté) 1,0 kg atviras 1 200-220 120
1,5 kg 1 190-210 150
2,0 kg 1 180-200 180
Kaselio kepsnys su kaulais 1,0 kg uzdengtas 2 O 210-230 70
Eriena
Eriuko koja be kauly, vidutinigkai 1,5 kg atviras 1 150-170 120
iSkepusi
Faras
Kepsnys i$ far§o i$ 500 g atviras 1 170-190 70
mesos
Desrelés
Desdrelés grotelés 4 ™ 3 15
Paukstiena Kepamas dalis, pavyzdZiui, kalakutienos suktinj arba kalakuto

kratinéle, apverskite praéjus pusei nurodyto laiko. Paukstienos
dalis praéjus %3 nurodytam laikui apverskite.

Kepdami antj arba zasj, odg pakiskite po sparnais. Taip
nutekés riebalai.

Paukstiena bus traski ir apskrudusi, jei kepimo laiko pabaigoje
ja patepsite sviestu, stdytu vandeniu arba apelsiny sultimis.

Lenteléje nurodomas nekimstos, kepti paruostos paukstienos
svoris.

Visg paukstj ant groteliy pirmiausia dékite kratine Zzemyn.
Pragjus %3 nurodytam laikui apverskite.

Paukstiena Svoris Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Temperatara (° Trukmé (min.)
budas C)

Vis&iukas, visas 1,2 kg grotelés 2 200-220 60-70

Vista, visa 1,6 kg grotelés 2 190-210 80-90

ViS&iukas, padalintas per puse  po 500 g grotelés 2 200-220 40-50

Vistienos gabaléliai po 300 g grotelés 3 200-220 30-40

Antis, visa 2,0 kg grotelés 2 170-190 90-100

Zasis, visa 3,5-4,0 kg grotelés 2 160-170 110-130

Mazas kalakutas, visas 3,0 kg grotelés 2 170-190 80-100

Kalakuto Slaunis 1,0 kg grotelés 2 180-200 90-100

Zuvis bus stabilesné, jei j jos pilvg jkiSite nupjautg bulve arba mazg

Po kurio laiko % apverskite Zuvies gabaliukus. karsciui atspary inda.

Visos Zuvies vartyti nereikia. | orkaite dekite visg zZuvj plaukimo
padétimi, nugarinis pelekas turi biti nukreiptas j virSy. Zuvis

Jei kepsite ant groteliy, papildomai jstumkite universalyjj
padeklg j 1 lygj. ] ji sutekés skystis, ir orkaité liks Svaresné.

Zuvis Svoris Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Temperatira (° Trukmé (min.)
budas C), grilio
pakopa

Zuvis, visa mazdaug po grotelés 2 ™ 3 20-25

300 g

1,0 kg grotelés 180-200 45-50

1,5 kg groteles 170-190 50-60
Zuvies kotletas, 3 cm storio grotelés 3 ] 2 20-25

Patarimai, kaip kepti ir naudoti grilj

Lenteléje néra duomeny apie kepsnio  Parinkite duomenis pagal artimiausia mazesnj svorj ir pailginkite trukme.
svorj.

JUs galite patikrinti, ar kepsnys baigé Naudokite mésos termometrg (galima sigyti specializuotoje parduotuvéje) arba patikrin-
kepti. kite SauksStu. Spauskite SauksStu 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 temperatura.
mis sudegusi.
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Kepsnys atrodo gerai, taciau prisvilo Kitg kartg parinkite mazesnj kepimo indg arba jpilkite daugiau skyscio.
padazas.

Kepsnys atrodo gerai, taCiau padazas  Kitg kartg parinkite didesnj kepimo indg ir naudokite maziau skysdio.
yra per Sviezias ir vandeningas.

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

Apkepai, apkepélés, skrudinta duona Inda visada statykite ant groteliy.

Jei kepsite ant groteliy, papildomai jstumkite universalujj Apkepo gaminimo bisena priklauso nuo indo dydzio ir apkepo

padékla j 1 lygj. Orkaité liks dvaresné. auk&cio. Lenteléje pateikti duomenys yra tik orientacinés vertés.

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

Apkepai

Saldus apkepas apkepo forma O 180-200 40-50

Makarony apkepas apkepo forma ) 210-230 30-40

Apkepélé

Bulviy apkepelé, égli ingredientai, 1 apkepo forma 2 160-180 60-80

maks. 4 cm aukscio 2 apkepo formos 143 150-170 6585

Skrudinta duona

Apkepta skrudinta duona, 4 vnt. grotelés 4 160-170 10-15

Apkepta skrudinta duona, 12 vnt. groteles 4 160-170 15-20

Paruosti produktai Jei ant priedo patiesiate kepimo popieriaus, atkreipkite démesj,

kad kepimo popierius bity tinkamas Sioms temperatiroms.
Popieriaus dydj priderinkite prie patiekalo.

Paruosimo rezultatas labai priklauso nuo maisto produkty.
Paruduoti ir netolygiai kepti gali ir zali produktai.

Laikykites ant pakuotés pateikty gamintojo duomenuy.

Patiekalas Priedai Lygis Kaitinimo  Tempera- Trukmé (min.)
budas tara(°C)

Pica, Saldyta

Plonapadé pica universalusis pade- 2 190-210 15-20
klas
universalusis pade- 3+1 180-200 20-30
klas + grotelés

Storapadé pica Universalusis padé- 2 170-190 20-30
klas
universalusis pade- 3+1 170-190 25-35
klas + grotelés

Pica i$ prancuziskojo batono universalusis padé- 3 170-190 20-30
klas

Maza pica universalusis padée- 3 180-200 10-20
klas

Pica, Saldyta, i$ anksto jkaitinti universalusis padé- 1 180-200 10-15
klas

Bulviy produktai, Saldyti

Gruzdintos bulvytés universalusis padé- 3 190-210 20-30
klas
universalusis pade- 3+1 180-200 30-40
klas + kepimo
padéklas

Kroketai universalusis padée- 3 190-210 20-25
klas

Keptos bulvés, jdaryti bulviniai pyrageliai universalusis pade- 3 190-210 15-25
klas

Kepiniai, Saldyti

Bandelés, pranciziSkasis batonas universalusis padé- 3 190-210 10-20
klas
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Patiekalas Priedai Lygis Kaitinimo  Tempera- Trukmé (min.)

budas tara(°C)

Riestainiai (teslainiai) universalusis pade- 3 200-220 10-20
klas

Kepiniai, i$ anksto apkepti

Bandeliy arba prancuziSkojo batono pusgami- universalusis padé- 3 = 190-210 10-20

niai klas
universalusis pade- 3+1 160-180 20-25
klas + grotelés

Kotletai, Saldyti

Zuvy pirsteliai universalusis pade- 2 200-220 10-15
klas

Vistienos pirsteliai, gabaliukai universalusis pade- 3 190-210 10-20
klas

Strudelis, $aldytas

Strudelis universalusis pade- 3 190-210 30-40
klas

Speciams patieka|ai 3. Supilstykite | puodelius arba uzsukamus stiklainius ir

. . _ N zdenkite Sviez laikandia plévele.

Parinke zemesne temperatlrg su 3D karSto oro srautu uz<ljen fte swezlum.a‘ pg a|wan0|a pieve el

paruos$ite puiky kreminj jogurtg arba purig mieline tesla. 4.Kaip nurodyta, jkaitinkite i$ anksto orkaite.

Pirmiausia i$ orkaités iSimkite priedus’ kabinamasias grote|es 5. Pu.odelius 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, sudékite | karS&iui

40 °C. atspary keraminj indg 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  Temperatura 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 karSd&iui atsparus pastatyti ant orkai- 50 °C, jkaitinti i$ anksto 5-10 min.
indas tés dugno iSjungti prietaisa ir mieline 20-30 min.

teSlg jdeti | orkaite

Atitirpinimas Laikykités ant pakuotés pateikty gamintojo duomeny.
UZSaldytus maisto produktus igimkite i§ pakuotés, jdékite | Atitirpinimo trukmeé priklauso nuo maisto produkty rusies ir
tinkama indg ir pastatykite ant groteliy. kiekio.

Paukstieng j lekste dekite kratine Zemyn.

Saldyti produktai Priedai Lygis Kaiti- Temperatira(°C)

nimo

budas
pvz., grietininiai tortai, tortai su sviestiniu kremu, tortai su Sokoladi- grotelés 2 temperaturos pasirinkimo
niu arba cukriniu glajumi, vaisiai, vis€iukas, desra ir mésa, duona ir jungiklis lieka iSjungtas

bandelés, pyragas ir kiti kepiniai
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Dziovinimas
3D karsto oro srautu galite puikiausiai dZiovinti.

Naudokite tik nepriekaistingus vaisius ir darzoves bei juos
kruopsdiai nuplaukite.

Palaukite, kol jie nusivarvés, 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  Temperatira Trukme
budas

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

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

Siy les

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

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

liy lés

Konservavimas 4. Uzdarykite stiklainius spaustukais.

Konservuojant naudojami stiklainiai ir guminiai ziedai turi bati
Svarls ir nepazeisti. Jei jmanoma, naudokite vienodo dydZzio
stiklainius. Duomenys lentelése nurodyti vieno litro apvaliems
stiklainiams.

Démesio!

Nenaudokite didesniy arba aukstesniy stiklainiy. Gali sprogti
dangteliai.

Naudokite tik nepriekaistingus vaisius ir darzoves. Juos
kruopsciai nuplaukite.

Lentelése pateikti laiko duomenys yra orientacinés vertés.
Jiems 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 SvarGs.

3. Ant kiekvieno stiklainio uzdékite guminj ziedg ir dangtelj.

| orkaite nestatykite daugiau kaip Sesiy stiklainiy.

Nustatymas

1. Universalyjj padekla jstumkite j 2 lygj. Stiklainius statykite
taip, kad jie nesiliesty tarpusavyije.

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

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

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.
VyS$nios, abrikosai, persikai, agrastai iSjungti apie 30 min.
Obuoliy tyré, kriauses, slyvos iSjungti apie 35 min.

Darzovés
Kai tik stiklainiuose pradeda kilti burbuliukai, sumazinkite
temperatirg iki 120-140 °C. Priklausomai nuo darzoviy rasies

mazdaug 35-70 min. Pasibaigus Siam laikui iSjunkite orkaite ir
naudokite liekamajg 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
Baige konservuoti iSimkite i$ orkaités stiklainius.
Démesio!

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

Akrilamidas pirmiausia susidaro dideliame karstyje ruoSiant
gradinius ir bulviy, pavyzdziui, bulviy traskudius, gruzdintas

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

Patarimai, kaip paruosti patiekalus, kuriuose bity mazai akrilamido

Bendroji informacija

Parinkite kuo mazesne ruos$imo 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 karstu oro srautu maks. 180 °C.
Sausainiai VirSutinio / apatinio kaitinimo rezimu maks. 190 °C.

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

Kiausinis arba kiausinio trynys sumazina akrilamido susidaryma.

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

bulvytés nesudzitty

Bandomieji patiekalai

Sios lentelés buvo sudarytos bandymy institute, siekiant
palengvinti jvairiy prietaisy tikrinimus ir bandymus.

Pagal EN 50304/EN 60350 (2009) arba IEC 60350.

Kepimas

Kepimas 2 lygiuose:

universalyjj padéklg visada jstumkite vir§ kepimo padéklo.
Kepimas 3 lygiuose:

universalyjj padéklg jstumkite per vidur,.

Svirk&tu formuojami kepiniai:
Tuo paciu metu jstumty padékly kepiniai nebdtinai iSkeps vienu
metu.

Dengtas obuoliy pyragas 1 lygyje:

tamsias iSardomas formas statykite vieng Salia kitos.
Dengtas obuoliy pyragas 2 lygiuose:

tamsias iSardomas formas statykite vieng virs kitos, zr.
paveikslél;.

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

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

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

Svi.rlgét.u formuojami kepiniai, i$ anksto  kepimo padéklas 3 O 140-150 30-40

lkaitinti kepimo padeklas 3 140-150 30-40
kepimo padeéklas + univer- 1+3 140-150 30-45
salusis padéklas
2 kepimo padéklai + uni-  1+3+5 130-140 40-55
versalusis padeklas

Mazi pyragaidiai, i§ anksto jkaitinti* kepimo padéklas 3 O 150-170 20-35
kepimo padéklas 3 150-170 20-35
kepimo padéklas + univer- 1+3 140-160 30-45
salusis padeklas
2 kepimo padéklai + uni-  1+3+5 130-150 35-55
versalusis padéklas

Neriebus biskvitas, i§ anksto jkaitinti* iSardoma forma ant grote- 2 O 160-170 30-40
liy
iSardoma forma ant grote- 2 160-170 25-40

liy

* Norédami i§ anksto jkaitinti nenaudokite greitojo jkaitinimo funkcijos.
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Patiekalas Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Temperatira (° Trukmé (min.)
budas C)
Dengtas obuoliy pyragas grotelés + 2 iSardomos 1 O 170-190 80-100
formos @ 20 cm
2 grotelés + 2 iSardomos  1+3 170-190 70-100
formos @ 20 cm
* Norédami i$ anksto jkaitinti nenaudokite greitojo jkaitinimo funkcijos.
Kepimas griliu
Jei maisto produktus dedate tiesiog ant groteliy, papildomai j 1
lygj jstumkite universalyjj padekla. | jj sutekés skystis, ir orkaité
liks Svaresné.
Patiekalas Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Grilio pakopa Trukmé (min.)
budas
Skrudinta duona grotelés 5 ™ 3 16-2
jkaitinti iS anksto 10 min.
Mésainiai, 12 vnt.* grotelés + universalusis 4+1 ] 3 25-30
i$ anksto nekaitinti padéklas

* Pragjus %3 laikui apverskite

50



Satura raditajs

Svarigas droSibas Norades..........cuurvemnsernsmismsnsssnssesss s 51
Bojajumu CElONI.....cccreererererer 54
T ES] €= L= PSSP 54
CepeSKrasns DOJAJUMI c.cuiveireeeeirieeresese s saens 54
Cokola atvilktnes DOjajumMi .....cccevvvcercericcesee e 54
UzstadiSana un pieslégsSana ........ccccuceerrrrrssrnsssssssssmssssesssaess 55
INformacija MONTIEIIM .. 55
StiprinaSana Pie SIENAS.....ccccvceeevceeiee e e 55
Durtinu droSTbas I€I1CE .....cucueiirrerrieieeee e 55
JUSU JAUNA I@FICE .corvveerrrierrrims s s e s 55
VisSpariga iNfOrMaCIJA......ccveviiireneieeieie e 55
Ediena gatavoSanas ZONA .......c.cveeereeeeereeeeereeeeeeeseeseesenens 56
Vadibas PANELS....ccviiciiieiece e e 56
Cepsanas NOdallJUmS ..o 57
JUSU Piederumi.....ueeriissmmisssmmnsssmssssnss s s sassssns 57
Piederumu ieVietoSana ... 57
PapildpIEAEIUMI c.cceieieiseceeeee e 57
Klientu apkalpoSanas dienesta preCu NUMUI .....oveeeereieenieieens 58
Pirms pirmas lieto$anas .........ccccvmrremrnernsnismnnnssnsss e 59
CepesSKrasns UzKarSESana.......cccceceeeeenesieseeeese e e 59
Piederumu fifSaNa......cccc et 59
Sildvirsmas iestatiSana...........cccceeceeeceriiricccccrr e 59
[ESTATTISANA ...vivieicececte et 59
Lielais divrinku SilArinKiS .....cooierreineiseseseeseesese e 59
GatavoSanas tabula........cccceviiiieccicces e 59
Cepeskrasns iestatiSana .........ccccuvrvemnrrnsnissnsssssnesss s 60
KarséSanas veids un temperatlra.......ccoccoeveercveeeeececeseeeereenens 60
AL UZKAISBEANA ..o ee e ee e es e es e ee e 61
KopsSana un tirfiSana ......cccueevmrsemsssrssnsmsssssssssssssssssssssssssssesses 61
Mazgasanas MAZEKIi .....c.ceoveirierireie e 61
PIrms tIMSANaS ...cvceiicececces e e 62
Statnu demontéSana un Montedana ......ccovvveeceiinnnscienene, 63
Cepeskrasns durtinu iznemsSana un iekarSana........c.covvevvenenee 63

/A Svarigas drosibas norades

Uzmanigi izlasiet So pamacibu. Tikai tad Jus
varésiet droSi un pareizi lietot savu ierici.
LietoSanas instrukciju saglabajiet, lai varétu
to izmantot vélak vai ari vajadzibas
gadijuma nodot nakamajam ipasniekam.

PEc 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 dzérienu
gatavoSanai.Uzraugiet ierici tas darbibas
laika. [zmantojiet ierici tikai slegtas telpas.

Durtinu stiklu iznemsSana un ielikSana.........coccoeveeervenneiinnenne 64
Ko darit kliimes gadijuma?........ccccecermrmmimnnnnsmssnssensnssnssessesnnans 64
KIOMJU taDUIA. ..o 64
Cepeskrasns iek$éja apgaismojuma griestu lampas spuldzes

1] = UL A= TSP PR 65
11| E= W 0T T 1= T PTTR 65
Klientu apkalpoSanas dienests..........cccurerrernsersnssesssssessannenas 65
E numurs un FD NUMUIS oo 65
Energijas un apkartéjas vides aizsardzibas padomi............. 65
Energijas taupiSana cepeSKrasni.......ccococceeeeeeeveeceeeecereeeeenans 65
Elektroenergijas taupisana sildvirsmam .........ccccccceeveevecvevenenee. 65
Videi draudziga UtiliZACHa.....cceiererereririeisese e 66
Parbaudits misu pavaru studija........cccoecemreriemnsensennsssnnnnnns 66
CePUMI UN KUKAS uiiviireiieiriceesre ettt s sne e sre e st nas 66
Padomi CEPSANEAI ..ccuiiiieicticie et 68
Gala, putnU gala, ZIVIS.....ccceoveireereesee e 68
Padomi cepSanai un gril€Sanai.......c..ccceeeerireeenenrereeseenesienens 70
Pudini, suflé, grauzdini.......cceeiinneer s 71
Gatavie ProAUKLi.....cccccerccesee e 71
TDAST BAIENI cvveeereeeeeeer et ee e et et ses s e e s e e s eseeneseeeen 72
AKAUSESANA ..ottt 72
ZBVBEANA oot ee et en e 72
[ T (=1 £ 72= Lo = USSR 73
Akrilamids partikas produktos..........cccocceriiernissmnnsse e 73
Testa EdieNi.....ccccceceeceeeemeeeere e sn e 74
(7= o 1ST=TaT= PO RSRRT 74
GIBSANA ..ttt 74

Plasaku informaciju par produkciju, rezerves dalam un servisu
atradisiet timekli: www.siemens-home.bsh-group.com un
tieSsaistes veikala: www.siemens-home.bsh-group.com/
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So iekartu drikst lietot tikai augstuma, kas
neparsniedz 2000 metrus virs juras limena.

Si ierice nav paredzéta izmanto$anai ar
aréjo taimeri vai talvadibu.

Neizmantojiet nepiemeérotas aizsargierices
vai bérnu drosibas aprikojumu. Tie var
izraisit negadijumus.

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 apmaciti to izmantot un ir apzinajusies
lespéjamos riskus.

Bérni nedrikst spéléties ar ierici. TiriSanu un
lietotajiem paredzetu apkopi nedrikst veikt
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bérni, iznemot gadijumus, kad vini ir vecaKki
par 15 gadiem un tas tiek darits kada cita
cilveka uzraudziba.

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

Cepeskrasns piederumus krasni ievietot ar
pareizo pusi uz augsu. LietoSanas
pamaciba skatit aprakstu ,Piederumi” .
AizdegsSanas risks!
GatavoSanas telpa atstati ugunsnedrosi
priekSmeti var aizdegties. Neuzglabajiet
gatavoSanas telpa degosus priekSmetus.
Nekad neatveriet ierices durtinas, ja iericé
veidojas dumi. Izsledziet ierici vai
atvienojiet to no elektriskas stravas tikla,
vai izslédziet drosinataju kaste.
Atverot ierices durtinas, rodas gaisa
vilkme. Cepampapirs var pieskarties
sildelementiem un aizdegties. lepriekSgjas
uzkarséSanas laika nekad nelieciet
cepampapiru uz piederumiem, to
nenostiprinot. Nostipriniet cepampapiru,
izmantojot kadu trauku vai cepsSanas
formu. Ar cepampapiru parklajiet tikai
nepiecieSamo virsmu. Cepampapirs
nedrikst atrasties virs piederumiem.

Karsta ella un tauki viegli uzliesmo.
Neatstajiet bez uzraudzibas karstu ellu un
taukus. Nedzeésiet uguns liesmas ar udeni.
|zsledziet sildrinki. Uzmanigi apslapgjiet
liesmas ar vacinu, dzéSamo dranu vai ko
lidzigu.

Sildrinki |oti sakarst. Nenovietojiet uz
sildvirsmas viegli uzliesmojoSus
priekSmetus. Nenovietojiet uz sildvirsmas
priekSmetus.

lekarta |oti uzkarsis, viegli uzliesmojosi
materiali var atri aizdegties. Nekada
gadijuma nenovietojiet vai nelietojiet
ugunsnedroSus priekSmetus

( piem., aerosolus, tirisanas lidzek|us) zem
cepeskrasns vai tas tuvuma. Neuzglabajiet
ugunsnedrosSus priekSmetus cepeskrasni
vai uz tas virsmas.

Cokola atvilktnes virsmas var k|ut |oti
karstas. Atvilktné glabajiet tikai
cepeskrasns piederumus. Cokola atvilkiné
nedrikst glabat lietas, kas var aizdegties.

Apdegumu risks!

lerice |oti sakarst. Neaiztieciet ar rokam
karstas gatavosanas telpas ieksejas
virsmas vai sildelementus! Vienmer |aujiet
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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 édienu, kura
sastava ir liels daudzums stipra
alkoholiska dzeériena. lzmantojiet tikai
nelielas augstprocentigu dzerienu devas.
lerices durtinas atveriet uzmanigi.

Sildrinki un virsma ap tiem, it ipasi
sildvirsmas ramis (ja tads ir), |oti sakarst.
Nepieskarieties karstajam virsmam.
Raugieties, lai tam nepiek|Ust bérni.

Ekspluatacijas laika iekartas virsmas k|ust
karstas. Neaiztieciet iekartas karstas
virsmas. Turiet bérnus drosa attaluma no
iekartas.

Sildrinkis silst, tacu indikators nedarbojas
lzslédziet droSinataju kasté novietoto
droSinataju. Izsauciet klientu servisu

LietoSanas laika iekarta sakarst. Pirms
tiriSanas laujiet iekartai atdzist.

Applaucésanas draudi!

Darba rezima darbibas laika pieejamas
detalas k|ust karstas. Nepieskarieties
karstam detalam. Nelaujiet krasns tuvuma
atrasties bérniem.

Atverot ierices durtinas, var izplust karsts
tvaiks. lerices durtinas atveriet uzmanigi.
Nelaujiet bérniem tuvoties iericei.

Udens siltd gatavo$anas telpa var radit
siltus tdens tvaikus. Nelejiet Gdeni karsta
gatavoSanas telpa.

Savainosanas risks!

Ja ierices durvju stikls ir ieskrapéts, tas
var saspragt. Neizmantojiet stikla skrapi,
asus vai abrazivus ftiriSanas lidzeklus.

Starp katla pamatni un sildrinki
nok|uvuSais Skidrums var izraisit peksnu
katla palékSanos. Sildrinkiem un katlu
pamatném jabat sausam.

Ja iekartu uz cokola novieto bez papildu
stipringjumiem, ta var noslidét. lekartai
jabut ciesi savienotai ar cokolu.



Apgasanas risks!

»

Bridinajums: lai noverstu iekartas
apgasanos, ir jaiemonté pretapgasanas.
aizsardziba. Izlasiet uzstadiSanas pamacibu.

Elektriska trieciena risks!

Neprofesionali veikti remontdarbi ir
bistami.Remontu drikst veikt tikai
kvalificéts, apmacits muasu 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 piesleguma
kabelus pie karstam ierices dalam.

Ja ierices iekSpusé noklust mitrums, tas
var izraisit stravas triecienu. Neizmantojiet
augstspiediena ftiritaju vai tvaika tiritaju.

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

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

Stikla keramika izveidojusas plaisas vai
IGzumi var izraisit stravas triecienu.
|zslédziet droSinataju kasté novietoto
droSinataju. Izsauciet klientu servisu

AizdegsSanas risks!
Edienu atliekas, tauki un cepesa sula
pasattirisanas programmas laika var.
aizdegties. Pirms katras pasattirisanas
programmas darbibas sakSanas no

gatavosSanas telpas un piederumiem
notiriet lielos netirumus.

PasSattinsanas 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
aizversanas akiti. Laujiet iericel atdzist.
Nelaujiet bérniem tuvoties iericei.

/\ Pasattiridanas programmas laika
ierices arpuse spéecigi sakarst. Nekad
nepieskarieties ierices durtinam. Laujiet
iericei atdzist. Nelaujiet bérniem tuvoties
iericei.
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Bojajumu celoni

Sildvirsma

Uzmanibu!

m» Raupjas katlu un pannu pamatnes saskrapé stikla keramiku.
m Nekarséjiet tukSus traukus. Tas var izraisit bojajumus.

m Nenovietojiet karstas pannas un katlus uz vadibas panela,
indikatoru lauka vai apmales. Tas var izraisit bojajumus.

m Ja uz sildvirsmas uzkrit cieti vai asi priekSmeti, var rasties
bojajumi.

= Aluminija folija vai plastmasas trauki piekUst pie karstajiem
sildrinkiem. Plits aizsargfolija Sai sildvirsmai nav piemérota.

Parskats

Turpmak redzamaja tabula noraditi biezakie bojajumi:

Bojajums Celonis Riciba

Traipi Parpludis édiens Parplidusu edienu nekavejoties nonemiet ar stikla skrapi.
Nepieméroti tiriSanas lidzekli Izmantojiet tikai tos lidzek|us, kas paredzeti stikla keramikai.

Svikas Sals, cukurs un smiltis Neizmantojiet sildvirsmu par darba vai novietoSanas virsmu.

Raupjas katlu un pannu pamatnes Parbaudiet jlsu traukus.

skrapé stikla keramiku

Izbal€jusi krasa Nepieméroti tirdanas lidzekli Izmantojiet tikai tos lidzek|us, kas paredzeti stikla keramikai.
Katlu (pieméram, aluminija) raditi Parvietojot katlus un pannas, paceliet tos.
noberzumi

Nelidzenumi Cukurs, édieni, kas satur daudz Parpludusu edienu nekavéejoties nonemiet ar stikla skrapi.
cukura

Cepeskrasns bojajumi
Uzmanibu!

m Piederumi, folija, cepSanas papirs vai trauki uz gatavoSanas
telpas pamatnes: nenovietojiet piederumus uz gatavosanas
pamatnes. Neizklajiet gatavoSanas telpas gridu ar jebkada
veida foliju vai cepampapiru. Nelieciet traukus uz
gatavoSanas telpas gridas, ja noreguléta temperatira virs
50 °C. Tas var izraisit siltuma nevienmérigu sadalisanos.
CepsSanas laiks vairs neatbildis paredzétajam, un tiks bojata
emalja.

» Udens karsta gatavoSanas telpa: nekad nelgjiet karsta
gatavoSanas telpa tdeni. Sadi radisies Gdens tvaiks.
Temperaturas mainas ietekmé var sabojaties emalja.

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

m 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.

m AtdzeséSana ar atvértam iekartas durvim: atdzeséjiet
gatavoSanas telpu tikai ar aizvértam durvim. Ari tad, ja
cepeskrasns durvis ir atvértas tikai Saura sprauga, péc kada
laika tas var izraisit apkartéjo mébe|u bojajumus.

m Loti notraipits durvju blivéjums: ja durvju blivéjums ir |ofi
notraipits, darba rezima ierices durvis vairs nevar kartigi
aizvért. Sada gadijuma var sabojat mebe|u virsmas, kas
atrodas tuvuma.Vienmeér rlpéjieties par to, lai durvju
blivejums batu firs.

m lerices durvis ka sédeklis vai palikinis: neizmantojiet lerices
durvis priekSmetu novietoSanai vai seédésanai: nepiekariniet
pie tam priekSmetus. Nenovietojiet uz ierices durvim traukus
vai piederumus.

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

m lekartas transportéSana: neceliet un neturiet iekartu aiz durvju
roktura. Durvju rokturis nav paredzéts ierices svara
noturéSanai un var nolazt.
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Cokola atvilktnes bojajumi

Uzmanibu!

Neievietojiet cokola atvilktné karstus priekSmetus. Tos var
sabojat.



Uzstadisana un pieslegsana

Elektriskais pieslegums

Elektriskais pieslégums jaizveido pilnvarotam specialistam.
Jaievéro kompetenta elektribas piegadataja noteikumi.

Ja iekarta ir nepareizi pieslégta, bojajumu gadijuma nav
iespéjams izmantot garantiju.
Uzmanibu!

Ja tikla vads tiek bojats, to drikst nomainit tikai razotaja
parstavis no klientu apkalpo8anas dienesta vai cits specialists
ar lidzigu kvalifikaciju.

Informacija montierim

m Instalacijas pusé ir janodrosina visu fazu atdalitajs ar kontaktu
atvienoSanu vismaz 3 mm attaluma. Pieslédzot ar
kontaktdaksu, tas nav nepiecieSams, ja kontaktdaksSa ir
pieejama lietotajam.

m ElektrodroSiba Plits ir | droSibas klases iekarta, un to drikst
lietot tikai kopa ar zemé&juma vada pieslegumu.

m lekartas pieslég$anai jaizmanto H 05 VV -F tipa vai lidzvertigs
vads.

Stiprinasana pie sienas

Lai plits nevaréetu apgazties, ar komplekta esoso lenki ta
japiestiprina pie sienas. Lidzu, ievérojiet montazas instrukciju
stiprinasanai pie sienas.

Durtinu drosibas ierice

Lai bérni nepieskartos karstai cepeskrasnij, cepeskrasns
durtinas ir aprikotas ar droSibas ierici. Ta ir piestiprinata virs
cepeskrasns durtinam.

Jusu jauna ierice
Saja nodala atradisiet informaciju par ierici, darbibas rezimiem

un piederumiem.

Vispariga informacija

Aprikojums ir atkarigs no specifiska iekartas modela.
1
e > \
OO0 OO0 002

Cepeskrasns durtinu atvérdana
DroSibas ierici paspiediet uz augsu (A attéls).

/|

Durtinu drosSibas ierices nonemsana

Ja durtinu droSibas ierice vairs nav vajadziga vai ir kluvusi
netira:

1. atveriet cepe8krasns durtinas;
2. izskruvéjiet skruves un nonemiet durtinu droSibas ierici.

\QJ

'

[

3. Aizveriet cepeSkrasns durtinas.

/

Paskaidrojums

1 Sildvirsma**

2 Vadibas panelis**

3 Dzesé€joSais ventilators
4 Cepeskrasns durvis*™
5* Apaks$éja atvilktne**

*

Izvéles (pieejami dazam iericém)

** Atkariba no ierices veida iesp&jamas atSkiribas detalas.
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Ediena gatavo$anas zona

Seit jUs atradisiet plagaku izklastu par &diena gatavo$anas
zonu. Aprikojums ir atkarigs no specifiska iekartas modela.

0
©

R

QL
e

Vadibas panelis

Atkariba no ierices veida iespgjamas atSkiribas detalas.
Sledzi

Pozicija ,1zslégts” slédzi var ievirzit. Nospiediet uz slédza, lai to
ievirzitu vai izvirzitu.

Funkciju slédzis

Ar funkciju slédzi jls varat iestatit cepeskrasns karséSanas
veidu.
Funkciju sledzi jus varat griezt uz kreiso un labo pusi.

Pozicija Izmantosana

0 Nulles pozicija Cepeskrasns ir izslégta.

O Aug$8éja/apakséja
karsésSana

Kikam, pudiniem un liesiem
cepesa gabaliem, piem., liellopiem
vai medijumu galai, viena limen.
Karstums vienmeérigi tiek padots
no augsas un apaksas.

3D karsésanas
gaiss*

Kukam un cepumiem no viena lidz
tris imeniem. Ventilators vienme-
rigi cepeskrasni sadala dibensiena
izvietota gredzenveida sildker-
mena siltumu.

Atrai saldéto produktu pagatavosa-
nai bez iepriek§€jas karsésanas,
piem., picai, fri vai ruletem. Karsé
apaksejais sildkermenis un gre-
dzenveida siltumkermenis diben-
siena.

Picas iestatijumi

L] Apak$gja karséSana Pasterizacijai un papildu cep$anai
vai brtninasanai. Karstums nak no

apaksas.

Paskaidrojums

1 Sildrinkis 18 cm

Sildrinkis 14,5 cm

Sildrinkis 18 cm

Divrinku gatavo8anas zona 21 un 12 cm

|||

Palieko$a siltuma indikators

Atlikusa siltuma radijums

Katram sildvirsmas sildrinkim ir atlikusa siltuma radijums. Tas
rada, kuri sildrinki vél ir karsti. Pat ja sildvirsma ir izslégta,
indikators mirdz, kamér sildrinkis ir pietiekami atdzisis.

Lai taupitu energiju, atlikuso siltumu var izmantot, pieméram, lai
saglabatu siltu nelielu édiena daudzumu.

Pozicija IzmantoSana

[™] Grils, liela virsma Steiku, cisinu, grauzdinu un zivju
nuajinu griléSanai. K|ust karsta visa

virsma zem sildkermena.

AtkauséSana AtkauseSana, piem., galai, putnu
galai, maizei un kikam. Ventilators

kustina karsto gaisu ap édienu.

Atra uzkarsésana Cepeskrasns atra uzkarséSana

bez piederumiem.

* KarséSanas veids, kas ir klasificéts ar energijas efektivitates
klasi atbilstosi EN50304.

Veicot iestatijumu, ieslédzas cepesSkrasns lampina cepSanas
nodalijuma.
Temperatiras slédzis

Ar temperatiras slédzi var iestatit temperatiru un sildiSanas
pakapi.

lestatijumi Funkcija

() Nulles iestati- Cepeskrasns nav karsta.
jums

No 50 lidz  Temperatiras Temperatira tiek ievadita °C.

300 diapazons

GrileSanas paka- GriléSanas pakapes grilam,
pes mazail"] un lielai™] virsmai.

e = 1. pakape, vaja
e o =2 pakape, vidéja
e e o =3 pakape, stipra

Apkartéja gaisa grile- Galas, putnu galas un veselu zivju
Sana cepSanai. GrileéSanas sildelements
un ventilators ik pa laikam ieslé-
dzas un izslédzas. Ventilators kus-
tina karsto gaisu ap édienu.

(] Grils, neliela virsma  Magzu steiku, cisinu, grauzdinu un
zivjiu najinu grileSanai. KlUst karsta

sildkermena vidéja dala.

* Karsésanas veids, kas ir klasificéts ar energijas efektivitates
klasi atbilstosi EN50304.
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Cepeskrasnij uzkarstot, vadibas paneli izgaismojas
kontrollampina. Partraucot uzkarséSanu, simbols izzid.

|zmantojot dazus iestatijumus, simbols nav redzams.



Sildrinku slédzi
Ar Cetriem sildrinku slédZiem jUs varat iestatit atseviSko
sildvirsmu siltuma jaudu.

Pozicija Nozime

0 Nulles pozicija Sildrinkis ir izslegts.

1-9 GatavoSanas limeni 1 = mazaka jauda

9 = lielaka jauda

© Papildu virsmas pie-
slegSana

Pieslegt lielo divrinku sildrinki

leslédzot sildrinki, mirdz indikatora lampina.

Jusu piederumi

Piegades komplekta ieklautie piederumi ir pielagoti daudziem
edieniem. levietojot piederumus gatavosanas telpa, raugiet, lai
to iebide notiktu pareizi.

Jus varat iegadaties dazadus papildpiederumus, lai dazus
édienus izdotos pagatavot vél labak un cepeskrasns lietoSana
bUtu daudz értaka.

Restes
Traukiem, kiiku formam, cep$anai,
grileSanai un saldétiem edieniem.

lebidiet restes ar val€jo malu pret
cepeskrasns durtinam un ar izlie-
kumu uz leju ~.

Emaljeta panna

kikam un placeniem.
levietojiet pannu ar slipo dalu
cepeskrasns durtinu virziena.

Universala panna

suligam kdkam, cepumiem, saldé-

tiem édieniem un lieliem cepeSiem.
To var izmantot ar ka tauku sava-

CEéju, grilejot tieSi uz restém.

levietojiet universalo pannu cepes-
krasni ar slipo dalu cepeskrasns
durtinu virziena.

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, [1dz tas atduras. Tadgjadi var
viegli iznemt édienu.

levietojot piederumu cepesanas nodalijuma, pievérsiet
uzmanibu, lai trauka izliekums atrastos aizmugurée. Tikai tada
veida to varésiet ievietot.

Cepsanas nodalijums

CepsSanas nodalijuma atrodas cepeskrasns lampina.
DzeséSanas ventilators aizsarga cepeskrasni pret parkarsanu.
Cepeskrasns lampina

Ekspluatacijas laika cepSanas nodalijuma deg cepeSkrasns
lampina.

Dzeséesanas ventilators

DzeséSanas ventilators péc vajadzibas ieslédzas un izslédzas.
Siltais gaiss iziet caur durtinam.

Lai péc izmantoSanas cepSanas nodalijjums atrak atdzistu,
dzesésanas ventilators vél kadu laiku darbojas.

Uzmanibu!

Neaizsedziet ventilacijas spraugas. Citadi cepeskrasns
parkarsis.

——

—

Noradijums: Kad piederumi k|Ust karsti, tie var deforméties.
Kad tas atkal atdziest, deformacija izzud. Tas neietekmé
darbibu.

Stingri turiet pannu sanos ar abam rokam un iebidiet to paraléli
statnei. Pannas ievietoSanas laika izvairieties no kustibam uz
labo vai kreiso pusi. Citadi pannas ievietoSana ir apgrutinata.
Emaljétas virsmas var sabojat.

Piederumus varat iegadaties klientu apkalpoSanas dienesta,
specializétos veikalos vai interneta. Ludzu, noradiet HZ numuru.

Papildpiederumi

Papildpiederumus varat iegadaties klientu apkalposSanas
dienesta vai specializétos veikalos. Mlsu brosdras vai timekli
atradisiet dazadus jlsu cepeskrasnij pielagotus
papildpiederumus. Papildpiederumu pieejamiba, ka ari iespéja
tos iegadaties interneta ir atSkiriga dazadas valstis. Informacija
par to atrodama jasu pirkuma dokumentos.

Ne visi papildpiederumi ir paredzeti katrai iekartai. Veicot
pirkumu, vienmeér noradiet savas iekartas pilno nosaukumu (E
Nr.).

57



Papildpiederumi HZ numurs

Funkcija

Picas panna Hz317000

Ideali piemérota picai, saldétiem €dieniem un apalam tortém.
Picas pannu varat izmantot ari universalas pannas vieta. levie-
tojiet cepeSpannu virs restém un ievéerojiet noradijumus vértibu
tabula.

Papildu rezgis Hz324000

CepsSanai. Restes griléSanai vienmér novietojiet virs univer-
salas pannas. Tadejadi tiek uztvertas tauku un galas sulas
piles.

GrileSanas panna HZ325000

Tiek izmantota grileSanas laika, lai aizstatu griléSanas rezgi, vai
ari aizsardzibai pret Slakatam, lai pasargatu cepeskrasni no
netirumiem. Izmantojiet grileSanas pannu tikai kopa ar univer-
salo pannu.

Grilejamie gabali uz grilesanas pannas: var izmantot tikai 1., 2.
un 3. ievietoSanas augstumu.

Grilesanas panna aizsardzibai pret Slakatam: universala panna
kopa ar griléSanas pannu tiek ievietota zem rezga.

Maizes panna Hz327000

Maizes panna ir ideali piemérota pasrocigai maizes, maizisu
un picas cep$anai, ja ir jaiegUust kraukskiga apakSpuse. Maizes
panna vienmer ir ieprieks jauzkarsé lidz ieteiktajai temperati-
rai.

Emaljéta panna HzZ331003

Ktkam un placeniem.

levietojiet pannu cepeskrasni ar slipo dalu cepeskrasns durtinu
virziena.

Emaljéta panna ar pretlipSanas parklajumu HZ331011

Uz cepeSpannas ir vieglak vienmérigi izkartot kikas un place-
nisus. levietojiet pannu cepeskrasni ar slipo dalu cepeskrasns
durtinu virziena.

Universala panna HZ332003

Suligam kikam, cepumiem, saldétiem édieniem un lieliem
cepediem. Var izmantot ari tauku vai galas sulas uztverSanai
zem rezga.

levietojiet universalo pannu cepeskrasni ar slipo dalu cepes-
krasns durtinu virziena.

Universala panna ar pretlipsanas parklajumu  HZ332011

Suligas kikas, cepumus, saldétos édienus un lielus cepesus
var vienmeérigak izkartot uz universalas pannas. levietojiet uni-
versalo pannu cepeskrasni ar slipo dalu cepeskrasns durtinu
virziena.

Profesionalas pannas vaks HZ333001

Ar vaku profesionala panna kl|tst par profesionalu cepes-
pannu.

Profesionala panna ar papildu restem HZ333003

Ideéli piemérota lielu daudzumu pagatavoSanai.

Teleskopiska pilnas izvilkSanas sistéema

Tris nodalijumu pilnas izvilk3anas sistéma HZ338352

Tris nodalijumu pilnas izvilk§anas sistéma ar HZ338357

atdures funkciju

Ar 1., 2. un 3. limena vadotném iespé&jams izvilkt piederumus
no cepeskrasns, tos neapgazot.

Tris nodalijumu pilnas izvilk8anas sistéma nav piemérota dar-
bam ar grozamo iesmu ierici.

Izmantojot 1., 2., un 3. augstuma izvilk§anas vadotnes, piede-
rumu varat izvilkt pilniba un tas neapgazisies. Pilnas izvilkSanas
sistémas vadotnu aizturis atvieglo papildpiederumu ievieto-
Sanu.

Tris nodalijumu pilnas izvilk§anas sistéma ar atdures funkciju
nav piemérota darbam ar grozamo iesmu ierici.

Rezgis Hz334000

Traukiem, kiku formam, cepsSanai, griléSanai un saldétiem
édieniem.

Stikla cepestrauks HZ915001

Stikla cepeStrauks ir piemérots sautéSanai un sacepumiem. Ir
piemérots programmeétai vai automatiskai cep$anai.

Klientu apkalposanas dienesta pre¢u numuri

Klientu apkalpoSanas dienesta , specializétos veikalos vai
interneta (atseviskam valstim ir pieejami e-veikali) varat

iegadaties kopSanas vai tirisanas lidzeklus, vai citus
piederumus savam majsaimniecibas iekartam. Lddzu, noradiet
attiecigas preces numuru.

KopsSanas dranas nertiséjosa térauda virs- Preces Nr. 311134
mam

Samazina netirumu nosédumus. Dranas ir piesucinatas ar
Tpasu ellu, tadejadi nodrosSinot nerlséjosa terauda iekartu
virsmu optimala kopSanu.

Cepeskrasns un grila tirisanas géls Preces Nr. 463582
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MikroSkiedru drana ar Stnveida struktdru

Preces Nr. 460770

Ipasi piemérota jutigu virsmu tiriSanai, piem., stiklam, stikla
keramikai, nerliséjoSajam téraudam vai aluminijam. Mikro-
Skiedru drana viena darba gajiena nonem Udenainos un tau-
kainos netirumus.

Durtinu droSibas ierice

Preces Nr. 612594

Lai bérni nevarétu atvert cepesSkrasns durtinas Atkariba no
iekartas durtinu veida , dro8ibas ierice tiek pieskruvéta daza-
dos veidos. Izlasiet durtinu droSibas ierices instrukcijas.

Pirms pirmas lietosanas

Turpmak ir uzskaititas darbibas, kuras javeic pirms
cepeskrasns pirmas lietoSanas. Pirms tam izlasiet nodalu
Drosibas padomi un bridingjumi.

Cepeskrasns uzkarsesana

Lai novérstu jaunas ierices smardu, uzkarsgjiet tukSu, aizvertu

cepeskrasni. Vislabak tam ir piemérota karséSana no augsas/
apaksas (& vienu stundu 240 °C. Uzmanieties, lai gatavo3anas
telpa neatrastos iepakojuma dalas.

Veédiniet virtuvi, kameér cepesSkrasns uzkarst.

Sildvirsmas iestatiSana

Saja nodala uzzinasiet, ka iestatit sildrinkus. Tabula atradisiet
gatavoSanas limenus un laikus dazadiem edieniem.

lestatiSana

Ar sildrinku slédziem var iestatfit atsevisko sildrinku karstumu.

Pozicija 0 = izslegts
Pozicija 1 = zemaka pakape
Pozicija 9 = augstaka pakape

leslédzot sildrinki, mirdz indikatora spuldzite.

Lielais divrinku sildrinkis
Sim sildrinkim iesp&jams mainit izméru.
Mainit uz lielaku izméru

Pagrieziet sildrinka slédzi lldz 9. gatavoSanas limenim -
sajutisiet nelielu pretestibu - tad grieziet lidz simbolam

1. Ar funkciju izvéles slédzi iestatiet ,KarséSana no augsSas/
apak3as” @.

2. Ar temperatiras izvéles slédzi iestatiet temperatiru 240 °C.

P&c vienas stundas izslédziet cepedkrasni. Sim nolikam
pagrieziet funkciju izvéles slédzi nulles pozicija.

Piederumu tiriSana

Pirms piederumu pirmas izmanto$anas reizes rapigi tos notiriet
ar karstu sarmainu tdeni un mikstu dranu.

© = lielais divrinku sildrinkis
Péc tam pagrieziet, lai iestafitu vélamo gatavoSanas limeni.

Mainit uz mazaku izmeéru

Pagrieziet sildrinka slédzi O. limeni un iestatiet no jauna.
Mazais divrinku sildrinkis ir piemérots mazu daudzumu
uzsildisanai.

Uzmanibu!

Nekad negrieziet pari simboliem © 0. limeni.

Gatavosanas tabula
Tabula atradisiet dazus piemérus édienu pagatavosanai.

GatavoSanas laiki un limeni ir atkarigi no €diena veida, svara un
kvalitates. Tapéc ir iespéjamas atskiribas.

Uzsildot biezus Skidros €dienus, regulari tos apmaisiet.
UzvariSanai izmantojiet 9. gatavosanas limeni.

Talakas gatavosSa- Talakas gatavosa-

nas limenis nas ilgums minatés
Kausésana
Sokolade, glaziiras, Zelatins 1 -
Sviests 1-2 -
UzsildiSana un temperaturas uzturéSana
Sautéjums (pieméram, Iécu sautéjums) 1-2 -
Piens** 1-2 -
Varit, turot temperaturu nedaudz zem varisanas limena
Knédeli, klimpas 4* 20-30 min.
Zivis 3* 10-15 min.
Baltas mérces, pieméram "Bechamel" mérce 1 3-6 min.

* Talaka gatavoSana bez vaka
** Bez vaka

59



Talakas gatavosa- Talakas gatavosa-

nas limenis nas ilgums minates
Varisana, tvaicéSana, sautéSana
Risi (ar dubultu Gdens daudzumu) 3 15-30 min.
Kartupeli ar mizu 3-4 25-30 min.
Nomizoti kartupeli 3-4 15-25 min.
Miklas izstradajumi, nudeles 5% 6-10 min.
Sautéjumi, zupas 3-4 15-60 min.
Darzeni 3-4 10-20 min.
Darzeni, saldéti 3-4 10-20 min.
GatavoSana atrvariSanas katla 3-4 -
Sutinasana
Ruletes 3-4 50-60 min.
Sutinati cepesi 3-4 60-100 min.
Gulass 3-4 50-60 min
CepsSana**
Snicele, vienkarsa vai panéta 6-7 6-10 min.
Saldéta Snicele 6-7 8-12 min.
Steiks (3 cm biezs) 7-8 8-12 min.
Zivs un zivs fileja bez panéjuma 4-5 8-20 min.
Zivs un zivs fileja ar panéjumu 4-5 8-20 min.
Zivs un zivs fileja, panéta un saldéta, piemé&ram, zivju pirkstini 6-7 8-12 min.
Saldgti, panna gatavojami €dieni 6-7 6-10 min.
Pankikas 5-6 turpinat.

* Talaka gatavosana bez vaka
** Bez vaka

Cepeskrasns iestatisana

Jums ir dazadas iespéjas veikt cepeskrasns iestatijumus. Seit
jus uzzinasit, ka iestatit nepiecieSamo karséSanas veidu un
temperatdru vai grileSanas pakapi.

Noradijums: Pirms partikas ievietoSanas ieteicams vienmeér
uzkarsét cepeskrasni, lai izvairitos no parmériga daudzuma
kondensata veidoSanas uz stikla.

Karsésanas veids un temperatura
Piemeérs attéla: augSeja/apakseéja karséSana 190 °C
temperatara [=.

1. Ar funkciju izvéles slédzi iestatiet karséSanas veidu.

60

2. Ar temperatlras izvéles slédzi iestatiet temperatiru vai
grilésanas limeni.

Cepeskrasns tiek uzkarseéta.

Cepeskrasns izslegSana
Pagrieziet funkciju slédzi nulles pozicija.

lestatijumu maina

Jebkura bridi varat mainit karséSanas veidu un temperatdru vai
grileSanas pakapi, izmantojot attiecigo slédzi.



Atra uzkarsésana

Izmantojot atro uzkarséSanas iespéju, cepeskrasns ipasi atri
sasniedz iestatito temperattru.

Izmantojiet atro uzkarséSanu iespéju temperatdrai, kas
parsniedz 100 °C.

Lai nodrosSinatu édiena vienmeérigu karsésanu, édienu
cepeskrasni ievietojiet tikai péc atras uzkarséSanas beigam.

Kopsana un tirisana

Rapigi kopjot un tirot, jusu sildvirsmas un cepeskrasns ilgi
saglabas savu izskatu un funkcionalitati. Seit jis uzzinasiet
informaciju par pareizu apkopi un tirisanu.

Noradijumi

m Nelielas krasas atSkiribas cepeSkrasns priekSpusé rodas

dazadu materialu (pieméram, stikla, plastmasas vai metala)
iedarbiba.

= Enas uz durtinu stikla, kas atgadina defektus, ir cepeskrasns
lampinas atspulgi.

m Emalja |oti augsta temperatira apdeg. Tas var izraisit nelielas
krasas atSkiribas. Tas ir normali un neietekmé darbibu. Plano
pannu Skautnes nav iespéjams pilniba emaljét. Tas tadée| var
bt raupjas. Tas neietekmé aizsardzibu pret koroziju.

Mazgasanas lidzekli

Lai nebojatu atskirigas virsmas, izmantojot nepareizus
mazgasanas lidzek|us, ievérojiet turpmak minétas norades.
Tirot sildvirsmas:

m nelietojiet neatSkaiditus skalo$anas lidzekl|us vai skaloSanas
lidzeklus, kas ir paredzeti trauku mazgasanas iekartam;

m nelietojiet abrazivus suk|us;

m neizmantojiet mazgasanas lidzek|us, pieméram, cepeskrasns
mazgasanas lidzek|us vai traipu nonems&anas lidzek|us;

m neizmantojiet augstspiediena ftiritajus vai tvaika strikluy;

m trauku mazgasanas iekarta nemazgajiet atseviSkas detalas.
Tirot cepeskrasni:

m neizmantojiet asus vai abrazivus mazgasanas lidzek|us,

m neizmantojiet mazgadanas lidzek|us ar augstu alkohola
saturu,

m nelietojiet abrazivus suk|us,
m neizmantojiet augstspiediena ftiritajus vai tvaika striklu.
m Trauku mazgasanas iekarta nemazgajiet atseviskas detalas.

Jaunu sikli pirms pirmas izmantoSanas kartigi izskalojiet.

1. lestatiet funkciju slédzi uzps) .

2.NepiecieSamo temperatiru iestatiet ar temperattras slédzi.
Virs temperatiras slédza iedegas indikatora lampina.
Cepeskrasns tiek uzkarséta.

Péec atras uzkarséSanas beigam

Indikatora lampina izdziest. levietojiet cepeskrasni E€dienu un
iestatiet velamo karséSanas veidu.

Zona Tiridanas lidzekli

Emaljetas, lakotas, Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums
plastmasas un siet- Tiriet ar mazgasanas dranu un noslaukiet
spiedes tehnika ar mikstu dranu. TiriSanai nelietojiet stikla
apstradatas virs- tirSanas lidzek|us vai stikla skrapjus.
mas*

(atkariba no ierices
veida)

Vadibas panelis Karsts mazgaSanas lidzekla Skidums
Tiriet ar mazgasanas dranu un noslaukiet
ar mikstu dranu. TiriSanai nelietojiet stikla

tirnSanas lidzek|us vai stikla skrapjus.

AugsSéjais stikla par- Stikla tirisanas lidzeklis

segs* Tiriet ar mikstu dranu.
(atkariba no ierices AugS$é€jo stikla parsegu varat nonemt, lai
veida) to notiritu. Nemiet véra nodalu Augséjais

stikla parsegs!

Grozamie sledzi
Nenonemiet!

Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums
Tiriet ar mazgasanas dranu un noslaukiet
ar mikstu dranu.

Sildvirsmas ramis  Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums

Netiriet ar stikla skrapi, citronu vai etiki.

Gazes sildvirsma un Karsts mazgasanas lidzekla Skidums.
rezgis* |lzmantojiet nedaudz Gdens - tas nedrikst
nok|Ut iericé caur degla apakS$é€jo dalu.
Parlijusu partiku un partikas paliekas
noslaukiet uzreiz.

ReZgi iespéjams nonemt.

(atkariba no ierices
veida)

Cuguna rezgis*
Nemazgajiet trauku mazgajama masina.

Zona TiriSanas lidzekli

Neruséjosa térauda Karsts mazgasdanas lidzekla Skidums
virsmas* Tiriet ar mazgasanas dranu un noslaukiet
ar mikstu dranu. Tiriet neriséjosa
térauda virsmas paral€li materiala tekstu-
rai. Citadi var rasties skrambas. Nekaveé-
joties notiriet kalka, tauku, cietes un
olbaltuma traipus. Zem $adiem traipiem
var veidoties rasa.

(atkariba no ierices
veida)

Klientu apkalpoSanas dienesta vai spe-
cializétos veikalos var iegadaties ipasus
kopSanas lidzekl|us, kas pieméroti karstu
nertiséjosa térauda virsmu tirisanai.

Uzklajiet nedaudz tiriSanas lidzekla ar
mikstu dranu.

Gazes deglis*

(atkariba no ierices
veida)

Nonemiet degla galvinu un vacinu, noti-
riet ar karstu mazgasanas lidzekla Ski-
dumu.

Nemazgajiet trauku mazgajamaja
masina.

Gazes izpluSanas atverém vienmeér jabut
tiram.

Aizdedzes sveces: maza miksta suka.
Gazes deglis darbojas tikai tad, ja aizde-
dzes sveces ir sausas. Visas detalas kar-
figi nosusiniet. levietojot atpakal,
raugieties, lai detalas butu pareizi novie-
totas.

Deglu vacini ir emaljéti melna krasa.
Laika gaita krasa mainas. Tas neietekme
funkciju darbibu.

Elektriskais sildrin-  Abrazivi tiriSanas lidzek|i vai mazgaSanas
kis* Svamme

Sildrinki péc tam uz Tsu bridi uzsildiet, lai
tas nozUtu. Mitri rinki ar laiku sak rasét.
Beigas uzlieciet kopsanas lidzekli.
Parlijusu partiku un partikas paliekas
noslaukiet uzreiz.

(atkariba no ierices
veida)

*

Izvéles (pieejami dazam iericém atkariba no ierices veida)

*

Izvéles (pieejami dazam iericém atkariba no ierices veida)
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Zona TiriSanas lidzekli Zona TiriSanas lidzekli

Sildrinkis* Dzeltenus, zili spidosSus krasojumus pie Vadotnes Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums

(atkariba no ierices sildrinka notiriet ar téraudam paredzétu Tiriet ar mazgasanas dranu vai suku.

veida) t|r|$anas I|d__zek||. _ . - TiriSanas laika vadotnes iesp&jam
Neizmantojiet abrazivus vai skrapéjosus iznemt. Nemiet véra nodalu Vadotnu
tirsanas fdzek|us. iznemsana un ieliksanal ’

S.tlkla kera*mlkas Kopsgna: stikla kgram|ke_1| p|emerot| aiz- Teleskopiskas vadotnes*

sildvirsma sardzibas un kop8anas lidzekl|i o o .

(atkariba no ierices 11isana: izmantojiet stikla keramikas virs- (atkariba no ierices veida)

veida) mam piemérotus lidzeklus. Karsts mazgasanas lidzekla $kidums
Nemiet véra noradijumus uz tirisanas Tiriet ar mazgasanas dranu vai suku.
lldzekla iepakojuma. i _

Nenotiriet izvilk8anas vadotnu smérvielu,

/A\Stikla skrapis noturigiem netirumiem tas ieteicams firit iebiditas. Nesamitriniet
Atbrivojiet un ftiriet tikai ar asmeni. Uzma- vadotnes, nemazgajiet tas trauku mazga-
nibu, asmens ir |oti ass! Savaino$anas jama masina vai neatstajiet cepeskrasni
risks. pasattiriSanas laika. Tada veida iespé-
Pec tinsanas sagadajiet skrapi. Bojatu jams bojat vadotnes un ierobezot to funk-
asmeni nekavéjoties nomainiet. Ciju.

Stikla sildvirsma* Kopsana: stikla virsmam pieméroti aiz- Piederumi Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums

sardzibas un kopSanas lidzekl|i

Tinsana: stikla virsam piemeéroti tirisanas
[idzekli.

Nemiet véra noradijumus uz tiriSanas
lldzekla iepakojuma.

(atkariba no ierices
veida)

/A\Stikla skrapis noturigiem netirumiem
Atbrivojiet un tiriet tikai ar asmeni. Uzma-
nibu, asmens ir |oti ass! SavainoSanas
risks.

Péc tinsanas sagadajiet skrapi. Bojatu
asmeni nekavéjoties nomainiet.

Stikla tirisanas lidzeklis

Tiriet ar mikstu dranu.

Neizmantojiet stikla skrapi.

Ertakai tirianai durvis iespéjams
nonemt. Nemiet véra nodalu
CepeSkrasns durvju iznemSana un iel-
iksana!

Stikla plaksne

Bérnu droSiba*

(atkariba no ierices
veida)

Karsts mazgasanas lidzekla skidums
Tiriet ar mazgasanas dranu.

Ja cepeskrasns durvis ir aprikotas ar
bérnu drosibas mehanismu, tas pirms firi-
Sanas ir janonem.

Ja bérnu droSibas mehanisms ir |oti
netirs, tas vairs nedarbojas pareizi.

Blivejums
Nenonemiet!

Karsts mazgasSanas lidzekla Skidums
Tiriet ar mazgasanas dranu. Neberziet.

GatavoSanas zona Karsts mazgaSanas lidzekla Skidums
mazgaSanai vai etikidens

Tiriet ar mazgasanas dranu.

Noturigus netirumus tiriet ar térauda stie-
plu tintaju vai lietojiet cepeskrasns tirisa-
nas ldzekli.

Tiriet tikai aukstu gatavoSanas telpu.

A\Pagattirodam virsmam izmantojiet pas-
attirisanas funkciju. Sim noldkam ievéro-

jiet nodalu Pasattirisana!

Uzmanibu! Nekad neizmantojiet plits firi-

Sanas lidzek|us paSattiroSam virsmam.

Cepeskrasns lampi- Karsts mazgasanas lidzekla Skidums
nas stikla kupols Tiriet ar mazgasanas dranu.

* |zvéles (pieejami dazam iericém atkariba no ierices veida)
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lemérciet un tiriet ar mitru dranu vai suku.

Aluminija cepSanas paplate*
(atkariba no ierices veida)

Nosusiniet ar mikstu dranu.
Nemazgajiet trauku mazgajamaja
masina.

Neizmantojiet cepeskrasns mazgasanas
[idzek|us.

Nepieskarieties metala virsmam ar nazi
vai citu asu priekSmetu, lai nesaskrapétu
tas.

Agresivi tiriSanas lidzekli, skrap€josas
Svammes un raupjas mazgasanas dra-
nas ir nepiemérotas. Citadi var rasties
skrambas.

Grozamais iesms*
(atkariba no ierices veida)

Karsts mazgasanas lidzekla Skidums
Tiriet ar mazgasSanas dranu vai suku.
Nemazgajiet trauku mazgajama masina.

CepeSa termometrs*
(atkariba no ierices veida)

Karsts mazgasanas lidzekla Skidums
Tiriet ar mazgasanas dranu vai suku.
Nemazgajiet trauku mazgajama masina.

Apakséja atvilktne*

(atkariba no ierices
veida)

Karsts mazgasanas lidzekla Skidums
Tiriet ar mazgasanas dranu.

* Izvéles (pieejami dazam iericém atkariba no ierices veida)

Pirms tinsanas
Iznemiet piederumus un traukus no gatavoSanas telpas.

Gatavosanas telpas gridas, griestu un sanu sienu tiriSana

Izmantojiet mitru dranu un karstu skaloSanas sSkidumu vai
etikideni.

Lielus netirumus tiriet ar térauda stieplu tirtaju vai lietojiet
cepeskrasns tirisanas lidzekli. Tiriet tikai aukstu gatavosanas
telpu. Nekada gadijuma pasattiroSas virsmas neapstradajiet ar
stieplu tiritaju vai cepeskrasns tiriSanas lidzekli.

Pasattiro$o virsmu tiriSana gatavosanas telpa

GatavoSanas telpas aizmugures siena ir parklata ar porainas
keramikas kartu. Cepeskrasns darba reZzima Sis slanis uzsic un
noarda cepsSanas laika radusos taukus. Jo augstaka ir
temperatidra un jo ilgak cepeskrasns tiek darbinata, jo labaks ir
rezultats.

Ja netirumi ir redzami ari péc vairakam ierices lietoSanas
reizém, rikojieties, ka aprakstits turpmak.



1. GatavoSanas telpas gridas, griestu un sanu sienu tiriSana
2. lestatiet 3D karsto gaisu [@.

3. Karsgjiet tuksu, aizvértu cepeskrasni apm. 2 stundas ar
maksimalo temperaturu.

Keramikas parklajums tiek regeneréts. Kad gatavoSanas telpa
ir atdzisusi, nofiriet bringanos vai baltos netirumus ar tdeni un
mikstu sukli.

Viegla virsmas iekrasoSanas neietekmé pasattirisanos.

Uzmanibu!

m Neizmantojiet abrazivus tiriSanas lidzek|us. Tie skrapé un
boja poraino slani.

m Nekada gadijuma neapstradajiet keramisko kartu ar
cepeskrasns tirisanas lidzekli. Ja cepeskrasns tirisanas
lldzeklis nejausi nonak uz aizmugures sienas, nekavéjoties
notiriet to ar sakli un lielu daudzumu tdens.

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 attels).

3.Péc tam pavelciet stativu uz priekSu

4.un iznemiet to (B attéls).

GITZRE
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Stativa tiriSanai lietojiet mazgasanas lidzekli un stkli. Ja ir
noturigi netirumi, izmantojiet suku.

Statnu montésana

1. Vispirms ievietojiet statnes aizmugures buksé, un pastumiet
to nedaudz uz aizmuguri (A attéls)

2.un tad iekariet to priek$éja bukseé (B attéls).

E

o @

Statnes tiek ievietotas kreisaja un labaja puse. Pieversiet
uzmanibu tam, lai 1. un 2. augstums atrodas apaksa und 3., 4.
un 5. augstums atrodas augsa, ka tas paradits B attéla.

Cepeskrasns durtinu iznemsana un iekarSana
Lai nofiritu durtinu stiklus, jus varat stiklus iznemt.

Katram durtinu Sarniram ir sava fiks€Sanas svira. Kad
fikséSanas sviras ir aiztaisitas (A attéls), cepeskrasns durtinas ir
fiksétas. Tas nav iesp€jams iznemt. Kad fikséSanas sviras ir
attaisitas (B attéls), lai iznemtu durtinas, Sarniri ir blokéti. Tie
nevar aizverties.

A Savainojumu risks!

Ja Sarniri nav blokéti, tie ar lielu speku aizveras. Pieversiet
uzmanibu tam, lai fikséSanas sviras vienmér bitu pilniba
aiztaisitas, vai ari tad, ja ir iznemtas cepeskrasns durtinas,
fikséSanas sviras butu pilniba attaisitas.

Durtinu demontésana

1. Pilniba atveriet cepeskrasns durtinas.
2. Attaisiet abas fikséSanas sviras kreisaja un labaja pusé
(A attéls).

3. Aizveriet cepe8krasns durtinas lidz atdurei. Satveriet tas ar
abam rokam kreisaja un labaja puseé. Aizveriet vél nedaudz
vairak un izvelciet (B attéls).

Durtinu montésana
Apgriezta seciba atkal montgjiet durtinas.

1. Montéjot cepesSkrasns durtinas, pievérsiet uzmanibu tam, lai
abi Sarnirus ievaditu tiesi atveré (A attéls).

2.Sarnira ierobam ir jafikséjas abas pusés (B attéls).

3. Atkal aiztaisiet abas fikséSanas sviras (C attéls). Aizveriet
cepeSkrasns durtinas.
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A Savainojumu risks!

Ja cepedkrasns durtinas nejausi izkrit vai aizveras kads no
Sarniriem, turiet rokas dro$a attaluma no Sarnira. lzsauciet
klientu apkalpoSanas dienestu.

Durtinu stiklu iznemsana un ielikSana
Lai atvieglotu tiriSanu, no cepeskrasns durtinam var iznemt
stiklus.

Demontaza

1. Nonemiet cepeSkrasns durtinas un ar rokturi uz leju
novietojiet uz dranas.

2. Noskrivéjiet parsegu cepeskrasns durtinu augdpusé. Sim
nolikam labaja un kreisaja pusé ar pirkstiem iespiediet
uzliktnus (A attéls).

3. Paceliet un izvelciet augséjo stiklu (B attéls).

AN E

4. Paceliet un izvelciet stiklu (C attéls).

Ko darit klumes gadijuma?

Ja noris iekartas klume, biezi vien célonis ir viegli novérSams.
Pirms klientu apkalpoS$anas dienesta izsauk$anas, izskatiet
zemak doto tabulu. lesp&jams, ka k|uimi var novéerst pasrocigi.

Klumju tabula

Ja édiens neizdodas, skatiet sadala Parbaudits mdsu pavaru
studija sniego informaciju. Tur jas atradisit daudz noderigas
informacijas édiena gatavosanai.

Kliime lespéjamais Noversana/norades
célonis
Cepeskrasns Bojats droSina- Parbaudiet drosinataju
nedarbojas. tajs. karba, vai nav bojats drosi-
natajs.
Stravas Parbaudiet, vai darbojas vir-
zudums. tuves gaismas un citas vir-
tuves iekartas.
Cepeskrasns Putekli uz kon- Vairakas reizes pagrieziet
nekarse. taktiem. slédza rokturi turp un atpa-

kal.
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Notiriet stiklus ar stikla tirtaju un mikstu dranu.

A Savainos$anas risks!

Ja ierices durvju stikls ir ieskrapéts, tas var saspragt.
Neizmantojiet stikla skrapi, asus vai abrazivus firiSanas
lidzek|us.

Montaza
Uzstadot ieverojiet, lai kreisaja pusé uzraksts «right above»
atrastos otradi.

1. levietojiet stiklu slipi virziena uz aizmuguri (A attéls).

2. Augse€jo stiklu ievietojiet slipi virziena uz aizmuguri abos
stiprinajumos. Gludajai virsmai jaatrodas arpusé (B attéls).

3. Uzlieciet parsegu un pieskravéjiet to.
4. lestipriniet cepeskrasns durtinas.
Izmantojiet cepeskrasni tikai tad, kad stikli ir pareizi uzstaditi.

A ElektroSoka risks!!

Nespecialistu veikti remontdarbi ir bistami. Remontdarbus
drikst veikt tikai mdsu apmaciti klientu apkalpos$anas dienesta
tehniki.



Cepeskrasns iekSeja apgaismojuma griestu
lampas spuldzes nomaina

Ja cepeskrasns iek$éja apgaismojuma spuldze ir izdegusi, ta ir
janomaina. Temperatiras izturigas 40 vatu rezerves spuldzes
varat iegadaties klientu servisa vai specializétajas tirdzniecibas
vietas. Izmantojiet tikai noraditas spuldzes.

A Elektrotraumas risks!
Izsleédziet droSinataju kasté novietoto drosinataju.

1. Auksta cepeskrasni ievietojiet trauku dvieli, lai novérstu
iespéjamos bojajumus.

2.1zskrlvéjiet no stikla veidoto apgaismojuma izkliedétaju,
griezot to pa kreisi.

Klientu apkalposanas dienests

Ja jlsu iekartai ir nepiecieSams remonts, jlsu riciba ir mdsu
klientu apkalpoSanas dienests. Més vienmér atradisim
piemeérotu risinajumu, ka ari palidzésim izvairities no
nevajadzigas tehniku izsauk$anas.

E numurs un FD numurs

Piezvanot, ludzu, nosauciet preces numuru (E Nr.) un rlpnicas
sérijas numuru (FD Nr.), lai més Jums varéetu profesionali
palidzét. Identifikacijas plaksnite ar Siem numuriem atrodas
cepeskrasns durtinu sanos. Lai vajadzibas gadijuma nebutu ilgi
jamekle, Seit var ierakstit iekartas datus un klientu
apkalpoSanas dienesta talruna numuru.

E Nr. FD Nr.

3.Nomainiet spuldzi ar tada pasa veida spuldzi.

4.leskruvéjiet atpakal no stikla veidoto apgaismojuma
izkliedetaju.

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 apkalpoSanas
dienests

leverojiet, ka nepareizas lietoSanas gadijuma servisa tehnika
vizite ari garantijas laika ir par maksu.

Remonta uzdevums un konsultacijas traucejumu gadijuma

Visu valstu kontaktdatus JUs atradisiet pielikuma eso$aja
tehniska servisa dienestu saraksta.

Palaujieties uz razotaja lietpratibu. Tadéjadi jus varat but dross,
ka remontdarbus veic apmaciti servisa tehniki, kam pieejamas
jUsu iericei paredzétas originalas rezerves dalas.

Energijas un apkartéjas vides aizsardzibas padomi

Seit uzzinasiet noderigu informaciju par to, ka, cepot
cepeskrasni un gatavojot édienu uz sildiSanas virsmam, jus
varat ietaupit enerdiju un ka iekarta ir pareizi jautilize.

Energijas taupi$ana cepeskrasni

Veiciet cepeskrasns iepriek$€jo uzkarsésanu tikai tad, kad
tas ir noradits recepté vai lietoSanas instrukcijas tabulas.

lzmantojiet tumsSas, melni lakotas vai emaljétas cepSanas
formas. Tas Tpasi labi uztver karstumu.

PEc iespé€jas retak atveriet cepeskrasns durtinas cepSanas
vai tvaicéSanas laika.

Vairakas kukas vislabak cept uzreiz citu péc citas.
Cepeskrasns veél ir silta. Tadéjadi tiek salsinats cepSanas
laiks otrai kUkai. Jus varat ari ievietot 2 karbas formas blakus
vienu otrai.

Pie ilgaka cepsSanas laika jus varat izslégt cepeskrasni
10 mindtes pirms cep$anas laika beigam un izmantot
atlikuSo siltumu.

Elektroenergijas taupi$ana sildvirsmam

lzmantojiet katlus un pannas ar bieziem un gludiem
dibeniem. Nelidzens dibens paaugstina elektroenergijas
patérinu.

Katla vai pannas dibena diametram ir jasakrit ar sildvirsmas
izméru. lzmantojot parak mazus katlus, uz sildvirsmam rodas
elektroenergijas patérina zudumi. Nemiet vera: trauku
razotajs |oti biezi uzrada lielako katla diametru. Biezi tas
parsniedz katla dibena diametru.

Nelielam édiena daudzumam izmantojiet maza tilpuma katlu.
Parak liels, tikai daléji piepildits katls téré daudz
elektroenergijas.

Noslédziet katlus ar piemérotiem vakiem. Gatavojot édienu
bez vaka, jls patéréjat Cetras reizes vairak elektroenergijas.

Tvaicégjiet €dienu ar mazu udens daudzumu. Tada veida jlus
ietaupisiet elektroenergiju. Tvaicéjot ar mazaku Gdens
daudzumu, darzeni saglabas vairak vitaminu un mineralvielu.
Parsledziet savlaicigi uz zemaku sildiSanas pakapi.

Izmantojiet atlikuSo siltumu. Ja ir ilgaks cepSanas laiks,
izslédziet sildvirsmu jau 5-10 mindtes pirms cepSanas laika
beigam.

65



Videi draudziga utilizacija
Utilizéjiet iepakojumu videi draudziga veida.

Parbaudits musu pavaru studija

Turpmak teksta més piedavajam dazadu eédienu izvéli ar
optimalajiem iestatijumiem. Més jums paskaidrosim, kads
karséSanas veids un temperattra ir piemérota jisu 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 iepriekSéjas uzkarsésanas.
m Laika vértibas tabula ir aptuvenas. Tas ir atkarigas no
partikas produktu kvalitates un Tpasibam.

m |zmantojiet cepSanas piederumus, kas ir piegadati kopa ar
iekartu. Papildu piederumus varat iegadaties ka
papildaprikojumu specializétos veikalos vai klientu
apkalpo3anas dienesta.

Pirms iekartas lietoSanas no cepSanas nodalijuma iznemiet
nevajadzigos traukus un piederumus.

m Iznemot karstus piederumus vai traukus no cepsanas
nodalijuma, vienmér izmantojiet dvieli.

Cepumi un kukas

Cepsana viena limeni

Augiéja/apakséja karsésana (O ir idedli piemérota kiku
cepsanai.

Ja jls cepat, izmantojot 3D karsésanas gaisu , lietojiet
turpmak noraditos piederumu ievietoSanas augstumus.

m Kikas formas: 2. augstums

m Kikas uz pannas: 3. augstums

CepsSanai vairakos limenos

Izmantojiet 3D karséanas gaisu [&.
levietoSanas augstumi cepSanai 2 limenos:
m Universala panna: 3. augstums

m Panna: 1. augstums

levietoSanas augstumi cepSanai 3 limenos:
m Panna: 5. augstums

(waste electrical and electronic equipment — WEEE).

mmmmm Direkiiva nosaka veidu, ka ES teritorija jarealizé
nolietoto ieri¢u nodoSana un parstrade.

Siierice ir markéta atbilsto$i Eiropas direktivai 2012/
E 19/ES par elektriskajam un elektroniskajam iericem

m Universala panna: 3. augstums
m Panna: 1. augstums

Produkti vienlaicigi ievietotas pannas ne vienmér ir vienlaicigi
gatavi.

Tabula ir sniegtas daudzas norades jlusu €dieniem.

Ja jUs cepat vienlaicigi ar 3 karbas formam , novietojiet tas uz
restém ta, ka noradits attéla.

Cepsanas formas
Vislabak piemérotas ir tumsas cepSanas formas no metala.

Lietojot gaiSas cepSanas formas no planu sieninu metala vai
stikla formas, cepSanas laiks pagarinas un kiakas 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 kdkam. Temperatdra un cepSanas ilgums
atkarigs no miklas Tpasibam un daudzuma. Tadé| tabula ir
noraditi vertibu diapazoni. Vispirms méginiet izmantot mazako
vértibu. Zemaka temperatira rodas vienmérigaks brinums. Ja
nepiecieSams, nakamaja reizé izmantojiet augstaku
temperatdru.

CepsSanas laiks saisinas par 5 lldz 10 minGtém, ja jUs veicat
iepriek$éjo uzkarsésanu.

Papildu informaciju atradisiet nodala, Padomi cepsanai”, kas
atrodas tabulu beigas.

Kukas formas Forma Augstums  Karsesa- Temperatura ° llgums minatés
nasveids C
Kikas, vienkarsas Vainaga/karbas forma 2 160-180 40-50
3 karbas formas 3+1 140-160 60-80
Kikas, smalkas Vainaga/karbas forma 2 O 150-170 60-70
Tortes pamatnes, kéksa mikla Auglu pamatnes forma 2 = 150-170 20-30
Auglu kikas, smalkas, kéksa mikla Izjaucama/blodinas forma 2 o 160-180 50-60
Biskvita torte Izjaucama forma 2 = 160-180 30-40
Smilsu miklas pamatne ar apmali Izjaucama forma 1 = 170-190 25-35

* Atstajiet kiikas atdzist apm. 20 mindtes izslégta, slégta cepeskrasni.
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Kikas formas Forma Augstums Karséesa- Temperatura ° lilgums minatées
nasveids C

Auglu vai biezpiena torte, smilSu miklas Izjaucama forma 1 (| 170-190 70-90

pamatne*

Sveices kikas Picas panna 1 | 220-240 35-45

Pikantie cepumi (piem., frandu piragi/ Izjaucama forma 1 O 180-200 50-60

sipolu cepumi)*

Pica, miksta pamatne ar nelielu pildi- Picas panna 1 (| 250-270 10-15

jumu (iepriekSéja karséSana)

* Atstajiet kikas atdzist apm. 20 minutes izslégta, slégta cepeskrasni.

Kukas uz pannas Piederumi Augstums Karséesa- Temperatura ° lilgums minatées

nasveids C

K_ék__sa mikla vai rauga mikla ar sausu Panna 2 O 170-190 20-30

pildijumu Universala panna + panna 3-+1 150-170 35-45

Kék_sa mikla vai rauga mikla ar suligu Universala panna 3 O 160-180 40-50

pildijumu, augiem Universala panna + panna 3-+1 150-170 50-60

Sveices kikas Universala panna 2 (| 210-230 40-50

Biskvita rulli (iepriekSéja karsésana) Panna 2 (| 190-210 15-20

Pitie cepumi no rauga miklas ar 500 g Panna 2 O 160-180 30-40

miltu

Ziemassvetku cepumi ar 500 g miltu Panna 3 O 160-180 60-70

Ziemassvétku cepumi ar 1 kg miltu Panna 3 (| 150-170 90-100

Ruletes, saldas Universala panna 2 (| 180-200 55-65

Bureki (turku cepumi) Universala panna 2 (| 180-200 40-50

Pica Panna 2 O 220-240 15-25

Universala panna + panna 3+1 180-200 35-45

Mazi konditorejas izstrada- Piederumi Augstums Karséesa- Temperatura Laiks (min)

jumi nas veids (°C)

Cepumi CepSanas paplate 3 140-160 15-25
Universala panna + cepSanas 3+1 130-150 25-35
paplate
2 cepSanas paplates + universala 5+3+1 130-150 30-40
panna

Smiléu_cepumi (iepriekseja CepSanas paplate 3 | 140-150 30-40

uzkarsesana) Cepsanas paplate 3 140-150 30-40
Universala panna + cepSanas 3+1 140-150 30-45
paplate
2 cepSanas paplates + universala 5+3+1 130-140 40-55
panna

Mandelu cepumi CepSanas paplate 2 O 110-130 30-40
Universala panna + cepSanas 3+1 100-120 35-45
paplate
2 cepSanas paplates + universala 5+3+1 100-120 40-50
panna

Bezé CepSanas paplate 3 80-100 100-150

Plaucéetas miklas izstradajumi CepsSanas paplate (| 200-220 30-40

Kartainas miklas izstradajumi CepSanas paplate 3 180-200 20-30
Universala panna + cepSanas 3+1 180-200 25-35
paplate
2 cepSanas paplates + universala 5+3+1 160-180 35-45
panna

Rauga miklas izstradajumi CepSanas paplate 3 | 180-200 20-30
Universala panna + cep$anas 3+1 170-190 25-35

paplate
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Maize un smalkmaizites

Ja vien nav noradits citadi, cepot maizi, iepriek$ sakarséjiet

Nelejiet karsta cepeskrasni udeni.
Cepot 2 limenos, vienmér universalo pannu ievietojiet virs

cepeskrasni. cepdanas paplates.
Maize un smalkmaizites Piederumi Augstums Karséesa- Temperatura Laiks (min)
nas veids (°C)

Rauga miklas maize no 1,2 kg Universala panna 2 O 300 8

miltu 200 35-45

Maize ar ieraugu no 1,2 kg miltu Universala panna 2 O 300 8

200 40-50

Maizites (bez ieprieksejas uzkar- CepSanas paplate 3 O 210-230 20-30

séSanas)

Maizites no rauga miklas, saldas Cep$anas paplate 3 O 170-190 15-20
Universala panna + cepSanas 3+1 160-180 20-30

paplate

Padomi cepsSanai

JUs vélaties cept péc savas receptes.

Skatieties idzigus édienus cepsanas tabulas.

Sadi var noteikt, vai kéksi ir gatavi.

Apméram 10 minGtes 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 temperatiru. 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, izvélieties mazaku temperaturu 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, tomeér iekSpuse tas ir lipl-
gas (taukainas, ar tdens joslam).

Nakamreiz izmantojiet mazak Skidruma un cepiet mazaka temperatira nedaudz ilgak.
Kukam ar suligu pildijumu vispirms izcepiet pamatni. Noklajiet to ar mandelem vai riv-
maizi un uzklajiet pildijumu. leverojiet receptes un cepSanas laikus.

Ceptais produkts ir nevienmeérigi brans.

Izvélieties nedaudz zemaku temperaturu — tad brinums bis vienmérigaks. Maigus pro-
duktus vai produktus, kas viegli bojajas, cepiet ar augséjo/apakséjo & karsésanu viena
limeni. Gaisa cirkulaciju var ietekmét ari parklajies cepamais papirs. Vienmeér apgrieziet
cepamo papiru, lai tas atbilstu pannai.

Auglu kikas apaksa ir parak gaisas.

Nakamreiz ievietojiet kilkas par vienu limeni zemak.

Auglu sula pldst pari malam.

Nakamreiz izmantojiet dzilako universalo pannu (ja tada ir pieejama).

Nelieli cepumi no rauga miklas cepSa-
nas laika pielip cits pie cita.

Ap katru cepumu vajadzetu bat 2 cm attalumam. Tas dod pietiekamu vietu cepuma
gabaliem uzrlgt un apbrtnét.

Jus esat cepis vairakos limenos. Aug-
§éja panna cepumi ir nedaudz tumsaki
neka apak$eéjas.

Cep$anai vairakos limenos vienmér izmantojiet 3D karsé$anas gaisu [@]. Produkti vienlai-
Cigi ievietotas pannas ne vienmer ir vienlaicigi gatavi.

Cepot suligas kikas, paradas kon-
densats.

Cepsanas 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.

Gala, putnu gala, zivis

Cepesi
Liesai galai pielejiet nedaudz Skidruma. Trauka dibenam

Trauki vajadzétu bt nosegtam apm. % cm augstuma.

Jus vva_rat i_zmz_anto!jebkur_us s_iltum_iz}urigus traukus. Lieliem Sautgjumam pielejiet daudz &kidruma. Trauka dibenam
cepesSiem ir piemérota ari universala panna. vajadzatu bat nosegtam apm.’1 ~2 cm augstuma.

Vi_slabé_k izmantgt traukus no stikla. F_’ieyér_siet uzmanibu tam, lai Skidruma daudzums ir atkarigs no galas veida un trauka
vaks bltu piemérots cepetim un labi aizvertos. materiala. Ja galu gatavo emaljgta cepestrauka, Skidrums ir
Ja izmantojat emaljétus cepestraukus, ielejiet nedaudz vairak japievieno nedaudz vairak neka, gatavojot stikla trauka.
Skidruma. Cepestrauki no neriisgjosa térauda ir maz pieméroti. Gala
Nerls€josa terauda cepestraukiem brinums nav tik izteikts un cepas ilgak un klust mazak brina. Izmantojiet augstaku
gala var bit nedaudz mazak izsautéta. Pagariniet cep$anas temperaturu un/vai ilgaku cep$anas laiku.

laiku.

Vértibas tabula
Trauki bez vaka = atveérti
Trauki ar vaku = slegti

levietojiet traukus tiesSi restu vida.

Novietojiet karstus stikla traukus uz sausa palikina. Ja paliktnis

ir mitrs vai auksts, stikls var spragt.
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Grilesana

Pirms grileSanas apm. 3 minlites cepeskrasni uzkarséjiet un
tad grilejamos édienus ievietojiet cepSanas nodalijuma.
GrileSanas laika cepeskrasnij ir jabut aizvertai.
Grilejamajiem gabaliem vajadzétu blt péc iespéjas vienada
biezuma. Tad tie vienmeérigi apbranés un bas suligi.
Apgrieziet gabalus péc %3 no cepsanas laika.

lesaliet steikus tikai péc griléSanas.

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 deformég, 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 Augstums Karsésa- Temperatira ° ligums minates
trauki nas veids C, grilésanas
pakape

Liellopu gala

Sautéta liellopu gala 1 kg slégts 2 | 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2 kg 2 = 180-200 160

Liellopu fileja, vidégji gatava 1 kg atverts 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80

Rostbifs, vidéji gatavs 1 kg atverts 1 210-230 50

Steiki, vid&ji gatavi, 3 cm biezi Restes 5 ™ 3 15

Tela gala

Tela cepetis 1 kg atverts 2 = 190-210 100
2 kg = 170-190 120

Cukgala

Cepetis bez cietas 1 kg atverts 1 200-220 100

adas (piem., sprands) W 1 190-210 140
2 kg 1 180-200 160

Cepetis ar cieto 1 kg atverts 1 200-220 120

adu (piem., plecs) 15 kg 1 190-210 150
2 kg 1 180-200 180

Zavéta cukgala ar kauliem 1 kg slégts 2 O 210-230 70

Aitas gala

Aitas gurns bez kauliem, vidéji 1,5 kg atvérts 1 150-170 120

gatavs

Malta gala

Viltotais zakis no 500 g atverts 1 170-190 70
galas

Cisini

Cisini Restes 4 ™ 3 15
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Putnu gala

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.

Cepes$a gabalus, pieméram, titara gabalus, apgrieziet péc
puses no noradita laika. Putnu galas gabalus apgrieziet péc%s
tam, kad ir pagajusi puse no cepsSanas no laika.

Cepot pili vai zosi, caurduriet tas adu zem sparniem. Tadéjadi
notecés tauki.

Putnu gala k|Ust ipasi krauk$kiga un brlna, ja to cepSanas
laika beigas iesméré ar sviestu, salstdeni vai apelsinu sulu.

Putnu gala Svars Piederumi un Augstums Karséesa- Temperatura ° llgums minates
trauki nasveids C

Gaila gala, vesels 1,2 kg Restes 200-220 60-70

Nobarotas vistas, veselas 1,6 kg Restes 190-210 80-90

Gailis, puse 500 ¢ Restes 200-220 40-50
gabals

Gaila gabali 300 ¢ Restes 3 200-220 30-40
gabals

Pile, vesela 2 kg Restes 2 170-190 90-100

Z0ss, vesela 3,5-4 kg Restes 2 160-170 110-130

Titara calis, vesels 3 kg Restes 2 170-190 80-100

Titara gurns 1 kg Restes 2 180-200 90-100

Zivis
Apgrieziet zivju gabalus péc%s laika.

Ja gatavojat veselu zivi, ta nav jaapgriez. levietojiet veselo zivi
cepeskrasni peldéSanas stavoklt ar muguras spuru uz augsu.

Ja zivs védera ievieto sagrieztus kartupelus vai mazu
siltumizturigu trauku, zivs ir stabilaka.

Grilgjot tieSi uz restém, papildus 1. augstuma ievietojiet
universalo pannu. Tadéjadi tiks uztverta galas sula, un
cepeskrasns bas tiraka.

Zivis Svars Piederumi un Augstums Karsésa- Temperatiira ° llgums minatés
trauki nas veids C, grileSanas
pakape
Zivs, vesela 300 g gabals Restes 2 d 3 20-25
1 kg Restes 2 180-200 45-50
1,5 kg Restes 2 170-190 50-60
Zivju kotletes, 3 cm biezas Restes 3 ] 2 20-25

Padomi cepsanai un grileSanai

Tabula nav noraditi dati par cepesa
svaru.

Izvélieties vertibas atbilstoSi nakamajam zemakajam svaram un pagariniet laiku.

JUs varat parbaudit, vai cepetis ir
gatavs.
nav gatavs.

Izmantojiet galas termometru (pieejams specializétos veikalos) vai veiciet «karotes par-
baudi». Ar karoti iespiediet cepetl. Ja cepetis ir ciets, tas ir gatavs. Ja tas ir miksts — vél

Cepetis ir parak tumss un garoza dazas Parbaudiet ievietoSanas augstumu un temperataru.

vietas ir apdegusi.

Cepetis izskatas labi, tomér mérce ir
piedegusi.

Nakamaja reizeé izvélieties mazaku trauku vai ari pielejiet vairak Skidruma.

Cepetis izskatas labi, tomér mérce ir
parak gaisa un tdenaina.

Nakamaja reize izvélieties lielaku trauku un izmantojiet mazak Skidruma.

Iznemot cepeti rodas daudz tvaiku.

Tas ir normali; to izraisa fizikalas paradibas. Liela Gdens tvaiku dala iziet caur tvaiku izeju.

Tas var nosésties uz iekartas panela vai uz blakus mébelém un nopilét kondensata

veida.
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Pudini, sufle, grauzdini

Griléjot tieSi uz restém, papildus 1. augstuma ievietojiet
universalo pannu. Cepeskrasns bis tiraka.

levietojiet traukus tieSi uz restém.

Pudina cepSanas stavoklis ir atkarigs no trauka izméra un no
pudina augstuma. Tabula noraditie dati ir aptuveni.

Ediens Piederumi un trauki Augstums Karséesa- Temperatura ° llgums minates
nasveids C

Pudini

Saldie pudini Pudina forma O 180-200 40-50

Nudelu sacepums Pudina forma ] 210-230 30-40

Sufle

Kartupelu suflg, svaigas izejvielas, 1 pudina forma 2 160-180 60-80

maks. 4 cm augsts 2 pudina formas 1+3 150-170 65-85

Grauzdini

Grauzdinu cepSana, 4 gabali Restes 4 160-170 10-15

Grauzdinu cepSana, 12 gabali Restes 160-170 15-20

Gatavie produkti

Nemiet véra uz iepakojuma sniegtas razotaja norades.

Ja jUs izklajat cepSanas piederumu ar cepamo papiru,
parliecinieties, ka cepamais papirs ir piemeérots attiecigajai

temperatarai. Pielagojiet papira izméru édienam.

CepsSanas rezultats galvenokart ir atkarigs no partikas
produkta. Jau izejvielam var but krasas un kvalitates defekti.

Ediens Piederumi Augstums Karséesa- Temperatira llgums minutés
nas veids °C

Pica, saldéta

Pica ar planu pamatni Universala panna 2 190-210 15-20
Universala panna + 3+1 180-200 20-30
restes

Pica ar biezu pamatni Universala panna 2 170-190 20-30
Universala panna + 3+1 170-190 25-35
restes

Bagetes tipa pica Universala panna 170-190 20-30

Mini pica Universala panna 180-200 10-20

Pica, atdzeséta, iepriekS€ja karsésana Universala panna 180-200 10-15

Kartupelu produkti, saldéti

Fri kartupeli Universala panna 3 190-210 20-30
Universala panna + 3+1 180-200 30-40
panna

Kroketes Universala panna 190-210 20-25

Cepti kartupeli, pilditas kartupelu nijinas Universala panna 190-210 15-25

Cepamie produkti, saldéti

Maizites, bagetes Universala panna 190-210 10-20

Mazie klingeri (miklas izstradajumi) Universala panna 200-220 10-20

Cepamie produkti, ieprieks cepti

MaiziSu vai bageSu atkartota cepsana Universala panna 3 = 190-210 10-20
Universala panna + 3+1 160-180 20-25
restes

Kotletes, saldétas

Zivju nUjinas Universala panna 200-220 10-15

Gaila galas nujinas Universala panna 190-210 10-20

Ruletes, saldetas

Ruletes Universala panna 3 190-210 30-40
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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 temperatira) .

3.lepildiet tasés vai nelielos traukos ar noskravéjamiem vakiem
un parklajiet ar foliju.

4.leprieks uzkarségjiet cepSanas nodalijumu saskana ar
noradém.

5.Novietojiet traukus vai tases uz cepSanas nodalijuma dibena
un sagatavojiet tos saskana ar noradém.

Rauga miklas uzrigsana

1. Sagatavojiet rauga miklu ka parasti, ievietojiet to
siltumizturiga keramikas traukta un parklajiet.

2.leprieks uzkarségjiet cepSanas nodalijumu saskana ar
noradém.

3.lzsledziet cepeskrasni un atstajiet miklu cepSanas nodalijuma
uzrtgsSanai.

Ediens

Trauki Karsésa- Temperatura ligums
nas veids
Jogurts Tases vai trauki ar novietojiet uz cep- 50 °C iepriek$éja uzkarse- 5 mindtes
noskrivéjamu vaku Sanas nodalijuma Sana 8 stundas
dibena 50 °C
Rauga miklas uzrigS8ana Siltumizturigi trauki ievietojiet uz cep$a- 50 °C iepriekséja uzkarse- 5-10 mindtes
nas nodalijuma Sana

dibena

20-30 minutes
|zslédziet iekartu un ievieto-

jiet rauga miklu cepSanas

nodalijuma

Atkausesana

Iznemiet sasaldéto partiku no iepakojuma un piemérota trauka
novietojiet uz restém.

Nemiet véra uz iepakojuma sniegtas razotaja norades.
AtkauséSanas laiks ir atkarigs no €diena veida un daudzuma.
Putnu galu ievietojiet uz trauka ar krdts dalu uz leju.

Saldeta partika Piederumi Augstu Karse- Temperatira °C
ms Sanas
veids
piem., kréjuma tortes, sviesta kréma tortes, tortes ar Sokolades vai Restes 2 temperaturas slédzis paliek

cukura glazdru, augli, gailisi, desa un gala, maize un maizites,
kdkas un citi cepumi

izslégts

ZaveSana
Izmantojot 3D kars&$anas gaisu @), jis varat lieliski Zavét
auglus un darzenus.

Izmantojiet tikai nevainojamas kvalitates auglus un darzenus un
kartigi tos nomazgajiet.

LLaujiet tiem nopilét un nosusiniet tos.

Izklajiet universalo pannu un restes ar cepamo papiru vai
pergamentpapiru.

Loti suligi augli vai darzeni ir vairakas reizes jaapgriez.
Zavétie augli vai darzeni nekavéjoties péc zavésdanas ir
janonem no papira.

Augli un saknes Piederumi Augstums Karséesa- Temperatira ligums
nas veids
600 g abolu gredzeni Universala panna + restes 3+1 80 °C apm. 5 stundas
800 g bumbieru gabali Universala panna + restes 3+1 80 °C apm. 8 stundas
1,5 kg 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
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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 temperatiru: 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

Darzeni
Lidzko traukos sak celties burbuli, parslédziet temperattru:
120-140 °C. Atkariba no darzenu veida apm. no 35 lidz

70 minttém. Péc $§i laika izslédziet cepeskrasni un izmantojiet
atlikuso siltumu.

Darzeni ar aukstu buljonu viena litra traukos no putam Sildisana

Gurki - apm. 35 mindtes
Sarkanas bietes apm. 35 minltes apm. 30 minGtes
Briseles kaposti apm. 45 minates apm. 30 mindtes
Pupas, kolrabiji, sarkanie kaposti apm. 60 mindtes apm. 30 mindtes
Zirni apm. 70 mindtes apm. 30 mindtes
Trauku iznemsSana Uzmanibu!

Pec pasterizacijas iznemiet traukus no cepSanas nodalijuma.

Akrilamids partikas produktos

Akrilamids rodas pirmam kartam no augsta temperatira
pagatavotiem labibas un kartupelu izstradajumiem,

Karstos traukus nenovietojiet uz aukstas vai mitras pamatnes.
Tie var spragt.

piem., kartupelu Cipsiem, fri, grauzdétas maizes, maizitém,
maizes vai saldiem ceptiem produktiem (keksiem, piparktkam).

Padomi eédienu gatavo$anai, samazinot akrilamida saturu

Vispariga informacija

Cepsanas laikam vajadzétu bit péc iespéjas isakam.

Edienam vajadzétu bt zeltaini dzeltenam, nevis parak tumsam.

Lieli, biezi cepamie gabali satur mazaku akrilamida daudzumu.

CepSana Ar apak$éjo/augsejo karséSanu maks. 200 °C.
Ar 3D karséSanas gaisu vai karsé€Sanas gaisu maks. 180 °C.
Placeni Ar apak$éjo/augséjo karséSanu maks. 190 °C.

Ar 3D karséSanas gaisu vai karséSanas gaisu maks. 170 °C.
Olas vai olu dzeltenums samazina akrilamida veido$anos.

Cepeskrasns fri kartupeli

Izvietojiet tos uz pannas vienmérigi un vienada augstuma. Viena panna cepiet vismaz

400 gramus, lai fri 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.
CepSana tris [imenos:

levietojiet universalo pannu vida.

Glaziras cepumi:
Produkti vienlaicigi ievietotas pannas ne vienmer ir gatavi

vienlaikus. Kilkas saliekamajas formas no balta skarda:
_ _ R ~ _ Cepsana 1. limenT ar augd&jo/apakséjo karsésanu =. Restu
Aboly_kukas ar parklajumu 1. liment: , ) vieta izmantojiet universalo pannu un novietojiet uz tas
Tums$as saliekamas formas novietojiet blakus vienu otrai. saliekamo formu.
Abolu kikas ar parklajumu 2. iment: ‘ )
Tum$as saliekamas formas novietojiet vienu virs otras, skatiet Noradijums: Cepot izmantojiet zemako noradito temperaturu.
attélu.
Ediens Piederumi un trauki Augstums Karséesa- Temperatiura ° lilgums minatés
nasveids C
Glazlras cepumi, iepriekSéja karsé- Panna 3 () 140-150 30-40
sana Panna 3 140-150 30-40
Panna + universala panna 1+3 140-150 30-45
2 pannas + universala 1+3+5 130-140 40-55
panna
Nelielas kukas, iepriekSéja karsésana* Panna 3 = 150-170 20-35
Panna 3 150-170 20-35
Panna + universala panna 1+3 140-160 30-45
2 pannas + universala 1+3+5 130-150 35-55
panna
Udens biskviti, iepriek3éja karsésana*  Restes o 160-170 30-40
Saliekama forma uz res- 2 160-170 25-40
tem
Abolu kikas ar parklajumu Restes + 2 saliekamas for- 1 (] 170-190 80-100
mas @ 20 cm
2 restes + 2 saliekamas  1+3 170-190 70-100
formas @ 20 cm
* lepriekS€jai karséSanai neizmantojiet atro uzkarsésanu.
Grilesana
Ja jus partikas produktus novietojat tiesi uz restém, papildus
1. augstuma ievietojiet universalo pannu. Ta uztvers galas sulu,
un cepeskrasns bus tiraka.
Ediens Piederumi un trauki Augstums Karséesa- Grilesanas ligums minates
nas veids  pakapes
Grauzdinu brininasana Restes 5 ] 3 Vo-2
10 mindSu ilga iepriek$éja uzkarséSana
Maizites ar maltas galas bifSteku, 12 Universala panna + restes 4+1 ™ 3 25-30
gabali*

bez iepriek$éjas uzkarséSanas

* Apgrieziet péc %5 no gatavosanas laika.
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	Eraldiseisev ahi
	Stacionari viryklė
	Brīvstavoša plīts
	HA744.31U

	Sisukordet Kasutusjuhend
	: Olulised ohutusnõuded
	Lugege kasutusjuhend hoolikalt läbi. Sellest leiate vajaliku teabe seadme ohutuks ja õigeks käsitsemiseks. Hoidke kasutusjuhend alles hilisemaks kasutamiseks või seadme järgmiste omanike tarvis.
	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.
	See seade on ette nähtud kasutamiseks kõrgusel kuni maksimaalselt 2000 meetrit üle merepinna.
	See seade ei ole mõeldud töötamiseks välise taimeriga või kaugjuhtimisega.
	Ärge kasutage ebasobivaid kaitseseadiseid ega kaitsevõresid. Need võivad põhjustada õnnetusi.
	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 15-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!
	■ Kuum õli ja rasv süttivad kiiresti. Ärge jätke kuuma õli ja rasva kunagi järelevalveta. Ärge kunagi kustutage põlengut veega. Lülitage keeduala välja. Summutage leegid ettevaatlikult kaane, kustutusteki või muu sarnase esemega.

	Põletuse oht!
	■ Keedualad lähevad väga kuumaks. Ärge kunagi asetage pliidiplaadile süttivaid esemeid. Ärge jätke pliidiplaadile esemeid.

	Tuleoht!
	■ Seade läheb väga kuumaks, põlevad materjalid võivad kergesti tuld võtta. Ärge hoidke ega kasutage küpsetusahju all ega läheduses põlevaid esemeid ( nt pihustuspurke, puhastusvahendeid). Ärge hoidke põlevaid esemeid küpsetusahjus ega s...

	Tuleoht!
	■ Soklisahtli pinnad võivad minna väga kuumaks. Hoidke sahtlis ainult küpsetusahju tarvikuid. Soklisahtlis ei tohi hoida süttivaid ega põlevaid esemeid.


	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!
	■ Keedualad ja neid ümbritsev piirkond, iseäranis pliidiplaadi raam, lähevad väga kuumaks. Ärge puudutage kuumi pindu. Hoidke lapsed eemal.

	Põletusoht!
	■ Töö ajal kuumenevad seadme pinnad. Ärge puudutage kuumasid pindu. Hoidke väikelapsed seadmest eemal.

	Põletuse oht!
	■ Keeduala kuumeneb, kuid näidik ei tööta. Lülitage elektrikilbist vool välja. Pöörduge parandustöökotta.

	Põletusoht!
	■ Seade kuumeneb töö ajal. Enne puhastamist tuleb seadmel jahtuda lasta.


	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.
	Vigastuste oht!
	■ Potid võivad potipõhja ja keeduala vahele sattunud vedeliku tõttu äkitselt üles hüpata. Hoidke keeduala ja potipõhi alati kuivad.

	Vigastuste oht!
	■ Kui seade asetada soklile lahtiselt, võib see soklilt maha libiseda. Seade tuleb sokli külge kindlalt kinnitada.


	Ümberkukkumisoht!
	Hoiatus: Seadme ümberkukkumise takistamiseks tuleb paigaldada ümberkukkumiskaitse. Lugege palun paigaldusjuhendeid.

	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.

	Elektrilöögi oht!
	■ Klaaskeraamilises pliidiplaadis olevad mõrad võivad põhjustada elektrilöögi. Lülitage elektrikilbist vool välja. Pöörduge parandustöökotta.


	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.




	Kahjustuste põhjused
	Tähelepanu!
	Ülevaade
	Küpsetusahju kahjustused
	Tähelepanu!

	Soklisahtli kahjustumine
	Tähelepanu!


	Ülesseadmine ja ühendamine
	Tähelepanu!
	Paigaldajale
	Seinakinnitus
	Ukse lapselukk
	Avage küpsetusahju uks.
	Ukse lapseluku eemaldamine,
	1. Avage küpsetusahju uks.
	2. Keerake kruvi välja ja eemaldage lapselukk (jn B).
	3. Sulgege ahjuuks.



	Teie uus seade
	Üldist
	Keeduala
	Jääksoojuse näidik
	Juhtpaneel
	Nupud
	Funktsiooninupp
	Temperatuuri valikulüliti
	Keedualade lülitid


	Küpsetusruum
	Küpsetusahju lamp
	Jahutusventilaator
	Tähelepanu!


	Lisatarvikud
	Lükake tarvik sisse
	Märkus

	Lisavarustus
	Klienditeeninduses müüdav

	Enne esmakordset kasutamist
	Ahju kuumaks ajamine
	1. Funktsiooninupuga reguleerige välja ülalt-/altkuumutus %.
	2. Temperatuurinupuga reguleerige välja 240 °C.

	Tarvikute puhastamine

	Pliidiplaadi seadistamine
	Seadmine käib nii.
	Suur kaheringiline keeduala
	Tähelepanu!

	Keetmistabel

	Küpsetusahju seadmine
	Märkus
	Kuumutusviis ja temperatuur
	1. Funktsiooninupuga reguleerige välja kuumutusviis.
	2. Temperatuurinupuga reguleerige välja temperatuur või grillimisrežiim.
	Küpsetusahju väljalülitamine
	Seadete muutmine


	Kiirkuumutus
	1. Seadke funktsioonivaliku lüliti asendisse I.
	2. Seadke temperatuuri valikulüliti soovitud temperatuurile.
	Pärast kiirkuumutuse lõpetamist


	Hooldamine ja puhastamine
	Märkused
	Puhastusvahendid
	Keeduala puhastamisel ärge kasutage
	Küpsetusahju puhastamisel ärge kasutage

	Enne puhastamist
	Ahju põhja, lae ja külgseinte puhastamine
	Ahju isepuhastuvate pindade puhastamine
	1. Puhastage põhjalikult ahju põhi, lagi ja külgseinad.
	2. Reguleerige välja 3D-kuum õhk :.
	3. Laske tühjal suletud ahjul kuumeneda maksimaaltemperatuuril ca 2 tundi.

	Tähelepanu!

	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!


	Ukseklaaside eemaldamine ja paigaldamine
	Eemaldamine
	1. Tõstke ahjuuks hingedelt maha ja asetage rätikule, käepide all.
	2. Tõmmake maha üleval ahjuukse küljes olev kate. Vajutage selleks sõrmedega sisse vasakul ja paremal pool olevad lapatsid (jn A).
	3. Tõstke pealmine klaas üles ja tõmmake välja (jn B).
	4. Tõstke klaas üles ja tõmmake välja (jn C).
	: Vigastuste oht!

	Paigaldamine
	1. Lükake klaas sisse tahapoole kaldu (jn A).
	2. Lükake pealmine klaas tahapoole kaldu mõlemasse hoidikusse. Sile pind peab jääma välja. (Jn B).
	3. Pange kate peale ja suruge oma kohale.
	4. Pange ahjuuks hingedele tagasi.



	Tõrge, mis nüüd?
	Tõrketabel
	: Elektrilöögi oht!!

	Ahjulambi pirni vahetamine
	: Elektrilöögi oht!
	1. Kahjustuste vältimiseks asetage külma ahju köögirätik.
	2. Keerake klaasist kate vastupäeva välja.
	3. Asendage pirn sama tüüpi pirniga.
	4. Kruvige klaasist kate tagasi kohale.
	5. Võtke köögirätik välja ja lülitage vool uuesti sisse.


	Klaaskate

	Klienditeenindus
	E­number ja FD­number

	Energiasäästu- ja keskkonnasoovitused
	Energiasääst küpsetusahju kasutamisel
	Energia säästmine pliidiplaadil
	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, soojad võileivad
	Valmistooted
	Erilised toidud
	1. Kuumutage keemiseni 1 liiter piima (3,5 % rasvasisaldusega) ja jahutage 40 °C-ni.
	2. Segage sisse 150 g jogurtit (külmkapi temperatuuril).
	3. Pange tassidesse või väikestesse keeratavate kaantega purkidesse ja katke toidukilega.
	4. Eelkuumutage ahju vastavalt juhistele.
	5. Asetage tassid või purgid ahju põrandale ja valmistage vastavalt juhistele.
	1. Valmistage tavaline pärmitainas, asetage kuumuskindlasse keraamilisse nõusse ja katke kinni.
	2. Eelkuumutage ahju vastavalt juhistele.
	3. Lülitage küpsetusahi välja ja pange tainas ahju kerkima.

	Sulatamine
	Kuivatamine
	Konservimine
	Tähelepanu!
	Ettevalmistamine
	1. Täitke purgid, kuid ärge liiga täis pange.
	2. Pühkige purgiääred üle, need peavad olema puhtad.
	3. Asetage igale purgile niiske kummirõngas ja kaas.
	4. Sulgege purgid klambritega.

	Seadmine
	1. Lükake universaalpann 2. kõrgusele. Asetage purgid nii, et need omavahel kokku ei puutuks.
	2. Valage universaalpannile umbes ½ (Umbes 80°C) liitrit kuuma vett.
	3. Sulgege ahjuuks.
	4. Seadke altkuumus $.
	5. Seadke temperatuur 170 kuni 180 °C peale.

	Konservimine
	Purkide väljavõtmine
	Tähelepanu!


	Akrüülamiid toiduainetes
	Testtoidud
	Küpsetamine
	Märkus

	Grillimine

	Turinyslt Naudojimo instrukcija
	: Svarbūs saugos nurodymai
	Atidžiai perskaitykite šią instrukciją. Tik tada galėsite saugiai ir teisingai naudotis prietaisu. Išsaugokite naudojimo instrukciją, kad galėtumėte vėliau pasinaudoti arba perduoti naujam savininkui.
	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.
	Šis prietaisas pritaikytas naudojimui tik iki ne daugiau kaip 2000 metrų aukštyje virš jūros lygio.
	Šis prietaisas nepritaikytas naudoti su išoriniu laikmačiu arba nuotolinio valdymo sistema.
	Nenaudokite jokių netinkamų apsauginių įrenginių ar vaikų apsaugos grotelių. Dėl jų gali įvykti nelaimingų atsitikimų.
	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 15 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...

	Gaisro pavojus!
	■ Įkaitęs aliejus ir riebalai gali greitai užsiliepsnoti. Niekada nepalikite be priežiūros karšto aliejaus ir riebalų. Niekada negesinkite ugnies vandeniu. Išjunkite kaitvietę. Liepsną atsargiai slopinkite dangčiu, gesinimo antklode arba...

	Gaisro pavojus!
	■ Kaitvietės labai įkaista. Niekada nedėkite ant kaitlentės degių daiktų. Ant kaitlentės nelaikykite jokių daiktų.

	Gaisro pavojus!
	■ Prietaisas labai įkaista, degios medžiagos gali lengvai užsiliepsnoti. Po orkaite arba šalia jos nelaikykite ir nenaudokite jokių degių daiktų ( pvz., aerozolio balionėlių, valomųjų priemonių). Orkaitėje arba ant orkaitės nelaikykit...

	Gaisro pavojus!
	■ Cokolinio stalčiaus paviršiai gali labai įkaisti. Šiame stalčiuje laikykite tik orkaitės priedus. Cokoliniame stalčiuje nelaikykite užsidegančių ir degių daiktų.


	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!
	■ Kaitvietės ir aplinkiniai paviršiai, ypač kaitlentės rėmas (jei yra), labai įkaista. Nelieskite karštų paviršių. Neleiskite prisiartinti vaikams.

	Pavojus nudegti!
	■ Eksploatuojant prietaisą, jo paviršiai įkaista. Nesilieskite prie karštų paviršių. Neleiskite arti prietaiso būti vaikams.

	Pavojus nusideginti!
	■ Kaitvietė kaista, o indikatorius neveikia. Išjunkite saugiklius skirstomojoje saugiklių dėžutėje. Paskambinkite klientų aptarnavimo tarnybai.

	Pavojus nudegti!
	■ Eksploatuojamas prietaisas įkaista. Palaukite, kol prietaisas atvės, ir tik tada valykite.


	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.
	Pavojus susižeisti!
	■ Puodai dėl skysčio tarp puodo dugno ir kaitvietės gali staiga pašokti į viršų. Visuomet nusausinkite kaitvietę ir puodo dugną.

	Pavojus susižaloti!
	■ Jei prietaisas ant cokolio nepritvirtinamas, jis gali nuslysti. Prietaisą būtina stipriai pritvirtinti prie cokolio.


	Pavojus, kad pakryps!
	Įspėjimas. Kad prietaisas nepakryptų, reikia įmontuoti apsaugą nuo pakrypimo. Prašome perskaityti montavimo instrukcijas.

	Elektros šoko pavojus!
	■ Nekvalifikuotai atliekami remonto darbai yra pavojingi.Taisyti prietaisą gali tik specialiai išmokytas klientų aptarnavimo tarnybos technikas.Jei prietaisas sugedo, ištraukite šakutę iš lizdo arba išjunkite saugiklį saugiklių dėžėje....
	Elektros smūgio pavojus!
	■ Prie karštų prietaiso dalių gali išsilydyti elektrinių prietaisų laidų izoliacija. Saugokite, kad elektrinių prietaisų jungiamieji kabeliai nesiliestų prie karštų prietaiso dalių.

	Elektros smūgio pavojus!
	■ Dėl prasiskverbusios drėgmės kyla elektros smūgio pavojus. Nenaudokite aukštu slėgiu ar garais valančių įrenginių.

	Elektros smūgio pavojus!
	■ Keičiant lemputę orkaitėje, lemputės patrono kontaktuose yra įtampos. Prieš keisdami ištraukite kištuką iš lizdo arba išjunkite saugiklį saugiklių dėžėje.

	Elektros smūgio pavojus!
	■ Dėl sugedusio prietaiso gali įvykti elektros smūgis. Niekada nejunkite sugadinto prietaiso. Ištraukite kištuką iš lizdo arba išjunkite saugiklį saugiklių dėžėje. Iškvieskite klientų aptarnavimo tarnybą.

	Elektros smūgio pavojus!
	■ Įtrūkus arba suskilus stiklo keramikos paviršiui galimas elektros šokas. Išjunkite saugiklius skirstomojoje saugiklių dėžutėje. Paskambinkite klientų aptarnavimo tarnybai.


	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.
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	Dėmesio!
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	Statymas ir elektros jungtis
	Dėmesio!
	Für den Installateur
	Tvirtinimas prie sienos
	Durų fiksatorius
	Orkaitės durelių atidarymas
	Durų fiksatoriaus nuėmimas
	1. Atidarykite orkaitės dureles.
	2. Išsukite varžtą ir išimkite durelių fiksatorių (B pav.).
	3. Uždarykite orkaitės dureles.



	Jūsų naujasis prietaisas
	Bendroji informacija
	Virimo zona
	Liekamosios šilumos indikatorius
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	Perjungimo rankenėlės
	Funkcijų pasirinkimo jungiklis
	Temperatūros pasirinkimo jungiklis
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	Orkaitės vidus
	Orkaitės lemputė
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	Dėmesio!


	Jūsų priedai
	Priedų įstūmimas
	Pastaba

	Specialūs priedai
	Klientų aptarnavimo skyriaus prekės

	Prieš naudojant pirmą kartą
	Orkaitės įkaitinimas
	1. Funkcijų pasirinkimo jungikliu nustatykite viršutinį / apatinį kaitinimą %.
	2. Temperatūros pasirinkimo jungikliu nustatykite 240 °C.

	Priedų valymas

	Kaitlentės nustatymas
	Kaitvietės nustatymas
	Didelė dviejų kontūrų kaitvietė
	Dėmesio!

	Gaminimo lentelė

	Orkaitės reguliavimas
	Pastaba
	Kaitinimo būdas ir temperatūra
	1. Funkcijų parinkties rankenėle nustatykite kaitinimo būdą.
	2. Temperatūros parinkties rankenėle galima nustatyti temperatūrą arba grilio režimą.
	Orkaitės išjungimas
	Nuostatų keitimas


	Greitasis įkaitinimas
	1. Funkcijų pasirinkimo jungiklį nustatykite ties I.
	2. Temperatūros pasirinkimo jungiklį nustatykite ties norima temperatūra.
	Pasibaigus greitajam įkaitinimui


	Priežiūra ir valymas
	Pastabos
	Valymo priemonės
	Valant kaitlentę
	Valant orkaitę

	Prieš pradėdami valyti
	Orkaitės pagrindo, viršaus ir šoninių sienelių valymas
	Orkaitės vidaus paviršių savaiminis išsivalymas
	1. Kruopščiai nuvalykite orkaitės pagrindą, viršų ir šonines sieneles.
	2. Nustatykite 3D karšto oro srautą :.
	3. Tuščią, uždarytą orkaitę apie 2 valandas kaitinkite įjungę aukščiausią temperatūrą.

	Dėmesio!

	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!


	Durelių stiklo išmontavimas ir sumontavimas
	Išmontavimas
	1. Atkabinkite orkaitės dureles ir rankena žemyn paguldykite ant rankšluosčio.
	2. Nuimkite orkaitės durelių viršuje esantį dangtį. Tam kairėje ir dešinėje pusėje pirštais įspauskite ąseles (A pav.).
	3. Pakelkite ir ištraukite viršutinį stiklą (B pav.).
	4. Pakelkite ir ištraukite stiklą (C pav.).
	: Pavojus susižaloti!

	Įmontavimas
	1. Pakreipkite stiklą ir stumkite į vidų (A pav.).
	2. Viršutinį stiklą įstrižai įstumkite į abu laikiklius. Lygus paviršius turi likti išorėje. (B pav.).
	3. Uždėkite dangtį ir prispauskite.
	4. Pakabinkite orkaitės dureles.



	Triktis, ką daryti?
	Trikčių lentelė
	: Elektros šoko pavojus!

	Orkaitės apšvietimo lemputės keitimas
	: Elektros šoko pavojus!
	1. Kad nepažeistumėte, į šaltą orkaitę įdėkite indų šluostę.
	2. Stiklo gaubtą išsukite pasukdami į kairę.
	3. Lemputę pakeiskite tokio pat tipo lempute.
	4. Vėl įsukite stiklo gaubtą.
	5. Išimkite indų šluostę ir įjunkite saugiklį.


	Stiklinis dangtis

	Klientų aptarnavimo skyrius
	E ir FD numeris

	Patarimai dėl energijos ir aplinkos
	Energijos taupymas orkaitėje
	Energijos taupymas ant kaitlentės
	Ekologiškas utilizavimas

	Dėl Jūsų patikrinome savo virtuvėje
	Pastabos
	Pyragas ir sausainiai
	Kepimas viename lygmenyje
	Kepimas keliuose lygiuose
	Kepimo formos
	Lentelės

	Kepimo patarimai
	Mėsa, paukštiena, žuvis
	Indas
	Kepimas
	Kepimas griliu
	Mėsa
	Paukštiena
	Žuvis

	Patarimai, kaip kepti ir naudoti grilį
	Apkepai, apkepėlės, skrudinta duona
	Paruošti produktai
	Specialūs patiekalai
	1. Užvirinkite 1 litrą pieno (3,5 % riebumo) ir atvėsinkite iki 40 °C.
	2. Įmaišykite 150 g jogurto (šaldytuvo temperatūros).
	3. Supilstykite į puodelius arba užsukamus stiklainius ir uždenkite šviežumą palaikančia plėvele.
	4. Kaip nurodyta, įkaitinkite iš anksto orkaitę.
	5. Puodelius arba taures statykite ant orkaitės dugno ir ruoškite, kaip nurodyta.
	1. Mielinę tešlą paruoškite, kaip įprasta, sudėkite į karščiui atsparų keraminį indą ir uždenkite.
	2. Kaip nurodyta, įkaitinkite iš anksto orkaitę.
	3. Išjunkite orkaitę ir pastatykite į ją, kad tešla pakiltų.

	Atitirpinimas
	Džiovinimas
	Konservavimas
	Dėmesio!
	Paruošimas
	1. Pripildykite stiklainius, nepilkite per daug.
	2. Nušluostykite stiklainių kraštelius, jie turi būti švarūs.
	3. Ant kiekvieno stiklainio uždėkite guminį žiedą ir dangtelį.
	4. Uždarykite stiklainius spaustukais.

	Nustatymas
	1. Universalųjį padėklą įstumkite į 2 lygį. Stiklainius statykite taip, kad jie nesiliestų tarpusavyje.
	2. ½ litro karšto vandens (maždaug 80 °C) įpilkite į universalųjį padėklą.
	3. Uždarykite orkaitės dureles.
	4. Nustatykite apatinio kaitinimo režimą $.
	5. Nustatykite 170–180 °C temperatūrą.

	Konservavimas
	Stiklainių išėmimas
	Dėmesio!


	Akrilamidas maisto produktuose
	Bandomieji patiekalai
	Kepimas
	Pastaba

	Kepimas griliu

	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.
	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.
	Šo iekārtu drīkst lietot tikai augstumā, kas nepārsniedz 2000 metrus virs jūras līmeņa.
	Šī ierīce nav paredzēta izmantošanai ar ārējo taimeri vai tālvadību.
	Neizmantojiet nepiemērotas aizsargierīces vai bērnu drošības aprīkojumu. Tie var izraisīt negadījumus.
	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 15 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 ...

	Ugunsbīstami!
	■ Karsta eļļa un tauki viegli uzliesmo. Neatstājiet bez uzraudzības karstu eļļu un taukus. Nedzēsiet uguns liesmas ar ūdeni. Izslēdziet sildriņķi. Uzmanīgi apslāpējiet liesmas ar vāciņu, dzēšamo drānu vai ko līdzīgu.

	Ugunsbīstami!
	■ Sildriņķi ļoti sakarst. Nenovietojiet uz sildvirsmas viegli uzliesmojošus priekšmetus. Nenovietojiet uz sildvirsmas priekšmetus.

	Ugunsbīstami!
	■ Iekārta ļoti uzkarsīs, viegli uzliesmojoši materiāli var ātri aizdegties. Nekādā gadījumā nenovietojiet vai nelietojiet ugunsnedrošus priekšmetus ( piem., aerosolus, tīrīšanas līdzekļus) zem cepeškrāsns vai tās tuvumā. Neuzgl...

	Ugunsgrēka risks!
	■ Cokola atvilktnes virsmas var kļūt ļoti karstas. Atvilktnē glabājiet tikai cepeškrāsns piederumus. Cokola atvilktnē nedrīkst glabāt lietas, kas var aizdegties.


	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.

	Apdegumu risks!
	■ Sildriņķi un virsma ap tiem, it īpaši sildvirsmas rāmis (ja tāds ir), ļoti sakarst. Nepieskarieties karstajām virsmām. Raugieties, lai tām nepiekļūst bērni.

	Apdegumu risks!
	■ Ekspluatācijas laikā iekārtas virsmas kļūst karstas. Neaiztieciet iekārtas karstās virsmas. Turiet bērnus drošā attālumā no iekārtas.

	Apdedzināšanās draudi!
	■ Sildriņķis silst, taču indikators nedarbojas Izslēdziet drošinātāju kastē novietoto drošinātāju. Izsauciet klientu servisu

	Apdegumu risks!
	■ Lietošanas laikā iekārta sakarst. Pirms tīrīšanas ļaujiet iekārtai atdzist.


	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.
	Traumu risks!
	■ Starp katla pamatni un sildriņķi nokļuvušais šķidrums var izraisīt pēkšņu katla palēkšanos. Sildriņķiem un katlu pamatnēm jābūt sausām.

	Savainošanās risks!
	■ Ja iekārtu uz cokola novieto bez papildu stiprinājumiem, tā var noslīdēt. Iekārtai jābūt cieši savienotai ar cokolu.


	Apgāšanās risks!
	Brīdinājums: lai novērstu iekārtas apgāšanos, ir jāiemontē pretapgāšanās aizsardzība. Izlasiet uzstādīšanas pamācību.

	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.

	Elektrotraumas risks!
	■ Stikla keramikā izveidojušās plaisas vai lūzumi var izraisīt strāvas triecienu. Izslēdziet drošinātāju kastē novietoto drošinātāju. 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.
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	1. Paceliet statīvu priekšpusē uz augšu
	2. un izceliet to (A attēls).
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	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).
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	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).
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	3. Paceliet un izvelciet augšējo stiklu (B attēls).
	4. Paceliet un izvelciet stiklu (C attēls).
	: Savainošanās risks!

	Montāža
	1. Ievietojiet stiklu slīpi virzienā uz aizmuguri (A attēls).
	2. Augšējo stiklu ievietojiet slīpi virzienā uz aizmuguri abos stiprinājumos. Gludajai virsmai jāatrodas ārpusē (B attēls).
	3. Uzlieciet pārsegu un pieskrūvējiet to.
	4. Iestipriniet cepeškrāsns durtiņas.
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	: Elektrošoka risks!!

	Cepeškrāsns iekšējā apgaismojuma griestu lampas spuldzes nomaiņa
	: Elektrotraumas risks!
	1. Aukstā cepeškrāsnī ievietojiet trauku dvieli, lai novērstu iespējamos bojājumus.
	2. Izskrūvējiet no stikla veidoto apgaismojuma izkliedētāju, griežot to pa kreisi.
	3. Nomainiet spuldzi ar tāda paša veida spuldzi.
	4. Ieskrūvējiet atpakaļ no stikla veidoto apgaismojuma izkliedētāju.
	5. Izņemiet trauku dvieli un ieslēdziet drošinātāju.
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	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.
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	2. Universālajā pannā ielejiet ½ litru karsta ūdens. (apm. 80 °C).
	3. Aizveriet cepeškrāsns durtiņas.
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	5. Iestatiet temperatūru: no 170 līdz 180 °C.
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