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A Olulised ohutusnouded

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

Seade on ette nahtud Uksnes
sisseehitamiseks. Jargige
paigaldusjuhendit.

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

llIma pistikuta seadmeid voib vooluvdrku
Uhendada uksnes valjadppinud elekitrik.
Seadme garantii ei laiene kahjustustele, mis
on pohjustatud valest GUhendamisest
vooluvorku.
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Lisateavet toodete, lisatarvikute, varuosade ja teeninduse kohta
leiate Internetist: www.bosch-home.com ja Internetikauplusest:
www.bosch-eshop.com

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

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

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



Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja
uhendusjuhtmest eemal.

Asetage lisatarvik ahju alati digetpidi. Vit
lisatarviku kirjeldust kasutusjuhendist.

Polengu oht!

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

Ahju ukse avamisel tekib dhuliikumine.
KlUpsetuspaber voib kutteelementidega
kokku puutuda ja suttida. Ahju
eelsoojendamisel arge kunage asetage
lisatarvikule lahtiselt kUpsetuspaberit.
Asetage klUpsetuspaberi peale ndu vai
kipsetusvorm. Katke klpsetuspaberiga
vaid vajaliku suurusega pind.
Klpsetuspaber ei tohi ulatuda ule
lisatarviku.

Poletuse oht!

Seade ldheb vaga kuumaks. Arge kunagi
puudutage ahju kuumi sisepindu ega
kltteelemente. Laske seadmel jahtuda.
Hoidke lapsed seadmest eemal.

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

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

Poletuse oht!

Kui seade t66tab, lI&hevad selle
ligipaasetavad ja katmata osad kuumaks.
Arge kunagi puudutage kuumi osi. Hoidke
lapsed seadmest eemal.

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

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

Vigastuste oht!

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

Elektriloogi oht!

Asjatundmatult teostatud parandustddd on
ohtlikud.Parandustdid tohib teha vaid
tootja valjadppe labinud tehnik.Kui seade
on defektne, eemaldage pistik
pistikupesast voi lulitage elektrikilbist valja
vool. P66rduge hooldekeskusesse.

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

Sissetungiv niiskus voib pdhjustada
elektrildogi. Arge kasutage
kdrgsurvepesurit ega aurupuhastit.

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

Defektine seade vdib pdhjustada
elektriloogi. Arge kunagi lulitage sisse
defektset seadet. Eemaldage toitepistik
pistikupesast voi lulitage elektrikilbist valja
vool. P6drduge hooldustodkotta.

Kahjustuste pohjused

Tahelepanu!

Lisatarvik, foolium, kipsetuspaber véi ndu ahju pdhjas: arge
asetage ahju pohja lisatarvikuid. Arge katke ahju pohja
fooliumi voi klipsetuspaberiga. Arge asetage ahju pdhja
kipsetusndud, kui valja on reguleeritud kérgem temperatuur
50 °C. See takistab kuumuse levimist. Praadimis- ja
klpsetusajad ei ole enam diged ja email kahjustub.

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

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

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

Jahtumine avatud ukse puhul: laske ahjul jahtuda nii, et uks
on suletud. Ka siis, kui ahjuuks on vaid vahesel méaaral
avatud, voib ahjuga piirnev k66gimdobel aja jooksul
kahjustuda.

Vaga maardunud tihend: kui ahjuukse tihend on vaga
madardunud, ei sulgu ahjuuks enam korralikult. Kilgneva
k68gimodbli pind vaib seetdttu kahjustuda.Hoidke ahjuukse
tihend alati puhas.

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

Lisatarviku asetamine ahju: olenevalt seadme mudelist voib
lisatarvik ukse sulgemisel kriimustada ukseklaasi. Likake
lisatarvik alati [6puni ahju.

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



Teie uus ahi

Tutvustame teile uut ahju. Selles peatlkis selgitatakse
juhtpaneeli funktsioone ja selle tksikuid elemente. Samuti
antakse teavet ahju tarvikute ja sisekomponentide kohta.

Juhtpaneel

Ulevaade juhtpaneelist. Elemendid véivad erineda séltuvalt
seadme mudelist.

‘ Funktsiooninupp Kell ‘ Temperatuurinupp

Funktsiooninupp Kell

Funktsiooninupuga valitakse kuumutamisviis. Kellaga saab seada kellaaega, programmeerida ahju
automaatset valjalllitusaega ning algusaega edasi IUkata.

Asend Kasutamine

o Nullasend Ahi on valja lUlitatud.

Kuum &hk* Kookide ja kondiitritoodete jaoks. Kip-

setada saab kahel tasandil. Ahju taga-
seinas asuv turbiin jaotab kuumust
ahjus Uhtlaselt.

& Ulaltja alt kuu- Kookide, gratdanide ja lahja praeliha, nt
mutus* vasika- vOi ulukiliha kiipsetamiseks hel
tasandil. Kuumutavad alumine ja Ule-
mine kittekeha (takistuskuumuti).

K] Kuumadhugrill Lihatukkide, linnuliha ja kala grillimi-
seks. Grilli kittekeha (takistuskuumuti)
ja ventilaator lUlituvad sisse ja vélja .
vaheldumisi. Turbiin paneb grillist Kasutamine
téusva kuuma 6hu toidu Umber ring- Vasakpoolne Valige kellaaeg, kaivitusviis (kasitsi voi auto-
lema. p6érdnupp maatne) ja toiduvalmistusaeg .
(%] Grill, suur pind Biifsteegi, vorstide, rostleiva ja kala gril- Parempoolne Valige kiipsetamise algusaeg.
limiseks. Ahi kuumutab kogu grilli kitte- po6ordnupp
keha (takistuskuumuti) alust pinda. Naidik C Kuvab toiduvalmistusaja, kasitsi kéivituse
(] Grill, vaike pind Vlf'eiike'ses'koguses 'bliifs.teekide,\l/orstide, ja helisignaali valjaliilituse (.
rostleiva ja kala grillimiseks. Ahi kuumu- -
tab grilli kittekeha (takistuskuumuti) Asendid:
keskosa. 0-180 = toiduvalmistusaeg.
L] Alumine kuumus Pruunistamine, ahjus kiipsetamine ja W = k&sitsi kaivitus.

gratineerimine. Kuumutab alumine kit-

tekeha (takis’[uskuumuti). Z = helisignaal vaIJa |Glitatud.

Ulessulatamine  Naiteks liha, linnuliha, leiva ja saia ning Naidik D Kuvab kipsetamise algusaja.
kookide Ules sulatamiseks. Turbiin A Algusaeg.

paneb kuuma 6hu toidu Umber ring-
lema.

[»] Kiirkuumutamine Ahi saavutab seatud temperatuuri kii-
resti.

Valgustus Ahjusisese valgustuslambi pdlema
panemine.

* Kuumutamisviis, mis maarab energiatdhususklassi vastavalt
standardile EN60350.

Kuumutamisviisi valimisel hakkab ahjusisene lamp pdlema ja
modnel ahjul sittib signaallamp juhtpaneelil.
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Temperatuurinupp
Temperatuurinupuga valitakse temperatuuri voi grillimistaset.

Asend Tahendus

° Nullasend Ahi ei lahe kuumaks.

50-270 Temperatuuriva-
hemik

Ahju sisetemperatuur °C.

I, I, Il Grillimistasemed Grillimistasemed vaikese

pindalaga [*] ja suure pindalaga
grilli jaoks [7.

| =tase 1, nork

|l = tase 2, keskmine

IIl = tase 3, tugev

Kui ahi kuumutab, hakkab temperatuurinupu signaallamp
pdlema. Kuumutamise pauside ajal signaallamp kustub.
Signaallamp ei sutti valgustuse funktsiooni ega
lahtisulatamise funktsiooni té6tamise ajal.

Markus: Grilli kasutamisel toiduvalmistusajaga Ule 15 minuti,
seadistage temperatuurinupp tasase grillimise peale.

Lisatarvikud

Tarnekomplekti kuuluvad lisatarvikud sobivad paljude roogade

valmistamiseks. Veenduge, et asetate lisatarviku ahju digetpidi.

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

Tarvikute ahjupanek

Tarvikuid saab ahju panna viiel eri kdrgusel. Pange need alati
|6puni sisse, et tarvikud vastu ahjuklaasi ei puutuks.

Ahju sisemus

Ahju sees on lamp. Ahju Glekuumenemise véltimiseks on ahjus
ventilaator.

Ventilaator

Ventilaator lulitub sisse voi vélja vastavalt vajadusele. Soe 6hk
valjub ukse llemise osa kaudu. Tahelepanu! Arge katke
ventilatsiooniava kinni. Ahi voib Ule kuumeneda.

Ventilaator to6tab mdnda aega parast ahju véljalilitamist edasi,
et ahi kiiremini maha jahtuks.
Ahjulamp

Ahjulamp jaéb pdlema, kuni ahi tdotab. Lamp voib siiski ka
valjalllitatud ahjus pdlema hakata, kui funktsiooninupp
keeratakse asendisse [&J.

Markus: Tarvikud voivad kuumenedes deformeeruda. Jahtudes
deformatsioon kaob. See ei mdjuta nende kasutamist.

Ahjuga on kaasas mdned jargmistest tarvikutest.

Tarvikuid saab osta meie Tehnilise abi teenistusest,
erikauplustest vdi internetist. Markige HEZ number.

Ahjurest
Noéud, koogivormid, kipsetised,
grilltikid ja kilmutatud toidud.

Pange ahjurest ahju, lahtine kiilg
ahjuukse poole suunatud ja kume-
rus allapoole ~—.

Lame emailitud ahjuplaat
Koogid, praanikud ja kipsised.

Pange plaat ahju, tasapinnast kor-
gem osa ahjuukse poole.

Tarvikud vdib poolenisti valja tdmmata, kuni nad kindlalt paigal
pusivad. Nii saab toitu hdlpsasti ahjust vélja votta.

Tarviku ahjupanekul veenduge, et selle kumerus jaab allapoole.
Ainult nii jAdb see ideaalselt paika.

Universaalne sligav emailplaat
Mahlased koogid, kondiitritooted,
kdlmutatud toit ja suures tukis kip-
setised. Seda saab kasutada ka ras-
vakogumisplaadina otse ahjurestil
kipsetamise korral.

Pange plaat ahju, tasapinnast kor-
gem osa ahjuukse poole.

Sdltub varustusest, kas ahjul on véljatbmmatavad
rédobasjuhikud: taielikult valjatdbmmatuna lukustuvad need
kergesti. Sedasi on tarvikut lihtne paika seada. Valjatdmmatud
rédbasjuhikute lahtilukustamiseks likake need kerge survega
ahju tagasi.



Eritarvikud

Eritarvikuid saab osta meie tehnilise abi teenistusest voi
erikauplustest. Meie voldikutes ja Internetis pakutakse laias
valikus ahjutarvikuid. Saadaolevad eritarvikud ja véimalused
neid veebi kaudu tellida erinevad riigiti. Vaadake selle kohta
teavet ostudokumentidest.

Koik eritarvikud ei sobi kéikidele seadmetele. Eritarviku
ostmisel markige alati oma seadme tapne nimetus (E-nr).

Eritarvikud HEZ-number Kasutus

Lame emailitud ahjuplaat HEZ361000 Koogid, praanikud ja kipsised

Universaalne sligav emailplaat HEZ362000 Mahlased koogid, kondiitritooted, kilmutatud toit ja suures tikis kiipseti-
sed. Seda saab kasutada ka rasvakogumisplaadina otse ahjurestil klipse-
tamise korral.

Ahjurest HEZ364000 Ko&d6gindude, vormide, klpsetiste, grillitkkide ja kilmutatud toitude jaoks.

Pitsaplaat HEZ317000 Ideaalne pitsa, kilmutatud toitude ja suurte Ummarguste kookide jaoks. Pit-
saplaati saab kasutada universaalse sligava plaadi asemel. Asetage plaat
ahjurestile ja juhinduge tabelites margitud andmetest.

Klaaskastrul HEZ915001 Klaaskastrul sobib hautiste ja gratdanide klipsetamiseks ahjus. Eelkdige
sobib see automaatprogrammi ja automaatgrillimise jaoks.

Téies pikkuses véljatdbmmatavad kol- HEZ368301 Valjatbmmatavad IUkandjuhikud kérgustel 1, 2 ja 3 véimaldavad tarvikuid

mekordsed lUkandjuhikud

taiesti valja tommata, ilma et need Umber laheks.

Enne esmakordset kasutamist

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

Kellaaja programmeerimine

Pérast Ghendamist voi elekirikatkestust pange kell 6igeks.

Vajutage vasakpoolset pddrdnuppu ja keerake seda vasakule,
kuni ilmub kaesolev kellaaeg.

Kui toiduvalmistusaeg on kdima pandud, ei saa kellaaega
muuta.

Ahju programmeerimine

Ahju saab programmeerida mitut moodi. Jargnevalt
kirjeldatakse, kuidas valida kuumutusviis ja temperatuur voi
grillimistase. Ahi vdimaldab seada igale roale vastava klpsetus-
ja I6puaja. Tapsema teabe saamiseks lugege peattkki
Ajafunktsioonide seadmine.

Kuumutamisviis ja temperatuur
Naitlik pilt: Glalt ja alt kuumutus (£ 190 °C juures.

1.Valige kasitsi kaivitus W vasakpoolse pdérdnupuga.
2.Valige kuumutamisviis funktsiooninupuga.

Ahju kuumutamine

Uue ahju I6hna kérvaldamiseks kuumutage ahju tihjalt ja
kinnise uksega. Kdige tdhusam viis on kuumutada ahju tund
aega Ulemise ja alumise kuumuse [Z 240 °C juures.
Kontrollige, et ahju ei ole jaanud pakendijaatmeid.

1.Valige llemine ja alumine kuumus [Z) funktsioonide nupuga.
2.Valige 240 °C temperatuurinupuga.

Tunni aja pérast |Ulitage ahi valja. Selleks asetage funktsioonide
nupp nullasendisse.

Tarvikute puhastamine

Enne tarvikute esmakordset kasutamist puhastage need
pohjalikult kuuma vee ja véhese seebiga ning puhastuslapiga.

3. Valige temperatuur voi grillimistase temperatuurinupuga.

Ahi hakkab kuumenema.

Kiipsetusahiju viljalilitamine
Pbédrake funktsioonivaliku lliti nullasendisse.

Seadete muutmine

Kuumutusviisi ja temperatuuri voi grillimisastet voite muuta
vastava valikuldlitiga.

Markus: Ahju kuumenema hakkamiseks peavad kella vaike
osuti ja algusaja nait . Uhtima. Selleks vajutage parempoolset
podrdnuppu ja keerake seda, kuni kaib klops.



Kiirkuumutamine

Kiirkuumutusfunktsiooniga saavutab ahi programmeeritud
temperatuuri vaga Kiiresti.

Kiirkuumutamist tuleb kasutada ule temperatuuridel tle 100 °C.

Uhtlaselt kiipsetamise tulemuse saavutamiseks ei tohi toitu ahju
panna enne, kui kiirkuumutamine on I6petatud.

1.Valige kiirkuumutamine funktsioonide nupuga.

Ajafunktsioonide seadmine

Ahi véimaldab seada igale roale vastava kipsetus- ja |6puaja.

Toiduvalmistusaeg

Ahi vbimaldab seada igale roale vastava kipsetusaja.
Toiduvalmistusaja I6ppedes lUlitub ahi automaatselt valja. Nii ei
tule ahju valjaltlitamiseks muid toimetusi katkestada ega karta,
et ahi ununeks oigel ajal valja lilitada.

Naitlik pilt: toiduvalmistusaeg 45 minutit.

1. Valige kuumutamisviis funktsiooninupuga.

2.Valige temperatuur voi grillimistase temperatuurinupuga.
3. Valige soovitud klipsetusaeg vasakpoolse nupuga.

Mdne sekundi parast lUlitub ahi sisse.

Toiduvalmistusaeg on I6ppenud

Kostab signaal. Ahi I6petab kuumutamise. Keerake
vasakpoolne nupp asendisse /& ja funktsiooninupp
nullasendisse. Ahi on valja ltlitatud. Keerake vasakpoolne nupp
uuesti asendisse V.

Kiipsetusaja muutmine
Vasakpoolse pddrdnupuga saab kipsetusaega igal hetkel
muuta.

Toiduvalmistusaja tiihistamine
Keerake vasakpoolne nupp asendisse .
Markus: Ahju kuumenema hakkamiseks peavad kella vaike

osuti ja algusaja ndit 4 Uhtima. Selleks vajutage parempoolset
podrdnuppu ja keerake seda, kuni kaib kldps.

2.Valige soovitud temperatuur temperatuurinupuga.
Signaallamp temperatuurinupul suttib.

Ahi hakkab kuumenema.

Kiirkuumutamise Iopp

Signaallamp kustub. Pange toit ahju ja valige soovitud
funktsioon ja temperatuur.

Kiirkuumutamise funktsiooni tiihistamine

Asetage funktsioonide nupp nullasendisse. Ahi lilitub vélja.

Lopuaeg

Ahi vGimaldab seada toidule soovitud valmimise kellaaja. Ahi
[Ulitub soovitud kellaajal automaatselt sisse ja valja.

Naiteks voib toidu hommikul ahju panna ja programmeerida
ahju nii, et toit saaks valmis keskpadevaks.

Jalgige, et toiduained ei hakkaks riknema, kui liiga kauaks ahju
jadavad.

Naitlik pilt: kell on 10:30, toiduvalmistusaeg on 45 minutit ja ahi
peab valja lUlituma 12:30.

1. Seadke funktsiooninupp digesse asendisse.
2. Seadke temperatuurinupp digesse asendisse.

3. LUkake algusaega edasi vajutades ja keerates parempoolset
nuppu.

Ahi [Ulitub valitud ajal sisse ja valja lUlitub automaatselt.

Toiduvalmistusaeg on 16ppenud

Kostab signaal. Ahi I6petab kuumutamise. Keerake
vasakpoolne nupp asendisse [ ja funktsiooninupp
nullasendisse. Ahi on vélja lUlitatud. Keerake vasakpoolne nupp
uuesti asendisse .

L6épuaja muutmine

Parempoolse pddrdnupuga saab muuta I8puaega. Arge
muutke |6puaega, kui kiipsetusaeg on hakanud jooksma.
Tulemus voib olla teine.

Lopuaeg

Keerake vasakpoolne nupp asendisse .



Hooldamine ja puhastamine

Ahi séilib kaua aega saravana ja td6tab hasti, kui seda
puhastatakse ja hooldatakse digesti. Jargnevalt kirjeldatakse,
kuidas ahju hooldada ja puhastada.

Markused

Ahju esikiljele vdivad ilmuda eri toonid, sest selles on
kasutatud eri materjale, nagu klaas, plast voi metall.

Ukseklaasil esinevad varjud, mis paistavad maardunud, on
ahju lambi valgustuse peegeldused.

Vaga korge temperatuuri juures email korbeb. See voib
tekitada kergeid varvimuutusi. See on normaalne ja ei
kahjusta ahju to6korda. Ahjuplaatide dhukesi servi ei saa
taielikult emailida. Sellepérast voivad need katsudes karedad
tunduda, kuigi see ei kahjusta korrosioonivastast kaitset.

Puhastusvahendid

Jargige tabelis esitatud juhiseid, et mitte kahjustada ahju eri
pindu ebasobiva puhastusvahendiga. Arge kasutage

abrasiivseid voi happelisi puhastusvahendeid,
tugevatoimelisi tooteid, mis sisaldavad alkoholi,
karedaid lappe voi kasnu,

survepesuvahendeid voi aurujugapuhastust.

Peske uued puhastuslapid enne kasutamist korralikult 1&bi.

Ala Puhastusvahendid

Ahju esipind Soe vesi vahese seebiga:
Puhastage puhastuslapiga ja kuivatage
pehme lapiga. Arge kasutage klaasipuhas-

tusvahendit ega klaasikaabitsat.

Roostevaba Soe vesi véhese seebiga:

teras Puhastage puhastuslapiga ja kuivatage
pehme lapiga. Puhastage kohe katlakiviple-
Kid, rasv, tarklis ja munavalge, sest nende
plekkide alla voib tekkida rooste.

Roostevaba terase hooldamiseks saab osta
spetsiaalseid kuumade pindade jaoks sobi-
vaid vahendeid Tehnilise abi teenistuse kes-
kustest voi erikauplustest. Kasutage
puhastusvahendit vdga peenekoelise
pehme lapiga.

Klaasipuhastusvahend:
Puhastage pehme lapiga. Arge kasutage
klaasikaabitsat.

Klaas

Ukseklaasid Klaasipuhastusvahend:
Puhastage pehme lapiga. Arge kasutage

klaasikaabitsaid.

Ahju sisemus Soe vesi vahese seebiga vdi vesi dadikaga:

Puhastage puhastuslapiga.

Kui ahi on vaga maardunud, kasutage roos-
tevabast terasest kdsna vdi spetsiaalseid
ahjupuhastusvahendeid. Kasutage neid
ainult siis, kui ahi on seest kilm.

Ahju valgustus-  Soe vesi véhese seebiga:
lambi kaitseklaas Puhastage puhastuslapiga.

Tihend Soe vesi vahese seebiga:
Arge votke aral  Puhastage puhastuslapiga. Arge hddruge.

Roo6basjuhikud  Soe vesi vahese seebiga:
Pange likku ja puhastage puhastuslapi voi
harjaga.

LUkandjuhikud Soe vesi véhese seebiga: .
Puhastage puhastuslapiga voi harjaga. Arge

pange likku ega peske ndudepesumasinas.

Tarvikud Soe vesi véhese seebiga:
Pange likku ja puhastage puhastuslapi voi

harjaga.

Valgustuse funktsioon

Ahju puhastamise hélbustamiseks on vdéimalik ahjus lamp
pblema panna.

Ahju lambi polema panemine

Keerake funktsioonide nupp asendisse [&J.

Lamp hakkab pdlema. Temperatuurinupp peab olema
valjalUlitatud asendis.

Ahju lambi kustutamine

Keerake funktsioonide nupp asendisse O.

Vasaku ja parema ro6ébasjuhiku véljavotmine
ja tagaS|panem|ne

Vasakut ja paremat rodbasjuhikut saab puhastamiseks vélja
votta. Ahi peab olema kilm.

Réo6basjuhikute lahtivotmine

1. Tostke rédbasjuhik esiosast Ules ja votke kinnitusest lahti
(joonis A).

2.Seegjarel tdbmmake rodbasjuhik taiesti ettepoole ja votke
ahjust vélja (joonis B).
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Puhastage ro6basjuhikuid ndudepesuvahendi ja kdsnaga.
Tugevate plekkide korral on soovitatav kasutada harja.
Restide paigaldamine

1. Asetada koigepealt rest tagumise soone sisse, surudes seda
veidi tahapoole (joonis A),

2.ja seejarel asetada rest eesmise soone sisse (joonis B).
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Restid seatakse paigale vasakult ja paremalt poolt. Kumerus
peab jadma alati allapoole.



Ahjuukse eest ara votmine ja ette panemine

Selleks, et ust oleks lihntsam lahti votta ja klaase pesta, saab
ahjuukse eest ara votta.

Ahjuukse hinged on varustatud kinnituskangiga. Kui
kinnituskang on kinni (joonis A), ei saa ust eest ara votta. Kui
ukse eest ara vétmiseks kinnituskang lahti teha (joonis B), siis
hinged blokeeruvad asendisse. Nii ei saa need kdva [66giga
sulguda.

A Vigastusoht!

Kui hinged ei ole asendisse blokeerunud, voivad need tugeva
|68giga sulguda. Jalgige, et kinnituskangid oleksid alati kinni,
vélja arvatud ukse eest &ra votmise korral, siis peavad kangid
olema lahti.

Ukse eest dra votmine

1. Tehke ahjuuks taiesti lahti.

2. Tommake molemad kinnituskangid lahti, mis asuvad paremal
ja vasakul (joonis A).

3.Pange ahjuuks [6puni kinni (joonis B). Votke uksest kahe
k&ega kinni, paremalt ja vasakult. Suruge ust natuke ja votke
eest ara.

Ukse ette panemine

Pange uks ette tagasi, jargides samu samme vastupidises
jarjekorras.

1. Ukse ette tagasi panemisel jalgige, et mdlemad hinged
asetuvad tapselt nende jaoks ettenahtud vastavatesse
avadesse (joonis A).

2.Hingede alumine soon peab mdlemal pool korralikult paigale
asetuma (joonis B).

1

/ )

Kui hinged ei ole digesti paigaldatud, vdib uks selle tagajarjel
viltu jdada.

3.Vajutage kinnituskangid uuesti kinni (joonis C). Pange ahju
uks kinni.

A Vigastusoht!

Arge puudutage hinge, kui uks kukub kogemata lahti véi kui
hing sulgub kdva |66giga. Teavitage Tehnilise abi teenistust.

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

Lahtivotmine

1.Votke ahjuuks eest dra ja asetage see ratiku peale, kdepide
allapoole.

2.Eemaldage ahjuukse Ulemine kate. Selleks suruge
sdrmedega vasakul ja paremal asuvale keelele (joonis A).

3. Tostke Ulemine klaas lles ja votke valja (joonis B).

ANY

Kolme klaasiga ustel tuleb teha veel jargmist:
4.Tostke klaas Ules ja votke valja (joonis C).

Puhastage klaasid klaasipuhastusvahendi ja pehme lapiga.

A Vigastuste oht!

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



Paigaldamine

Kahe klaasiga uste puhul labige etapid 2 kuni 4.
Paigaldamisel veenduge, et Kiri "right above" all vasakul jaaks
tagurpidi.

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

Mida teha rikke korral

Sageli, kui tekib rike, on tegemist vaikese veaga, mida on kerge
parandada. Enne Tehnilise abi teenistuse poole pdordumist
proovige riket krvaldada jargmise tabeli abil.

Rikete tabel
Rike Voimalik pohjus Lahendus/néuanded
Ahi ei t66ta.  Sulavkaitse on Kontrollige kaitsmekarbist,
vigane. kas sulavkaitse on t6dkor-
ras.
Elektrikatkestus.  Kontrollige, kas kddgi lamp

hakkab pdlema ja muud
elektrilised kodumasinad

tootavad.
Ahi ei lahe Kellaaeg ja kaivitu- Kontrollige, kas kella vaike
kuumaks. misaeg ei Uhti. osuti ja algusaja néaitur on

kohakuti.

Vasakpoolne nupp Keerake vasakpoolne nupp
on asendis . asendisse .

/\ Elektrilosgi oht!

Valesti parandamine on ohtlik. Parandusi vdivad teha ainult
nduetekohase valjadppega hooldustehnikud.
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2. Asetage kohale Ulemine klaas, kallutades ja llikates seda
mdlema toe peal tahapoole. Sile pind peab jadma valjapoole.

(Joonis B)

3. Asetage kate peale ja suruge seda.
4.Pange ahjuuks ette tagasi.

Ahju voib taas kasutada, kui klaasid on korralikult paigas.

Ahju lambi vahetamine

Kui ahju lamp on kahjustatud, tuleb see valja vahetada. 220-
240V, E14, vbimsusega 25W ja temperatuurikindlaid (T300 °C)
varulampe saate osta teenindusest voi erikauplustest. Kasutage
ainult neid lampe.

/\ Elektrilésgi oht!

Uhendage seade elektrivérgust lahti. Kontrollige, et seade on
kindlasti lahti Ghendatud.

1. Pange jahtunud ahju k6dgirétik, et valtida kahjustusi.

2.V 0tke kaitseklaas pealt ara, keerates seda vasakule.

3.Vahetage lamp sama liiki lambi vastu vélja.
4. Keerake kaitseklaas peale tagasi.

5.Votke kodgiratik ahjust vélja ja Ghendage seade uuesti
elektrivorku.

Kaitseklaas

Kahjustatud kaitseklaasid tuleb vélja vahetada. Kaitseklaase
saab Tehnilise abi teenistusest. Teatage seadme tootenumber
ja tootmisnumber.



Klienditeenindus

Kui teie seadet on vaja remontida, p6érduge meie
klienditeenindusse. Meie leiame alati sobiva lahenduse - ka
ebavajalike tehnikukUlastuste valtimiseks.

Tootenumber (E) ja tootmisnumber (FD)

Kvalifitseeritud ndustamisteenuse saamiseks markige
tootenumber (E-Nr.) ja tootmisnumber (FD-Nr.). Nende
numbritega andmesilt asub ahjuukse paremal kiljel. Vajaduse
puhuks soovitame tili tegemise valtimiseks markida oma
seadme andmed ja Tehnilise abi teenistuse telefoninumbri
jargmisesse |6iku.

E-Nr. FD-Nr.

Tehnilise abi teenistus

Pidage meeles, et seadme ebadige kasitlemise korral ei ole
teenistuse tehniku abi tasuta, isegi kui garantii veel kehtib.

Remonttéode tellimus ja konsultatsioon rikete korral

Kadigi riikide kontaktandmed leiate kaasasolevast
klienditeeninduste nimekirjast.

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

Soovitusi energia ja keskkonna saastmiseks

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

Energia saastmine

Eelkuumutage ahju ainult siis, kui see on retseptis vdi
tabelites ette nahtud.

Kasutage tumedaid, mustaks lakitud voi emailitud
kUpsetusvorme. Need absorbeerivad kuumust paremini.

Hoidke ahjuuks toiduvalmistus-, kiipsetamis- voi
grillimistsiklite ajal kinni.

Kookide kipsetamisel panna koogid ahju eelistatavalt jarjest.
Ahi on ikka veel kuum. Nii [lihendate teise koogi kiipsetamise
aega. Samuti saab kaks kandilist vormi panna ahju korraga,
Uksteise korval.

Pikaajalise toiduvalmistusaja korral voib ahju valja lUlitada
10 minutit varem ja klipsetamise |6petamiseks ara kasutada
jarelsoojust.

Keskkonnasaastlik jaatmekaitlus
Kaidelge seadme pakendijaatmed keskkonnasdbralikult.

K&esolev seade on margistatud vastavalt direktiivile
2012/19/EU elektri-ja elektroonikaseadmete jaatmete
kohta. Direktiiv satestab elektri- ja
elektroonikaseadmete jaatmete tagastamise ja
ringlussevotu raamtingimused Euroopa Liidus.

Range kontroll meie toiduvalmistusuuringutes

Selle seadme puhul on olemas toitude valik ja vastavad
seadistused. On esitatud kuumutamistiitibid ja sobivad
temperatuurid vastavate toitude jaoks. Samuti on margitud
andmed tarvikute ja toidu ahju panemise ideaalse
kdrgustaseme kohta. Antud on ka nduanded ndude ja
toiduvalmistamismeetodi kohta.

Markused
Tabeli vaartused kehtivad toidu valmistamise kohta, kui ahi
on tuhi ja kalm.
Ahju eelkuumutamist on vaja ainult siis, kui see on tabelites
ette nahtud. Enne ahju kasutamist votke ahjust vélja kdik
tarvikud, mida ei ole vaja. Seadme eelkuumutamisel katke
tarvikud kUpsetuspaberiga.
Tabelites antud ajavaartused on orienteeruvad. Need on
kindlaks maaratud toiduainete omaduste ja koostise jargi.
Kasutage kaasaantud tarvikut. Lisatarvikuid saab osta
eritarvikuna spetsiaalsetest kauplustest voi meie Tehnilise abi
teenistusest.
Enne ahju kasutamist votke ahjust vélja koik tarvikud ja ndud,
mida ei ole vaja.
Kuumade tarvikute voi ndude ahjust valja vbtmiseks kasutage
alati sobivaid pajalappe.

Koogid ja kondiitritooted

Uhel tasandil kiipsetamine

Ulemise ja alumise kuumusega (=] saab kooke kéige paremini
kipsetada.

Kui kiipsetate kuuma 6huga [Z], on soovitatav asetada tarvikud
ahjus jargmistele korgustele:

Vormides koogid: ahjukérgus 2
Ahjuplaadil koogid: ahjukérgus 3
Mitmel tasandil kiipsetamine
Kasutage kuuma 6hu ahjureziimi [&].
Ahjukorgused 2 tasandil kiipsetamisel:
Emailplaat: ahjukdérgus 3
Alumiiniumplaat: ahjukdrgus 1

Samal ajal ahju pandud ahjuplaatidel ei pea kipsetised valmis
saama samal ajal.

Tabelites on palju soovitusi iga toidu kohta.
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Kui kasutate 3 kandilist vormi korraga, asetage need
ahjurestile, nagu on pildil néidatud.

Kiipsetusvormid
Kdige sobivamad on tumedat varvi metallvormid.

Heledate peenest metallist vormide voi klaasvormide
kasutamisel on toiduvalmistusajad pikemad ja koogid ei lahe
pruuniks Uhtlaselt.

Silikoonvormide kasutamisel tuleb jargida vormide tootja antud
juhiseid ja retsepte. Silikoonvormid on harilikult vaiksemad kui
tavalised vormid. Taigna kogus ja retsepti juhised vdivad
varieeruda.

Tabelid

Tabelis on esitatud optimaalsed kuumutamistttbid igat liiki
koogi voi kondiitritoote jaoks. Temperatuur ja toiduvalmistusaeg
sbltuvad taigna kogusest ja konsistentsist. Sellepéarast on
kipsetamistabelites alati margitud ajavahemikud. Alustada
tuleb alati proovides kdige madalamat vaartust. Madalamal
temperatuuril saab thtlasema pruunistuse. Vajaduse korral
saab jargmine kord temperatuuri tosta.

Ahju eelkuumutamisel on toiduvalmistusaeg 5 vdi 10 minutit
[Gthem.

Lisateavet on esitatud tabelite lisas antud
klpsetamissoovitustes.

Ainult Uhe koogi kipsetamiseks Uhel tasandil asetage vorm
emailplaadile.

Kui kiipsetate mitu kooki korraga, saab panna vormid koos
ahjurestile.

Vormikoogid Vorm restil Tasand Kuumutusviis Temperatuur °C Kestus minutites
Lahtine pirukas Valgeplekist pirukavorm, @ 31 cm. 1 O 220-240 40-50
1+3 190-200 35-45
Quiche Valgeplekist pirukavorm, & 31 cm. 1 (| 220-230 40-50
Kook* Valgeplekist koogivorm, @ 28 cm. 2 O 180-200 50-60
Biskviitkook, lihtne Umar/piklik vorm 2 160-180 55-70
3 piklikku vormi 3+1 B 140-160 70-90

* Mitme koogi kipsetamiseks Uhel ajal asetage restile mitu klipsetusvormi.

Koogid ahjuplaadil

Koérgus Kuumuta- Temperatuur Toiduvalmistusaeg,

mistilp °C minutit
Pitsad Ahjuplaat 2 ] 200-220 25-35
Alumiiniumplaat + lame ahjuplaat 1+3 B 170-180 35-45
Alumiiniumplaat + universaalne 1+3 170-180 35-45
stigav ahjuplaat
Lehttaigen Ahjuplaat 3 180-200 25-35
Alumiiniumplaat + lame ahjuplaat 1+3 170-190 30-45
Alumiiniumplaat + universaalne 1+3 B 170-190 30-45
stigav ahjuplaat
Borek Universaalplaat 2 O 190-200 40-55
Ahjuplaate saab juurde osta erikauplusest voi meie Tehnilise abi teenistusest.
Leib ja saiakesed Koérgus  Kuumuta- Temperatuur Toiduvalmistusaeg,
mistiip °C minutit
Parmisai 1,2 kg jahust*, (eelkuumutamine) Emailplaat 2 = 270 8
200 35-45
Kaaritatud taignast leib 1,2 kg jahust*, (eelkuumu- Emailplaat 2 (| 270 8
tada) 200 40-50
Kuklid (nt rukkijahust) Emailplaat 3 O 200-220 20-20

* Arge kunagi kallake vett otse kuuma ahju.
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Kondiitritooted Koérgus Kuumuta- Temperatuur Toiduvalmistusaeg,
mistiip °C minutit

Koogid ja kipsised Emailplaat 3 O 150-160 20-30
Alumiiniumplaat + lame ahjuplaat 1+3 = 140-150 20-30
Alumiiniumplaat + universaalne siigav 1+3 B 140-150 20-30
ahjuplaat

Beseed Emailplaat 3 80-90 180-210

Tuuletaskud Emailplaat 2 O 190-210 30-40

MandlikUpsised Emailplaat 3 O 110-130 30-40
Alumiiniumplaat + lame ahjuplaat 1+3 = 100-120 35-45
Alumiiniumplaat + universaalne sigav 1+3 = 100-120 35-45

ahjuplaat

Ahjuplaate saab lisatarvikuna juurde osta erikauplustest.

Praktilised nouanded ja soovitused
kiipsetamiseks

Kui soovite kasutada oma retsepti.

Voite eeskujuks votta kiipsetamistabelis esitatud sarnase toote.

Vahustatud taignast koogi klipsuse kontrollimine.

Umbes 10 minutit enne retseptis mérgitud kipsetusaja I16ppu torgata koogi
sisse kdige kdrgemast kohast peen puutikk. Kui tikk ei jaa valja vottes taigna-
seks ja on puhas, siis on kook valmis.

Kook ei kerkinud.

Kasutage jargmine kord vahem vedelikku voi valige 10 kraadi vérra madalam
klpsetustemperatuur. Jargige retseptis margitud taigna vahustamise aega.

Kook on keskelt hasti kerkinud, aga on servadelt
madalam.

Arge méaarige vormi rasvainega. Kui kook on valmis, vétke see ettevaatlikult noa
abil vormist valja.

Kook on pealt liiga pruunistunud.

Pange kook ahju madalamal kérgusel, valige madalam kipsetustemperatuur ja
laske kiipseda kauem.

Kook on liiga &ra kuivanud.

Torgake valmis kooki mitu korda puutikuga. Kallake koogi peale mdned tilgad
puuviljamahla voi ménda alkohoolset jooki. Jargmine kord valige 10 kraadi
vorra kdrgem kipsetustemperatuur ja lihendage kipsetusaega.

Sai voi kondiitritooted (naiteks toorjuustukook)
on pealtndha ilusad, aga on seest tainased (niis-
ked, kohati vedelad).

Kasutage jargmine kord vahem vedelikku ja jatke kook natuke kauemaks ahju,
madalamal temperatuuril. Mahlase kattega kookidel kiipsetada kdigepealt pdhi
eraldi. Seejarel puistake koogipdhjale enne katte peale panemist hakitud mand-
leid vOi riivsaia. Jargige retsepti juhiseid ja klipsetusaegu.

Koogid on pruunistunud ebauhtlaselt.

Valige madalam temperatuur; koogid jadvad Uhtlasemad. Kipsetage dhemaid
kooke (ilemise ja alumise kuumusega iihel tasandil &. Ule plaadi dare ulatuv
kipsetuspaber vdib samuti dhuringlust mojutada. Loigake see alati ahjuplaadi
moddu jargi.

Puuviljakook on pdhja alt liiga hele.

Pange jargmine kord kook madalamale ahjukérgusele.

Puuviljamahl jookseb valja.

Jargmine kord kasutage universaalset ahjuplaati, kui on saadaval.

Vaikesed kergitatud taignast koogid voivad Uks-
teise kilge kinni kipseda.

Plldke jatta kookidele umbes 2 cm vahet. Nii on neil piisavalt kerkimisruumi ja
koogid saavad pruunistuda igalt poolt.

Kui olete kiipsetanud eri ahjukdrgustel. Ulemisel
ahjuplaadil on koogid jaanud tumedamad kui
alumisel.

Eri ahjukdrgustel kiipsetamiseks kasutage alati kuuma &hku [E. Kuigi mitu plaati
pannakse ahju samal ajal, ei tdhenda see, et kipsetised peavad olema valmis
samal ajal.

Mahlaste kookide kipsetamisel tekib kondensat-
sioonivesi.

Ahjus kipsetamisel voib tekkida veeauru. Osa sellest aurust véljub ahjuukse
kéepideme kaudu ja voib kondenseeruda veetilkadena juhtpaneelil voi korval
asuva moobli esipindadel. See on fllsikaseadus.

Liha, linnuliha, kala
Noud

Kasutada vdib koiki kuumakindlaid ndusid. Suurte praadide

jaoks voib kasutada ka emailplaati.

Tabelites margitud andmed:
Kaaneta néu = lahti
Kaanega ndu = kinni

Asetage nou alati ahjuresti keskele.

Kuumad klaasnéud tuleb asetada kuiva k6ogiratiku peale. Kui
aluspind on niiske vdi kilm, voib klaas mdéraneda.

Kdige sobivamad on klaasndud. Kontrollige, et kastruli kaas on
korralikult peal ja kinni.

Kui kasutate emailndusid, tuleb lisada rohkem vedelikku.

Kui kasutate roostevabast terasest kastruleid, ei lahe liha vaga
pruuniks ja voib jadda ka vahem labiklipsenud. Sel juhul
pikendage toiduvalmistusaega.

Prae kipsetamine

Lisage lahjale lihale natuke vedelikku. N6us peab olema
umbes 2 cm korguselt vedelikku.

Hautiste jaoks tuleb lisada rohkelt vett. NGus peab olema
umbes 1 - 2 cm kdrguselt vedelikku.
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Vedelikukogus s6ltub alati lihaliigist ja ndu materjalist.
Emailndude kasutamisel on vaja rohkem vedelikku kui
klaasndude puhul.

Roostevabast terasest kastrulid on sobivad, ehkki piirangutega.
Liha kipsemiseks kulub palju rohkem aega ja liha laheb vahem
pruuniks. Nende kasutamisel valige kérgem temperatuur voi
pikem toiduvalmistusaeg.

Grillimine
Grillige alati kinnises ahjus.

Grillimiseks eelkuumutage ahju enne toote ahju panemist
umbes 3 minutit.

Asetage tikid otse ahjurestile. Kui valmistate ainult Ghe tuki
korraga, tuleb see parem, kui asetada see ahjuresti keskele.

Asetage emailplaat kdrgusele 1. Nii saab koguda lihaleent ja
ahi jaab puhtamaks.

Arge pange ahjuplaati v&i universaalset plaati
kdrgustele 4 voi 5. Tugeva kuumuse toéttu voib plaat
deformeeruda ja valjavotmisel kahjustada ahju sisemust.

Voimaluse korral valige Ghesuurused tikid. Nii pruunistuvad
need Uhtlased ja jadvad mahlaseks. Pange fileele soola parast
grillimist.

Keerake tukid %5 toiduvalmistusaja pealt Umber.

Grilli takistuselement lllitub sisse ja valja automaatselt. See on
normaalne. Sagedus séltub seadistatud grillimistasemest.

Liha
Kui pool aega on labi, keerake liha imber.

Kui kipsetis on valmis, tuleb sel lasta seista 10 minutit kinnises
ja valjaltlitatud ahjus. Nii jaotub liha leem paremini.

Kui toiduvalmistusaeg on |6ppenud, keerake veisepraad
alumiiniumfooliumisse ja laske sel ahjus seista 10 minutit.

Kui teete seapraadi koos pekikamaraga, tehke kamarasse
ristikujuline sisseldige ja asetage praad ndusse kdigepealt nii,
et kamar on allapoole.

Liha Kaal N6u Koérgus Kuumu- Temperatuur Toiduvalmistus-
tusviis °C, grillimistase aeg, minutites
Veiselihahautis ( nt ribi) 1,0 kg kinnine 2 O 220-240 90
1,5 kg 2 = 210-230 110
2,0 kg 2 = 200-220 130
Veisefilee 1,0 kg lahtine 2 (] 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90
Veisepraad, vahe kipsetatud 1,0 kg lahtine 1 210-230 40
Biifsteegid, hasti labikipsetatud* Ahjurest 5 ] 3 20
Biifsteegid, vaéhe kipsetatud* 5 (| 3 15
Sealiha, ilma pekikamarata (nt kael ) 1,0 kg lahtine 1 x 190-210 100
1,5 kg 1 X 180-200 140
2,0 kg 1 170-190 160
Sealiha, koos pekikamaraga (nt selg, 1,0 kg lahtine 1 180-200 120
koot) 15 kg 1 170-190 150
2,0 kg 1 X 160-180 180
Suitsutatud searibi, kondiga 1,0 kg kinnine 2 () 210-230 70
Hakklihakipsetis 750 g lihast lahtine 1 170-190 70
Vorstid umbes 750 g  Ahjurest 4 ™ 3 15
Vasikapraad 1,0 kg lahtine 2 = 190-210 100
2,0 kg 2 = 170-190 120
Kondita tallekints 1,5 kg lahtine 1 X 150-170 110

* Eelkuumutage ahju 5 minutit.

Linnuliha

Tabelis margitud kaalud on mdeldud ilma taidiseta ja
kipsetamiseks valmis linnuliha kohta.

Pange terve lind ahjurestile kdigepealt rinnaosa allapoole.
Arvestatud %5 aja parast keerake ringi.

Kui pool kipsetusaega on téis, keerake praetikid, kalkunitikid
vOi kalkunirind ringi. Keerake 93 aja parast linnulihatikid Gmber.

Pardi voi hane kipsetamisel torgake tiibade all naha sisse
augud, et rasv tilguks vélja.

Linnuliha jaab vaga kuldne ja krébe, kui seda kipsetusaja 16pu
paiku mé&érida vdiga, soolveega voi apelsinimahlaga.

Kui grillite otse ahjurestil, asetage emailplaat kérgusele 1.

Linnuliha Kaal No6u Korgus Kuumutamis- Temperatuur Toiduvalmistusaeg,
tadp °C minutit

Poolikud kanad, 1 kuni 4 tikki 400 g tikk  Ahjurest X 200-220 40-50

Kana, tiikeldatud 250 g tikk  Ahjurest £ 200-220 30-40

Kana, terve 1 kuni 4 tikki 1,0 kg tikk  Ahjurest X 190-210 50-80
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Linnuliha Kaal Nou Koérgus  Kuumutamis- Temperatuur Toiduvalmistusaeg,
tiip °C minutit

Part 1,7 kg Ahjurest 2 180-200 90-100

Hani 3,0 kg Ahjurest 2 170-190 110-130

Noor kalkun 3,0 kg Ahjurest 2 X 180-200 80-100

2 kalkunikoiba 800 g tikk  Ahjurest 2 190-210 90-110

Kala
Keerake %3 aja parast kalatiikid imber.

Kalafileede ahjus kipsetamisel lisage moni supilusikatéis
vedelikku Ornalt praadimiseks.

Terveid kalu ei ole vaja imber keerata. Pange kala ahju Kui grillite otse ahjurestil, asetage emailplaat kérgusele 1.

ujumisasendis, seljauim ules poole. Et kal

a seisaks selles

asendis, pange kala kdhtu pooleks I6igatud kartul voi vaike

ndu, mida voib ahju panna.

Kala Kaal No6u Korgus Kuumutamistiiiip Temperatuur °C Aeg minutites
Kala, valge lihaga /segatllpi (terve), nt lati- 600 g Emailplaat 3 O 180-190 45-55

kas

Rasvane kala (vaikesed tlkid) nt I6he Ahjurest® 2 O 180-190 45-55

Taidetud heik

w

1,0 kg Emailplaat O 180-190 55-65

* Pange emailplaat ahju kérgusele 1.

Praktilised nouanded tavalisel
kiipsetamiseks ja grillimiseks

t

Selles tabelis on esitatud andmed kiip-
setise kaalu jargi.

Valida vastavad naidud vaiksema kaalu jargi ja suurendada kiipsetusaega vastavalt vaja-
dusele.

Kuidas kontrollida, kas toit on parajalt
kups.

Kasutada lihatermomeetrit (saadaval spetsiaalsetes kauplustes) vdi teha "lusikaproov".
Vajutada lusikaga kupsetise peale. Kui on kdva, tdhendab, et on valmis. Kui on pehme,
siis vajab veel ménda aega kiipsetamist.

Klpsetis on liiga tume ja koorik kohati
kérbenud.

Kontrollida, kas plaat on pandud ahjus parajale kdrgusele, ja ahju temperatuuri.

Klpsetis paistab hea vélja, aga leem on
kérbenud.

Kasutada jargmine kord vaiksemat ahjupotti voi lisada rohkem vedelikku.

Klpsetis paistab hea vélja, aga leem on
liiga selge ja vedel.

Kasutada jargmine kord suuremat ahjupotti ja lisada vahem vedelikku.

KlUpsetise valmistamisel tekib veeauru.

See on vajalik ja normaalne néhtus. Suur osa sellest veeaurust véljub auruava kaudu.
Veeaur vdib kondenseeruda juhtpaneelile voi kdrval asuva méobli esipindadele ja kon-
densveena maha voolata.

Grataanid, sufleed, rostitud toidud

Asetage ndu alati ahjurestile.

Otse ahjurestil iima ndéuta kipsetamiseks
ahjukdrgusele 1. Nii pUsib ahi puhtamana

asetage emailplaat

Gratineerimine soltub ndu suurusest ja grataani kdrgusest.

Tabelis toodud andmed on ainult orientee

ruvad vaartused.

Toit No6u Korgus Kuumuta- Temperatuur °C, Toiduvalmis-
mistiup grillimistase tusaeg, minutit
Magusad sufleed (nt toorjuustusuflee Sufleevorm 2 O 180-200 40-50

puuviljaga)

Klpsetatud koostisainetega maitsestatud Sufleevorm voi emailplaat 3 O 210-230 30-40
gratdanid (nt makaronigratdénid) 3 5 510-230 50-30
Tooreste koostisainetega maitsestatud  Gratdanivorm vdi emailplaat 2 160-180 50-70
grataanid* (nt kartuligratdanid) 5 = 160-180 50-70
Rostleiva pruunistamine Ahjurest 5 ] 3 4-5
Rostleiva gratineerimine Ahjurest 3+1 x 170-180 8-12

* Grataan ei tohi olla kdrge Ule 2 cm.
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Valmistooted
Votke arvesse tootja juhiseid pakendil.

Tarvikute katmisel kiipsetuspaberiga veenduge, et paber on
sobiv korgeteks temperatuurideks. Tehke paber valmistatava
toidu jaoks suuruselt parajaks.

Saadud tulemus sdltub otseselt toidu liigist. Toored tooted
vbivad olla varvuselt ebauhtlased ja eri tooni.

Toit Tarvikud Korgus Kuumutamistiiiip Temperatuur °C Aeg minutites
Friikartulid Ahjurest voi emailplaat 3 O 190-210 20-30
Pitsa Ahjurest 2 ] 200-220 15-20
Pitsa-bagett Emailplaat 3 O 190-200 20-25

Markus: Ahjuplaat voib kilmutatud toodete ahjus kipsetamisel
deformeeruda. See on tingitud temperatuurivahedest, millega
tarvikud kokku puutuvad. Deformatsioon kaob ahjus
kipsetamise ajal.

Spetsiaalsed toidud

Madalatel temperatuuridel saab teha head kreemjat jogurtit,
samuti kohevat parmitaignat.

Votke koigepealt tarvikud ning vasak- ja parempoolne
rodbasjuhik ahjust vélja.

Jogurti valmistamine

1.Keetke 1 liiter piima (rasvasus 3,5 %) ja laske jahtuda
temperatuurini 40 °C.

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

3.Kallake segu tassidesse voi purkidesse ja katke
séilituskilega.

4. Eelkuumutage ahju, nagu on naidatud.

5. Seejarel asetage tassid vOi purgid ahju pdhjale ja valmistage,
nagu on naidatud.

Parmitaigna kergitamine

1. Valmistage parmitaigen nagu tavaliselt. Kallake taigen
kuumakindlasse keraamilisse ndusse ja katke.

2. Eelkuumutage ahju, nagu on néidatud.
3.Lulitage seade vélja ja laske taignal kerkida valjaltlitatud

ahjus.

Toit Noud Koérgus Kuumutamistiiip Temperatuur Aeg
Jogurt Asetjclge tassid voi ahju pdhjale Eelkuumutamine 50 °C juures 5 min.

purgid 50 °C 8 h.
Pérmitaigna kergita- Asetage kuumakin-  ahju pdhjale Eelkuumutamine 50 °C juures, 5-10 min.
mine del ndu |Ulitage seade vélja ja pange  20-30 min.

parmitaigen ahju.

Lahtisulatamine Votke kilmutatud toiduained pakendist vélja ja asetage need

Lahtisulatamise aeg soltub toidu liigist ja kogusest.
Votke arvesse tootja juhiseid pakendil.

sobivas ndus ahjurestile.
Asetage linnuliha taldrikule rinnaosaga allapoole.

Kiilmutatud toidud Tarvikud Korgus Kuumutamistiilip Temperatuur
Nt koorekoogid, voikreemikoogid, Sokolaadi- véi suhkruvod- Ahjurest 1 Temperatuurinupp

baga koogid, puuviljad, kana, vorst ja liha, leib ja saiakesed,
vaikesed koogid ja muud kondiitritooted

jaéb kustunuks

Kuivatamine

Kasutage ainult kvaliteetseid puu- ja aedvilju ning peske need
hasti puhtaks.

Laske ndérguda ja héasti dra kuivada.

Katke emailplaat ja ahjurest spetsiaalse klpsetuspaberiga voi
pargamendiga.

Keerake puu- ja aedvilju aeg-ajalt imber.

Kui need on juba kuldseks pruunistunud, kuivatage need ja
votke paberilt &ra.

Toit Korgus Kuumutamistiiiip Temperatuur °C Toiduvalmistusaeg, tundi
600 g viilustatud 6unu 1+3 = 80 umbes 5 h

800 g tlkeldatud pirne 1+3 80 umbes 8 h

1,5 kg ploome 1+3 = 80 umbes 8-10 h.

200 g maitsetaimi, puhastatud 1+3 = 80 umbes 112 h.
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Keediste keetmine

Toidu valmistamiseks peavad purgid ja kummirdngad olema
puhtad ja téiesti korras. Kasutage véimaluse korral
Uhesuuruseid purke. Tabelites toodud andmed on esitatud
litriste Gmmarguste purkide kohta.

Téhelepanu!

Arge kasutage suuremaid ega kérgemaid purke. Kaaned
vbivad moraneda.

Kasutage ainult vadga heas seisukorras puu- ja aedvilju. Peske
need hasti puhtaks.

Tabelites esitatud ajavaartused on orienteeruvad. Need vdivad
varieeruda olenevalt toatemperatuurist, purkide arvust, purkide
sisu kogusest ja temperatuurist. Enne seadme valjaliilitamist
kontrollige, et purkides on tekkinud mullid.

Valmistamine

1. Kallake puuviljad vdi aedviljad purkidesse, aga mitte aareni
téis.

2.Puhastage ja kuivatage purgi suud, mis peavad olema
kuivad.

3. Asetage igale purgile niiske elastne kummi ja kaas.
4. Keerake purgid kaanekeerajaga kinni.
Arge pange ahju korraga Ule kuue purgi.

Programmeerimine

1. Asetage emailplaat ahjukdrgusele 2. Asetage purgid
ahjuplaadile nii, et purgid ei puutuks kokku.

2. Kallake "2 liitrit kuuma vett (umbes 80 °C) emailplaadile.

3. Pange ahjuuks kinni.

4.Keerake funktsioonide nupp alumise temperatuuri peale [-J.
5.Reguleerige temperatuur kuumusele 170 ja 180 °C vahel.

Keediste keetmine

Umbes 40 - 50 minuti parast hakkavad tekkima sagedased
mullid. Lilitage ahi vélja.

Votke purgid ahjust valja umbes 25 - 35 minuti parast (sel ajal
kasutatakse ara jarelsoojust). Kui lasta keedisel kauem ahjus
jahtuda, voivad tekkida bakterid, mis soodustavad keedise
hapnemist.

Puuvili liitristes purkides

Alates mullikeste tekkimisest Jérelsoojus

Ounad, séstrad, maasikad

valjalUlitamine umbes 25 minutit

Kirsid, aprikoosid, virsikud, sostrad

valjalUlitamine umbes 30 minutit

Ounaplree, pirnid, ploomid

valjalllitamine umbes 35 minutit

Aedvilja keetmine

Kohe, kui purkides tekivad mullikesed, seadistage temperatuur
uuesti umbes 120 - 140 °C peale. Umbes 35 - 70 minutit
olenevalt aedvilja liigist. Parast selle aja mé6dumist lUlitage ahi
véalja ja kasutage jarelsoojust.

Aedvili killmalt keetmisel liitrites purkides

Alates mullikeste tekkimisest 120-140 °C  Jarelsoojus

Kurgid -

umbes 35 minutit

Punapeet

umbes 35 minutit

umbes 30 minutit

Rooskapsad

umbes 45 minutit

umbes 30 minutit

Aedoad, kaalikas, punane kapsas

umbes 60 minutit

umbes 30 minutit

Herned

umbes 70 minutit

umbes 30 minutit

Purkide ahjust vélja votmine
Kui toit on valmis, votke purgid ahjust valja.

Téhelepanu!

Arge asetage kuumi purke kiilmale ega niiskele aluspinnale.

Purgid vbivad mdraneda.
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Akruulamiid toiduainetes

Akrlulamiid tekib eriti teraviljatoodetes ja kartulis
toiduvalmistamisel suure kuumuse juures, naiteks friikartulites,
rOstsaias/leivas, saiakestes, saias/leivas ja rafineeritud
magustoitudes (pannkoogid, erilised taignad, piparkoogid).

No6uanded véhese akriitilamiidi sisaldusega toidu valmistamiseks

Uldteave Piirata toiduvalmistusaega maksimaalselt Iihemaks.
Pruunistada toiduained, ilma neid Ulemé&aara korvetamata.
Suured ja paksud toidu tikid sisaldavad vahe akriilamiidi.

Ahjus kiipsetamine Ulemise ja alumise kuumusega kuni 200 °C
Kuuma 6huga temperatuuril kuni 180 °C.
Koogid ja kipsised Ulemise ja alumise kuumusega kuni 190 °C.

Kuuma 6huga temperatuuril kuni 170 °C.
Muna ja munarebu vahendavad akriulamiidi moodustumist.

Friikartulid ahjus Laotada kartulid ahjuplaadile Uhe ainsa ja Uhtlase kihina. Klipsetada ahjus vahemalt
400 g ahjuplaadi kohta, et kartulid ei kuivaks ara.

Standardsed toidud

Need tabelid on koostanud katseinstituudid eesméargiga Kattega dunakook 1 tasandil:

hdlbustada kontrolle ja katsetusi eri seadmetega. Asetage lahtivbetavad tumedad vormid Uksteisest eraldi.
~ . . Kattega dunakook 2 tasandil:

ggggl((flas standarditega EN 50304/EN 60350 (2009) ja IEC Asetage lahtivbetavad tumedad vormid Uksteise kohale.

Ahjus kupsetamine

Klpsetamine 2 tasandil:

Asetage universaalne sigav ahjuplaat alati Glemisele tasandile
ja alumiiniumplaat alumisele tasandile.

Voikipsised:

Samal ajal ahju pandud ahjuplaatidel ei pea kipsetised valmis
saama samal ajal.

Lahtivbetavates vormides lehttaignakoogid:

Kipsetage Ulemise ja alumise temperatuuriga (2 1 tasandil.
Kasutage emailplaati ahjuresti kohal ja asetage lahtivbetavad
vormid peale.

Toit Tarvikud ning nouanded ja hoiatused Korgus Kuumuta- Temperatuur Aeg minu-
mistiiip °C tites

Voikipsised (eelkuumutamine®) Lame ahjuplaat 2 | 160-170 20-30
Universaalne sligav ahjuplaat 3 O 150-160 20-30
Alumiiniumplaat + lame ahjuplaat 1+3 = 140-160 20-30
Alumiiniumplaat + universaalne sligav 1+3 B 140-160 20-30
ahjuplaat

Véikesed koogid 20 tikki Emailplaat 3 = 150-170 20-35

Vaikesed koogid 20 tikki ahjuplaadil ~ Alumiiniumplaat + lame ahjuplaat 1+3 140-150 30-40

(eelkuumutamine) Alumiiniumplaat + universaalne sigav ~ 1+3 140-150 30-40
ahjuplaat

Keeks (eelkuumutamine*®) Lahtivbetav koogivorm 1 (| 170-180 35-45

Parmitaigna plaadikook Emailplaat 2 O 160-180 30-40
Alumiiniumplaat + lame ahjuplaat 1+3 150-160 30-45
Alumiiniumplaat + universaalne sligav 1+3 B 150-160 30-40

ahjuplaat

* Arge kasutage kiirkuumutamist ahju eelkuumutamiseks.
Ahjureste ja ahjuplaate saab lisatarvikuna osta erikauplustest.
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Toit Tarvikud ning nouanded ja hoiatused Korgus Kuumuta- Temperatuur Aeg minu-

mistiiip °C tites
Kaetud dunakook 2 ahjuresti + 2 lahtivbetavat lehttaigna-  1+3 170-180 60-70
vormi @ 20 cm.
Emailplaat + 2 lahtivbetavat lehttaigna- 1 = 190-210 70-90
vormi @ 20 cm.
* Arge kasutage kiirkuumutamist ahju eelkuumutamiseks.
Ahjureste ja ahjuplaate saab lisatarvikuna osta erikauplustest.
Grillimine
Kui toit asetatakse otse grillrestile, siis asetage emailplaat
kdrgusele 1. Nii saab koguda lihaleent ja ahi jadb puhtamaks.
Toit Tarvikud Korgus Kuumutamistiilip Grillimistase Aeg minutites
Rostleiva pruunistamine (eelkuumutamine Ahjurest 5 ™ 3 V2-2
10 min.)
Vasikaliha hamburger, 12 tikki* (mitte eel- Ahjurest + emailplaat  4+1 ] 3 25-30
kuumutada)

* Arvestatud %5 aja parast keerake ringi.
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A\ Svarbis saugos nurodymai

Atidziai perskaitykite Sig instrukcijg. Tik tada
galésite saugiai ir tinkamai naudotis
prietaisu. ISsaugokite naudojimo ir
montavimo instrukcijg, kad galetumeéte
veliau pasinaudoti arba perduoti naujam
savininkui.

Sis prietaisas skirtas tik jmontuoti.
Laikykités specialios montavimo
instrukcijos.

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

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

Sis prietaisas naudojamas tik buityje ir
namy aplinkoje. Prietaisg naudokite tik
patiekalams ir gérimams ruosti. Nepalikite
naudojamo prietaiso be priezitros. Prietaisg
naudokite tik uzdarose patalpose.
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Daugiau informacijos apie gaminius, priedus, atsargines dalis ir
paslaugas rasite internete: www.bosch-home.com ir interneto
parduotuvéje: www.bosch-eshop.com

Jaunesni nei 8 mety vaikai ir asmenys,
kuriy fiziniai, sensoriniai arba protiniai
gebéjimai yra mazesni, arba neturintieji
patirties bei Ziniy $j prietaisg gali naudoti tik
arba jo instruktuoti apie saugy prietaiso
naudojimg bei suprate iS to kylancius
pavojus.

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

PV —

Jaunesniy nei 8 mety vaiky negalima leisti
bati arti prietaiso ir jungiamojo laido.
Priedg j orkaite visada jstumkite tinkama
puse. Zr. priedo aprasymag naudojimo
instrukcijoje.



Gaisro pavojus!

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

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

Pavojus nusideginti!
Veikiancgio prietaiso pavirSiai jkaista.
Niekada nelieskite jkaitusiy pavirSiy.
Saugokite nuo vaikuy.

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

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

Pavojus susizaloti!

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

Elektros Soko pavojus!

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

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

Dél prasiskverbusios dregmes kyla
elektros smugio pavojus. Nenaudokite
aukstu sléegiu ar garais valandiy jrenginiy.

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

Deéel sugedusio prietaiso gali jvykti elektros
smugis. Niekada nejunkite sugadinto
prietaiso. IStraukite kiStukg is lizdo arba
iISjunkite saugiklj saugikliy dezéje.
ISkvieskite klienty aptarnavimo tarnyba.

Galimos gedimy priezastys
Démesio!

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

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

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

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.

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

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

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

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

Prietaiso transportavimas: neneskite ir nelaikykite prietaiso uz
dureliy rankenos. Dureliy rankena neatlaikys prietaiso svorio
ir suls.
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Jusy nauja orkaite

Pristatome jisy naujg orkaite. Siame skyriuje paaiskinamos
valdymo skydelio funkcijos ir atskiri jo elementai. Taip pat
pateikiama informacija apie priedus ir orkaités viduje esancius
komponentus.

Valdymo skydelis

Cia pateikiamas bendras valdymo skydelio vaizdas. Elementai
gali skirtis priklausomai nuo aparato modelio.

Funkcijy
rankenele

Funkcijy rankenélé
Funkcijy rankenélé naudojama jkaitinimo tipui pasirinkiti.

Laikrodis

Temperattros
rankenele

Laikrodis

Naudojant laikrod] galima nustatyti laikg, programuoti orkaite,
kad ji iSsijungty automatiskai ir pavélinti jsijungimo laika.

Padétis Naudojimas
o Nuliné padétis  Orkaiteé yra iSjungta.
Karstas oras* PyragaiCiams ir konditerijos gaminiams.
Galima ruosti dviejuose lygiuose. Gali-
néje orkaités sieneléje esanti turbina
tolygiai paskirsto Siluma orkaiteje.
© Didesnis ir Pyragaic¢iams, kepiniams orkaitéje ir
mazesnis karS-  neriebiai troskintai mésai, pvz., versie-
tis* nai arba Zvérienai, tam tikrame lygyje.
Siluma atsiranda dél vidinio ir iSorinio
pasipriesinimo.
&) Grilis su karstu  Mésos, paukstienos ir Zuvies gabaléliy
oru kepimui. Grilio ir ventiliatoriaus pasiprie- -
ginimas paeiliui jsijungia ir issijungia. Naudojimas
Turbina vercia cirkuliuoti aplink maisto Kairioji sukamoji  Pasirinkti laika, veikimo tipg (rankinis ar
produktus grilio skleidziamag Siluma. rankenélé automatinis) ir ruoSimo trukme.
(] Grilis, plataus  Zlégtainiy, desreliy, skrebudiy ir Zuvies Desinioji suka-  Pasirinkite ruosimo pradzios laika.
pavirSiaus kepimui ant grilio. Kaitinamas visas moji rankenélé
pavirSius po griliu. Indikatorius C Rodyti ruosimo laika, rankinj veikima W ir
] Grilils,v_maio Nedidelio kiekio Zlégtainiy, desreliy, i&jungti garsinj signala /.
pavirSiaus skrebuciy ir Zuvies kepimui ant grilio. o
Kaitinama centriné grilio dalis. Padetys:
O Vidinis karstis  Vaisiams dziovinti, dziovinti orkaitéje ir 0-180 = ruosimo laikas.
apkepinti. Karstis sklinda i$ vidinés U = rankinis veikimas.
dalies. _ L -
e 5 . g [ = garsinis signalas i§jungtas.
tSildymas vz., mésai, paukstienai, duonai ir pyra- - ; , = <. -
gaiciams atsildyti. Turbina judina karéta Indikatorius D Rodyti ruoSimo pradzios laika.
org aplink maisto produkta. A pradzios laikas.
Greitas jkaitini-  Orkaité greitai pasiekia suprogramuotg
mas temperatura.
Sviesa Orkaités vidaus apsSvietimo lempos jjun-

gimas.

* |kaitinimo tipas, kurj naudojant nustatoma energetinio veiks-

mingumo klasé pagal EN60350.

Kai pasirenkamas kaitinimo tipas, orkaités viduje esanti
lemputée jsijungia ir kai kuriose orkaitése jsijungia indikaciné
lemputé, esanti po funkcijy rankenéle.
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Temperatiros rankenélée

Temperaturos rankenélé naudojama temperaturai arba grilio
lygiui pasirinkiti.

Padétis ReikS§meé

) Nuliné padétis Orkaité nekaista.

50-270 Temperatiros Temperatura orkaités viduje °C.
riba

I, I, I Grilio lygiai Lygiai nedidelio (] ir didelio pavir-

giaus griliui [7.

| =1 lygis, silpnas
Il =2 lygis, vidutinis
Il = 3 lygis, stiprus

Orkaitei kaistant temperatiros rankenélés indikaciné lemputé
Sviedia. Pauziy metu kaitinimas iési'ﬂngia. Indikaciné lemputé
neiSsijungia naudojant apSvietimo ir atSildymo funkcijas (¢

Pastaba: Naudojant griliy jei kaitinimo laikas virsija 15 minudiy,
nustatykite temperattros rankenéle ties nestipriu grilio
kaitinimu.

Jusy priedai

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

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

priedy jrengimas

Priedus virykléje galima sudéti 5 skirtinguose auksdiuose. Juos
déti galima iki nustatytos ribos, kad priedai nesiliesty su dureliy
stiklu.

Orkaités vidus

|sijungia orkaités viduje esanti lemputé. Ventiliatorius padeda
iSvengti orkaités perkaitinimo.

Ventiliatorius

Ventiliatorius jsijungia ir iSsijungia pagal poreik|. Karstas oras
iSeina pro virSutine dureliy dalj. Démesio! Neuzdenkite
ventiliavimo angos. Orkaité gali perkaisti.

ISjungus orkaite ventiliatorius nustatytg laikg dar veikia, kad
greiciau atvestuy.

Lemputé

Viryklei veikiant jos viduje esanti lemputé visg laikg yra jjungta.
Tacdiau lemputé gali jsijungti, kai viryklé yra iSjungta, funkcijy
rankenéle nustacius ties padétimi ‘

Pastaba: Jei priedai jkaista, jie gali deformuotis. Jiems atvésus
deformacija pranyksta. Tai neturi jtakos normaliam veikimui.
JUsy orkaitéje yra tik kai kurie i$ toliau iSvardyty priedy.

Priedus galima jsigyti masy techninés pagalbos tarnyboje,
specializuotose parduotuvese arba internete. Nurodykite
HEZ koda.

Grotelés

Indams, kepimo formoms, kepi-
niams, kepsniams ir Saldytiems
patiekalams.

|kiskite groteles atvira puse iki orkai-
tés dureliy ir apatinio iSlinkimo ~—.

Priedus galima istraukti iki pusés, kad jie uzsifiksuoty. Tokiu
bldu galima nesunkiai iStraukti maisto produktus.

|déje priedus j orkaités vidy, patikrinkite, ar islinkimas yra

uzpakalingje priedo dalyje. Tinkamai jdeti galima tik tokiu bddu.

Emaliuotas negilus orkaités padeé-
klas

PyragaiCiams, konditerijos gami-
niams ir pyragams.

|kiSkite padékla j orkaite, nelygus
krastas nukreiptas link orkaités
dureliy.

Emaliuotas gilus universalus
padéklas

Sultingiems pyragaiCiams, konditeri-
jos gaminiams, Saldytiems ir kep-
tiems dideliems patiekalams. Taip
pat gali bati naudojamas kaip padé-
klas riebalams surinkti, kepant tie-
siogiai ant groteliy.

|kiskite padékla j orkaite, nelygus
krastas nukreiptas link orkaités
dureliy.

Atsizvelgiant j jranga, jei prietaisas turi iStraukimo bégelius, iki
galo iStraukus jie gali Siek tiek palinkti. Tuomet galima
nesunkiai sudéti priedus. Norédami atblokuoti, jkiSkite
iStraukimo beégelius | orkaite nestipriai paspausdami.
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Specialus priedai

Specialiy priedy galima jsigyti msy techninés pagalbos
tarnyboje arba specializuotose parduotuvése. Misy brosidrose
ir internete pateikiamas didelis orkaités priedy pasirinkimas.
Galimybeés jsigyti specialiy priedy ir uzsisakyti jy internetu

skiriasi priklausomai nuo Salies. Informacijos apie tai rasite
pirkimo dokumentuose.

Ne visi specialieji priedai tinka visiems prietaisams. Nusipirke
prietaisg visada jrasykite tiksly jo pavadinimag (E-Nr.).

Specialus priedai

HEZ numeris Naudojimas

Emaliuotas negilus orkaités padéklas HEZ361000

Pyragai¢iams, konditerijos gaminiams ir pyragams.

Emaliuotas gilus universalus pade- HEZ362000

Sultingiems pyragaic¢iams, konditerijos gaminiams, Saldytiems ir keptiems

klas dideliems patiekalams. Taip pat gali bati naudojamas kaip padéklas rieba-
lams surinkti, kepant tiesiogiai ant groteliy.

Grotelés
lams.

HEZ364000 Virtuvés indams, kepimo formoms, kepiniams, barbekiu ir Saldytiems patieka-

Picos padeklas HEZ317000

Idealiai tinka picai, suSaldytiems produktams arba dideliems apskritiems

pyragaiCiams. Picos padékla galima naudoti vietoj universalaus gilaus padé-
klo. Padékite padéklg ant groteliy ir laikykités lentelése nurodyty duomeny.

Stiklinis prikaistuvis HEZ915001 Stikliniu prikaistuviu galima troskinti ir kepti orkaitéje. Ypac tinka automatinei
programai arba automatiniam kepimui.
Trigubi visiSkai iStraukiami kreipikliai HEZ368301 IStraukiamieji begeliai 1, 2 ir 3 aukstyje suteikia galimybe visiSkai iStraukti

priedus jy neapverciant.

Pries naudojant pirma karta

Cia JUs suzZinosite, ka reikety daryti, kai maistg orkaitéje
ruoSiate pirma karta. IS pradziy perskaitykite skyriy Saugos
nurodymai.

Laiko programavimas

Prijungus arba jei buvo nutrikes elektros tiekimas, nustatykite
laikrodj i$ naujo.

Paspauskite kairigjg sukamajg rankenéle ir pasukite | kaireg, kol
pasirodys esamas laikas.

Kol eina ruoSimo laikas, laiko keisti negalima.

Orkaités programavimas

Yra jvairiy budy orkaitei programuoti. Toliau aprasoma kaip
programuoti kaitinimo tipg ir temperatirg arba grilio lygij.
Orkaitéje galima suprogramuoti kiekvieno patiekalo ruosimo
laikg (trukme) ir pabaigos laikg. Noredami gauti iSsamesnés
informacijos zr. skyriy Laiko funkcijy programavimas.

Kaitinimo tipas ir temperatura

Paveikslélio pavyzdys: didesnis ir mazesnis kaip (2 190 °C
karstis.

1. Pasirinkite rankinj veikima W kairigja sukamaja rankenéle.
2. Funkcijy rankenéle pasirinkite kaitinimo tipa.

Orkaités jkaitinimas

Norédami vél panaikinti kvapa, jkaitinkite tusCia uzdarytg
orkaite. Veiksmingiausias budas yra orkaités kaitinimas vieng
valandg aukstesne ir Zemesne nei (=) 240 °C temperatira.
Patikrinkite, ar orkaités viduje neliko pakuotés likuciy.

1. Funkcijy rankenéle pasirinkite aukatesnj ir Zemesnj (&
kaitinima.
2. Temperatiros rankenéle pasirinkite 240 °C.

Po valandos orkaite iSjunkite. Tai padarykite nustate funkcijy
rankenéle ties nuline padétimi.

Priedy valymas

Prie§ naudodami priedus pirmg karta, gerai iSplaukite juos
karStu Siek tiek muilinu vandeniu ir Sepetéliu.

3. Temperatiros rankenéle pasirinkite temperattirg arba grilio
lygi.
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Orkaité pradeda kaisti.
Orkaités isSjungimas
Funkcijy pasirinkimo jungiklj pasukite | nuline padét;.

Nuostaty keitimas

Bet kuriuo metu galite keisti kaitinimo buda ir temperatlrg arba
grilio pakopg atitinkamu pasirinkimo jungikliu.




Pastaba: Tam, kad orkaité kaisty, mazoji laikrodzio rodyklé ir
jsijlungimo laiko indikatorius . turi sutapti. Noredami tai
padaryti, paspauskite sukamajg desinigjg rankenéle ir sukite,
kol pasigirs spragteléjimas.

Greitas jkaitinimas

Naudojant greito jkaitinimo funkcija orkaité greitai pasiekia
suprogramuotg temperatdra.

Greitg jkaitinimg reikia naudoti, kai temperatura virSija 100 °C.

Norint pasiekti tolygy ruoSimo rezultatg, maisto produkto |
orkaite nereikia déti, kol nebaigtas greitas jkaitinimas.

1. Funkcijy rankenéle pasirinkite greitg jkaitinima.

Laiko funkciju programavimas

Orkaitéje galima suprogramuoti kiekvieno maisto produkto
ruoSimo laika (trukme) ir pabaigos laika.

Ruosimo trukmeé

Orkaitéje galima suprogramuoti kiekvieno maisto produkto
ruoSimo trukme. Praéjus ruosimo laikui, orkaité automatiskai
iSsijungia. Tokiu badu apsisaugoma nuo kity uzduociy
nutraukimo iSjungiant orkaite arba ruosimo laiko virSijimo per
neapsizilrejima.

Paveikslélio pavyzdys: ruosimo trukmé 45 minutés.

1. Funkcijy rankenéle pasirinkite kaitinimo tipa.

2. Temperaturos rankenéle pasirinkite temperatlrg arba grilio
lygi.
3.Kairigja rankenéle suprogramuokite pageidaujamag trukme.

Po keliy sekundziy orkaité jsijungia.

Ruosimo laikas baigési

Nuskamba signalas. Orkaite nebekaista. Pasukite kairigjg
rankenéle j padétj & ir nustatykite funkcijy rankenéle ties nuline
padétimi. Orkaité yra iSjungta. Vél pasukite kairigjg rankenéle j
padetj .

Ruosimo trukmés keitimas

Kairigja sukamaja rankenéle galima bet kuriuo metu keisti
ruoSimo trukme.

Ruosimo laiko atSaukimas

Pasukite kairiaig rankenéle j padetj .

Pastaba: Tam, kad orkaité kaisty, mazoji laikrodZio rodyklé ir
isijungimo laiko indikatorius . turi sutapti. Norédami tai

padaryti, paspauskite sukamajg desinigjg rankenéle ir sukite,
kol pasigirs spragteléjimas.

2. Temperattros rankenéle pasirinkite pageidaujama
temperatura.

|sijungia indikacineé lemputeé, esanti po temperaturos
rankenéle.

Orkaité pradeda kaisti.

Greito jkaitinimo pabaiga

Indikatoriaus lemputé iSsijungia. Jdékite maisto produkta j
orkaite ir pasirinkite pageidaujama funkcijg ir temperatira.
Greito jkaitinimo atSaukimas

Nustatykite funkcijy rankenéle ties nuline padétimi. Orkaité
iSsijungia.

Pabaigos laikas

Orkaitéje galima programuoti pageidaujama laika, kada
patiekalas turi bati paruostas. Orkaité jsijungia automatiskai ir
iSsijungia pageidaujamu metu. Pvz., galima jdéti patiekalg j
orkaite ryte ir suprogramuoti jg taip, kad jis bty paruostas
vidurdieniui.

|sitikinkite, kad budami tiek laiko orkaitéje maisto produktai
nesuges.

Paveikslelio pavyzdys: dabar yra 10:30 val., ruoSimo laikas yra
45 minutés, o orkaité turi iSsijungti 12:30 val.

1.Funkcijy rankenélé

2. Nustatykite temperattros rankenéle.

3. Paveélinkite jsijungimo laikg paspausdami ir pasukdami
desinigjg rankenéle.

Orkaité jsijungia suprogramuotu laiku ir iSsijungia automatiskai.

Ruosimo laikas baigeési

Nuskamba signalas. Orkaité nebekaista. Pasukite kairigjg
rankeneéle j padétj & ir nustatykite funkcijy rankenéle ties nuline
padeétimi. Orkaité yra iSjungta. Vel pasukite kairigjg rankenéle |
padetj W.

Uzbaigimo laiko keitimas

DeSinigja sukamaja rankenele galima keisti pabaigos laika.
Nekeiskite baigimo laiko, jei ruosimo laikas jau pradéjo eiti.
Rezultatas gali skirtis.

Uzbaigimo laiko atSaukimas
Pasukite kairigjg rankenéle | padetj .
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Priezilurra ir valymas

Orkaité ilgg laikg iSlaikys puikig iSvaizda ir funkcines savybes,
jei bus tinkamai atliekamas jos valymas ir prieZidra. Toliau
aprasoma, kaip vykdyti orkaités priezilrg ir valyma.

Pastabos
Gali bati, kad dél skirtingy medziagy, tokiy kaip stiklas,
plastikas ar metalas priekinéje orkaités puséje pasirodys
jvairds atspalviai.

Dureliy stikle matomi Seséliai, atrodantys kaip nesvarumai,
yra orkaités apsSvietimo lempos atspindziai.

Pasiekus labai aukstg temperatlrg emalis pridega. Dél to gali
atsirasti nedideli spalvos pakitimai. Sis reiskinys yra normalus
ir neveikia orkaités veikimo. Plony padékly krastai negali bati
iki galo emaliuoti. Dél to jie gali atrodyti Siurkstds liecias, bet
tai neveikia antikorozinés apsaugos.

Zona

Valymo priemonés

Grotelés arba begeliai

Karstas Siek tiek muiluotas vanduo:
Uzmerkite ir iSvalykite Sluoste arba
Sepetéliu.

Kreipikliai Karstas Siek tiek muiluotas vanduo:
Nuvalykite Sluoste arba Sepetéliu.
Nemirkykite ir neplaukite indaplovése.

Priedai Karstas Siek tiek muiluotas vanduo:

UZmerkite ir iSvalykite Sluoste arba
Sepeteliu.

Apsvietimo funkcija

Valymo priemonés

Atsizvelkite | lenteléje pateiktus nurodymus, kad, naudodami
netinkamag valymo priemone, nesugadintuméte kai kuriy
orkaites pavirSiy. Nenaudokite

abrazyviy arba rtgstiniy valymo priemoniu,

stipriy produktuy, kuriy sudétyje yra alkoholio,

kiety SluoscCiy arba kempiniy,

aukstg slégj arba gary srautg naudojanciy valymo prietaisy.

Prie$ naudodami naujas Sluostes jas gerai iSplaukite.

Zona

Valymo priemonés

Orkaités priekis

Nertdijantis plie-
nas

Stiklas

Karstas Siek tiek muiluotas vanduo:
Nuvalykite Sluoste ir nuSluostykite
Svelniu skuduréliu. Nenaudokite stikly
valikliy arba gremztuky stiklui.

Karstas Siek tiek muiluotas vanduo:
Nuvalykite Sluoste ir nusluostykite
Svelniu skuduréliu. Nedelsiant nuvaly-
kite kalkiy, riebaly, kukurdzy milty ir
kiausinio baltymo démes, nes po
jomis gali susidaryti korozija.

Techninés pagalbos tarnybos cen-
truose arba specializuotose parduotu-
vése galima jsigyti specialiy
nerddijancio plieno priezitros priemo-
niy, kurios yra pritaikytos jkaitusiems
pavirSiams. Uztepkite valymo prie-
mone Svelniu labai plonu skuduréliu.

Stikly valikliai:
Nusluostykite Svelniu skuduréliu.
Nenaudokite gremztuko stiklui.

Dureliy stiklas

Stikly valikliai:
NusSluostykite Svelniu skuduréliu.
Nenaudokite gremztuky stiklui.

Orkaités vidus

Karstas Siek tiek muiluotas vanduo
arba vanduo su actu:
Nuvalykite Sluoste.

Esant itin stipriam uZzterSimui, naudo-
kite nertdijancgio plieno kempines
arba specialiai orkaitéems pritaikytas
valymo priemones. Naudokite tik tuo
atveju, kai orkaités vidus yra atvéses.

Orkaités apSvietimo
lempos apsauginis sti-
klas

Karstas Siek tiek muiluotas vanduo:
Nuvalykite Sluoste.

Jungtis
Nenuimti!
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Karstas Siek tiek muiluotas vanduo:
Nuvalykite Sluoste.Netrinti.

Siekiant palengvinti orkaités valyma, jos viduje galima jjungti
lempute.

Orkaités lempos jjungimas

Pasukite funkcijy rankenéle | padétj [4d.

Lempa jsijungs. Temperatiros rankenélé turi bati iSjungta.

Orkaités lempos iSjungimas

Pasukite funkcijy rankenéle j padétj o.

Groteliy arba bégeliy iSémimas ir jdéjimas
kairéje ir desinéje

Galima iSimti groteles arba bégelius kairéje ir desinéje, norint
juos iSvalyti. Orkaite turi bati atvesusi.

Groteliy arba bégeliy nuémimas

1. Pakelkite groteles arba bégelius uz priekinés dalies ir juos
nuimkite (A pav.).

2. Paskui iStraukite groteles arba bégelj iki galo j priek; ir
iSimkite (B pav.).

B ==
D=

-

Groteles arba bégelius galima plauti indaplovéje ir kempine.
Valant atsparias demes rekomenduojama naudoti Sepetel;.
Groteliy arba bégeliy uzkabinimas

1.Visy pirma jkiSkite groteles arba bégelj | uzpakaline anga,
Siek tiek paspausdami atgal (pav. A)

2.ir po to jstatykite jg | priekine angg (pav. B).

E

ﬂ'ﬁ

Groteles arba bégelius galima reguliuoti stumiant | kaire ir |
deSine. ISlinkimas visada turi biti nukreiptas Zemyn.



Orkaités dureliy nuémimas ir uzdéjimas

Siekiant palengvinti dureliy iSmontavima ir stikly iSvalyma
galima nuimti orkaités dureles.

Orkaités dureliy Sarnyruose yra blokavimo svirtys. Kai
blokavimo svirtis yra uzfiksuota (pav. A), dureliy nuimti
negalima. Jei norint nuimti dureles atidaroma blokavimo svirtis
(pav. B), Sarnyrai uzsiblokuoja. Tokiu bldu jy negalima uzdaryti
staiga.

A Suzalojimo pavojus!

Jei Sarnyrai neuzblokuojami svirtimi, jie gali staiga uzsidaryti.
Stebékite, kad blokavimo svirtys visada bty uzdarytos,
iSskyrus nuimant dureles, kai svirtys turi biti atidarytos.

Dureliy nuémimas

1.1ki galo atidarykite orkaités dureles.

2.8traukite abi blokavimo svirtis, esancias deSinéje ir kairéje
(pav. A).

3. UzZdarykite orkaités dureles iki ribos (pav. B). Suimkite
dureles abiem rankomis i$ deSinés ir kaires puses. Siek tiek
jas priverkite ir iStraukite.

Dureliy uzkabinimas

Vel uzkabinkite dureles atlikdami tuos pacius veiksmus
prieSinga eilés tvarka.

1.Vél uzkabindami dureles stebékite, kad abu Sarnyrai bty
tiksliai jstatyti | jiems skirtas angas (pav. A).

2.Vidiné Sarnyry anga turi buti jstatyta abejose pusése (pav. B).

T 1
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Jei angos nesumontuojamos tinkamai, durelés gali bati
sumontuotos nelygiai.

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

A Suzalojimo pavojus!

Nelieskite Sarnyro, jei durelés netygia nukrenta arba jei Sarnyras
uzsidaro staiga. Kreipkités j Techninés pagalbos tarnyba.

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

ISmontavimas

1. Nukabinkite orkaités dureles ir padékite jas ant virtuvinio
ranksluoscio, rankena turi bati nukreipta Zzemyn.

2. Straukite virsutinj orkaités dureliy dangtj. Tai padarykite
paspausdami pirStais liezuvelj, kuris yra kairéje ir desinéje
puséje (A pav.).

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

AR B
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Jei durelése yra trys stiklai atlikite dar $j veiksma:
4. Pakelkite ir iStraukite stiklg (C pav.).

NuSluostykite stiklus stikly valikliu ir Svelnia Sluoste.

A Pavojus susizaloti!

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

Jei durelése yra du stiklai, atlikite veiksmus nuo 2 iki 4.
Sumontave patikrinkite, ar uzrasas ,right above“, esantis
apacioje kairéje, yra atvirkSc&ias.

1. |statykite stiklg gale, jj palenkdami (A pav.).

Ka daryti gedimo atveju

DaZnai jvykus gedimui paprastai tai yra nedidelis sutrikimas,
kurj nesunku pasalinti. Pries$ kreipdamiesi | techninés pagalbos
skyriy pasistenkite iStaisyti gedimg remdamiesi toliau pateikta
lentele.

Gedimy lentelé

Gedimas Galima priezastis Sprendimas / patarimai

Viryklé nevei- Sugedo saugiklis. Patikrinkite saugikliy dézu-
kia. téje, ar saugiklis yra geros
bikles.

Elektros tiekimo
pertrikis.

Patikrinkite, ar Sviesa virtu-
véje jsijungia ir ar veikia Kiti

elektriniai buitiniai prietaisai.

Orkaité
nekaista.

Laikas ir jsijun- Uptikrinkite, kad mapoiji lai-
gimo laikas nesu- krodpio rodyklé ir pradpios
tampa. laiko indikatorius sutapte.

Kairioji rankenéle
yra padétyje (.

Pasukite kairigjg rankenéle |
padétj W.

A Elektros iSkrovos pavojus!

Netinkamai atliekami remonto darbai yra pavojingi. Remonto
darbus gali atlikti tik tinkamai apmokyti Techninés pagalbos
tarnybos darbuotojai.
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2. |kiskite virsutinj stiklg iki galo, jj palenkdami. Lygus pavirSius
turi bati nukreiptas | iSore. (B pav.)

3. UZdékite dangtj ir paspauskite.
4. Uzkabinkite orkaités dureles.

Vél galite naudotis orkaite, kai stiklai yra tinkamai
sumontuoti.

Orkaités lempos pakeitimas

Jei orkaités lemputé perdegé, jg reikia pakeisti. Techninés
pagalbos tarnyboje arba specializuotose parduotuvése galima
jsigyti 220-240 V, cokolis E14, 25 W ir atsparias temperaturai
(T300 °C) pakaitines lemputes. Naudokite tik Sias lemputes.

A Elektros iSkrovos pavojus!

Atjunkite aparatg nuo elektros tinklo. |sitikinkite, ar jis yra

atjungtas.

1. Patieskite orkaitéje virtuvinj ranks$luostj, kad iSvengtuméte
sugadinimo.

2. Nuimkite apsauginj stiklg sukdami jj j kaire.

3. Pakeiskite lempute panaSaus tipo lempute.
4.Vél uzsukite apsauginj stikla.

5.18imkite virtuvinj ranksluostj ir vél prijunkite aparatg prie
elektros tinklo.

Apsauginis stiklas

Sugadintus apsauginius stiklus reikia pakeisti. Apsauginius
stiklus galima uzsisakyti techninés pagalbos tarnyboje.
Nurodykite aparato gaminio kodg ir gamybos numer;.



Klienty aptarnavimo skyrius

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

Gaminio numeris (E) ir gamybos numeris
(FD)

Nurodykite gaminio numerj (E-Nr.) ir gamybos numerj (FD-Nr.),
kad gautumete kvalifikuotg patarimg. Charakteristiky etikete su
atitinkamais kodais yra deSinéje orkaités dureliy puséje. Tam,
kad atéjus reikiamam momentui bity iSvengta nemalonumuy,
rekomenduojame pasizymeti savo aparato duomenis bei
techninés pagalbos tarnybos telefono numerj, pateiktg kitame
paragrafe.

Techninés pagalbos
tarnyba ©

E-Nr. FD-Nr.

Atminkite, kad netinkamo naudojimo atveju techninés pagalbos
skyriaus paslaugos nebus teikiamos nemokamai, net jei
garantijos laikotarpis dar néra pasibaiges.

Remonto pavedimai ir patarimai gedimy atvejais

Visy Saliy kontaktinius duomenis rasite pridetame 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, kaip taupyti energijg ir saugoti aplinka

Cia pateikiami patarimai, kaip kepant galima tausoti energijg ir
tinkamai paSalinti naudotg prietaisa.

Energijos taupymas

I§ anksto jkaitinkite orkaite tik tais atvejais, kai tai nurodyta
recepte arba lentelése.

Naudokite tamsias, lakuotas ar emaliuotas juodai kepimo
formas. Jos geriau sugeria karstj.

Kepimo, skrudinimo ar troskinimo cikly metu orkaités durelés
turi bati uzdarytos.

Jei orkaitéje bus kepama daug bandeliy, pageidautina tai
daryti i$ karto vieng po kitos. Orkaité vis dar bus karsta. Tokiu
budu sutrumpés antro pyrago kepimo trukmeé. Taip pat vienu

metu gali biti jdedamos staCiakampés kepimo formos, viena
Salia kitos.

Jei kepimo trukmeé yra ilga, galima i$jungti orkaite 10 minuciy
pries pasibaigiant laikui ir pabaigai iSsinaudoti likutine Siluma.

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 apibréZia visoje ES galiojandia naudoty
prietaisy grazinimo ir perdirbimo tvarka.

Musy virtuvés studijoje atliekama griezta kontrolé

Siame paragrafe pateikiamas patiekaly sarasas ir atitinkami
nustatymai. Nurodoma detali kaitinimo tipy ir atitinkamiems
patiekalams pritaikyty temperattry informacija. Taip pat
nurodoma informacija, susijusi su priedais ir idealiu jdéjimo
auksdiu. Taip pat pateikiami patarimai dél indy ir paruosimo
budo.

Pastabos

Lenteleje pateiktos reikSmés taikomos patiekaly ruosimui, kai
orkaites vidus yra tuscias ir atvéses.

Orkaite i§ anksto jkaitinti reikia tik kai taip nurodyta lentelése.
Pries naudojantis orkaite reikia i$ jos iSimti visus priedus,
kurie nebus naudojami. IS anksto jkaitinus aparatg uzdenkite
priedus kepimo popieriumi.

Su laiku susijusios reikSmés, pateiktos Siose lentelése, yra
apytikrés. Jos nustatomos pagal maisto produkty kiekj ir
sudet;.

Naudokite pateiktg priedg. Papildomus priedus galima jsigyti
kaip specialius priedus specializuotose parduotuvese arba
Technineés pagalbos tarnyboje.

Pries naudojantis orkaite reikia i$ jos iSimti priedus ir indus,
kurie nebus naudojami.

ISimdami i$ orkaités vidaus jkaitusius priedus arba indus
visada naudokite pritaikytg skudureélj.

Pyragaiciai ir konditerijos gaminiai

Kepimas tam tikrame lygyje
Naudojant vir§utinj ir apatinj kaitinima & uztikrinamas geresnis
bandeliy kepimas.

Kepant su karstu oru rekomenduojama jstatyti priedus toliau
nurodytuose auksdiuose:

Bandelés kepimo formose: aukstis 2
Bandelés ant padéklo: aukstis 3
Kepimas jvairiuose lygiuose
Karéto oro rezimo naudojimas .
Kepimo 2 lygiuose auksciai:
Emaliuotas padéklas:aukstis 3
Aliuminio padéklas: aukstis 1

Vienu metu j orkaite jdétuose padékluose esantys patiekalai
nebitinai bus paruosti vienu metu.

Lentelese pateikiama daug patarimy kiekvienam patiekalui.
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Jei vienu kartu naudojamos 3 stadiakampés kepimo formos,
sudekite jas ant groteliy viena kaip pavaizduota paveikslélyje.

Formos kepimui
Geriausiai tinka metalinés tamsios formos kepimo formos.

Jei naudojamos Sviesios plono metalo arba stiklinés kepimo
formos, ruosimo laikas pailgéja ir bandelés apkepa netolygiai.

Naudojant silikonines kepimo formas reikia laikytis Siy kepimo
formy gamintojo nurodymy ir recepty. Paprastai silikoninés
kepimo formos yra mazesnés, nei jprastos. TeSlos kiekis ir
recepto nurodymai gali skirtis.

Lentelés

Lenteléje pateikiami optimalUs kiekvieno tipo pyragui ar
desertui kaitinimo tipai. Kaitinimo temperattra ir laikas priklauso
nuo teslos kiekio ir konsistencijos. Dél to kaitinimo lentelése
visada nurodomi laiko intervalai. Visada pradékite nuo
zemiausio. NustaCius Zzemiausig temperatirg pasiekiamas
tolygiausias apkepimas. Jei reikia, jg galima padidinti toliau
aprasytais atvejais.

Jei orkaité buvo jkaitinta, kaitinimo trukmés sumazinamos 5
arba 10 minuCiy.

Papildoma informacija pateikiama skyriuje ,,Kepimo
pasidlymuose”, papildan¢iame lenteles.

Norédami kepti tik vieng pyragg tam tikrame lygyje, jdekite
kepimo formg | emaliuotg padeékla.

Jei vienu metu kepami kelios bandelés, ant groteliy vieng Salia
kitos galima pastatyti kelias kepimo formas.

Kepimo formoje kepami pyra- Forma ant groteliy

Lygis Kaitinimo Temperatura Kepimo trukmé,

gai budas (°C) minutémis
Plokstainis Plokstainio forma i$ baltos skardos, 31 cm @. 1 (] 220-240 40-50
1+3 190-200 35-45
Apkepas su jdaru Plokstainio forma i$ baltos skardos, 31 cm @. 1 O 220-230 40-50
Pyragas* Pyrago forma i$ baltos skardos, 28 cm . 2 () 180-200 50-60
Biskvitinis pyragas, paprastas Vainiko / kekso kepimo forma 2 = 160-180 55-70
3 stadiakampés formos 3+1 = 140-160 70-90

* Jei kartu norite kepti kelis pyragus, ant groteliy galite déti kelias kepimo formas.

Bandelés ant orkaités padéklo Aukstis  Kaitinimo Temperatura RuosSimo trukme,
tipas °C minutémis

Picos Orkaités padékas 2 (| 200-220 25-35
Aliuminio padéklas + negilus orkaités  1+3 170-180 35-45
padéklas
Aliuminio padeéklas + universalus gilus 1+3 170-180 35-45
padeklas

Sluoksniuota tesla Orkaités padékas 3 =] 180-200 25-35
Aliuminio padeéklas + negilus orkaités  1+3 B 170-190 30-45
padéklas
Aliuminio padeéklas + universalus gilus 1+3 170-190 30-45
padéklas

Burekas Universalus padeklas 2 (| 190-200 40-55

Specializuotoje parduotuveéje arba techninés pagalbos tarnyboje galima jsigyti papildoma viryklés padekla.

Duona ir bandelés Aukstis  Kaitinimo tipas Temperatura Ruosimo trukmé,
°C minutémis

Mielinés bandelés su 1,2 kg milty*, Emaliuotas padeklas 2 O 270 8

(jkaitinti) 200 35.45

Fermentinés teslos duona su 1,2 kg  Emaliuotas padéklas 2 O 270 8

milty*, (jkaitinti) 200 40-50

Bandelés (pvz., ruginés) Emaliuotas padéklas 3 O 200-220 20-20

* Niekada nepilkite tiesiogiai j orkaités vidy vandens, kai ji yra jkaitusi.
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Konditerijos gaminiai Aukstis  Kaitinimo Temperatura Ruosimo trukmé,
tipas °C minutémis
Sausainiai ir dziGvésiai Emaliuotas padéklas 3 (] 150-160 20-30
Aliuminio padéklas + negilus orkaités 1+3 140-150 20-30
padéklas
Aliuminio padéklas + universalus gilus 1+3 X 140-150 20-30
padéklas
Morengai Emaliuotas padeklas 3 80-90 180-210
Spurgos Emaliuotas padeklas 2 (] 190-210 30-40
Migdoliniai sausainiai Emaliuotas padeklas 3 (] 110-130 30-40
Aliuminio padéklas + negilus orkaités 1+3 = 100-120 35-45
padéklas
Aliuminio padéklas + universalus gilus 1+3 = 100-120 35-45
padéklas

Papildomus padéklus galima jsigyti specializuotose parduotuvése kaip papildomus priedus.

Pasiulymai ir praktiniai patarimai dél kepimo

orkaiteje

Jei norite, naudokite savo recepta.

Galite orientuotis | panasy produktg, pateiktg ruosimo lenteléje.

Patikrinkite, ar suplakta pyrago tesla jau yra
paruosta.

Likus 10 minuciy iki recepte nurodyto kepimo laiko pabaigos, pradurkite pyraga
auksciausioje vietoje plona medine lazdele. Jei iStraukta lazdelé yra Svari, be tes-
los likuciy, pyragas yra iskepes.

Pyragas yra jdubes.

Kitg kartg naudokite maziau skyscio arba pasirinkite 10 laipsniy zemesne
kepimo temperatirg. Plakdami teslg laikykités recepte nurodyto laiko.

Pyragas gerai iskilo centre, bet krastuose jo
auks&tis mazesnis.

Netepkite kepimo formos riebalais. Baigus kepti pyragui, atsargiai peiliu atskir-
kite jj nuo kepimo formos.

Pyragas per daug apskrudes i$ virSaus.

|dékite | orkaite zemesnj pyraga, pasirinkite zemesne kepimo temperatira ir kep-
kite ilgiau.

Pyragas per sausas.

Kelis kartus pradurkite jau iSkepusj pyraga lazdele. |laSinkite j Sias vietas kelis
laSus vaisiy sulCiy arba kokio nors alkoholinio gérimo. Kitg kartg pasirinkite
10 laipsniy aukstesne kepimo temperatdrg ir sutrumpinkite kepimo laika.

Duona arba konditerijos gaminiai (pvz., varsSkes
pyragas) i$ iSvaizdos atrodo gerai, bet viduje jau-
Siama teSla (dréegme, vietomis Slapia).

Kitg kartg naudokite maziau skyscio ir palikite produktg orkaitéje Siek tiek ilgiau,
sumazine temperatirg. Kepant pyragus su uZpilama danga, visy pirma iSkepkite
pagrinda. Po to ant pyrago pagrindo, prie$ uzdédami virSuting dalj, uzberkite
skaldyty migdoly arba duonos trupiniy. Laikykités nurodymy dél recepto ir
kepimo laiko.

Bandelés apkepa netolygiai.

Pasirinkite Zemesne temperatirg, bandelés apkeps tolygiau. Kepkite jautresnes
bandeles naudodami kaitinima i$ vir§aus ir i$ apadios (2 viduriniame lygyje. 15si-
kiSe kepimo popieriaus krastai taip pat gali paveikti oro cirkuliacijg. Visada jj
nupjaukite ties padéklo krastais.

Apatiné vaisiy pyrago dalis yra per Sviesi.

Kita kartg jdékite pyraga vienu lygiu Zemiau.

Vaisiy sultys iSteka.

Kitg kartg naudokite universaly padekla, jei jj turite.

Nedidelés mielinés bandelés kepamos gali pri-
lipti viena prie kitos.

Stenkités palikti tarp jy mazdaug 2 cm tarpg. Tokiu biddu joms liks pakankamai
vietos pléstis ir jos apkeps i$ visy pusiy.

Kepant skirtinguose lygiuose. VirSutiniame padé-
kle esancios bandelés yra tamsesnés spalvos,
nei esancCios zemesniame.

Kepdami skirtinguose lygiuose visada naudokite karstg ora [&. Net jei jdedami
kepti keli padéklai vienu metu, tai nereiskia, kad jie iSkeps vienu metu.

Kepant sultingus pyragus kondensuojasi van-
duo.

Kepant gali atsirasti vandens gary. Dalis Siy gary pasiSalina per orkaités dureliy
anga, todél jie gali kondensuotis vandens laSeliy forma ant valdymo skydelio
arba priekiniy Salia esanciy baldy sieneliy. Tai yra fizikinis reiskinys.

Mésa, paukstiena, zuvis

Indai

Galima naudoti bet kokj kar&Ciui atspary inda.Dideliy matmeny
kepiniams taip pat galima naudoti emaliuotg padekla.

Lentelése pateikti duomenys:
indas be dangcio = atidaryta
indas su dangdiu = uzdaryta

Visada statykite indg groteliy centre.
|kaite stiklo indai turi bati statomi ant sauso virtuves

Maziausiai tinka naudoti stiklinius indus. Patikrinkite, ar
prikaistuvio dangtis gerai jsistato ir uzdengia.

Jei naudojami emaliuoti indai, reikia jpilti daugiau skyscio.

Jei naudojami nertdijandio plieno indai, mésa taip neapskrus ir
bus iSkepta ne taip stipriai.Tokiu atveju prailginkite kepimo
trukme.

rankSluoscio. Stiklas gali trukti, jei pagrindas bus drégnas arba
Vésus.

Kepimas

Jei mésa liesa, jpilkite Siek tiek vandens. Inde turi bati
mazdaug 2 cm skyscio.
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Jei ruoSiami troSkiniai, vandens reikés jpilti daug. Inde turi bati
mazdaug 1 - 2 cm skysdio.

Skyscio kiekis visada priklausys nuo meésos tipo ir medziagos,
i kurios pagamintas indas. Naudojant emaliuotus indus reikés
daugiau skyscio, nei naudojant stiklinius indus.

Neridijancio plieno puodus naudoti galima, nors ir yra tam tikry
apribojimy. Mésa ruoSiama daug ilgiau ir apdega maziau. Jei
naudojami Sio tipo puodai, pasirinkite aukStesne temperattirg

arba ilgesne ruosimo trukme.

Kepimas ant grilio

Kepant ant grilio orkaité visada turi biti uzdaryta.

Noredami kepti ant grilio prie§ jdédami produktg | orkaite

kaitinkite orkaite 3 minutes.

Dekite kepamo patiekalo dalis tiesiai ant groteliy. Jei ruoSiama
tik viena dalis, bus geriau, jei ja padeésite centrinéje groteliy

dalyje.

|statykite emaliuota padéklg aukstyje 1. Taip surenkamos

mesos sultys ir orkaité lieka Svaresné.

Nestatykite orkaités padéklo arba universalaus padéklo
aukstyje 4 arba 5. Dél didelio karscio jie gali deformuotis ir
iStraukiami sugadinti orkaités viduy.

Esant galimybei stenkités ruosti vienodo storio gabalus. Taip jie
iSkepa vienodai ir iSlieka sultingi. Keptg mésg sadykite po to,
kai iSkepsite jg ant grilio.

Praéjus %5 kepimo laiko apverskite kepamus gabalélius.

Grilio pasiprieSinimas jsijungia ir iSsijungia automatiskai. Tai yra
normalu. Jsijungimo ir iSsijungimo daznis priklausys nuo
suprogramuoto grilio lygio.

Mésa

Praéjus pusei laiko apverskite mesa.

Kai kepsnys paruostas, palikite dar 10 minudiy uzdarytoje ir
iSjungtoje orkaitéje. Tokiu bidu mésos geriau pasiskirstys
sultys.

Pasibaigus kaitinimo laikui, jvyniokite jautienos kepsnj |
aliuminio folijg ir palikite orkaitéje 10 minuciy.

Kepdami kiaulieng su oda padarykite odoje kryziaus formos
jpjova ir jdekite kepsnj j indg taip, kad i$ pradziy oda buty
nukreipta zemyn.

Meésa Svoris Indas Aukstis Kaitinimo Temperatira °C, Ruosimo trukme,
tipas grilio lygis minutémis
Jautienos troskinys (pvz. , kritining) 1,0 kg uzdaryta 2 O 220-240 90
1,5 kg 2 = 210-230 110
2,0 kg 2 = 200-220 130
Jautienos nugariné 1,0 kg atidaryta 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90
Jautienos kepsnys, Siek tiek apkeptas 1,0 kg atidaryta 1 210-230 40
Zlégtainiai, gerai iSkepti* Groteles 5 ] 3 20
Zlégtainiai, Siek tiek apkepti* 5 ] 3 15
Kiauliena be poodiniy laSiniy 1,0 kg atidaryta 1 190-210 100
(pvz, sprandine) 15 kg 1 T 180-200 140
2,0 kg 1 X 170-190 160
Kiauliena su poodiniais laSiniais 1,0 kg atidaryta 1 X 180-200 120
(pvz., nugaring, karka) 15 kg ] 7 170-190 150
2,0 kg 1 X 160-180 180
Rukyti kiauliy Sonkauliai, su kaulu 1,0 kg uzdaryta 2 O 210-230 70
Smulkintos mésos troskinys 750 g mésos  atidaryta 1 170-190 70
DeSrelés mazdaug 750 g Groteles 4 ] 3 15
Versienos troskinys 1,0 kg atidaryta 2 O 190-210 100
2,0 kg 2 = 170-190 120
Eriuko $launis be kaulo 1,5 kg atidaryta 1 X 150-170 110

* Pasildykite orkaite 5 minutes.
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Paukstiena Jei ruoSiama antis arba zasis, pradurkite odg po sparnais, kad
Stalo svarstyklés nurodo paukstieng be jdaro ir paruosta kepti. isbegty riebalai.

Al : &t PR 5 i Paukstiena bus labiau apskrudusi ir traski, jei mazdaug kepimo
Padek k | k ; eSS S ; .
nginl.tePPa%?ﬂjasur?tyrtnaa%?;ms}gﬂgi gz/rso;epyérlsskﬁfdzu rutine laiko pabaigoje ji bus iStepta sviestu, vandeniu su druska arba

. s , Y apelsiny sultimis.
Apverskite kepamus gabalélius, kalakutienos iSpjovas arba

vistos kritineles praéjus pusei numatyto kepimo laiko. Kepant grilyje tiesiogiai ant groteliy, padekite emaliuota

Apverskite paukstienos gabalélius praéjus 5 laiko. padekla aukstyje 1.
Paukstiena Svoris Indas Aukstis Kaitinimo Temperatura RuoSimo trukmé,
tipas °C minutémis
Pusé visgiuko, nuo 1 iki 4 daliy po 400 g kiekvienas Groteles 2 X 200-220 40-50
gabalélis
Vis&iukas, pjaustytas gabaliukai po 250 g Groteles 2 200-220 30-40
Vis&iukas, visas nuo 1 iki 4 vienety po 1,0 kg kiekvienas Grotelés 2 x 190-210 50-80
Antis 1,7 kg Groteles 2 X 180-200 90-100
Zasis 3,0 kg Grotelés 2 X 170-190 110-130
Jaunas kalakutas 3,0 kg Grotelées 2 x 180-200 80-100
2 kalakuto Slaunelés po 800 g kiekviena Grotelés 2 X 190-210 90-110
Zuvis
Pragjus kuriam laikui apverskite %3 Zuvies gabalélius.
Kepdami nepjaustytas Zuvis nepamirskite jy apversti. | orkaite
nepjaustytas zuvis dékite jy plaukimo padetyje, jy nugaros
pelekas turi bati nukreiptas j virsy. Tam, kad zuvis iSlaikyty
forma, | Zuvies vidy jkiSkite perpjautg bulve arba nedidelj
atspary kaitinimui indelj.
Kepant Zuvies file pilkite kelis SaukStus skyscio, kad Zuvis
troskintysi.
Kepant grilyje tiesiogiai ant groteliy, padékite emaliuotg
padeklg aukstyje 1.
Zuvis Svoris Indas Aukstis Kaitinimo tipas Temperatiira °C Laikas minutémis
Zuvis, balta / maigyta (visa), pvz., 600 g Emaliuotas pade- 3 O 180-190 45-55
dorada klas
Riebi Zzuvis (mazi gabaléliai), pvz., Groteles* 2 O 180-190 45-55
lasisa
Sidabriné menke, farsiruota 1,0 kg Emaliuotas padé- 3 O 180-190 55-65
klas

* |statykite emaliuotg padéklg aukstyje 1.

Praktiniai patarimai jprastam kepimui ir
kepimui ant grilio

Sioje lenteléje nepateikiami duomenys, Pasirinkite nurodymus, atitinkan&ius maziausig svorj ir didinkite laika pagal poreik|.
susije su kepsnio svoriu.

Kaip patikrinti, ar patiekalas jau iSkepes. Naudokite mésai skirtg termometra (jj galima jsigyti specializuotose parduotuvése) arba
atlikite ,patikrinimg Saukstu“. Paspauskite kepsnj Saukstu. Jei jis yra standus, reiskia
kepsnys paruostas. Jei jis yra minkstas, reikia dar kepti.

Kepsnys yra per tamsus ir kai kuriose  Patikrinkite aukstj, kuriame padétas kepsnys, ir temperatira.
vietose krastai pridege.

Kepsnys atrodo gerai, bet pridegé pada- Kitg kartg naudokite didesne keptuve arba pilkite daugiau skyscio.
zas.

Kepsnys atrodo gerai, bet padazas yra Kitg kartg naudokite mazesne keptuve arba pilkite maziau skyscio.
per daug Sviesus ir skystas.

Kepant patiekalg kyla vandens garai. Tai batinas fizikos efektas ir tai yra normalu. Didelé dalis Siy vandens gary pasiSalina per
angag garams. Vandens garai gali kondensuotis ant valdymo skydelio arba ant gretimy
baldy sieneliy ir nutekéti kondensuoto vandens pavidalu.

33



Kepiniai, keksai, skrebuciai

Visada statykite indg ant groteliy.

Noredami kepti tiesiogiai ant groteliy be indy, jstatykite
emaliuotg padéklg aukstyje 1. Tokiu bldu orkaité liks Svaresné.
Kepinio blsena priklausys nuo indo dydzio ir kepinio aukscio.
Lenteléje pateikiamos tik apytikrés reikSmeés.

Patiekalas Indas Aukstis  Kaitinimo Temperatira °C, Ruosimo tru-
tipas grilio lygis kmé, minutémis

SaldUs keksai (pvz., varSkés keksas su  Kepimo forma keksams 2 O 180-200 40-50

vaisiais)

Prieskpniniai kepiniai su paru_oétais ingre- Kepimo fo.rma keksams 3 O 210-230 30-40

dientais (pvz., makarony kepinys) arba emaliuotas padeéklas 3 = 510-230 50-30

Prjeskoniniai ke_piniai su zaliais ingredien- Kepimo folrma kepimui 2 X 160-180 50-70

tais* (pvz., bulviy kepinys) arba emaliuotas padeklas > = 160-180 50-70

Skrebudiy kepimas Grotelés 5 ] 3 4-5

Skrebudiy skrudinimas Grotelés 3+1 X 170-180 8-12

* Kepinys neturéty biti aukstesnis kaip 2 cm.

Paruosti produktai

Atsizvelkite | ant pakuotés pateiktus gamintojo nurodymus.

Dengdami priedus kepimo popieriumi jsitikinkite, kad Sis

popierius tinka naudoti aukstoje temperaturoje. Pritaikykite

popieriaus matmenis patiekalo, kuris bus ruosiamas,

matmenims.

Gautas rezultatas priklausys tiesiogiai nuo maisto produkto

tipo. Neapdirbti produktai gali bati netolygus ir gali skirtis jy

spalva.

Patiekalas Priedai Aukstis Kaitinimo tipas Temperatira Laikas minu-

°C témis
Keptos bulvytés Grotelés arba emaliuotas 3 (| 190-210 20-30
padéklas

Pica Grotelés 2 O 200-220 15-20

Pica—-bagetas Emaliuotas padeklas 3 O 190-200 20-25

Pastaba: Kaitinant suSaldytus produktus padéklas gali

deformuotis. Taip yra dél temperatary skirtumo, kurj patiria

priedai. Kaitinimo metu deformacija iSnyks.

Ypatingi patiekalai

Zemoje temperatlroje paruo$iamas geras tir§tas jogurtas bei 3. Supilkite | puodelius ar indelius ir uzdenkite skaidria plévele.

poréta mieliné mase.

Visy pirma iSimkite priedus ir groteles arba bégelius kairéje ir
deSingje is orkaites.

Jogurto paruosimas

1. UZvirkite 1 litra pieno (3,5 % riebumo) ir palikite atvésti iki

4. Pasildykite orkaités vidy, kaip nurodyta.

Palaukite, kol mieliy masé pakils

5.Po to pastatykite puodelius arba indelius ant orkaités vidaus
pagrindo ir paruoSkite kaip nurodyta.

40 °C. 1. Mieliy mase paruoskite jprastu bldu. Supilkite mase | karsdiui

2.]maiSykite 150 g jogurto (Saldytuvo temperatiros).

atspary keraminj indg ir uzdenkite.
2. Pasildykite orkaités vidy, kaip nurodyta.

3.I8junkite aparatg ir palikite mase iSjungtos orkaités viduje.

Patiekalas Indai Aukstis Kaitinimo tipas Temperatira Laikas
Jogurtas Padeékite puodelius ant orkaités vidaus Pasildykite iki 50 °C 5 min.

ar indelius pagrindo 50 °C 8h
Palaukite, kol mieliy  Pastatykite karSdiui ant orkaités vidaus Pasildykite iki 50 °C, 5-10 min.

maseé pakils atspary indg pagrindo

iSjunkite aparatg ir jdékite mie- 20-30 min.

line mase | orkaite.
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Atsildymas
AtSildymo trukmeé priklauso nuo maisto produkty tipo ir kiekio.
Atsizvelkite | ant pakuotés pateiktus gamintojo nurodymus.

ISimkite suSaldytus maisto produktus i§ pakuotés ir sudékite j
tinkamag indg ant groteliy.

Paukstj dekite | indg kratine Zemyn.

Saldyti produktai Priedai Aukstis Kaitinimo tipas Temperatira
Pvz., kreminiai pyragaiciai, sviestinio kremo pyragaiciai, pyragaiCiai  Grotelés 1 Temperatiros ranke-
su Sokolado arba cukraus glazira, vaisiai, viStiena, deSra ir mésa, nele lieka iSjungta

duona ir bandos, pyragaiCiai ir kiti konditerijos gaminiai

Dziovinimas

Naudokite tik kokybiskus vaisius ir darzoves, gerai juos
iSplaukite.

Palaukite, kol gerai nuvarvés ir iSdzius.

UZdenkite emaliuotg padéklg ir groteles specialiu kepimo arba
pergamentiniu popieriumi.

Vaisius ar darzoves kartais apverskite.
Kai jos apkepa, iSdzZiovinkite ir iSimkite i§ popieriaus.

Patiekalas Aukstis  Kaitinimo tipas Temperatura °C Ruosimo trukmé, valandomis
600 g obuoliy griezinéliy 1+3 x 80 mazdaug 5 h

800 g gabaléliais supjaustyty kriausiy 1+3 80 mazdaug 8 h

1,5 kg slyvy 1+3 80 mazdaug 8-10 h.

200 g aromatiniy zoleliy, plauty 1+3 = 80 mazdaug 12 h.

Marmelado ruosimas

Ruosiant stiklainiai ir guminés tarpinés turi bati Svarus ir puikios 3.Uzdekite ant kiekvieno stiklainio gumine tarpine ir dangtel].
biklés. Jei jmanoma, naudokite vienodo dydzio stiklainius.

; ; : L : . 4. Uzdaryki iklaini kais.
Lentelése pateiktos reikSmés taikomos apskritiems vieno litro Uzdarykite stiklainius spaustukais

talpos stiklainiams. Vienu metu | orkaite nedékite daugiau kaip $eSiy stiklainiy.
Démesio! Programavimas

Nenaudokite didelés apimties ir auksty stiklainiy. Dangteliai gali 1. |statykite emaliuota padékla aukstyje 2. Pastatykite stiklainius
sprogti. ant padéklo taip, kad jie nesiliesty.

NalLJch(kite tik puikios buklés vaisius ir darzoves. Gerai juos 2. pilkite 2 litro karsto vandens (mazdaug 80 °C) j emaliuota
iSplaukite.

padékla.
Lentelése nurodytos apytikrés laiko reikSmes. Jos gali skirtis 3. Uzdarykite orkaités dureles.
nuo aplinkos temperatiros, stiklainiy skaigiaus, jy kiekio ir

turinio. Prie$ atjungdami aparatg jsitikinkite, kad stiklainiy viduje 4.Nustatykite funkcijy rankenéle ties ,Vidinis karstis* (.

nesusiformavo burbuliukai. 5. Nustatykite temperatirg tarp 170 ir 180 °C.
Paruosimas Marmelado ruosimas
1. Suberkite vaisius ar darzoves j stiklainius, bet ne iki krasty. Mazdaug po 40-50 minuciy trumpais intervalais pradeda

2. Nuvalykite stiklainiy krastus; jie turi bati Svards. formuotis burbuliukal. ISjunkite orkaite.

IStraukite stiklainius i$ orkaités mazdaug po 25-35 minuciy
(per §j laikg naudojama likutiné Siluma). Palikus juos orkaitéje
dar kurj laikg atvésti, gali susiformuoti mikrobai, skatinantys
marmelado riagstéjima.

Vaisiai vieno litro talpos stiklainiuose Nuo burbuliuky atsiradimo Jkaitimas

Obuoliai, serbentai, braskes ISjungimas mazdaug 25 minutés
VyS$nios, abrikosai, persikai, serbentai ISjungimas mazdaug 30 minutés
Obuoliy, kriausiy, slyvy tyré ISjungimas mazdaug 35 minutés
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Darzoviy ruoSimas

Kai tik stiklainiuose pasirodo nedideli burbuliukai, vél
nustatykite temperatirg ties mazdaug 120-140 °C.
Mazdaug 35-70 minuciy, priklausomai nuo darzoviy tipo.
Praéjus Siam laikui iSjunkite orkaite ir naudokités likutine
Siluma.

Salto ruosSimo darzovés vieno litro stiklainiuose

Nuo burbuliuky atsiradimo 120-140 °C |kaitimas

Agurkai

mazdaug 35 minutés

Raudonieji burokeéliai

mazdaug 35 minutés

mazdaug 30 minutés

Briuselio kopuUstai

mazdaug 45 minutés

mazdaug 30 minutés

Pupelés, griezciai, raudonguziai kopustai

mazdaug 60 minutés

mazdaug 30 minutés

Zalieji zirneliai

mazdaug 70 minutés

mazdaug 30 minutés

Stiklainiy iSémimas i$ orkaités
ISimkite stiklainius iS orkaités, kai patiekalo ruoSimas bus
baigtas.

Démesio!

Nestatykite jkaitusiy stiklainiy ant vésaus arba drégno pagrindo.
Stiklainiai gali trdkti.

Akrilamidas maisto produktuose

Akrilamidas daZniausiai atsiranda gridiniuose produktuose ir
bulvése, paruoStuose aukstoje temperatiroje, pvz., keptose
bulvytése, skrebuciuose, bandelése, duonoje ir saldziuose
konditerijos gaminiuose (dzidvésiuose, sausainiuose su jdaru,
kalédiniuose sausainiuose).

Maisto produkty su nedideliu akrilamido kiekiu ruoSimo patarimai

Bendri patarimai

Kiek galima labiau apribokite kepimo trukme.

Apkepinkite maisto produktus jy per daug neapdegindami.
Dideliuose ir storuose maisto produktuose akrilamido yra nedaug.

Kepimas orkaitéje

Jkaitinus daugiau ir maziau kaip maks. 200 °C

Jkaitintu oru, maks. 180 °C

Sausainiai ir dzitveésiai

|kaitinus daugiau ir maziau kaip maks. 190 °C

Jkaitintu oru, maks. 170 °C
KiauSinis arba kiausinio trynys sumazina akrilamido formavimasi.

Orkaitéje keptos bulvés

ISdéliokite vienu sluoksniu ir tolygiai ant padeklo. Ant vieno padéklo kepkite ne maziau

kaip 400 g, kad bulves neiSsauséty

Norminiai patiekalai

Sias lenteles parengé tyrimy institutai, siekiant palengvinti
skirtingy aparaty kontrole ir patikrinimus.

Atitinka EN 50304/EN 60350 (2009) ir IEC 60350.

Kepimas orkaitéje

Kepimas 2 lygiuose:

VirSutiniame lygyje visada statykite gily universaly padékla, o
aliuminio padéklag - | apatinj lygij.

Sviestiniai pyragaiCiai:

Vienu metu j orkaite jdétuose padekluose esantys patiekalai
nebdtinai bus paruosti vienu metu.
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Obuoliy pyragas 1 lygyije:

Tamsias iSmontuojamas kepimo formas statykite atskirtas vieng
nuo kitos.

Obuoliy pyragas 2 lygiais:

Tamsias iSmontuojamas kepimo formas statykite vieng ant
kitos.

Bandelés skardinese iSmontuojamose kepimo formose:
Kepkite naudodami vir§utinj ir apatinj kaitinima & 1 lygyje.
Vietoje groteliy naudokite emaliuotg padéklg ir ant virSaus
pastatykite iSmontuojamas kepimo formas.



Patiekalas Priedai, patarimai ir jspéjimai Aukstis Kaitinimo Temperatira Laikas
tipas °C minutémis
Sviestiniai pyragaiciai (pasildyti*) Negilus orkaites padéklas 2 O 160-170 20-30
Universalus gilus padéklas 3 | 150-160 20-30
Aliuminio padéklas + negilus orkaités 1+3 140-160 20-30
padéklas
Aliuminio padéklas + universalus gilus  1+3 B 140-160 20-30
padéklas
Kubietiski pyragéliai, 20 vienety Emaliuotas padeklas 3 O 150-170 20-35
Kubietiski pyrageéliai, 20 vienety ant Aliuminio padéklas + negilus orkaités 1+3 ES 140-150 30-40
padéklo (pasildyti*) padéklas
Aliuminio padéklas + universalus gilus  1+3 140-150 30-40
padéklas
Keksas ,Romo boba“ (pasildyti*) ISardoma kepimo forma 1 O 170-180 35-45
Plokscias mielinis pyragas Emaliuotas padeklas 2 | 160-180 30-40
Aliuminio padéklas + negilus orkaités 1+3 B 150-160 30-45
padéklas
Aliuminio padéklas + universalus gilus  1+3 B 150-160 30-40
padéklas
Obuoliy pyragas 2 grotelés + 2 iSardomos kepimo for- 1+3 =] 170-180 60-70
mos i$ skardos @ 20 cm.
Emaliuotas padéklas + 2 iSardomos 1 (| 190-210 70-90

kepimo formos i$ skardos & 20 cm.

* Nenaudokite greito jkaitinimo orkaitei pasildyti.

Orkaités groteles ir padéklus galima jsigyti specializuotose parduotuveése kaip papildomus priedus.

Kepimas ant grilio

Jei produktai dedami tiesiai ant groteliy, jstatykite emaliuotg
padéklg aukstyje 1. Tokiu budu surenkamos mesos sultys ir
orkaité lieka Svaresné.

Patiekalas Priedai Aukstis  Kaitinimo tipas Grilio lygis Laikas minutémis
Skrebuciy kepimas (pasildyti 10 min.)  Grotelés 5 ] 3 Vo-2
VerS§ienos sumustiniai, 12 vienety* Grotelés + emaliuotas  4+1 ™] 3 25-30

(pasildyti nereikia) padéklas

* Pragjus 73 laiko apverskite.
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A\ Svarigas drosibas norades

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

Si ierice ir paredzéta tikai ka iebGvéta
detala. levérojiet ipaso uzstadisanas
pamacibu.

P&c izsainoSanas parbaudiet ierici.
Nepievienojiet ierici, ja konstatejat
transportésSanas laika izraisitus bojajumus.

lerices bez spraudna drikst uzstadit tikai
sertificéts specialists. Uz bojajumiem, Kuri
izraisiti nepareiza piesléguma dé|, garantija
neattiecas.

So ierici paredzéets izmantot tikai privatajas
majsaimniecibas un majas apstak|os. lerici
izmantojiet tikai édienu un dzeérienu
gatavoSanai.Uzraugiet ierici tas darbibas
laika. lzmantojiet ierici tikai slegtas telpas.
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Plasaku informaciju par produkciju, rezerves dajam un servisu
atradisiet timekli: www.bosch-home.com un tieSsaistes veikala:
www.bosch-eshop.com

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 cilvéku uzraudziba vai péc tam, kad vini
ir apmacitti to izmantot un ir apzinajusies
lespéjamos riskus.

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

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

Cepeskrasns piederumus krasni ievietot ar
pareizo pusi uz augsu. Lietosanas
pamaciba skatit aprakstu ,,Piederumi” .



AizdegsSanas risks!

GatavoSanas telpa atstati ugunsnedrosi
priekSmeti var aizdegties. Neuzglabajiet
gatavoSanas telpa degosus priekSmetus.
Nekad neatveriet ierices durtinas, ja ierice
veidojas dumi. Izsledziet ierici vai
atvienojiet to no elektriskas stravas tikla,
vai izslédziet droSinataju kaste.

Atverot ierices durtinas, rodas gaisa
vilkme. Cepampapirs var pieskarties
sildelementiem un aizdegties. lepriekSgjas
uzkarséSanas laika nekad nelieciet
cepampapiru uz piederumiem, to
nenostiprinot. Nostipriniet cepampapiru,
izmantojot kadu trauku vai cepSanas
formu. Ar cepampapiru parklajiet tikai
nepiecieSamo virsmu. Cepampapirs
nedrikst atrasties virs piederumiem.

Apdegumu risks!

lerice |oti sakarst. Neaiztieciet ar rokam
karstas gatavoSanas telpas iekSéjas
virsmas vai sildelementus! Vienmeér |aujiet
iericei atdzist. Nelaujiet bérniem tuvoties
iericel.

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 dzériena. lzmantojiet tikai
nelielas augstprocentigu dzérienu devas.
lerices durtinas atveriet uzmanigi.

Applaucésanas draudi!

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

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

Udens silta gatavo$anas telpa var radit
siltus udens tvaikus. Nelejiet udeni karsta
gatavoSanas telpa.

Savainosanas risks!

Ja ierices durvju stikls ir ieskrapéts, tas var
saspragt. Neizmantojiet stikla skrapi, asus
vai abrazivus tirisanas lidzek|us.

Elektriska trieciena risks!

Neprofesionali veikti remontdarbi ir
bistami.Remontu drikst veikt tikai
kvalificéts, apmacits muasu Klientu
dienesta tehnikis.Ja ierice ir bojata,

iznemiet kontaktdakSu no sienas
kontaktligzdas vai izslédziet droSinatajus
drosSinataju kaste. Sazinieties ar Klientu
dienestu.

Pie karstam ierices dalam var izkust
elektrisko ieriCu kabelu izolacija. Nekad
nenovietojiet elektrisko iericu piesleguma
kabelus pie karstam ierices dalam.

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

Mainot gatavoSanas telpas apgaismojuma
spuldzi, lampas stipringjuma 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.

Bojajumu iemesli

Uzmanibu!

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

Udens karsta gatavoSanas telpa: nekad nelejiet karsta
gatavoSanas telpa Gdeni. Sadi radisies ddens tvaiks.
Temperatiras mainas ietekmé var sabojaties emalja.

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

Auglu sula: ja auglu kuka ir |oti briediga, nepiepildiet paplati
par daudz. No paplats nopiléjusi sula atstdj nenotiramus
traipus. Ja iesp&jams, izmantojiet dzilako universalo pannu.

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

Loti notraipits durvju blivéjums: ja durvju blivEjums ir |oti
notraipits, darba reZima ierices durvis vairs nevar Kartigi
aizvért. Sada gadijuma var sabojat mebelu virsmas, kas
atrodas tuvuma.Vienmer rupé€jieties par to, lai durvju
blivéjums batu tirs.

lerices durvis ka sedeklis vai paliktnis: neizmantojiet lerices
durvis priekSmetu novietoSanai vai sédésanai: nepiekariniet
pie tam priekS8metus. Nenovietojiet uz ierices durvim traukus
vai piederumus.

Piederumu iebide: aizverot durvis, iekartas piederumi atkariba
no tas veida var saskrapét stiklu. Piederumus gatavoSanas
telpa vienmeér iebidiet [1dz atdurei.

lekartas transportéSana: neceliet un neturiet iekartu aiz durvju
roktura. Durvju rokturis nav paredzéts ierices svara
noturéSanai un var nolazt.
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Jusu jauna cepeskrasns

lepazistieties ar savu jauno cepeskrasnil Saja nodala ir
izskaidrotas vadibas panela funkcijas un ta atseviSkie elementi.
Ir arT sniegta informacija par cepesSkrasns iekSpuses
piederumiem un komponentiem.

Vadibas panelis

Seit attélots visparigs skats uz vadibas paneli. Atkariba no
ierices modela ta elementi var atSkirties.

Funkciju
vadibas slédzis

Funkciju vadibas slédzis
Ar funkciju vadibas slédzi var izvéleties karséSanas veidu.

B> A t,

(o 12 )
E w\—e 2
o~ S —
(- (-

Pulkstenis

Pozicija Izmantosana

o Nulles pozicija Cepeskrasns ir izslegta.

Kdkam un konditorejas izstradajumiem. Ir
iesp€jams gatavot divos limenos. Cepes-
krasns siena ieblvéta turbina vienmeérigi
sadala karstumu visa cepeskrasni.

Karstais gaiss*

& Karstums no
augsas un
apaksas*

Kakam, graténiem ("au gratin") un liesai
cepesSa galai, pieméram, tela galai vai
medijumiem, kas atrodas viena limen.
Karstums nak no apak$éja un augséja
sildelementa.

X] GrileSana ar
karsto gaisu

Galas, putnu un zivju gabalu cep$anai.
Parmainus ieslédzas un izslédzas grila
sildelements un ventilators. Turbina grila
raditajam karstumam liek cirkulét ap
edienu.

(] Grilé8ana, liela Bifsteku, desu, grauzdinu un zivju cep-

Temperattras
vadibas slédzis

Pulkstenis

Ar pulksteni var noregulét pulkstena laiku, uzstadit cepeSkrasns
automatisku izslegSanos un atlikt sakuma laiku.

IzmantoSana

Kreisas puses
grozamais vadi-
bas slédzis

Izvélieties laiku, darbibas veidu (manuali vai
automatiski) un gatavoSanas ilgumu.

virsma Sana uz grila. Tiek karséta visa virsma no Grozama vadr- Izvelieties gatavoSanas sakuma laiku.
grila sildelementa apaksas. bas ierice
(7] Grilésana, Neliela daudzuma bifsteku, desu, grauz- Indikators C Norada gatavo$anas ilgumu, manualu
neliela virsma  dinu un zivju cepSana uz grila. Tiek kar- darbibu W un skanas signala
séta grila sildelementa centrala dala. izslegsanos (.
) Karstums no lecukuro$ana, gatavoSana cepeSkrasni Pozicijas:
apakSas un gratéSana ("au gratin"). Karstums nak (VoS laika I 0-180 miniit
no apaka&ja sildelementa. gatavosanas laika ilgums O- mindtes.
— — - i — A -
Atkausé8ana  Pieméram, galas, putnu galas, maizes un U = manuala darbiba.
kiku atkausé$ana. Turbina likvidé karstu (& = izslégts skanas signals.
aisu ap eédienu. 5 — " — X
9 P Indikators D Izvélieties gatavoSanas sakuma laiku.

Atra karséSana Cepeskrasns |oti atri sasniedz uzstadito
temperaturu.

Gaisma Cepeskrasns iekSpuses apgaismojuma

spuldzes ieslégSana.

* KarséSanas veids, saskana ar kuru nosaka energoefektivitates
klasi atbilstigi EN60350.

Kad tiek izvéléts karséSanas veids, iedegas cepeSkrasns

iek$eja spuldze, un dazam krasnim iedegas ari indikatora
lampina virs funkciju vadibas slédza.
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Temperatiras vadibas slédzis

Ar temperatlras vadibas slédzi izvélieties temperatiru vai restu
[imeni.

Pozicija Nozime

) Nulles pozicija Cepeskrasns nekarseé.

Cepeskrasns iek$éeja
temperatira °C.

50-270 Temperatiras
diapazons

I, I, Il Griledanas limeni Limeni nelielas virsmas (7] un lie-

las virsmas [*] grilam.
| = 1. limenis, viegli
Il = 2. limenis, vidé&ji
Il = 3. imenis, stipri

Kad cepeskrasns uzkarst, iedegas temperatdras vadibas
sledzZa indikatora lampina. Kad cepeskrasns netiek karséta, ta
nodziest. Indikatora lampina neiedegas ar gaismas funkciju
un ar atkausésanas funkciju [¢9.

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
edienus izdotos pagatavot vél labak un cepeskrasns lietoSana
bltu daudz értaka.

piederumu ievietoSana

Piederumus cepeskrasni var novietot 5 dazados augstumos.
Piederumus vienmeér ievietojiet lidz galam, lai tie nepieskaras
durvju stiklam.

Piederumus var izvilkt [[dz vidum, tad tie nofiks&jas. Sadi var
viegli iznemt partiku.

levietojot piederumu cepeskrasni, parliecinieties, ka izliekums
atrodas piederuma aizmugures dala. Tikai Sadi tas perfekti
iegu| sava vieta.

Atkariba no aprikojuma, ja iericei ir izvilk8anas sliedes, ierici uz
tam var viegli uzlikt, kad tas ir pilniba izvilktas. Sadi piederumu
var viegli ievietot. Lai atblokétu, nedaudz uzspiezot, ievietojiet
izvilkSanas sliedes atpaka| cepeskrasns iekSpuse.

Noradijums: Ja lietojat grilu ilgak par 15 minatém, noreguléjiet
temperatdras vadibas slédzi vieglas griléSanas pozicija.

Cepeskrasns iekSpuse

Plits iekSpusé atrodas lampina. Ventilators nover$ cepeskrasns
parmeérigu uzkarsanu.

Ventilators

Ventilators ieslédzas un izslédzas péc nepiecieSamibas. Siltais
gaiss izplust pa durvju augsejo dalu. Uzmanibu! Neapklajiet
ventilacijas atveri. Plits var parkarst.

Kadu laiku péc plits izslegSanas ventilators turpina darboties,
lai plits atrak atdzistu.

Cepeskrasns iekSpuses spuldze

Kameér cepeskrasns darbojas, cepeskrasns iekSpuses spuldze
ir ieslegta. Tomer spuldze var ieslégties, kad eékrésns ir
izslégta, ja funkciju vadibas slédzis ir pozicija [,

Noradijums: Ja piederumi sakarst, tie var deforméties. Tiklidz
tie ir atdzisusi, deforméacija pazud. Tas neietekmé& normalu
darbibu.

Jusu cepeskrasns komplektacija ir ieklauti tikai dazi no turpmak
uzskaititajiem piederumiem.

Piederumus var iegadaties tehniska atbalsta dienesta,
specializétos veikalos vai interneta. Noradiet HEZ numuru.

Restes

Virtuves traukiem, platsmaizu for-
mam, cepesiem, uz restém cepa-
miem izstradajumiem un saldétai
partikai.

levietojiet restes ar atverto galu uz
plits durvju pusi un ar izliekumu uz
leju ~—.

Emaljeta cepeskrasns plakana
paplate

Kikam, miklas izstradajumiem un
cepumiem.

levietojiet paplati cepesSkrasni ar
slipo pusi cepeskrasns durtinu vir-
ziena.

Emaljéta dzila universala paplate
Suligam platsmaizém, makaroniem,
saldétiem eédieniem un liela izméra
cepesSiem. To var izmantot ari ka
paplati tauku uztverSanai, ja cepat
tiesi uz restem.

levietojiet paplati cepeskrasni ar
slipo pusi cepeskrasns durtinu vir-
ziena.
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Ipasi piederumi

IpaSos piederumus var iegadaties Tehniska atbalsta dienesta
vai specializétos veikalos. Savos bukletos un interneta més
piedavajam plasu cepeskrasns piederumu klastu. Ipaso
piederumu pieejamiba, ka ari iespéja veikt pasutijumus
tieSsaistée katra valsti var atskirties. Informaciju par $o temu
skatiet pirkuma dokumentacija.

Ne visi IpaSie piederumi ir pieméroti visam iericém. Pérkot

piederumu, vienmeér ievadiet precizu savas ierices nosaukumu

(E-Nr.).

ipasi piederumi HEZ numurs Lietojums

Emaljéta cepeskrasns plakana paplate HEZ361000 Kikam, miklas izstradajumiem un cepumiem.

Emaljéta dzila universala paplate HEZ362000 Suligam kdkam, konditorejas izstradajumiem, saldétai partikai un
liela izméra cepeSu gabaliem. To var izmantot arl ka paplati tauku
uztverSanai, ja cepat tieSi uz restém.

Restes HEZ364000 Virtuves traukiem, formam, cepeSiem, uz restém cepamiem izstrada-
jumiem un saldétai partikai.

Picu paplate HEZ317000  Teicami piemérota picam, saldétai partikai vai lielam, apalam kakam.
Picu paplati var izmantot universalas dzilas paplates vieta. Novietojiet
paplati uz restém un rikojieties atbilstosi tabulas noraditajiem datiem.

Stikla kastrolis HEZ915001 Stikla kastrolis ir piemérots sauté€jumu un graténu (,au gratin”) gata-
voSanai cepeskrasni. Ipasi piemérots automatiskajai programmai vai
automatiskajai cepSanas programmai.

Pilnigi izvelkamas triskarsas vadotnes HEZ368301 IzvilkSanas sliedes 1., 2. un 3. augstuma |auj pilniba izvilkt piederu-

mus, tos neapgazot.

Pirms pirmas lietoSanas

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

Pulkstena laika uzstadisana

Péc pievienoSanas vai péc elektroapgades traucéjumiem
uzstadiet pareizu pulkstena laiku.

Nospiediet kreisas puses grozamo vadibas slédzi un grieziet to

uz kreiso pusi, lidz tiek paradits paSreizéjais laiks.
Kameér norit gatavoSanas laiks, pulkstena laiku nevar mainit.
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Cepeskrasns karsésana

Lai likvidétu nelietotas ierices smakas, karsgjiet tukSu un
aizvertu cepeskrasni. Visefektivakais veids ir stundu karsét
cepeskrasni ar karstumu no aug$as un apaksas @ 240 °C
temperatira. Parliecinieties, vai cepeskrasns iekSpuseé nav
iepakojuma parpalikumu.

1. Ar funkciju vadibas slédzi izvélieties karstumu no augsas un
apaksas &©.
2. Ar temperatiras vadibas slédzi uzstadiet 240 °C.

Kad pagajusi stunda, izslédziet cepeSkrasni. Lai to izdaritu,
grieziet funkciju vadibas slédzi [ldz nulles pozicijai.

Piederumu tirisana
Pirms piederumu pirmas lietoSanas reizes kartigi tos notiriet ar

siltu ziepjudeni, izmantojot tiriSanas lupatinu.



Cepeskrasns programmeésana

Cepeskrasni var programmeét dazados veidos. Turpinajuma
aprakstits, ka programmeét uzsilSanas veidu un temperattru vai
grileSanas limeni. Cepeskrasns |auj programmeét gatavoSanas
laiku (ilgumu) un pabeigSanas laiku katram édienam. Lai iegltu
vairak informacijas, skatiet sadalu Laika funkciju
programmeésana.

Karsésanas veids un temperatura

Piemérs attéla: karstums no augs$as un apaksas (= 190 °C.

1. Ar kreisas puses grozamo vadibas slédzi W izvélieties
manualu darbibu.

2. Ar funkciju vadibas slédzi izvélieties karséSanas veidu.

3. Ar temperaturas vadibas slédzi izvélieties temperatdru vai
griléSanas limeni.

Cepeskrasns sak uzsilt.

Laika funkciju programmeésana

Cepeskrasns |auj uzstadit gatavoSanas laiku (ilgumu) un
pabeigSanas laiku katram édienam.

Gatavosanas ilgums

Cepeskrasnij katram édienam var uzstadit gatavoSanas ilgumu.
Kad ir pagajis gatavo8anas laiks, cepeskrasns automatiski
izslédzas. Sadi nav japartrauc citas nodarbes, lai izslégtu
krasni, un tiek novérsta gatavoSanas laika parsniegSana
neuzmanibas dé|.

Piemérs attéla: gatavoSanas laika ilgums 45 mindtes.
1. Ar funkciju vadibas slédzi izvélieties karséSanas veidu.

2. Ar temperaturas vadibas slédzi izvélieties temperatdru vai
griléSanas limeni.

Cepeskrasns izslegSana
Pagrieziet funkciju slédzi nulles pozicija.

lestatijumu maina
Jebkura bridi varat maintt karséSanas veidu un temperatdru vai
grileSanas pakapi, izmantojot attiecigo slédzi.

Noradijums: Lai cepesSkrasns saktu karsét, pulkstena mazajai
bultinai ir jaatbilst sakuma laika indikatoram . Lai ta notiktu,
nospiediet labas puses grozamo vadibas sledzi un grieziet to,
[idz atskan klikskis.

Atra karseésana

Ar atras karséSanas funkciju cepeskrasns |oti atri sasniedz
uzstadito temperattru.

Atra karsésana ir jaizmanto, ja temperatira parsniedz 100 °C.
Lai pagatavotais édiens batu viendabigs, partiku cepeskrasni
nedrikst ievietot, kamér nav pabeigta atra karsésana.

1. Ar funkciju vadibas slédzi izvélieties atro karsésanu ).

2. Ar temperatiras vadibas slédzi izvélieties vélamo
temperaturu.

ledegas indikatora lampina virs temperatiras vadibas slédza.
CepeSkrasns sak uzsilt.

Atras karsésanas beigas

Izsleédzas indikatora lampina. levietojiet partiku cepeskrasni un
izvélieties vélamo funkciju un temperatiru.

Atras karsésanas atcel$ana

Pagrieziet funkciju vadibas slédzi nulles pozicija. CepeSkrasns
izsleédzas.

3. Ar kreisas puses vadibas slédzi uzstadiet vélamo ilgumu.

Péc dazam sekundém cepeskrasns ieslédzas.

GatavosSanas laiks ir pagajis

Atskan signals. CepeSkrasns beidz karsét. Pagrieziet kreisas
puses vadibas sl&dzi idz pozicijai & un novietojiet funkciju
vadibas slédzi nulles pozicija. CepeSkrasns ir izslégta. Velreiz
pagrieziet kreisas puses vadibas sl&dzi lidz pozicijai .
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Gatavosanas laika maina

GatavoSanas laika ilgumu jebkura bridi var mainit ar kreisas
puses vadibas sledzi.

Gatavosanas laika atcelSana

Grieziet kreisas puses vadibas slédzi lidz pozicijai W.
Noradijums: Lai cepeSkrasns sakiu karsét, pulkstena mazajai
bultinai ir jaatbilst sakuma laika indikatoram 4. Lai t& notiktu,

nospiediet labas puses grozamo vadibas sledzi un grieziet to,
lidz atskan klikskis.

PabeigSanas laiks

CepeSkrasni var uzstadit laiku, kad édienam jabut gatavam.
Cepeskrasns automatiski ieslédzas un noteiktaja laika

izsledzas. Pieméram, édienu cepeskrasni var ielikt no rita un
ieprogrammeét cepeskrasni, lai tas batu gatavs pusdienlaika.

NodroSiniet, lai partika nesaktu bojaties, ja ta parak ilgi atrodas
cepeskrasni.

Piemeérs attéla: ir plkst. 10:30, gatavoSanas ilgums ir
45 mindtes, un cepeskrasnij jaizslédzas plkst. 12:30.

1. Uzstadiet funkciju vadibas sledzi.
2. Uzstadiet temperattras vadibas slédzi.

Kopsana un tirisana

Pareizi tirot un kopjot cepeskrasni, ta ilgu laiku saglabas
mirdzoSu izskatu un funkcionalitati. Turpmak ir aprakstits, ka
kopt un tirit cepeskrasni.

Noradijumi

m lespéjams, ka uz cepesSkrasns priekSpuse ir redzamas

dazadas nokrasas, ko rada dazadi materiali, pieméram,
stikls, plastmasa vai metals.

m Enas uz durtinu stikla, kas izskatas péc netirumiem, ir
cepeskrasns apgaismojuma spuldzes atspidumi.

m Ja tiek sasniegta |oti augsta temperatira, emalja apdeg.
Rezultata dazviet krasa var k|ut blavaka. Tas ir normali un
neietekmé cepeskrasns darbibu. Planu paplasu malas nevar
noklat ar emalju pilniba. Tadé| pieskaroties tas var skist
nelidzenas, lai gan tas neietekmé pretkorozijas aizsardzibu.

TiriSanas lidzekli

Lai nesabojatu cepeskrasns dazadas virsmas, izmantojot
nepiemérotu tirisanas lidzekli, nemiet vera tabula minétas
norades. Neizmantot

m abrazivus vai kodigus tiriSanas lidzek|us,
m stiprus lidzek|us, kas satur alkoholu,

m cietas sukas vai stk|us,

m augstspiediena vai tvaika struklas tirtajus.

Pirms jaunu tiriSanas lupatinu izmantoSanas pamatigi
izmazgajiet tas.
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3. Atlieciet sakuma laiku, nospiezot un griezot labas puses
vadibas slédzi .

Cepeskrasns ieslédzas uzstaditaja laika un automatiski
izsledzas.
Gatavosanas laiks ir pagajis

Atskan signals. CepesSkrasns beidz karsét. Pagrieziet kreisas
puses vadibas sl&dzi [idz pozicijai &5 un novietojiet funkciju
vadibas slédzi nulles pozicija. Cepeskrasns ir izslégta. Vélreiz
pagrieziet kreisas puses vadibas sl&dzi lidz pozicijai .

PabeigSanas laika maina

Mainiet pabeigSanas laiku ar labas puses grozamo vadibas
slédzi. Nemainiet pabeigSanas laiku, ja jau ir sakts skaitit
gatavoSanas laiks. Galarezultats var atSkirties.
PabeigSanas laika atcelSana

Pagrieziet kreisas puses vadibas slédzi lidz pozicijai W.

Zona Tirisanas lidzekli

Cepeskrasns priekSpuse Silts tdens ar nelielu ziepju dau-
dzumu:
Tiriet ar tiriS8anas lupatinu un nosusi-
niet ar sausu lupatinu. Stiklam neiz-

mantojiet stikla tirisanas lidzek|us vai
skrapjus.

Silts Gdens ar nelielu ziepju dau-
dzumu:

Tiriet ar tiriSanas lupatinu un nosusi-
niet ar sausu lupatinu. Nekavéjoties
notiriet apkalkojuma, tauku, kukuri-
zas cietes un olbaltuma traipus. Zem
tiem var veidoties rusa.

Nertséjosais
térauds

Tehniska atbalsta dienesta centros
vai specializétos veikalos var iega-
daties 1pasus lidzek|us neriséjosa
térauda kopSanai, kas ir piemeéroti
karstam virsmam. Uzklgjiet tiriSanas
lidzekli ar loti planu un mikstu lupa-
tinu.

Stikls Stikla tiriSanas lidzeklis:
Tiriet ar mikstu lupatinu. Neizmanto-
jiet stikla skrapi.

Stikla tirnsanas lidzeklis:
Tiriet ar mikstu lupatinu. Neizmanto-
jiet stikla skrapjus.

Durtinu stikli



Zona Tiridanas lidzekli

Silts Udens ar nelielu ziepju dau-
dzumu vai etiki:

Tiriet ar tiriS8anas lupatinu.

Cepeskrasns iekSpuse

Ja netirumu ir arkartigi daudz, izman-
tojiet nerdiséjosa térauda sukas vai
Tpasus cepeskrasnim paredzetus tirl-
Sanas lidzekl|us. Izmantojiet tas vie-
nigi tad, kad cepeskrasns iekSpuse
ir auksta.

Cepeskrasns apgaismo- Silts ddens ar nelielu ziepju dau-
juma lampinas aizsarg- dzumu:

stikls Tiriet ar tiriSanas lupatinu.
Blive Silts Gdens ar nelielu ziepju dau-
Nenonemt! dzumu:

Tiriet ar tiriSanas lupatinu. Neberziet.

Silts Udens ar nelielu ziepju dau-
dzumu:

lemeérkt Gdent un tirit ar lupatinu vai
suku.

Restes vai sliedes

Silts Gdens ar nelielu ziepju dau-
dzumu:

Tiriet ar tiriS8anas lupatinu vai suku.
Nemércéjiet un nemazgajiet trauku
mazgajama masina.

Vadotnes

Piederumi Silts Gdens ar nelielu ziepju dau-
dzumu:
lemérkt Gden un tirit ar lupatinu vai

suku.

Gaismas funkcija

Lai atvieglotu cepeskrasns tirisanu, var ieslégt cepesSkrasns
iekSejo spuldzi.

Cepeskrasns spuldzes ieslegSana

Grieziet funkciju vadibas slédzi lidz pozicijai [2].

Spuldze tiek ieslégta. Temperatiras vadibas slédzim jabat
izslégtam.

Cepeskrasns spuldzes izslegsana

Grieziet funkciju vadibas slédzi [ldz pozicijai O.

Kreisas un labas puses restu vai sliezu
nonemsana un uzlikSana

Kreisas un labas puses restes vai sliedes var iznemt, lai tas
notiritu. Cepeskrasnij jabat aukstai.
Restu vai sliezu nonem$ana

1. Paceliet restes vai sliedi no priekSpuses un atkabiniet
(A attéls).

2.Péc tam velciet restes vai sliedi lidz galam uz priekSu un
izvelciet to lauka (B attéls).

B =
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Tiriet restes vai sliedes ar trauku mazgajamo lidzekli un sukli.
Noturigus traipus tiriet ar suku.

Restu vai sliezu pievienosana

1.Vispirms ievietojiet restes vai sliedi aizmuguréja grope,
nedaudz uzspiezot uz atpakal (A attéls)

2.un péc tam ievietojiet to priekSéja gropé (B attéls).

E
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Restes vai sliedes regulé pa kreisi un pa labi. Izliekumam
vienmeér jabadt uz leju.

Cepeskrasns durtinu nonemsana un
pievienosana

Lai atvieglotu durtinu demontazu un stiklu tiriSanu, cepeskrasns
durtinas var nonemt.

Cepeskrasns durtinu enges ir aprikotas ar blokéSanas sviru.
Kad blokéSanas svira ir aizvérta (A attéls), durtinas nevar

nonemt. Atverot bloké8anas sviru, lai nonemtu durtinas (B
attéls), enges noblokégjas. Sadi tas nevar péksni aizcirsties.

A Traumu gusanas risks!

Ja enges nav blokétas ar sviru, tas var peksni aizcirsties.
Nemiet vera, ka blokéSanas sviras vienmeér ir aizvértas, iznemot
gadijuma, kad durtinas ir nonemtas, kad sviram jabut atvérta
pozicija.

Durtinu nonems$ana

1.Lidz galam atveriet cepeSkrasns durtinas.
2.1znemiet abas blokeSanas sviras, kas atrodas labaja un
kreisaja pusé (A attéls).

3. Aizveriet cepeSkrasns durtinas lidz augsSai (B attéls). Velciet
durvis, turot ar abam rokam labaja un kreisaja puseé. Aizveriet
vél nedaudz un izvelciet tas lauka.
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Durtinu uzkarinaSana
Uzkariniet durtinas, veicot tas paSas darbibas pretéja seciba.

1. Uzkarinot atpakal durtinas, parliecinieties, vai abas enges tiek
nostiprinatas precizi tam paredzétajas atverés (A attéls).

2.Engu apak$€jai gropei ir jabdt pareizi ievietotai abas pusés

(B ;ttéls).
=

Ja enges netiek pareizi samontétas, durvis var stavet skibi.
3. Atkal aizveriet blokéSanas sviras (C attéls). Aizveriet

cepeskrasns durtinas.

4/

A Traumu gusanas risks!
Nepieskarieties engei gadijuma, ja durvis nevilSus izkrit vai ja
enges peksni aizcértas. Informéjiet tehniska atbalsta dienestu.

Durtinu stiklu iznems$ana un ielikSana
Lai atvieglotu firiS8anu, no cepeskrasns durtinam var iznemt
stiklus.

Demontaza

1.Nonemiet cepeskrasns durtinas un novietojiet tas uz dranas
ar rokturi uz apaksu.

2. Nonemiet cepeskrasns durtinu augSejo parsegu. Lai to
izdaritu, ar pirkstiem uzspiediet uz mélites, kas atrodas
kreisaja pusé un labaja pusé (A attéls).

3.Paceliet augsejo stiklu un iznemiet to (B attéls).

AN ‘L‘E]

Durtinam ar tris stikliem veiciet ari turpmak minétas darbibas.
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4.Paceliet stiklu un iznemiet to (C attéls).

o<

&
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W

Tiriet stiklus ar stiklu tiriSanas lidzekli un mikstu draninu.

A Savainosanas risks!

Ja ierices durvju stikls ir ieskrapéts, tas var saspragt.
Neizmantojiet stikla skrapi, asus vai abrazivus tiriSanas
lidzek|us.

UzstadiSana

Durvim ar diviem stikliem veiciet 2. lidz 4. darbibu.

Uzstadot stiklus, parliecinieties, ka uzraksts ,right above” abu
stiklu kreisaja apak$éja sturi ir spogulraksta.

1. levietojiet stiklu, sasverot to uz aizmuguri (A attéls).

2. lelieciet aug$éjo stiklu abos balstos, sasverot to uz aizmuguri.
Gludajai virsmai jabut uz aru. (B attéls)

3. Uzlieciet parsegu un piespiediet to.
4. Piestipriniet cepeSkrasns durtinas.

Lietojiet cepeskrasni tikai tad, kad stikli ir pienacigi uzstaditi.



Riciba bojajumu gadijuma
Biezi vien bojajumi ir tikai neliela darbibas novirze, ko viegli
novérst. Pirms sazinasanas ar tehniska atbalsta dienestu

méginiet novérst bojajumus, izmantojot ndkamo tabulu.

Bojajumu tabula

Bojajumi lespéjamais Risinajums/padomi
iemesls
Cepeskrasns Ir bojats drosina-  Parbaudiet drosinataju
nedarbojas. tajs. karba, vai drosinatajs ir
vesels.
Elektroapgades Parbaudiet, vai virtuve var
traucéjumi. ieslégt gaismu un vai dar-
bojas cita elektriska sadzi-
ves tehnika.
Cepeskrasns Pulkstena laiks Parbaudiet, vai pulksteda
nekarse. neatbilst ieslegSa- mazais raditajs atbilst

sakuma stundas indikato-
ram.

nas laikam.

Kreisas puses
vadibas slédzis ir

pozicija .

Pagrieziet kreisas puses
vadibas slédzi lidz
pozicijai .

A Stravas trieciena risks!

Neatbilstosi veikti remontdarbi ir bistami. Remontdarbus drikst
veikt tikai pienacigi apmaciti tehniska atbalsta dienesta
darbinieki.

Klientu apkalposanas dienests

Ja jusu iekartai ir nepiecieS8ams remonts, jusu riciba ir misu
klientu apkalpoSanas dienests. Més vienmér atradisim
piemeérotu risinajumu, ka ari palidzésim izvairities no
nevajadzigas tehniku izsaukSanas.

Izstradajuma numurs (E) un razosanas
numurs (FD)

Lai sanemtu pilnvéertigas konsultacijas, noradiet izstradajuma
numuru (E-Nr.) un razoSanas numuru (FD-Nr.). Tehnisko datu
uzlime ar attiecigajiem numuriem atrodas uz cepeskrasns
durtinu labas malas. Lai izvairitos no neértibam, iesakam
nakamaja sadala jau ieprieks pierakstit jUsu ierices datus, ka ari
tehniska atbalsta dienesta talruna numuru.

E-Nr. FD-Nr.

Tehniska atbalsta
dienests ©

Cepeskrasns spuldzes nomaina

Ja cepeskrasns spuldze nedarbojas, ta janomaina. 300° C
karstumizturigas (220-240 V, pamatne E14, 25 W) nomainas
spuldzes varat iegadaties Tehniska atbalsta dienesta vai
specializétajos veikalos. Izmantojiet tikai Sis spuldzes.

A Stravas trieciena risks!

Atvienojiet ierici no elekirotikla. Parliecinieties, vai ta ir pilniba
atvienota.

1.Lai nerastos traumas, auksta krasni ievietojiet virtuves dvieli.
2.Nonemiet aizsargstiklu, noskrivéjot to virziena pa kreisi.

3.Nomainiet spuldzi ar tada pasa veida spuldzi.
4. Uzskruvéjiet atpakal aizsargstiklu.

5.1znemiet virtuves dvieli un atkal pievienojiet ierici
elektrotiklam.

Aizsargstikls

Nolietoti aizsargstikli ir janomaina. Aizsargstiklus var iegadaties
tehniska atbalsta dienesta. Noradiet ierices izstradajuma Nr. un
razoSanas Nr.

Atcerieties, ka gadijuma, ja ierice ir izmantota nepareizi,
tehniska atbalsta dienesta palidziba nav bezmaksas, ari tad, ja
vél nav pagajis garantijas periods.

Remonta uzdevums un konsultacijas trauceéjumu gadijuma

Visu valstu kontaktdatus JUs atradisiet pielikuma eso$aja
tehniska servisa dienestu saraksta.

Palaujieties uz razotja lietpratibu. Tadéjadi jus varat but dross,
ka remontdarbus veic apmaciti servisa tehniki, kam pieejamas
jUsu iericei paredzétas originalas rezerves dalas.
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Padomi energijas taupi$anai un vides saudzésanai

Seit sniegti padomi, ka cepsanas laika ietaupit enerdiju un ka

ierici pareizi utilizét.

Energijas ietaupi$ana

m lepriek$ uzkarséjiet cepeskrasni tikai tad, ja tas noradits
receptés vai tabulas.

m CepSanai cepeskrasni izmantojiet tumsas, lakotas vai
emaljétas formas. Tas labak uznem karstumu.

m VariSanas, gatavoSanas cepeSkrasni vai cepSanas laika turiet
cepeskrasns durtinas aizvertas.

m Ja cepeskrasni gatavojat vairakas kikas, tas ieteicams likt
citu péc citas. Cepeskrasns joprojam bis karsta. Sadi tiks
salisinats otras kikas gatavoSanas ilgums. Var ari blakus
ievietot divas taisnsturveida formas vienlaikus.

m Ja tiek gatavots ilgu laiku, var izsleégt cepeSkrasni 10 minUtes
pirms noteikta laika un beigas izmantot atlikuso karstumu.

Videi draudziga utilizacija

Utilizéjiet iepakojumu videi draudziga veida.
Siierice ir markéta atbilsto$i Eiropas direktivai 2012/
19/ES par elektriskajam un elektroniskajam iericem
(waste electrical and electronic equipment — WEEE).

mmmmm Direktiva nosaka veidu, ka ES teritorija jarealizé
nolietoto ieri¢u nodoSana un parstrade.

Stingra kontrole musu virtuves studija

Saja sadala ir noraditi &dieni un attiecigie uzstadijumi. Seit ir
ieklauti dati par attiecigo edienu karséSanas veidiem un tiem
atbilstoSu temperatdru. Tapat ir noradita informacija saistiba ar
piederumiem un vislabak piemeéroto ievietoSanas augstumu.
Tapat ir ieklauti padomi par traukiem un gatavoSanas veidu.

Noradijumi
m Tabula noraditas vertibas attiecas uz partikas pagatavosanu,
kad cepeskrasns iekSpuse ir tukSa un auksta.

lepriek$ uzkarsgjiet tikai tad, ja ta noradits tabulas. Pirms
cepeskrasns lietoSanas no tas iekSpuses iznemiet visus
nevajadzigos piederumus. Kad cepeskrasns ir uzkarséta,
parklajiet piederumus ar cepSanas papiru.

m Tabulas noraditas vértibas attieciba uz gatavoSanas ilgumu ir
aptuvenas. Tas nosaka partikas kvalitate un sastavs.

= |zmantojiet komplektacija ieklauto piederumu. Papildu
piederumi ir pieejami ka ipasie piederumi specializétos
veikalos vai tehniska atbalsta dienesta.
Pirms cepeskrasns lietoSanas no tas iekSpuses iznemiet
visus nevajadzigos piederumus un traukus.

m Lai no cepeskrasns iznemtu karstus piederumus un traukus,
vienmeér izmantojiet piemérotu lupatinu.

Kukas un konditorejas izstradajumi

Cepsana viena limenit

Kikas tiek labak ceptas ar karstumu no aug$as un apaksas [=.

Ja cepeskrasn tiek gatavots ar karsta gaisa reZimu [&],
piederumus ieteicams ievietot S$ados augstumos:

m Kikas formas: 2. augstums
m Kikas uz paplates: 3. augstums

CepsSana vairakos limenos
Izmantojiet karsta gaisa rezimu [E.

CepsSanas augstumi 2 lImenos:
m Emaljéta paplate: 3. augstums
= Aluminija paplate: 1. augstums
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Edieniem uz cepeskrasni vienlaikus ievietotam paplatém nav
jabuat gataviem viena laika.
Tabulas par katru €dienu ir sniegti daudzi padomi.

Ja viena reize tiek izmantotas 3 taisnstirveida formas,
novietojiet tas uz restém, ka paradits attéla.

Formas cepsanai cepeskrasni

Piemérotakas ir tumSas krasas metala formas cepSanai
cepeskrasni.

Ja tiek izmantotas gaiSas formas no plana metala vai stikla
formas, édiens jagatavo ilgak, un kukas netiek apceptas
viendabigi.

Ja tiek izmantotas silikona formas, ir jaievéro minéto formu
razotaja norades un receptes. Parasti silikona formas ir
mazakas par parastajam formam. Miklas daudzums un
receptes norades var atskirties.

Tabulas

Tabula ir noraditi katram kiku vai deserta veidam optimalie
karséSanas veidi. Temperattras un gatavoSanas ilgums bls
atkarigs no miklas daudzuma un konsistences. Tadé|
gatavoSanas tabulas vienmeér tiek noraditas laika robezas.
lesakuma vienmér jaizmégina mazaka vértiba. Zemaka
temperatira tiek cepts viendabigak. Ja nepiecieSams,
nakamaja reiz€ temperaturu var palielinat.

Ja krasns tiek iepriek$ uzkarséta, gatavoSanas ilgums
jasamazina par 5 vai 10 mindtém.

Papildu informacija ir atrodama sadaja Cepsanas ieteikumi
tabulu pielikuma veida.

Lai cepeskrasni ceptu tikai vienu torti viena limeni, novietojiet
formu uz emaljétas paplates.

Ja vienlaikus cepeskrasni tiek ceptas vairakas kikas, formas
var novietot blakus uz restém.



Veidnes ceptas kukas

Veidne uz rezga

Augstums Karsésanas Temperatira CepsSanas laiks

veids (°C) minutes
Kikas Skarda kiku veidne, @ 31 cm. 1 () 220-240 40-50
1+3 ] 190-200 35-45
Piragi Skarda kiku veidne, @ 31 cm. 1 () 220-230 40-50
Kokas* Skarda kiku veidne, @ 28 cm. 2 = 180-200 50-60
Vienkarsa biskvita kika Apala/taisnstira veidne 2 x 160-180 55-70
3 taisnstdra veidnes 3+1 B 140-160 70-90

* Lai vienlaikus ceptu vairakas kikas, novietojiet uz rezga vairakas veidnes.

Kikas uz cepeskrasns Augstums KarséSanas Temperatira Gatavosanasilgums,

paplates veids °C minates

Picas Cepeskrasns paplate 2 O 200-220 25-35
Aluminija paplate + plakana 1+3 170-180 35-45
cepeskrasns paplate
Aluminija paplate + universala 1+3 170-180 35-45
dzila paplate

Kartaina mikla Cepeskrasns paplate 3 180-200 25-35
Aluminija paplate + plakana 1+3 = 170-190 30-45
cepeskrasns paplate
Aluminija paplate + universala 1+3 = 170-190 30-45
dzila paplate

Bureks (,borek”) Universala paplate 2 O 190-200 40-55

Ir iespéjams iegadaties cepeskrasns papildu paplati specializéta veikala vai tehniska atbalsta dienesta.

Maize un maizites

Augstums KarséSanas Temperatiira

Gatavosanasilgums,

veids °C minates
Maize no rauga miklas ar 1,2 kg miltu®, Emaljeta paplate 2 O 270 8
(ieprieks jauzkarse) 200 35.45
Maize no fermentétas miklas ar 1,2 kg miltu*, Emaljéta paplate 2 O 270 8
(ieprieks jauzkarse) 200 40-50
Maizites (piem., rudzu) Emaljéta paplate 3 O 200-220 20-20
* Nelejiet adeni tiesSi cepeskrasns iekSpuse, kad ta ir karsta.
Konditorejas izstradajumi Augstums Karsésanas Temperatura GatavoSanasilgums,
veids °C minutes

Miklas izstradajumi un Emaljeta paplate 3 O 150-160 20-30
cepumi Aluminija paplate + plakana cepe$- 1+3 = 140-150 20-30

krasns paplate

Aluminija paplate + universala dzila 1+3 140-150 20-30

paplate
Bezé cepumi Emaljéta paplate 3 80-90 180-210
Kartainas miklas virtuli Emaljéta paplate 2 | 190-210 30-40
Mandelu miklas izstrada-  Emaljéta paplate 3 O 110-130 30-40
jumt Aluminija paplate + plakana cepe$- 1+3 100-120 35-45

krasns paplate

Aluminija paplate + universala dzila 1+3 = 100-120 35-45

paplate

Papildu paplates ka izvéles piederumus var iegadaties specializétos veikalos.
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Praktiski ieteikumi un padomi par cepsanu

cepeskrasni

Ja vélaties izmantot savu recepti.

Var orientéties péc lidziga produkta, kas noradits gatavoSanas tabula.

Veids, ka parbaudit, vai kiikas mikla jau ir
gatava.

Aptuveni 10 minGtes pirms recepté noradita cepSanas ilguma beigam kikas
augstakaja vieta iespraudiet tievu kocinu. Ja, kocinu izvelkot, pie ta nav miklas
palieku, kika ir gatava.

Torte ir saplakusi.

Nakamreiz izmantojot mazak skidruma vai izvélieties par 10 gradiem zemaku
cepSanas temperatiru. Nemiet véra recepté noradito miklas kuldanas ilgumu.

Torte vidi ir pienacigi uzbriedusi, tacu malas ta ir
zemaka.

Neietaukojiet formu. Kad kika ir gatava, ar naza palidzibu uzmanigi nonemiet to
no formas.

Kika augsSpuseé ir parak apgrauzdéta.

Novietojiet kiiku cepeSkrasni zemaka augstuma, izvéléties zemaku cepsSanas
temperatiru un cepiet to ilgaku laiku.

Kika ir parak sausa.

Kad kika jau ir gatava, vairakas reizes iebakstiet kika ar kocinu. Pa Siem cauru-
miniem iepiliniet auglu sulu vai kddu alkoholisko dzérienu. Nakamreiz izvélieties
par 10 gradiem augstaku cepSanas temperattru un samaziniet cepSanas laiku

cepeskrasni.

Maize vai konditorejas izstradajums (pieméram,
biezpiena torte) no arpuses izskatas labi, tacu
iekSpuseé ta ir parak jela (mitra, ar slapjam
dalam).

Nakamreiz lietojiet mazak Skidruma un |aujiet, lai édiens cepesSkrasni tiek cepts
nedaudz ilgak un nedaudz zemaka temperattra. Kikam ar suligu virskartu
pirmo cepesSkrasni cepiet apaksdalu. Péc tam pirms garnéjuma uzklaSanas uz
kidkas pamatnes izkaisiet sasmalcinatas mandeles vai rivmaizi. leveérojiet recep-
tes norades un gatavoSanas ilgumu.

Miklas izstradajumu garoza ir apgrauzdéta nere-
gulari.

Izvélieties zemaku temperatiru; miklas izstradajumi bis viendabigaki. Neizturi-
gakus miklas izstradajumus cepiet cepeskrasni ar karstumu no augsas un
apaksas & viena limeni. Gaisa cirkulaciju var ietekmét ari cep8anas papirs, kas
stiepjas pari paplates vai formas malam. Vienmér to nogrieziet paplates izméra.

Auglu kika apakspuse ir parak gaisa.

Nakamreiz kiku novietojiet zemaka limeni.

No kikas tek auglu sula.

Nakamreiz lietojiet universalo paplati, ja tada ir pieejama.

Neliela izméra miklas izstradajumi, kas pagata-
voti ar raugu, cepsanas laika var pielipt cits pie
cita.

Meéginiet starp tiem atstat aptuveni 2 cm lielas atstarpes. Sadi tiem bis pietie-
kami daudz vietas, lai tie uzbriestu un tiktu apgrauzdéti no visam puséem.

CepeSkrasni ir cepts vairakos limenos. Uz aug-
Séjas paplates miklas izstradajumi ir tumsaki
neka uz apaks$eéjas paplates.

Lai cepeskrasni gatavotu dazados limenos, vienmér izmantojiet karsto gaisu =
Ja cepeskrasni vienlaikus ievietojat vairakas paplates, tas nenozimé, ka édie-
niem uz tam jabat gataviem viena laika.

Cepot cepeskrasni suligas kikas, rodas kon-
densats.

Cepot cepeskrasni, var rasties tdens tvaiki. Dala So tvaiku tiek izvaditi pa cepes-
krasns durtinu rokturi, un tie tdens pilienu veida var kondenséties uz vadibas
paneliem vai tuvuma esoSu mebeju virsmam. To nosaka fizikali apstakli.

Gala, putni, zivis

Trauki

Var izmantot jebkadus karstumizturigus traukus. Lieliem

cepeSiem var izmantot arl emaljéto paplati.

Vispiemérotakie ir stikla trauki. Parbaudiet, vai kastrola vaks ir

uzlikts stingri un noslédz kastroli.

Ja tiek izmantoti emaljéti trauki, ir japielej vairak Skidruma.

Ja tiek izmantoti kastroli no nerlséjo$a térauda, gala tik daudz
neapcepsies un ta pat var lidz galam neizcepties. Sada

gadijuma cepiet to ilgak.

Tabulas noraditie dati:
Trauks bez vaka = valéjs
Trauks ar vaku = aizvérts

Trauku vienmeér novietojiet restu vida.

Karsti stikla trauki ir janovieto uz sausa virtuves dviela. Stikls var

saplaisat, ja pamatne ir mitra vai auksta.

Cepetis

Liesai galai pievienojiet nedaudz Skidruma. Trauka jabat

aptuveni 2 cm Skidruma.

Sautéjumiem japievieno liels daudzums Skidruma. Trauka jabat

aptuveni 1 - 2 cm Skidruma.
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Skidruma daudzums vienmér bis atkarigs no galas veida un
trauka materiala. Ja tiek lietoti emaljéti trauki, bus vajadzigs
vairak Skidruma neka gadijuma, ja tiek lietoti stikla trauki.

Nertséjosa térauda kastrolus var izmantot, tacu ierobezota
veida. Gala jagatavo daudz ilgak, un ta mazak apcepas. Ja sadi
trauki tiek lietoti, izvélieties augstaku temperatiru vai ilgaku
gatavoSanas laiku.

Cepsana uz grila
Cepot uz grila, vienmer turiet cepesSkrasni aizvertu.

Lai ceptu uz grila, pirms produkta ievietoSanas cepeskrasni
ieprieks to uzkarséjiet aptuveni 3 mindtes.

Novietojiet édiena gabalus tieSi uz restém. Ja tiek cepts tikai
viens gabals, tas tiks pagatavots labak, ja atradisies restu vidu.

Novietojiet emaljéto paplati 1. augstuma. Sadi tiek uztverta
galas sula, un cepeskrasns tiek uztureta tiraka.

Nelieciet cepeskrasns paplati vai universalo paplati 4. vai 5.
augstuma. Liela karstuma dé| tas var deforméties un
iznemsanas laika sabojat cepeskrasns iekSpusi.

Ciktal iesp&jams, izvélieties vienada biezuma gabalus. Sadi tie
tiek apcepti viendabigaka veida un saglaba suligumu. Saliet
filejas péc to cepsanas uz grila.

Apgrieziet galas gabalus, kad ir pagajusas?s gatavoSanas
laika.

Grila sildelements ieslédzas un izslédzas automatiski. Tas ir
normali. Ta biezums ir atkarigs no uzstadita griléSanas limena.



Gala

Apgrieziet galu, kad ir pagajusi puse gatavoSanas laika.

Kad cepetis ir gatavs, uz 10 minatém atstajiet to aizvérta un
izslegta cepeskrasni. Sadi galas sula sadalas vienmérigak.
Kad ir pagajis gatavoSanas laiks, ietiniet rostbifu aluminija folija
un atstajiet to cepeskrasni 10 mindtes.

Gatavojot clkas cepeti ar adu, sagrieziet adu krusta veida un
sakuma novietojiet cepeti trauka ar adu uz apaksu.

Gala Svars Trauks Augstums KarséSanas Temperatura °C, GatavoSanas
veids grileSanas limenis ilgums, minuates
!_iellopu galas (piem. , ribu) sauté- 1,0 kg ar vaku 2 (] 220-240 20
jums 1,5 kg 2 5 210-230 110
2,0 kg 2 = 200-220 130
Liellopu galas fileja 1,0 kg bezvaka 2 = 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90
Rostbifs, viegli apcepts 1,0 kg bez vaka 1 210-230 40
Bifsteki, labi apcepti* restes 5 ™ 3 20
Bifsteki, nedaudz apcepti* 5 | 3 15
Cukgala bez adas un taukuma 1,0 kg bez vaka 1 x 190-210 100
(piem. , kakls) 15 kg 1 T 180-200 140
2,0 kg 1 X 170-190 160
Cikgala ar taukumu un adu 1,0 kg bezvaka 1 x 180-200 120
(piem., mugura, kaja) 1,5 kg 1 170-190 150
2,0 kg 1 160-180 180
Kdpinatas clkas ribinas, ar kaulu 1,0 kg ar vaku 2 = 210-230 70
Maltas galas cepetis no 750 g galas bez vaka 1 170-190 70
Desas apm. 750 g restes 4 ™ 3 15
Tela galas cepetis 1,0 kg bezvaka 2 (| 190-210 100
2,0 kg 2 = 170-190 120
Jéra ciska bez kaula 1,5 kg bez vaka 1 150-170 110

* lepriek$ uzkarséjiet cepeskrasni 5 mindtes.

Putni

Tabula noraditais svars attiecas uz cepSanai sagatavotiem
putniem bez pildijuma.

Veselus putnus iesakuma uz restém novietojiet ar kratinu uz
leju. Apgrieziet tos, kad pagajusas %5 paredzéta laika.

Apgrieziet cepesa gabalus, titara ruletes vai titara kratinu, kad
pagajusi puse gatavosSanas laika. Apgrieziet zivju gabalus péc
%3 laika.

Ja gatavojat zosi vai pili, parduriet adu zem sparniem, lai
iztecétu tauki.

Putniem veidojas |oti kraukskiga garozina, ja gandriz pasas
gatavoSanas laika beigas tos apziez ar sviestu, salsideni vai
apelsinu sulu.

Ja tiek griléts tieSi uz restém, novietojiet emaljéto paplati 1.
augstuma.

Putni Svars Trauks Augstums KarséSa- Temperatura GatavoSanas
nas veids °C ilgums, minutes

Vistas pusites, no 1 lidz 4 gabaliem no 400 g katrs gabals Restes 2 200-220 40-50

Vista, gabalinos no 250 g katrs gabals Restes 2 200-220 30-40

Vista, vesela veida no 1 lidz 4 vienibam no 1,0 kg katra vieniba Restes 2 X 190-210 50-80

Pile 1,7 kg Restes 2 X 180-200 90-100

Z0ss 3,0 kg Restes 2 X 170-190 110-130

Jauns titars 3,0 kg Restes 2 x 180-200 80-100

2 titara kajas no 800 g katrs gabals Restes 2 x 190-210 90-110
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Zivis

Apgrieziet ziviu gabalus péc?s no noteikta laika.

Veselas zivis nav jaapgrieZ. Veselas zivis cepeskrasni ielieciet
peldéSanas stavokli ar muguras peldspuru uz augsu. Lai zivs

stavetu stabili, zivs védera ielieciet pargrieztu kartupeli vai
nelielu trauku, kas piemeérots cepsSanai cepeskrasn.

Cepot cepeskrasni zivs filejas, pievienojiet dazas édamkarotes
Skidruma, lai tas sautétu.

Ja tiek griléts tieSi uz restém, novietojiet emaljéto paplati 1.
augstuma.

Zivis Svars Trauks Augstums Karsésanas veids Temperatira °C ligums minutés
Zivs, balta/jaukta tipa (vesela 600 g Emaljeta paplate 3 (| 180-190 45-55

veida), piem., apcepta

Taukaina zivs (nelieli gabalini), Restes* 2 (] 180-190 45-55

piem., lasis

Pildita menca 1,0 kg Emaljéta paplate 3 = 180-190 55-65

* levietojiet emaljétu paplati 1. augstuma.

Praktiski padomi par parasto cepsanu un
cepsSanu uz grila

Saja tabula nav ieklauti dati par cepeSa svaru. Izvélieties norades, kas attiecas uz mazaku svaru, un péc nepiecieSamibas palie-
liniet gatavoSanas laiku.

Ka parbaudit, vai cepetis ir gatavs. lzmantojiet galai paredzétu termometru (var iegadaties specializétos veikalos) vai
veiciet "parbaudi ar karoti". Spiediet ar karoti uz cepesa. Ja cepetis ir ciets, tas
nozime, ka tas ir gatavs. Ja cepetis ir miksts, tas vél kadu laiku jacep.

Cepetis ir parak tumss un dazas vietds ada ir  Parbaudiet augstumu, kada cepetis novietots, un temperatiru.

apdegusi.

Cepetis izskatas labi, taCu ir piedegusi mérce. Nakamreiz izmantojiet mazaku kastroli vai pielejiet vairak Skidruma.

Cepetis izskatas labi, tacu mérce ir parak gaisa Nakamreiz izmantojiet mazaku kastroli vai pielejiet vairak Skidruma.

un Skidra.

Gatavojot cepeti, rodas tdens tvaiki. Tas ir nepiecieS8ama un normala fizikala paradiba. Liela So Gdens tvaiku dala
izgaro pa tvaiku izvades atveri. Udens tvaiki var kondenséties uz vadibas panela
vai tuvuma esoSu meébeju virsmam, ka ari notecét kondenséta tdens forma.

Grateni (""au gratin”), sufle, grauzdini
Trauku vienmér novietojiet uz restém.

Lai ceptu tieSi uz restém bez traukiem, 1. augstuma ievietojiet
emaljéto paplati. Sadi cepeskrasns tiks uzturéta tiraka.

GratéSanas daudzums ir atkarigs no trauka lieluma un graténa
augstuma. Tabula noraditas vértibas ir tikai aptuvenas.

Ediens Trauks Augstums KarsésSanas Temperatira °C, Gatavos$anas
veids grilesanas limenis ilgums, minates

Saldie suflé (piem., biezpiena sufle ar aug- Suflé forma 2 O 180-200 40-50

liem)

Qraténi (tau g[atin")_ar garé_vielém un v_éri— §uflé forrpa vai emal- 3 O 210-230 30-40

tam sastavdalam (piem., miklas graténi)  jéta paplate 3 5 510-230 20-30

Graténi ("au gratin") ar garSvielam un GratéSanas forma vai 2 160-180 50-70

nepastradatam sastavdalam * emaljéta paplate =

(piem., kartupelu graténi) 2 = 160-180 50-70

Grauzdinu grauzdésana Restes 5 ] 3 4-5

Grauzdinu gratéSana ("au gratin") Restes 3+1 170-180 8-12

* Graténa augstums nedrikst bat lielaks par 2 cm.
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Gatavi izstradajumi
Nemiet véra razotaja norades uz iepakojuma.

Ja uz piederumiem liekat cepSanas papiru, parliecinieties, vai
Sis papirs iztur augstu temperatGru. Lieciet gatavojama édiena
lielumam atbilstoSu cepSanas papiru.

legUtais rezultats ir tiesa veida atkarigs no édiena veida. To
forma vai krasa var atSkirties no neapstradatiem produktiem.

Ediens Piederumi Augstums Karsésanas veids Temperatira °C Laiks minates
Cepti kartupeli Restes vai emaljéta paplate 3 O 190-210 20-30
Pica Restes 2 O 200-220 15-20
Pica-bagete Emaljéta paplate 3 | 190-200 20-25

Noradijums: Gatavojot cepeskrasni saldétus izstradajumus,
cepSanas laika paplate var deforméties. To rada temperatiras
atskiribu ietekme uz gatavoSanas piederumiem. GatavoSanas
laika deformacija pazud.

Ipasi édieni
Zema temperatura tiek ieglts kvalitativs, biezs jogurts, ka ari
labi uzragusi rauga mikla.

Vispirms no cepesSkrasns iznemiet piederumus un kreisas un
labas puses restes vai sliedes.

Jogurta pagatavo$ana

1.Vara 1 litru piena (3,5 % tauku satura) un |auj tam atdzist lidz
40 °C.

2.Maisa 150 g jogurta (ledusskapja temperatara).

3. lelej to kruzeés vai burkas un parklaj ar caurspidigu plévi.
4.leprieks uzkarsé cepeskrasni saskana ar noradem.

5.Péc tam krizes vai burkas novieto uz cepeskrasns pamatnes
un pagatavo saskana ar noradém.

Rauga miklas raudzésana

1. Sagatavo rauga miklu, ka parasti. Maisa miklu
karstumizturiga keramikas trauka un uzliek vaku.

2. lepriek$ uzkarseé cepeSkrasni saskana ar noradem.
3.1zslédz ierici un lauj mikla uzragt izslégta cepeskrasni.

Ediens Trauki Augstums Karsésanas veids Temperatiira Laiks
Jogurts Novietojiet krlizes uz cepeskrasns iek- (& leprieks uzkarsegjiet lidz 50 °C 5 min.
vai burkas Séjas pamatnes 50 °C S h.
Rauga miklas rau- Novietojiet kar- uz cepeskrasns iek- (& lepriek$ uzkarsegjiet lidz 50 °C, 5-10 min.
dzésana stumizturigu trauku - S&jas pamatnes izsleédziet ierici un ielieciet 20-30 min.
rauga miklu cepeskrasni.
Atkausesana Iznemiet saldéto partiku no iepakojuma, ielieciet to piemérota

AtkauséSanas laiks ir atkarigs no partikas veida un daudzuma.
Nemiet véra razotaja norades uz iepakojuma.

trauka un novietojiet uz restém.
Putnus uz Skivja novietojiet ar kratinu uz leju.

Saldéti produkti

Piederumi Augstums KarsésSanasveids Temperatira

Piem., putukréjuma tortes, sviesta krema tortes, tortes ar Soko-
lades vai cukura glazdru, augli, vistas cepesi, desas un gala,
maize un maizites, ktkas un citi konditorejas izstradajumi

Restes 1

Temperatiras vadibas
sledzis paliek ieslégts

ZaveSana

Izmantojiet tikai kvalitativus auglus un darzenus un rapigi tos
nomazgajiet.

Laujiet, lai no tiem notek Udens un lai tie kartigi nozust.

Parklajiet emaljéto paplati un restes ar ipasu cepSanas papiru
un pergamenta papiru.

Reizi pa reizei apgrieziet auglus vai darzenus.
Kad tie jau ir apgrauzdéti, nosusiniet tos nu nonemiet no papira.

Ediens Augstums Karsésanas veids Temperatiura °C GatavosSanas ilgums, stundas
600 g aboli skelites 143 = 80 aptuv. 5 h

800 g bumbieri, sagriezti gabalinos 1+3 ES 80 aptuv. 8 h

1,5 kg plimes 1+3 = 80 aptuv. 8-10 h.

200 g aromatiskie augi, tiri 1+3 B 80 aptuv. 1% h.
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Dzemu variSana

Lai varitu dzemus, burkam un elastigajam gumijam vienmér
jabat tiram un nevainojama stavokli. Ja iesp&jams, izmantojiet
vienada lieluma burkas. Tabula noraditas vertibas attiecas uz
apalam viena litra burkam.

Uzmanibu!

Neizmantojiet lielakas vai augstakas burkas. Sadi var atspragt
vala to vaki.

Izmantojiet vienigi kvalitativus auglus un darzenus. Kartigi tos
nomazgajiet.

Tabulas noraditas laika vértibas ir aptuvenas. Tas var atskirties
atkariba no vides temperatiaras, burku skaita, burku satura
daudzuma un temperatiras. Pirms ierices izslEgSanas
parliecinieties, vai burkas ir sakusi veidoties burbuli.

PagatavoSana

1.leliek auglus vai darzenus burkas, tacu ne lidz pasai aug$ai.
2. Notira burku malas; tam jabat tiram.

3.Uz katras burkas uzliek mitru elastigu gumiju un vacinu.
4.Burkas aizver ar aizvakotaju.
Cepeskrasni vienlaikus nelieciet vairak par sesam burkam.

UzstadiSana

1. Novietojiet emaljéto paplati 2. augstuma. Novietojiet burkas
uz paplates ta, lai tas nesaskartos.

2.Uz emaljétas paplates uzlejiet V2 litru karsta adens (aptuv.
80 °C).

3. Aizveriet cepeSkrasns durtinas.
4. Pagrieziet funkciju sl&édzi pozicija Karstums no apaksas .
5.Noreguléjiet temperattru no 170 lidz 180 °C.

DzZemu variSana
Aptuveni péc 40 - 50 minatém Tsos intervalos sak veidoties
burbuli. Izsledziet cepeskrasni.

Iznemiet burkas no cepeskrasns aptuveni péc 25 - 35 minatém
(Saja laika tiek izmantots atlikuSais karstums). Ja tas atdziSanai
cepeskrasni atstdj ilgaku laiku, var veidoties baktérija, kuras
veicina dZzema skabinasanu.

Augli viena litra burkas

Tiklidz paradas burbuli Atlikusais karstums

Aboli, &rkdkogas, zemenes

Sildvirsmas izslegSana aptuv. 25 mindtes

Kirsi, aprikozes, persiki, érkSkogas

Sildvirsmas izslég3ana aptuv. 30 mindtes

Abolu, bumbieru, plimju biezenis

Sildvirsmas izslegSana aptuv. 35 minutes

Darzenu variSana

Tiklidz burkas sak veidoties nelielu burbuli, atkal noregulgjiet
temperatdru aptuv. 120 - 140 °C. Aptuv. 35 - 70 mindtes
atkariba no darzenu veida. Kad ir pagdjis Sis laiks, izsl€dziet
cepeskrasni un izmantojiet atlikuso karstumu.

Auksti variti darzeni viena litra burkas

Tiklidz paradas burbuli 120-140 °C  AtlikuSais karstums

Gurki

- aptuv. 35 minutes

Sarkana biete

aptuv. 35 mindtes aptuv. 30 mindtes

Briseles kaposts

aptuv. 45 mindtes aptuv. 30 mindtes

Sviesta pupinas, kalis, sarkanais kaposts

aptuv. 60 mindtes aptuv. 30 mindtes

Zalie zirnisi

aptuv. 70 minutes aptuv. 30 minutes

Burku iznemsana no cepeskrasns
Kad varisana pabeigta, iznemiet burkas no cepeskrasns.

Akrilamids partika

Akrilamids jo 1pasi rodas graudu izstradajumos un kartupelos,

kas tiek pagatavoti augsta temperattra, pieméram,

ceptos kartupelos, grauzdinos, maizités, maiz€ un konditorejas
izstradajumos (cepumos, miklas izstradajumos ar garsvielam,

piparkukas).

Uzmanibu!

Nelieciet karstas burkas uz aukstas vai mitras pamatnes.
Burkas var saplaisat.

Padomi edienu gatavosanai ar zemu akrilamida saturu

Visparigi

Cik vien iespéjams, saisiniet gatavosanas laiku.

Nepargrauzdgjiet édienus.
Lielos un biezos édienos ir maz akrilamida.

Cepsana cepeskrasni

Ar karstumu no augSas un apaksas maks. 200 °C

Ar karsto gaisu maks. 180 °C

Miklas izstradajumi un cepumi

Ar karstumu no augsas un apaksas maks. 190 °C

Ar karsto gaisu maks. 170 °C
Ola vai olas dzeltenums samazina akrilamida veido$anos.

Cepeskrasni cepti kartupeli

Viendabigi izvietojiet tos uz paplates viena slani. Cepiet cepeskrasni vismaz 400 g uz vie-

nas paplates, lai kartupeli nek|Utu parak sausi
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Standartizeti edieni

Sis tabulas ir izstradajusas parbauzu iestades, lai atvieglotu
dazadu ieriu testéSanu un parbaudes.

Saskana ar EN 50304/EN 60350 (2009) un IEC 60350.

Parsegta abolkika 1 liment:

Novietojiet savstarpéji atdalitas nonemamas formas tumsa
krasa.

Parsegta abolkika 2 limenos:

Novietojiet nonemamas formas tumsa krasa vienu virs otras.

Cepsana cepeskrasni
CepSana cepeskrasni 2 limenos:

Sviesta cepumi:

Edieniem uz cepeskrasni vienlaikus ievietotam paplatém nav

jabadt gataviem viena laika.

Kikas nonemamas formas no skarda:
Cepiet ar karstumu no aug$as un apaksas = 1 limeni. Restu
vieta izmantojiet emaljéto paplati un novietojiet to virs

nonemamajam formam.

Ediens Piederumi, padomi un bridinajumi Augstums KarséSanas Temperatira ligums
veids °C minutes
Sviesta cepumi (iepriek$ uzkarsét*) Plakana cepeskrasns paplate 2 O 160-170 20-30
Universala dzila paplate 3 = 150-160 20-30
Aluminija paplate + plakana cepes- 1+3 140-160 20-30
krasns paplate
Aluminija paplate + universala dzila 1+3 140-160 20-30
paplate
Kdcinas, 20 gab. Emaljéta paplate 3 O 150-170 20-35
Kdcinas, 20 gab. uz vienas paplates  Aluminija paplate + plakana cepe$- 1+3 140-150 30-40
(iepriek§ uzkarséet*) krasns paplate
Aluminija paplate + universala dzila 1+3 140-150 30-40
paplate
Biskvitklka (iepriek$ uzkarsét*) Nonemama forma 1 O 170-180 35-45
Plana rauga miklas kika Emaljéta paplate 2 | 160-180 30-40
Aluminija paplate + plakana cepes- 1+3 150-160 30-45
krasns paplate
Aluminija paplate + universala dzila 1+3 B 150-160 30-40
paplate
Parsegta abolkika 2 restes + 2 nonemamas skarda for- 1+3 BN 170-180 60-70
mas & 20 cm.
Emaljéta paplate + 2 nonemamas 1 | 190-210 70-90

skarda formas @ 20 cm.

* Cepeskrasns iepriek$€jai uzkarsésanai neizmantot atras karséSanas rezimu.

Cepeskrasns restes un paplates ka izvéles piederumus var iegadaties specializétos veikalos.

Cepsana uz grila

Ja partika tiek likta tieSi uz restém, novietojiet emaljéto
paplati 1. augstuma. Sadi tiek uztverta galas sula, un

cepeskrasns ir tiraka.

Ediens Piederumi Augstums KarséSanas GrileSanas llgums minutés
veids limenis

Grauzdinu grauzdésana (iepriek$ uzkarsét 10 min.) Restes 5 ] 3 V2-2

Tela galas hamburgers, 12 vienibas* (ieprieks Restes + emaljéta 4+1 ™ 3 25-30

nekarseét) paplate

* Apgriezt, kad pagajusas %3 paredzéta laika.
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	[et] Kasutusjuhend 2
	Ü Sisukord[et] Kasutusjuhend
	: Olulised ohutusnõuded
	Lugege kasutusjuhend hoolikalt läbi. Sellest leiate vajaliku teabe seadme ohutuks ja õigeks käsitsemiseks. Hoidke kasutus- ja paigaldusjuhend alles hilisemaks kasutamiseks või seadme järgmiste omanike tarvis.
	Seade on ette nähtud üksnes sisseehitamiseks. Järgige paigaldusjuhendit.
	Kontrollige seade pärast pakendi eemaldamist üle. Transpordil tekkinud vigastuste tuvastamisel ärge ühendage seadet vooluvõrku.
	Ilma pistikuta seadmeid võib vooluvõrku ühendada üksnes väljaõppinud elektrik. Seadme garantii ei laiene kahjustustele, mis on põhjustatud valest ühendamisest vooluvõrku.
	Seade on ette nähtud kasutamiseks üksnes kodustest tingimustes. Kasutage seadet vaid toitude ja jookide valmistamiseks. Ärge jätke töötavat seadet järelevalveta. Kasutage seadet üksnes suletud ruumides.
	Üle 8-aastased lapsed ja isikud, kelle füüsilised või vaimsed võimed on piiratud või kellel puuduvad seadme kasutamiseks vajalikud teadmised ja kogemused, tohivad seadet kasutada ainult juhul, kui nende üle teostab järelevalvet nende turvalis...
	Lapsed ei tohi seadmega mängida. Lapsed tohivad seadet puhastada ja hooldada vaid juhul, kui nad on vanemad kui 8-aastased ja nende üle teostatakse järelevalvet.
	Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja ühendusjuhtmest eemal.
	Asetage lisatarvik ahju alati õigetpidi. Vt lisatarviku kirjeldust kasutusjuhendist.
	Põlengu oht!
	■ Ahju jäetud tuleohtlikud esemed võivad süttida. Ärge hoidke ahjus süttivaid esemeid. Ärge avage ahju ust, kui ahjust tuleb suitsu. Lülitage seade välja ja eemaldage pistik pistikupesast või lülitage elektrikilbist välja vool.
	Põlengu oht!
	■ Ahju ukse avamisel tekib õhuliikumine. Küpsetuspaber võib kütteelementidega kokku puutuda ja süttida. Ahju eelsoojendamisel ärge kunage asetage lisatarvikule lahtiselt küpsetuspaberit. Asetage küpsetuspaberi peale nõu või küpsetusvorm....


	Põletuse oht!
	■ Seade läheb väga kuumaks. Ärge kunagi puudutage ahju kuumi sisepindu ega kütteelemente. Laske seadmel jahtuda. Hoidke lapsed seadmest eemal.
	Põletuse oht!
	■ Lisatarvik ja nõu lähevad väga kuumaks. Nõude ja tarvikute väljavõtmisel kasutage alati pajakindaid või pajalappe.

	Põletuse oht!
	■ Alkoholi aurud võivad ahjus süttida. Ärge valmistage ahjus roogi, mis sisaldavad suures koguses kanget alkoholi. Suure alkoholisisaldusega jooke kasutage vaid väikestes kogustes. Avage ahju ust ettevaatlikult.


	Põletuse oht!
	■ Kui seade töötab, lähevad selle ligipääsetavad ja katmata osad kuumaks. Ärge kunagi puudutage kuumi osi. Hoidke lapsed seadmest eemal.
	Põletusoht!
	■ Ukse avamisel võib ahjust välja paiskuda kuuma auru. Avage ahju ust ettevaatlikult. Hoidke lapsed seadmest eemal.

	Põletusoht!
	■ Kuuma ahju sattunud vesi võib tekitada kuuma veeauru. Ärge kunagi valage kuuma ahju vett.


	Vigastuste oht!
	Kriimustatud klaas või ahjuuks võib lõhkeda. Ärge kasutage klaasist kaabitsaid, abrasiivse või küüriva toimega puhastusvahendeid.

	Elektrilöögi oht!
	■ Asjatundmatult teostatud parandustööd on ohtlikud.Parandustöid tohib teha vaid tootja väljaõppe läbinud tehnik.Kui seade on defektne, eemaldage pistik pistikupesast või lülitage elektrikilbist välja vool. Pöörduge hooldekeskusesse.
	Elektrilöögi oht!
	■ Seadme kuumade osadega kokkupuute korral võib elektriseadme toitejuhtme isolatsioon sulama hakata. Veenduge, et elektriseadme toitejuhe ei puutu kokku seadme kuumade osadega.

	Elektrilöögi oht!
	■ Sissetungiv niiskus võib põhjustada elektrilöögi. Ärge kasutage kõrgsurvepesurit ega aurupuhastit.

	Elektrilöögi oht!
	■ Ahjulambi vahetamisel on lambipesa kontaktid voolu all. Enne vahetamist eemaldage toitepistik pistikupesast või lülitage vool elektrikilbist välja.

	Elektrilöögi oht!
	■ Defektne seade võib põhjustada elektrilöögi. Ärge kunagi lülitage sisse defektset seadet. Eemaldage toitepistik pistikupesast või lülitage elektrikilbist välja vool. Pöörduge hooldustöökotta.

	Kahjustuste põhjused
	Tähelepanu!



	Teie uus ahi
	Juhtpaneel
	Funktsiooninupp
	Kell
	Temperatuurinupp
	Märkus

	Ahju sisemus
	Ventilaator
	Ahjulamp



	Lisatarvikud
	Tarvikute ahjupanek
	Märkus

	Eritarvikud

	Enne esmakordset kasutamist
	Kellaaja programmeerimine
	Ahju kuumutamine
	1. Valige ülemine ja alumine kuumus % funktsioonide nupuga.


	2. Valige 240 ºC temperatuurinupuga.
	Tarvikute puhastamine
	Ahju programmeerimine
	Kuumutamisviis ja temperatuur
	1. Valige käsitsi käivitus - vasakpoolse pöördnupuga.



	2. Valige kuumutamisviis funktsiooninupuga.
	3. Valige temperatuur või grillimistase temperatuurinupuga.
	Küpsetusahju väljalülitamine
	Seadete muutmine
	Märkus

	Kiirkuumutamine
	1. Valige kiirkuumutamine I funktsioonide nupuga.


	2. Valige soovitud temperatuur temperatuurinupuga.
	Kiirkuumutamise lõpp
	Kiirkuumutamise funktsiooni tühistamine
	Ajafunktsioonide seadmine
	Toiduvalmistusaeg
	1. Valige kuumutamisviis funktsiooninupuga.



	2. Valige temperatuur või grillimistase temperatuurinupuga.
	3. Valige soovitud küpsetusaeg vasakpoolse nupuga.
	Toiduvalmistusaeg on lõppenud
	Küpsetusaja muutmine
	Toiduvalmistusaja tühistamine
	Märkus

	Lõpuaeg
	1. Seadke funktsiooninupp õigesse asendisse.


	2. Seadke temperatuurinupp õigesse asendisse.
	3. Lükake algusaega edasi vajutades ja keerates parempoolset nuppu.
	Toiduvalmistusaeg on lõppenud
	Lõpuaja muutmine
	Lõpuaeg
	Hooldamine ja puhastamine
	Märkused
	Puhastusvahendid
	Valgustuse funktsioon
	Ahju lambi põlema panemine
	Ahju lambi kustutamine

	Vasaku ja parema rööbasjuhiku väljavõtmine ja tagasipanemine
	Rööbasjuhikute lahtivõtmine
	1. Tõstke rööbasjuhik esiosast üles ja võtke kinnitusest lahti (joonis A).




	2. Seejärel tõmmake rööbasjuhik täiesti ettepoole ja võtke ahjust välja (joonis B).
	Restide paigaldamine
	1. Asetada kõigepealt rest tagumise soone sisse, surudes seda veidi tahapoole (joonis A),


	2. ja seejärel asetada rest eesmise soone sisse (joonis B).
	Ahjuukse eest ära võtmine ja ette panemine
	: Vigastusoht!
	Ukse eest ära võtmine
	1. Tehke ahjuuks täiesti lahti.



	2. Tõmmake mõlemad kinnituskangid lahti, mis asuvad paremal ja vasakul (joonis A).
	3. Pange ahjuuks lõpuni kinni (joonis B). Võtke uksest kahe käega kinni, paremalt ja vasakult. Suruge ust natuke ja võtke eest ära.
	Ukse ette panemine
	1. Ukse ette tagasi panemisel jälgige, et mõlemad hinged asetuvad täpselt nende jaoks ettenähtud vastavatesse avadesse (joonis A).


	2. Hingede alumine soon peab mõlemal pool korralikult paigale asetuma (joonis B).
	3. Vajutage kinnituskangid uuesti kinni (joonis C). Pange ahju uks kinni.
	: Vigastusoht!
	Ukseklaaside eemaldamine ja paigaldamine
	Lahtivõtmine
	1. Võtke ahjuuks eest ära ja asetage see rätiku peale, käepide allapoole.



	2. Eemaldage ahjuukse ülemine kate. Selleks suruge sõrmedega vasakul ja paremal asuvale keelele (joonis A).
	3. Tõstke ülemine klaas üles ja võtke välja (joonis B).
	4. Tõstke klaas üles ja võtke välja (joonis C).
	: Vigastuste oht!
	Paigaldamine
	1. Pange klaas sisse, kallutades ja lükates seda tahapoole (joonis A).


	2. Asetage kohale ülemine klaas, kallutades ja lükates seda mõlema toe peal tahapoole. Sile pind peab jääma väljapoole. (Joonis B)
	3. Asetage kate peale ja suruge seda.
	4. Pange ahjuuks ette tagasi.
	Mida teha rikke korral
	Rikete tabel
	: Elektrilöögi oht!

	Ahju lambi vahetamine
	: Elektrilöögi oht!
	1. Pange jahtunud ahju köögirätik, et vältida kahjustusi.




	2. Võtke kaitseklaas pealt ära, keerates seda vasakule.
	3. Vahetage lamp sama liiki lambi vastu välja.
	4. Keerake kaitseklaas peale tagasi.
	5. Võtke köögirätik ahjust välja ja ühendage seade uuesti elektrivõrku.
	Kaitseklaas
	Klienditeenindus
	Tootenumber (E) ja tootmisnumber (FD)

	Soovitusi energia ja keskkonna säästmiseks
	Energia säästmine
	Keskkonnasäästlik jäätmekäitlus

	Range kontroll meie toiduvalmistusuuringutes
	Märkused
	Koogid ja kondiitritooted
	Ühel tasandil küpsetamine
	Mitmel tasandil küpsetamine
	Küpsetusvormid
	Tabelid

	Praktilised nõuanded ja soovitused küpsetamiseks
	Liha, linnuliha, kala
	Nõud
	Prae küpsetamine
	Grillimine
	Liha
	Linnuliha
	Kala

	Praktilised nõuanded tavaliselt küpsetamiseks ja grillimiseks
	Gratäänid, sufleed, röstitud toidud
	Valmistooted
	Märkus

	Spetsiaalsed toidud
	1. Keetke 1 liiter piima (rasvasus 3,5 %) ja laske jahtuda temperatuurini 40 °C.



	2. Segage sisse 150 g jogurtit (külmiku temperatuuril).
	3. Kallake segu tassidesse või purkidesse ja katke säilituskilega.
	4. Eelkuumutage ahju, nagu on näidatud.
	5. Seejärel asetage tassid või purgid ahju põhjale ja valmistage, nagu on näidatud.
	1. Valmistage pärmitaigen nagu tavaliselt. Kallake taigen kuumakindlasse keraamilisse nõusse ja katke.

	2. Eelkuumutage ahju, nagu on näidatud.
	3. Lülitage seade välja ja laske taignal kerkida väljalülitatud ahjus.
	Lahtisulatamine
	Kuivatamine
	Keediste keetmine
	Tähelepanu!
	Valmistamine
	1. Kallake puuviljad või aedviljad purkidesse, aga mitte ääreni täis.



	2. Puhastage ja kuivatage purgi suud, mis peavad olema kuivad.
	3. Asetage igale purgile niiske elastne kummi ja kaas.
	4. Keerake purgid kaanekeerajaga kinni.
	Programmeerimine
	1. Asetage emailplaat ahjukõrgusele 2. Asetage purgid ahjuplaadile nii, et purgid ei puutuks kokku.


	2. Kallake ½ liitrit kuuma vett (umbes 80 °C) emailplaadile.
	3. Pange ahjuuks kinni.
	4. Keerake funktsioonide nupp alumise temperatuuri peale $.
	5. Reguleerige temperatuur kuumusele 170 ja 180 °C vahel.
	Keediste keetmine
	Purkide ahjust välja võtmine
	Tähelepanu!
	Akrüülamiid toiduainetes
	Standardsed toidud
	Ahjus küpsetamine
	Grillimine



	ä Turinys[lt] Naudojimo instrukcija
	: Svarbūs saugos nurodymai
	Atidžiai perskaitykite šią instrukciją. Tik tada galėsite saugiai ir tinkamai naudotis prietaisu. Išsaugokite naudojimo ir montavimo instrukciją, kad galėtumėte vėliau pasinaudoti arba perduoti naujam savininkui.
	Šis prietaisas skirtas tik įmontuoti. Laikykitės specialios montavimo instrukcijos.
	Išpakuokite prietaisą ir jį patikrinkite. Jei transportuojant prietaisas buvo pažeistas, jo neprijunkite.
	Tik įgaliotasis specialistas gali prietaisą prijungti be kištuko. Dėl netinkamo prijungimo atsiradusiai žalai garantija nesuteikiama.
	Šis prietaisas naudojamas tik buityje ir namų aplinkoje. Prietaisą naudokite tik patiekalams ir gėrimams ruošti. Nepalikite naudojamo prietaiso be priežiūros. Prietaisą naudokite tik uždarose patalpose.
	Jaunesni nei 8 metų vaikai ir asmenys, kurių fiziniai, sensoriniai arba protiniai gebėjimai yra mažesni, arba neturintieji patirties bei žinių šį prietaisą gali naudoti tik prižiūrimi už jų saugumą atsakingo asmens arba jo instruktuoti ...
	Negalima leisti vaikams žaisti su prietaisu. Valymo ir naudotojo atliekamų techninės priežiūros darbų vaikai negali atlikti, nebent jiems jau sukako 8 metai ir jie bus prižiūrimi.
	Jaunesnių nei 8 metų vaikų negalima leisti būti arti prietaiso ir jungiamojo laido.
	Priedą į orkaitę visada įstumkite tinkama puse. Žr. priedo aprašymą naudojimo instrukcijoje.
	Gaisro pavojus!
	■ Orkaitėje laikomi degūs daiktai gali užsidegti. Niekada nelaikykite orkaitėje degių daiktų. Niekada neatidarykite prietaiso durelių, jei jame atsirado dūmų. Prietaisą išjunkite ir ištraukite kištuką iš lizdo arba išjunkite saugikl...
	Gaisro pavojus!
	■ Atidarant prietaiso dureles susidaro oro trauka. Kepimo popierius gali liesti kaitinimo elementus ir užsidegti. Įkaitindami niekada nedėkite kepimo popieriaus nepritvirtinę prie priedų. Kepimo popierių visada prispauskite indu arba kepimo f...


	Pavojus nusideginti!
	■ Prietaisas labai įkaista. Niekada nelieskite karštų orkaitės vidaus paviršių arba kaitinimo elementų. Visada palaukite, kol prietaisas atvės. Saugokite vaikus.
	Pavojus nusideginti!
	■ Priedai ir indai labai įkaista. Karštus priedus arba indus iš orkaitės visada išimkite puodkėlėmis.

	Pavojus nusideginti!
	■ Karštoje orkaitėje gali užsidegti alkoholio garai. Patiekalų niekada neruoškite naudodami didelį kiekį stiprių alkoholinių gėrimų. Naudokite tik mažus stiprių gėrimų kiekius. Atsargiai atidarykite prietaiso dureles.


	Pavojus nusideginti!
	■ Veikiančio prietaiso paviršiai įkaista. Niekada nelieskite įkaitusių paviršių. Saugokite nuo vaikų.
	Pavojus nusiplikyti!
	■ Atidarius prietaiso dureles gali išsiveržti karšti garai. Atsargiai atidarykite prietaiso dureles. Saugokite vaikus.

	Pavojus nusiplikyti!
	■ Dėl vandens karštoje orkaitėje gali susidaryti karšti vandens garai. Į karštą orkaitę niekada nepilkite vandens.


	Pavojus susižaloti!
	Subraižytas prietaiso durelių stiklas gali suskilti. Nenaudokite stiklo grandiklių, aštrių ir braižių valymo priemonių.

	Elektros šoko pavojus!
	■ Nekvalifikuotai atliekami remonto darbai yra pavojingi.Taisyti prietaisą gali tik specialiai išmokytas klientų aptarnavimo tarnybos technikas.Jei prietaisas sugedo, ištraukite šakutę iš lizdo arba išjunkite saugiklį saugiklių dėžėje....
	Elektros smūgio pavojus!
	■ Prie karštų prietaiso dalių gali išsilydyti elektrinių prietaisų laidų izoliacija. Saugokite, kad elektrinių prietaisų jungiamieji kabeliai nesiliestų prie karštų prietaiso dalių.

	Elektros smūgio pavojus!
	■ Dėl prasiskverbusios drėgmės kyla elektros smūgio pavojus. Nenaudokite aukštu slėgiu ar garais valančių įrenginių.

	Elektros smūgio pavojus!
	■ Keičiant lemputę orkaitėje, lemputės patrono kontaktuose yra įtampos. Prieš keisdami ištraukite kištuką iš lizdo arba išjunkite saugiklį saugiklių dėžėje.

	Elektros smūgio pavojus!
	■ Dėl sugedusio prietaiso gali įvykti elektros smūgis. Niekada nejunkite sugadinto prietaiso. Ištraukite kištuką iš lizdo arba išjunkite saugiklį saugiklių dėžėje. Iškvieskite klientų aptarnavimo tarnybą.

	Galimos gedimų priežastys
	Dėmesio!



	Jūsų nauja orkaitė
	Valdymo skydelis
	Funkcijų rankenėlė
	Laikrodis
	Temperatūros rankenėlė
	Pastaba

	Orkaitės vidus
	Ventiliatorius
	Lemputė



	Jūsų priedai
	priedų įrengimas
	Pastaba

	Specialūs priedai

	Prieš naudojant pirmą kartą
	Laiko programavimas
	Orkaitės įkaitinimas
	1. Funkcijų rankenėle pasirinkite aukštesnį ir žemesnį % kaitinimą.


	2. Temperatūros rankenėle pasirinkite 240 ºC.
	Priedų valymas
	Orkaitės programavimas
	Kaitinimo tipas ir temperatūra
	1. Pasirinkite rankinį veikimą - kairiąja sukamąja rankenėle.



	2. Funkcijų rankenėle pasirinkite kaitinimo tipą.
	3. Temperatūros rankenėle pasirinkite temperatūrą arba grilio lygį.
	Orkaitės išjungimas
	Nuostatų keitimas
	Pastaba

	Greitas įkaitinimas
	1. Funkcijų rankenėle I pasirinkite greitą įkaitinimą.


	2. Temperatūros rankenėle pasirinkite pageidaujamą temperatūrą.
	Greito įkaitinimo pabaiga
	Greito įkaitinimo atšaukimas
	Laiko funkcijų programavimas
	Ruošimo trukmė
	1. Funkcijų rankenėle pasirinkite kaitinimo tipą.



	2. Temperatūros rankenėle pasirinkite temperatūrą arba grilio lygį.
	3. Kairiąja rankenėle suprogramuokite pageidaujamą trukmę.
	Ruošimo laikas baigėsi
	Ruošimo trukmės keitimas
	Ruošimo laiko atšaukimas
	Pastaba

	Pabaigos laikas
	1. Funkcijų rankenėlė


	2. Nustatykite temperatūros rankenėlę.
	3. Pavėlinkite įsijungimo laiką paspausdami ir pasukdami dešiniąją rankenėlę.
	Ruošimo laikas baigėsi
	Užbaigimo laiko keitimas
	Užbaigimo laiko atšaukimas
	Priežiūra ir valymas
	Pastabos
	Valymo priemonės
	Apšvietimo funkcija
	Orkaitės lempos įjungimas
	Orkaitės lempos išjungimas

	Grotelių arba bėgelių išėmimas ir įdėjimas kairėje ir dešinėje
	Grotelių arba bėgelių nuėmimas
	1. Pakelkite groteles arba bėgelius už priekinės dalies ir juos nuimkite (A pav.).




	2. Paskui ištraukite groteles arba bėgelį iki galo į priekį ir išimkite (B pav.).
	Grotelių arba bėgelių užkabinimas
	1. Visų pirma įkiškite groteles arba bėgelį į užpakalinę angą, šiek tiek paspausdami atgal (pav. A)


	2. ir po to įstatykite ją į priekinę angą (pav. B).
	Orkaitės durelių nuėmimas ir uždėjimas
	: Sužalojimo pavojus!
	Durelių nuėmimas
	1. Iki galo atidarykite orkaitės dureles.



	2. Ištraukite abi blokavimo svirtis, esančias dešinėje ir kairėje (pav. A).
	3. Uždarykite orkaitės dureles iki ribos (pav. B). Suimkite dureles abiem rankomis iš dešinės ir kairės pusės. Šiek tiek jas priverkite ir ištraukite.
	Durelių užkabinimas
	1. Vėl užkabindami dureles stebėkite, kad abu šarnyrai būtų tiksliai įstatyti į jiems skirtas angas (pav. A).


	2. Vidinė šarnyrų anga turi būti įstatyta abejose pusėse (pav. B).
	3. Vėl uždarykite fiksavimo svirtis (pav. C). Uždarykite orkaitės dureles.
	: Sužalojimo pavojus!
	Durelių stiklo išmontavimas ir sumontavimas
	Išmontavimas
	1. Nukabinkite orkaitės dureles ir padėkite jas ant virtuvinio rankšluosčio, rankena turi būti nukreipta žemyn.



	2. Ištraukite viršutinį orkaitės durelių dangtį. Tai padarykite paspausdami pirštais liežuvėlį, kuris yra kairėje ir dešinėje pusėje (A pav.).
	3. Pakelkite ir ištraukite viršutinį stiklą (B pav.).
	4. Pakelkite ir ištraukite stiklą (C pav.).
	: Pavojus susižaloti!
	Montavimas
	1. Įstatykite stiklą gale, jį palenkdami (A pav.).


	2. Įkiškite viršutinį stiklą iki galo, jį palenkdami. Lygus paviršius turi būti nukreiptas į išorę. (B pav.)
	3. Uždėkite dangtį ir paspauskite.
	4. Užkabinkite orkaitės dureles.
	Ką daryti gedimo atveju
	Gedimų lentelė
	: Elektros iškrovos pavojus!

	Orkaitės lempos pakeitimas
	: Elektros iškrovos pavojus!
	1. Patieskite orkaitėje virtuvinį rankšluostį, kad išvengtumėte sugadinimo.




	2. Nuimkite apsauginį stiklą sukdami jį į kairę.
	3. Pakeiskite lemputę panašaus tipo lempute.
	4. Vėl užsukite apsauginį stiklą.
	5. Išimkite virtuvinį rankšluostį ir vėl prijunkite aparatą prie elektros tinklo.
	Apsauginis stiklas
	Klientų aptarnavimo skyrius
	Gaminio numeris (E) ir gamybos numeris (FD)

	Patarimai, kaip taupyti energiją ir saugoti aplinką
	Energijos taupymas
	Ekologiškas utilizavimas

	Mūsų virtuvės studijoje atliekama griežta kontrolė
	Pastabos
	Pyragaičiai ir konditerijos gaminiai
	Kepimas tam tikrame lygyje
	Kepimas įvairiuose lygiuose
	Formos kepimui
	Lentelės

	Pasiūlymai ir praktiniai patarimai dėl kepimo orkaitėje
	Mėsa, paukštiena, žuvis
	Indai
	Kepimas
	Kepimas ant grilio
	Mėsa
	Paukštiena
	Žuvis

	Praktiniai patarimai įprastam kepimui ir kepimui ant grilio
	Kepiniai, keksai, skrebučiai
	Paruošti produktai
	Pastaba

	Ypatingi patiekalai
	1. Užvirkite 1 litrą pieno (3,5 % riebumo) ir palikite atvėsti iki 40 °C.



	2. Įmaišykite 150 g jogurto (šaldytuvo temperatūros).
	3. Supilkite į puodelius ar indelius ir uždenkite skaidria plėvele.
	4. Pašildykite orkaitės vidų, kaip nurodyta.
	5. Po to pastatykite puodelius arba indelius ant orkaitės vidaus pagrindo ir paruoškite kaip nurodyta.
	1. Mielių masę paruoškite įprastu būdu. Supilkite masę į karščiui atsparų keraminį indą ir uždenkite.

	2. Pašildykite orkaitės vidų, kaip nurodyta.
	3. Išjunkite aparatą ir palikite masę išjungtos orkaitės viduje.
	Atšildymas
	Džiovinimas
	Marmelado ruošimas
	Dėmesio!
	Paruošimas
	1. Suberkite vaisius ar daržoves į stiklainius, bet ne iki kraštų.



	2. Nuvalykite stiklainių kraštus; jie turi būti švarūs.
	3. Uždėkite ant kiekvieno stiklainio guminę tarpinę ir dangtelį.
	4. Uždarykite stiklainius spaustukais.
	Programavimas
	1. Įstatykite emaliuotą padėklą aukštyje 2. Pastatykite stiklainius ant padėklo taip, kad jie nesiliestų.


	2. Įpilkite ½ litro karšto vandens (maždaug 80 °C) į emaliuotą padėklą.
	3. Uždarykite orkaitės dureles.
	4. Nustatykite funkcijų rankenėlę ties „Vidinis karštis“ $.
	5. Nustatykite temperatūrą tarp 170 ir 180 °C.
	Marmelado ruošimas
	Stiklainių išėmimas iš orkaitės
	Dėmesio!
	Akrilamidas maisto produktuose
	Norminiai patiekalai
	Kepimas orkaitėje
	Kepimas ant grilio



	å Satura rādītājs[lv] Lietošanas instrukcija
	: Svarīgas drošības norādes
	Uzmanīgi izlasiet šo pamācību. Tikai tad Jūs varēsiet droši un pareizi lietot savu ierīci. Lietošanas instrukciju saglabājiet, lai varētu to izmantot vēlāk vai arī vajadzības gadījumā nodot nākamajam īpašniekam.
	Šī ierīce ir paredzēta tikai kā iebūvēta detaļa. Ievērojiet īpašo uzstādīšanas pamācību.
	Pēc izsaiņošanas pārbaudiet ierīci. Nepievienojiet ierīci, ja konstatējat transportēšanas laikā izraisītus bojājumus.
	Ierīces bez spraudņa drīkst uzstādīt tikai sertificēts speciālists. Uz bojājumiem, kuri izraisīti nepareiza pieslēguma dēļ, garantija neattiecas.
	Šo ierīci paredzēts izmantot tikai privātajās mājsaimniecībās un mājas apstākļos. Ierīci izmantojiet tikai ēdienu un dzērienu gatavošanai.Uzraugiet ierīci tās darbības laikā. Izmantojiet ierīci tikai slēgtās telpās.
	Bērni, kas vecāki par 8 gadiem, un cilvēki ar nepietiekamām fiziskajām, sensorajām un garīgajām spējām vai bez pieredzes vai atbilstošām zināšanām ierīci var lietot tikai citu cilvēku uzraudzībā vai pēc tam, kad viņi ir apmācīt...
	Bērni nedrīkst spēlēties ar ierīci. Tīrīšanu un lietotājiem paredzētu apkopi nedrīkst veikt bērni, izņemot gadījumus, kad viņi ir vecāki par 8 gadiem un tas tiek darīts kāda cita cilvēka uzraudzībā.
	Uzraugiet, lai bērni, kas ir jaunāki par 8 gadiem, neatrastos ierīces un pieslēguma kabeļa tuvumā.
	Cepeškrāsns piederumus krāsnī ievietot ar pareizo pusi uz augšu. Lietošanas pamācībā skatīt aprakstu „Piederumi” .
	Aizdegšanās risks!
	■ Gatavošanas telpā atstāti ugunsnedroši priekšmeti var aizdegties. Neuzglabājiet gatavošanas telpā degošus priekšmetus. Nekad neatveriet ierīces durtiņas, ja ierīcē veidojas dūmi. Izslēdziet ierīci vai atvienojiet to no elektrisk...
	Aizdegšanās risks!
	■ Atverot ierīces durtiņas, rodas gaisa vilkme. Cepampapīrs var pieskarties sildelementiem un aizdegties. Iepriekšējās uzkarsēšanas laikā nekad nelieciet cepampapīru uz piederumiem, to nenostiprinot. Nostipriniet cepampapīru, izmantojot ...


	Apdegumu risks!
	■ Ierīce ļoti sakarst. Neaiztieciet ar rokām karstas gatavošanas telpas iekšējās virsmas vai sildelementus! Vienmēr ļaujiet ierīcei atdzist. Neļaujiet bērniem tuvoties ierīcei.
	Apdegumu risks!
	■ Piederumi vai trauki ļoti uzkarst. Karstus traukus vai piederumus no gatavošanas telpas vienmēr izņemiet ar virtuves cimdiem.

	Apdegumu risks!
	■ Alkohola tvaiki karstā gatavošanas telpā var aizdegties. Negatavojiet ēdienu, kura sastāvā ir liels daudzums stipra alkoholiskā dzēriena. Izmantojiet tikai nelielas augstprocentīgu dzērienu devas. Ierīces durtiņas atveriet uzmanīgi.


	Applaucēšanās draudi!
	■ Darba režīma darbības laikā pieejamās detaļas kļūst karstas. Nepieskarieties karstām detaļām. Neļaujiet krāsns tuvumā atrasties bērniem.
	Apdegumu risks!
	■ Atverot ierīces durtiņas, var izplūst karsts tvaiks. Ierīces durtiņas atveriet uzmanīgi. Neļaujiet bērniem tuvoties ierīcei.

	Apdegumu risks!
	■ Ūdens siltā gatavošanas telpā var radīt siltus ūdens tvaikus. Nelejiet ūdeni karstā gatavošanas telpā.


	Savainošanās risks!
	Ja ierīces durvju stikls ir ieskrāpēts, tas var sasprāgt. Neizmantojiet stikla skrāpi, asus vai abrazīvus tīrīšanas līdzekļus.

	Elektriskā trieciena risks!
	■ Neprofesionāli veikti remontdarbi ir bīstami.Remontu drīkst veikt tikai kvalificēts, apmācīts mūsu Klientu dienesta tehniķis.Ja ierīce ir bojāta, izņemiet kontaktdakšu no sienas kontaktligzdas vai izslēdziet drošinātājus drošinā...
	Elektriskā trieciena risks!
	■ Pie karstām ierīces daļām var izkust elektrisko ierīču kabeļu izolācija. Nekad nenovietojiet elektrisko ierīču pieslēguma kabeļus pie karstām ierīces daļām.

	Elektrotraumas risks!
	■ Ja ierīces iekšpusē nokļūst mitrums, tas var izraisīt strāvas triecienu. Neizmantojiet augstspiediena tīrītāju vai tvaika tīrītāju.

	Elektriskā trieciena risks!
	■ Mainot gatavošanas telpas apgaismojuma spuldzi, lampas stiprinājuma kontakti atrodas zem sprieguma. Pirms maiņas atvienojiet ierīci no elektriskās strāvas tīkla un izslēdziet drošinātāju kastē.

	Elektriskā trieciena risks!
	■ Bojāta ierīce var radīt strāvas triecienu. Nekad neieslēdziet bojātu ierīci. Atvienojiet ierīci no elektriskās strāvas tīkla un izslēdziet drošinātāju kastē. Izsauciet klientu servisu.

	Bojājumu iemesli
	Uzmanību!



	Jūsu jaunā cepeškrāsns
	Vadības panelis
	Funkciju vadības slēdzis
	Pulkstenis
	Temperatūras vadības slēdzis
	Norādījums

	Cepeškrāsns iekšpuse
	Ventilators
	Cepeškrāsns iekšpuses spuldze



	Jūsu piederumi
	piederumu ievietošana
	Norādījums

	Īpaši piederumi

	Pirms pirmās lietošanas
	Pulksteņa laika uzstādīšana
	Cepeškrāsns karsēšana
	1. Ar funkciju vadības slēdzi izvēlieties karstumu no augšas un apakšas %.


	2. Ar temperatūras vadības slēdzi uzstādiet 240 ºC.
	Piederumu tīrīšana
	Cepeškrāsns programmēšana
	Karsēšanas veids un temperatūra
	1. Ar kreisās puses grozāmo vadības slēdzi - izvēlieties manuālu darbību.



	2. Ar funkciju vadības slēdzi izvēlieties karsēšanas veidu.
	3. Ar temperatūras vadības slēdzi izvēlieties temperatūru vai grilēšanas līmeni.
	Cepeškrāsns izslēgšana
	Iestatījumu maiņa
	Norādījums

	Ātrā karsēšana
	1. Ar funkciju vadības slēdzi izvēlieties ātro karsēšanu I.


	2. Ar temperatūras vadības slēdzi izvēlieties vēlamo temperatūru.
	Ātrās karsēšanas beigas
	Ātrās karsēšanas atcelšana
	Laika funkciju programmēšana
	Gatavošanas ilgums
	1. Ar funkciju vadības slēdzi izvēlieties karsēšanas veidu.



	2. Ar temperatūras vadības slēdzi izvēlieties temperatūru vai grilēšanas līmeni.
	3. Ar kreisās puses vadības slēdzi uzstādiet vēlamo ilgumu.
	Gatavošanas laiks ir pagājis
	Gatavošanas laika maiņa
	Gatavošanas laika atcelšana
	Norādījums

	Pabeigšanas laiks
	1. Uzstādiet funkciju vadības slēdzi.


	2. Uzstādiet temperatūras vadības slēdzi.
	3. Atlieciet sākuma laiku, nospiežot un griežot labās puses vadības slēdzi .
	Gatavošanas laiks ir pagājis
	Pabeigšanas laika maiņa
	Pabeigšanas laika atcelšana
	Kopšana un tīrīšana
	Norādījumi
	Tīrīšanas līdzekļi
	Gaismas funkcija
	Cepeškrāsns spuldzes ieslēgšana
	Cepeškrāsns spuldzes izslēgšana

	Kreisās un labās puses restu vai sliežu noņemšana un uzlikšana
	Restu vai sliežu noņemšana
	1. Paceliet restes vai sliedi no priekšpuses un atkabiniet (A attēls).




	2. Pēc tam velciet restes vai sliedi līdz galam uz priekšu un izvelciet to laukā (B attēls).
	Restu vai sliežu pievienošana
	1. Vispirms ievietojiet restes vai sliedi aizmugurējā gropē, nedaudz uzspiežot uz atpakaļ (A attēls)


	2. un pēc tam ievietojiet to priekšējā gropē (B attēls).
	Cepeškrāsns durtiņu noņemšana un pievienošana
	: Traumu gūšanas risks!
	Durtiņu noņemšana
	1. Līdz galam atveriet cepeškrāsns durtiņas.



	2. Izņemiet abas bloķēšanas sviras, kas atrodas labajā un kreisajā pusē (A attēls).
	3. Aizveriet cepeškrāsns durtiņas līdz augšai (B attēls). Velciet durvis, turot ar abām rokām labajā un kreisajā pusē. Aizveriet vēl nedaudz un izvelciet tās laukā.
	Durtiņu uzkarināšana
	1. Uzkarinot atpakaļ durtiņas, pārliecinieties, vai abas eņģes tiek nostiprinātas precīzi tām paredzētajās atverēs (A attēls).


	2. Eņģu apakšējai gropei ir jābūt pareizi ievietotai abās pusēs (B attēls).
	3. Atkal aizveriet bloķēšanas sviras (C attēls). Aizveriet cepeškrāsns durtiņas.
	: Traumu gūšanas risks!
	Durtiņu stiklu izņemšana un ielikšana
	Demontāža
	1. Noņemiet cepeškrāsns durtiņas un novietojiet tās uz drānas ar rokturi uz apakšu.



	2. Noņemiet cepeškrāsns durtiņu augšējo pārsegu. Lai to izdarītu, ar pirkstiem uzspiediet uz mēlītes, kas atrodas kreisajā pusē un labajā pusē (A attēls).
	3. Paceliet augšējo stiklu un izņemiet to (B attēls).
	4. Paceliet stiklu un izņemiet to (C attēls).
	: Savainošanās risks!
	Uzstādīšana
	1. Ievietojiet stiklu, sasverot to uz aizmuguri (A attēls).


	2. Ielieciet augšējo stiklu abos balstos, sasverot to uz aizmuguri. Gludajai virsmai jābūt uz āru. (B attēls)
	3. Uzlieciet pārsegu un piespiediet to.
	4. Piestipriniet cepeškrāsns durtiņas.
	Rīcība bojājumu gadījumā
	Bojājumu tabula
	: Strāvas trieciena risks!

	Cepeškrāsns spuldzes nomaiņa
	: Strāvas trieciena risks!
	1. Lai nerastos traumas, aukstā krāsnī ievietojiet virtuves dvieli.




	2. Noņemiet aizsargstiklu, noskrūvējot to virzienā pa kreisi.
	3. Nomainiet spuldzi ar tāda paša veida spuldzi.
	4. Uzskrūvējiet atpakaļ aizsargstiklu.
	5. Izņemiet virtuves dvieli un atkal pievienojiet ierīci elektrotīklam.
	Aizsargstikls
	Klientu apkalpošanas dienests
	Izstrādājuma numurs (E) un ražošanas numurs (FD)

	Padomi enerģijas taupīšanai un vides saudzēšanai
	Enerģijas ietaupīšana
	Videi draudzīga utilizācija

	Stingra kontrole mūsu virtuves studijā
	Norādījumi
	Kūkas un konditorejas izstrādājumi
	Cepšana vienā līmenī
	Cepšana vairākos līmeņos
	Formas cepšanai cepeškrāsnī
	Tabulas

	Praktiski ieteikumi un padomi par cepšanu cepeškrāsnī
	Gaļa, putni, zivis
	Trauki
	Cepetis
	Cepšana uz grila
	Gaļa
	Putni
	Zivis

	Praktiski padomi par parasto cepšanu un cepšanu uz grila
	Gratēni ("au gratin"), suflē, grauzdiņi
	Gatavi izstrādājumi
	Norādījums

	Īpaši ēdieni
	1. Vāra 1 litru piena (3,5 % tauku satura) un ļauj tam atdzist līdz 40 °C.



	2. Maisa 150 g jogurta (ledusskapja temperatūrā).
	3. Ielej to krūzēs vai burkās un pārklāj ar caurspīdīgu plēvi.
	4. Iepriekš uzkarsē cepeškrāsni saskaņā ar norādēm.
	5. Pēc tam krūzes vai burkas novieto uz cepeškrāsns pamatnes un pagatavo saskaņā ar norādēm.
	1. Sagatavo rauga mīklu, kā parasti. Maisa mīklu karstumizturīgā keramikas traukā un uzliek vāku.

	2. Iepriekš uzkarsē cepeškrāsni saskaņā ar norādēm.
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