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A Olulised ohutusnouded

Lugege kasutusjuhend hoolikalt I&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.

llma pistikuta seadmeid voib vooluvdrku
uhendada uksnes valjadppinud elektrik.
Seadme garantii ei laiene kahjustustele, mis
on pohjustatud valest Uhendamisest
vooluvorku.

Seade on ette nahtud kasutamiseks Uksnes
kodustest tingimustes. Kasutage seadet
vaid toitude ja jookide valmistamiseks. Arge
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Lisateavet toodete, lisatarvikute, varuosade ja teeninduse kohta
leiate Internetist: www.bosch-home.com ja Internetikauplusest:
www.bosch-eshop.com

jatke todtavat seadet jarelevalveta.
Kasutage seadet Uksnes suletud ruumides.

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

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

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

Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja
uhendusjuhtmest eemal.



Asetage lisatarvik ahju alati digetpidi. Vt
lisatarviku Kkirjeldust kasutusjuhendist.

Polengu oht!

Ahju j&etud tuleohtlikud esemed vdivad
suttida. Arge hoidke ahjus suttivaid
esemeid. Arge avage ahju ust, kui ahjust
tuleb suitsu. Lilitage seade valja ja
eemaldage pistik pistikupesast vai lUlitage
elektrikilbist valja vool.

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

Poletuse oht!

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

Lisatarvik ja ndu lahevad vaga kuumaks.
Ndoude 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, l1ahevad selle
ligipdasetavad 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 voi kuuriva toimega
puhastusvahendeid.

Elektriloogi oht!

Asjatundmatult teostatud parandustd6d on
ohtlikud.Parandustoid tohib teha vaid
tootja valjadppe labinud tehnik.Kui seade
on defektne, eemaldage pistik
pistikupesast vai 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.

Defektne seade vdib pdhjustada
elektriloogi. Arge kunagi lUlitage sisse
defektset seadet. Eemaldage toitepistik
pistikupesast vai lulitage elektrikilbist valja
vool. P66rduge hooldustdokotta.

Kahjustuste pohjused

Tahelepanu!

Lisatarvik, foolium, kiipsetuspaber v&i ndu ahju pdhjas: arge
asetage ahju pohja lisatarvikuid. Arge katke ahju pohja
fooliumi voi klipsetuspaberiga. Arge asetage ahju pdhja
kUpsetusndud, 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: drge kunagi valage kuuma ahju vett.
Tekib veeaur. Temperatuurimuutus véib emaili kahjustada.

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

Puuviljamahl: vdga mahlase puuviljakoogi puhul arge katke
kooki vaga rikkalikult. Kipsetusplaadilt 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 véhesel méaéaral
avatud, voib ahjuga piirnev k66gimdobel aja jooksul
kahjustuda.

Véaga maardunud tihend: kui ahjuukse tihend on vaga
maardunud, ei sulgu ahjuuks enam korralikult. Kilgneva
k66gimoobli pind voib 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 vaib
lisatarvik ukse sulgemisel kriimustada ukseklaasi. Likake
lisatarvik alati I16puni ahju.

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



Teie uus kupsetusahi

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

Juhtpaneel

Siin saate Ulevaate juhtpaneelist. Mudel sdltub vastavast
seadmetiitibist.
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Seade

Funktsioon

[7]  Vaikesepinnaline
grill

Kuumutusviis sobib biifsteekide,
vorstide, kala ja réstsaiade vaikes-
tes kogustes grillimiseks. Kuume-
neb grillkittekeha keskmine osa.

Selgitused

1 Funktsioonivaliku IUliti

2 Kéasitsemisnupud ja naidikuvali
3 Temperatuurivaliku 1Uliti
Nupud

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

Funktsiooninupp

Seadke funktsioonivaliku lllitiga kipsetusahju kuumutusviis.
Funktsioonivaliku lUlitit saab p&drata paremale voi vasakule.

Kui soovitud kuumutusviis on seatud, suttib kiipsetusahjus
lamp.

(]  Suurepinnaline
grill

Saate grillida mitut biifsteeki, vorsti,
kala ja rostsaia. Kuumeneb kogu
grillimisklttekeha alune pind.

Sulatamine

Naide: liha, linnuliha, leib-sai ja tor-
did.

Ventilaator jaotab kuumutatud 6hku
toitude Umber.

* Kuumutusviis vastavalt EN50304 energiatdhususklassile.

Seade Funktsioon

0 Valjas Klpsetusahi on valja lUlitatud.

Nupud ja naidik

Nuppudega saab seada mitmeid lisafunktsioone. Naidikult
saate seatud vaartusi vaadata.

O Pealt-jaaltkuumus Kipsetamine ja praadimine on voi-

malik ainult Ghel tasandil. See
seade sobib hasti vormides voi

plaadil olevatele kookidele ja pitsa-

dele ning lahjadele veise-, vasika-
ja ulukipraadidele. Kuumus tuleb
Uhtlaselt alt ja pealt.

Uhel tasandil saate kiipsetada
beseed ja lehttainast.

Pisiklpsetisi, kipsiseid ja lehttai-

Kuum &hk*

nast saate kipsetada samaaegselt

kahel tasandil.
Ventilaator seadme tagakiiljel jao-

tab dlalt ja alt tuleva soojuse Uhtla-

selt toitude Umber.

Nupp Kasutamine

£\ Aratuse nupp Sellega seate aratuse.

® Kella nupp Sellega seate kellaaega, kipsetu-
sahju t66 kestust 121 ja
I6puaega .

- Miinus-nupp Sellega vahendate seadet.

o—= Votme nupp

Sellega lUlitate sisse ja valja laps-
eluku.

+ Pluss-nupp

Sellega suurendate seadet.

]  Altkuumus

mus tuleb alt.

Altkuumutusega saate toitusid jarel
klpsetada ja jarelpruunistada. Kuu-

Ohuringlusega grill Ohuringlusega grill sobib eriti hasti
kala, linnuliha ja suurte lihatiikkide
grillimiseks. Grillkittekeha ja venti-

laator lUlituvad kordamddda sisse

ja valja. Ventilaator jaotab kuumuta-

tud dhku toitude Umber.

* Kuumutusviis vastavalt EN50304 energiatdhususklassile.



Temperatuuri valiku laliti

Temperatuuri valiku lllitiga saate seada temperatuuri ja
grillimisastme.

Asendid Funktsioon
° Nullasend Klpsetusahi ei ole kuum.
50-270 Temperatuuriva- Temperatuur °C.
hemik
1,2,3 Grillimisastmed  Grilli grillimisastmed, véike (lia
suur (7] pind.
Aste 1= nodrk

Aste 2= keskmine
Aste 3= tugev

KlUpsetusahju kuumutamise ajal suttib naidikul temperatuuri
siimbol §. Kuumutamise katkestamise korral simbol kustub.
Monede seadete korral see ei pdle.

Lisatarvikud

Tarnekomplekti kuuluvad lisatarvikud sobivad paljude roogade

valmistamiseks. Veenduge, et asetate lisatarviku ahju digetpidi.

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

Tarvikute sisseasetamine

Tarvikuid saab kipsetusahju panna 4 kdrgusele. Likake
tarvikud alati I6puni sisse, et nad ei puutuks vastu klipsetusahju
klaasust.

——

RALA;

Kui tarvik on umbes pooles ulatuses véalja tdmmatud, siis ta
fikseerub. Nii saab toite kergesti valja votta.

Tarviku klipsetusahju sisselikkamisel tuleb jalgida, et sopistus
oleks tarviku tagakdiljel. Ainult nii fikseerub see Gigesti.

Véljatdmbesiinidel ahjutasanditel 1 ja 3 saate tarviku valja
tdmmata.

Grillimisastmed

Lamegrillimisel [ valige temperatuuri valiku lilitiga méni
grillimisaste.

Ahjukamber

Ahjukambris on ahjulamp. Ventilaator kaitseb ahju
Ulekuumenemise eest.

Kiipsetusahiju tuli

Kipsetusahju té6tamisel pdleb kipsetusahju tuli. Kui p&orate
funktsiooni valiku lUliti suvalisse asendisse, saab kipsetusahju
tuld ka ilma kipsetusahju soojendamata sisse lllitada.

Jahutusventilaator

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

KUpsetusruumi kiireks jahutamiseks parast t66d to6tab
jahutusventilaator mingi aja edasi.

Téhelepanu!

Arge katke dhuavasid kinni. Vastasel korral kuumeneb
klpsetusahi Ule.

Kui siinid on taiesti valja tdommatud, peate need, olenevalt
seadme variandist, jalle tagasi Iikkama. Nii saab tarvikuid
lihtsalt sisse IUkata. Lukustusseadise avamiseks tuleb suruda
veidi siinidele ja lUkata tarvik kiipsetusahju.

Markus: Tarvikud vodivad kuumaga deformeeruda. Tarviku
jahtumisel votab see jalle oma esialgse kuju. See ei mdjuta
talitlust.

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

Lisatarvikuid saate osta mudgiesindusest, kodumasinate
kauplustest voi Internetist. Tehke alati teatavaks HEZ-number.

Rest

Nbéude, koogivormide, praadide,
grillitavate tiikkide ja stgavkilmuta-
tud toitude jaoks.

Likake rest avatud kiljega kipsetu-
sahju ukse pool ja kumerusega alla-
poole ~ kiipsetusahju.

p— — Alumiiniumplaat
‘\ Kookide ja kipsiste jaoks.

/ Likake kipsetusplaat sisse, kal-
= d&ér ahjuukse suunas.

Universaalpann

Mahlaste kookide, kiipsetiste,
stgavkulmutatud toitude ja suurte
praadide jaoks. Voib kasutada ka
resti alla asetatult rasva voi lihamah-
lade kogumiseks.

Likake kipsetusplaat sisse, kal-
daar ahjuukse suunas.




Lisavarustus

Lisavarustust voite osta klienditeenindusest vdi
majapidamistarvete poest. Meie brosturidest voi Internetist
leiate mitmesuguseid oma kipsetusahjule sobivaid tooteid.
Lisavarustuse kattesaadavus voi tellimisvoimalus Interneti

kaudu on riigiti erinev. Vastavat teavet leiate
mudgidokumentidest.

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

Lisavarustus HEZ-number Funktsioon
Rest HEZ 434000 Noude, koogivormide, praadide, grillitavate tikkide ja stigav-
kdlmutatud toitude jaoks.
Alumiiniumplaat HEZ 430001 Kookide ja klpsiste jaoks.
Likake klpsetusplaat sisse, kaldaar ahjuukse suunas.
Emailplaat HEZ 431001 Kookide ja klpsiste jaoks.
Likake kUpsetusplaat sisse, kaldaar ahjuukse suunas.
Universaalpann HEZ 432001 Mahlaste kookide, kiipsetiste, sligavkilmutatud toitude ja

suurte praadide jaoks. Voib kasutada ka resti alla asetatult
rasva vOi lihamahlade kogumiseks.

Likake universaalpann ahju, kaldaar ahjuukse suunas.

Ahjuukse taiendavad ohutusmeetmed

Pikemate klpsetusaegade korral vdib ahjuuks vaga kuumaks
minna.

Enne esmakordset kasutamist

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

Kellaaja seadmine

Parast Uhendamist pdleb naidikul simbol ® ja kolm nulli.
Seadke kellaaeg.

1.Vajutage nuppu ©.
Naidikule ilmub kellaaeg 12:00 ja siimbol (® vilgub.

2.Seadke nuppudega + voi - kellaaeg.
Mdne sekundi parast voetakse seatud kellaaeg Ule.

Kupsetusahju seadistamine

Teil on kipsetusahju seadistamiseks mitmeid vdimalusi. Siin
selgitame, kuidas seada soovitud kuumutusviis ja temperatuur
voi grilliaste. Vdite seada oma toidu valmimise kestuse ja
|6puaja.

Kuumutusviisid ja temperatuur

Joonise naide: pealt/altkuumutus 190 °C.

1. Seadke funktsiooni valiku lllitiga soovitud kuumutusviis.

<100

150

Kui teil on véikelapsi, tuleb ahju kasutamisel olla aarmiselt
ettevaatlik.

Lisaks on olemas kaitseseadis (kaitsevdre), mis takistab otsest
kokkupuudet ahjuuksega. Seda erivarustust ( 440651) voib
saada klienditeenindusest.

Kipsetusahju kuumutamine

Kuumutage tihja, suletud kiipsetusahju, et uus 16hn kaoks.
Selleks sobib ideaalselt tund aega pealt- ja altkuumust (=
240 °C. Vaadake, et ahjus ei oleks pakendijaake.

1.Seadke funktsioonivaliku lillitiga pealt- ja altkuumus (=.
2. Seadke temperatuuri valikulUlitiga 240 °C.

Tunni parast lulitage klpsetusahi valja. Poorake funktsiooni
valiku lUliti ja temperatuuri valiku Uliti nullasendisse.

Tarvikute puhastamine

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

2. Temperatuuri valiku lllitiga saate seada temperatuuri voi
grillimisastme.

0

N
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KlUpsetusahi kuumeneb.

Kiipsetusahju viljalilitamine
Seadke funktsiooni valiku llliti nullasendisse.



Seadete muutmine

Vastavalt vajadusele saab muuta kuumutusviisi, temperatuuri ja
grillimisastet.

Kiipsetusahi peab automaatselt vilja lilituma
Sisestage oma toidu jaoks kestus (kiipsetusaeg).

Naide joonisel: Seadistuseks pealt- /altkuumus (=), 190 °C,
kestus 45 minutit.

1. Seadke funktsiooni valiku lllitiga kuumutusviis.

2.Seadke temperatuuri valiku lllitiga temperatuur voi
grillimisaste.

3.Vajutage kella nuppu(®.
Kestuse simboll=l vilgub.

4.Seadke kestus nupuga + voi nupuga —.
Nupu + vaikevaartus = 30 minutit
Nupu — vaikevaartus = 10 minutit

Kiipsetusaeg on méoddas

Kostab signaal. Klpsetusahi lUlitub vélja. Vajutage kaks korda
nuppu (O ja lillitage funktsioonivaliku liiliti valja

Seade muutmine

Vajutage kella nuppu ®. Muutke nuppudega + vdi - kestust.

Seade katkestamine

Vajutage kella nuppu ®© . Vajutage nuppu, kuni nait on nullis.
Funktsiooni valiku IUliti valjalllitamine.

Kellaaja seadmine

Parast esmakordset Uhendamist voi parast voolukatkestust
vilgub naidikul simbol ® ja kolm nulli. Seadke kellaaeg.
Funktsioonivaliku IUliti peab olema vélja lllitatud.

Seadmine kaib nii

1.Vajutage kella nuppu .
Naidikule kuvatakse kellaaeg 12.00 ja stimbol (® vilgub.

2.Seadke nuppudega + voi - kellaaeg.
Méne sekundi parast vdetakse aeg ille. Stimbol (® kustub.

Muutmine nt suveajalt talveajale

Vajutage kella nuppu ® kaks korda ja kasutage muutmiseks
klahve + voi -.

Seadke kestus, kui kellaaeg on peidetud

Vajutage kella nuppu © kaks korda ja seadke vastavalt
4. punktis kirjeldatule.

Klpsetusahi peab automaatselt sisse ja valja
lGlituma

Jalgige, et kergesti riknevad toiduained ei jadks liiga kauaks
ahju

Naide joonisel: Seadistuseks pealt- /altkuumus [, 190 °C. Kell
on 10:45 . Toit kiipseb 45 minutit ja peab valmima kell 12:45.

1. Seadke funktsiooni valiku lUlitiga kuumutusviis.

2.Seadke temperatuuri valiku Illitiga temperatuur voi
grillimisaste.

3.Vajutage kella nuppu(®.
4. Seadke kestus nupuga + voi nupuga —.

5.Vajutage kella nuppu (® seni, kuni vilgub I8pu siimbol .
Naidikult on nédha, millal toit valmis saab.

6. Nihutage nupuga + I6puaeg hilisemaks.
Mone sekundi parast voetakse seade Ule.
Klpsetusahju kaivitamiseni on néidikul [6puaeg.

Kilipsetusaeg on mé6das

Kostab signaal. Klpsetusahi [Ulitub vélja. Vajutage kaks korda
nuppu ® ja lilitage funktsioonivaliku Idliti valja.

Markus: Seni, kuni simbol vilgub, saate muuta. Kui simbol
poleb, on seade Ule voetud.



Aratuse seadmine

Aratuskella voite kasutada kddgidratusena. See todtab
klpsetusahjust soltumata. Aratuskellal on eraldi signaal. Nii
saate aru, kas tegemist on &ratusajaga voi on moddas
kipsetusahju aeg. Aratuse voite seada ka siis, kui lapselukk
on aktiivne.

Seadmine kaib nii

1.Vajutage dratuse nuppu 2.
Sumbol £\ vilgub.

2.Seadke nuppudega + voi - dratuse aeg.
Nupu + soovitatav vaartus = 10 minutit
Nupu - soovitatav vaartus = 5 minutit

Aratus kaivitub méne sekundi parast. Naidikul pdleb
stiimbol £\. Aeg kulgeb néhtavalt.

Lapselukk

Kiupsetusahi

Et lapsed ei saaks klpsetusahju kogemata sisse lUlitada, on
sel lapselukk.

Lapseluku sisse- ja valjaliilitamine
Funktsioonivaliku IUliti peab olema vélja ldlitatud.

Hooldus ja puhastus

Hoolika puhastuse ja hoolduse korral séilib ahju valimus ja
t6dkindlus pikka aega. Jargnevalt leiate juhised ahju digeks
hooldamiseks ja puhastamiseks.

Markused

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

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

Email saab vaga kdrgetel temperatuuridel kdrvetada.
Tagajérjeks voivad olla kerged varvimuutused. See on
normaalne ega avalda mingit mdju tédkindlusele. Ohukeste
plaatide servi ei saa emailiga taies ulatuses katta. Seetéttu
voivad need olla karedad. See ei mdjuta korrosioonikaitset.

Puhastusvahendid

Et pinnad ei saaks vale puhastusvahendi tdttu kahjustada,
pOdrake tahelepanu jargmistele andmetele.

Arge kasutage kiipsetusahju puhastamisel
teravaid voi kriimustavaid puhastusvahendeid
kdrge alkoholisisaldusega puhastusvahendeid,
klUrimiskasnasid,
survepesurit ega aurujuga.

Arge peske detaile ndudepesumasinas.

Peske uus kdsn enne esmakordset kasutamist hoolikalt
puhtaks.

Péarast aja mé6dumist

Kostab signaal. Vajutage aratuse nuppu £)\. Aratuse nait
kustub.

Aratuse aja muutmine
Vajutage aratuse nuppu £\. Muutke aega nuppudega + vi -.
Seade kustutamine

Vajutage &ratuse nuppu £\. Vajutage nuppu -, kuni nait on
nullis.

Aratus ja kestus I6pevad samal ajal

Siimbolid pdlevad. Aratuse aeg kulgeb naidikul nihtavalt.
Allesjaanud kestuse 12, 18puaja = véi kellaaja O kiisimine:
Vajutage kella nuppu ®© seni, kuni iimub vastav stimbol.
Kusitud nait ilmub mdneks sekundiks naidikule.

Sisselllitamine: Vajutage vdétme nuppu o-m, kuni néidikule iimub
stimbol o-m. See kestab u 4 sekundit.

Valjalllitamine: Vajutage vétme nuppu O-m, kuni simbol O-m
kustub.

Markused
Aratust ja kellaaega saab seada igal ajal.

Voolukatkestus tlhistab seatud lapseluku.

Kuum ndudepesuvahendilahus:

Puhastage pesulapiga ja kuivatage pehme
ratikuga. Arge kasutage puhastamiseks klaa-
sipuhastusvahendit ega klaasist kaabitsat.

Juhtpaneel

Roostevabast Puhastage sooja pesuvahendilahuse ja

terasest pin- pehme lapiga. Roostevabast terasest pinda

nad puhkige alati kiu suunaga paralleelselt. Vasta-
sel juhul voivad tekkida kriimud. Kuivatage
pehme lapiga. Katlakivi-, rasva-, tarklise- ja
valguplekid eemaldage kohe. Arge kasutage
kiurimisvahendeid, kraapivaid kdsnu ega
karedaid puhastuslappe. Roostevabast tera-
sest esikllgi saab poleerida erihooldusvahen-
ditega. Jargige tootja juhiseid. Spetsiaalseid
roostevaba terase puhastusvahendeid saate
meie klienditeenindusest vdi eripoest.

Emailitud ja Puhastage pesuvahendi ja niiske lapiga. Kui-

varvitud pin-  vatage pehme lapiga.

nad

Poordnupud  Puhastage pesuvahendi ja niiske lapiga. Kui-
vatage pehme lapiga.

Klaas Puhastage klaasipuhastusvahendiga. Arge
kasutage tugevatoimelisi puhastusvahendeid
ega teravaid metallesemeid. Need vdivad
klaasi pinda kriimustada vdi kahjustada.

Tihend PUhkige niiske lapiga puhtaks. Kuivatage

pehme lapiga.

Ahju sisepind Kuum ndudepesuvahendilahus voi &adikala-
hus. Kui ahi on vaga must, voite jahtunud
pindadel kasutada ka ahjupuhastusvahendit.

Ahjulambi
klaaskate

Puhastage pesuvahendi ja niiske lapiga. Kui-
vatage pehme lapiga.



Tarvikud Leotage pesuvahendilahuses. Puhastage

harja voi kdsnaga.

Alumiiniumist
klipsetusplaat
(lisatarvik)

Arge peske ndudepesumasinas. Arge kunagi
kasutage praeahju puhastusvahendit. Kriimus-
tuste valtimiseks arge puudutage metallpindu
noa ega muu terava esemega. Puhastage
horisontaalsuunas, kasutades niisket klaa-
sipesulappi vdi mikrokiudlappi ja pesuvahen-
dit, arge hooruge liiga kdvasti. Kuivatage
pehme lapiga. Arge kasutage kuurimisvahen-
deid, kraapivaid kdsnu ega karedaid puhas-
tuslappe. Vastasel juhul voivad tekkida
kriimud

Lapselukk
(lisatarvik)

Kui ahjuuksele on paigaldatud lapselukk,
tuleb see enne puhastamist eemaldada. Kaiki
plastosi peske soojas ndudepesuvees nuusti-
kuga. Kuivatage pehme lapiga. Suure mus-
tuse korral ei toimi lapselukk enam korralikult.

Pliidiplaat Hooldus- ja puhastusjuhised leiate plii-

diplaadi kasutusjuhendist.

Ahjuukse hingedelt tostmine ja tagasipanek

Puhastamiseks ja ukseklaaside eemaldamiseks vdite ahjuukse
hingedelt maha tosta.

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

A Vigastusoht!

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

Ukse hingedelt mahat6stmine
1. Tehke ahjuuks I6puni lahti.

2. LUkake mélemad lukustushoovad paremal ja vasakul lahti
(joonis A).

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

Ukse hingedele téstmine
Pange ahjuuks vastupidises jarjekorras hingedele tagasi.
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1. Ahjuukse hingedelepanekul jalgige, et mdlemad hinged
l&heksid avasse otse (joonis A).

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

=

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

A Vigastusoht!
Kui ahjuuks kogemata ara tuleb véi hing kinni Kiilub, arge
pange kasi hingede alale. Helistage klienditeenindusse.

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

Eemaldamine

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

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

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

Puhastage klaase klaasipesuvahendi ja pehme lapiga.



A Vigastuste oht!

Kriimustatud klaas véi ahjuuks vaib 16hkeda. Arge kasutage
klaasist kaabitsaid, abrasiivse voi kulriva toimega
puhastusvahendeid.

Paigaldamine

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

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

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

Torge, mis nuud?

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

Torketabel

Kui mingi toidu valmistamine ei énnestu, lugege 16ik /dbi. Me
oleme toitusid oma kbédgistuudios katsetanud. Siit leiate
kasulikke nbuandeid ja teavet keetmiseks, klpsetamiseks ja
praadimiseks.

/\ Elektrilssgioht!!

Mittenbuetekohaselt tehtud remondit6dd on ohtlikud.
Remonditdid tohivad teha ainult meie klienditeeninduse
tehnikud.

Torge Voéimalik poh- Kaorvaldamine/info

jus

KlUpsetusahi ei  Kaitse on katki. Kontrollige kaitsmekarbis,

toimi. kas kaitse on rikkis.
Voolukatkestus. Kontrollige, kas kddgituli voi
teised koogiseadmed toota-
vad.
Kellaja nait vil-  Voolukatkestus. Seada kellaaeg uuesti
gub

Tolm kontakt-
pindadel.

KUpsetusahi ei
ole kuum.

Keerake lulitikdepidemeid
moni kord paremale ja
vasakule.

Téhelepanu!

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

Klienditeenindus

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

E-number ja FD-number

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

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

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

Ahjulambi pirni vahetamine

Kui ahjulambi pirn on |abi, tuleb see véalja vahetada.
Kuumuskindlad 40 W halogeenpirnid on saadaval
hoolduskeskustes voi edasimidjate juures. Kasutage ainult
nimetatud pirne.

/\ Elektrilésgi oht!

Lulitage elektrikilbist vool vélja.

1. Kahjustuste valtimiseks asetage kilma ahju kddgiratik.
2.Keerake klaasist kate vastupdeva vélja.

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

Klaaskate

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

E-nr FD-nr

Klienditeenindus

Palun votke arvesse, et hooldustehniku kilastus ei ole
vaarkasitsemise korral ka garantiiajal tasuta.
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Remonttédde tellimus ja konsultatsioon rikete korral

Kdigi 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 kiipsetamisel ja
praadimisel energiat saasta ja seadet digesti utiliseerida.

Energia saastmine

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

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

Klpsetamise ja praadimise ajal avage ahju ust voimalikult
harva.

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

Pikema kilpsetusaja korral voite ahju 10 minutit enne
kipsetusaja 16ppu vélja Illitada ja kasutada
valmiskUpsetamiseks jaakkuumust

Meie koogistuudios katsetatud

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

Markused
Tabelis olevad vaartused kehtivad alati kiilma ja tihja ahju
paneku kohta.
Kasutage eelkuumutust ainult siis, kui tabelis on nii naidatud.
Katke tarvik paberiga alles péarast eelkuumutamist.

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

Kasutage kaasasolevaid tarvikuid. Taiendavaid tarvikuid
saate lisavarustusena majapidamistarvete poest voi
klienditeenindusest.

Votke enne kasutamist ebavajalikud tarvikud ja ndud ahjust
valja.

Kasutage kuumade tarvikute vdi ndude ahjust votmisel alati
pajalappe.
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Keskkonnasaastlik jaatmekaitlus

Kaidelge seadme pakendijaatmed keskkonnasdbralikult.
K&esolev seade on méargistatud vastavalt direktiivile
2012/19/EU elektri-ja elektroonikaseadmete jaatmete
kohta. Direktiiv satestab elektri- ja

elektroonikaseadmete jaatmete tagastamise ja
ringlussevotu raamtingimused Euroopa Liidus.

Transportimisel vajalikud meetmed

Kinnitage kdik seadmes ja selle peal olevad liikuvad osad
kleeplindiga, mida saab jalgi jatmata eemaldada. Likake kdik
tarvikud (nt kiipsetusplaat) koos 6hukese pappkastiga
vastavatesse sahtlitesse, et valtida seadme kahjustumist.
Pange pappkarp vms esi- ja tagakdlje vahele, et valtida
klaasukse sisekllje vastu pdrkumist. Kinnitage klpsetusahju
uks kleeplindiga seadme kiilgedele.

Hoidke seadme originaalpakend alles. Transportige seadet
ainult originaalpakendis. Arvestage pakendil olevaid nooli.
Kui originaalpakendit ei ole enam alles

Pakkige seade kaitsvasse pakendisse, et see oleks voimalike
transpordikahjustuste eest piisavalt kaitstud.

Transportige seadet ainult plstises asendis. Arge hoidke
seadet ukse kéepidemest ega tagakilje Uhendusest, sest
need voivad kahjustuda. Arge pange seadmele raskeid
esemeid.

Koogid ja klipsised

Uhel tasandil kiipsetamine

Kookide ja tortide kiipsetamisel annab parima tulemuse pealt/
altkuumutus (=

2D kuuma 6huga kipsetamisel tuleb tarvikud asetada
jargmistele kdrgustele.

Koogid koogivormis: tasand 2
Koogid klpsetusplaadil: tasand 3

Kiipsetamine ja praadimine mitmel tasandil
Kasutage kuuma dhku [&.

Kahel tasandil klUpsetamise sissellkkekdrgused:
Universaalpann: tasand 3
Klpsetusplaat: tasand 1

Korraga kipsetusahju pandud toidud ei pea valmima samal
ajal.

Tabelitest leiate toitude valiku.



Kiipsetusvormid
Kdige paremini sobivad tumedad metallist kiipsetusvormid.

Ohukese seinaga metallist kiipsetusvormide voi klaasvormide
puhul on klpsetusaeg pikem ja kook ei pruunistu nii Ghtlaselt.

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

Tabelid

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

Eelkuumutamisega liihenevad kipsetusajad 5 kuni 10 minutit.

Taiendav teave on tabelitele jargnevas osas Kiipsetamise
néuandeid.

Vormikoogid Vorm Korgus Kuumutusviis Temperatuur, °C Aeg, minutites
Lihtne biskviitkook Tordi/keeksivorm 2 160-180 50-60
Ohuke kook (nt liivakook) Tordi/keeksivorm 2 O 155-175 65-75
Servaga koogipdhi, muretainast Lahtikdiv vorm 1 O 160-180 30-40
Tordipdhi, biskviittainast Puuviljapdhja-vorm 2 O 160-180 25-35
Biskviittort Lahtikaiv vorm 2 O 160-180 30-40
Muretainapdhjaga puuvilja- voi kohupii-  Tume lahtikaiv vorm 1 O 170-190 70-90
matort*

Ohuke puuviljakook, biskviittainast Lahtikaiv vorm 2 O 150-170 55-65
Pikantsed kipsetised* (nt plaadipirukas/ Lahtikdiv vorm 1 O 180-200 50-60
sibulapirukas)

* Laske koogid u 20 min seadmes jahtuda.

Plaadikoogid Tarvikud Korgus Kuumutusviis Temperatuur, °C Aeg, minutites
Biskviit- vOi parmitainas, kuiva kattega Universaalpann: 3 = 160-180 25-35
Biskviit- vOi parmitainas, mahlase kattega Universaalpann: 3 (] 140-160 40-50
Rullbiskviit (eelkuumutada) Universaalpann: 2 g 170-190 15-20
Parmipalmik, 500 g jahu Universaalpann: 3 150-170 25-35
Rosinasai, 500 g jahu Universaalpann: 3 (] 160-180 50-60
Rosinasai, 1 g jahu Universaalpann: 3 = 150-170 90-100
Struudel, magus Universaalpann: 2 (] 180-200 55-65
Pitsa Universaalpann: 3 () 180-200 20-30

Leivad-saiad ja kuklid
Leiva-saia kipsetamisel tuleb kipsetusahju eelkuumutada, kui
ei ole soovitatud teisiti.

Arge kunagi valage kuuma ahju vett.

Leivad-saiad ja kuklid Tarvikud Korgus Kuumutus- Temperatuur, Kestus, minu-
viis °C tites
Parmileib, 1,2 kg jahu Universaalpann: 2 O 270 8
190 35-45
Parmileib, 1,2 kg jahu Universaalpann: 2 | 270 8
190 35-45
Kukkel (nt rukkikukkel) Universaalpann: 2 | 200-220 20-30
Kiipsised Tarvikud Korgus Kuumutusviis Temperatuur, Aeg,
°C minutites
Klpsised Universaalpann 3 o 150-170 10-20
Alumiiniumist kiipsetusplaat* + universaalpann**  1+3 130-150 25-35
Besee Universaalpann 3 70-90 125-135
Tuuletaskud Universaalpann 2 O 200-220 30-40
Makaronid Universaalpann 3 = 110-130 30-40
Alumiiniumist klpsetusplaat® + universaalpann**  1+3 100-120 35-45
Lehttainas Universaalpann 3 180-200 20-30
Alumiiniumist kipsetusplaat* + universaalpann**  1+3 180-200 30-40

Asetage kahel tasandil kipsetamisel universaalpann alati kbrgemale tasandile.
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Kiipsetamise nouanded

Soovite kiipsetada oma retsepti jargi?

Juhinduge kipsetustabelites olevatest sarnastest kiipsetistest.

Nii saate teada, kas biskviitkook on Iabi
kipsenud

Torgake umbes 10 minutit enne retseptis ettendhtud kidpsetusaja 16ppu puutikk koogi
kbige kdérgemasse kohta. Kui tainas enam tiku kllge ei kleepu, on kook valmis.

Kook vajub kokku.

Kasutage jargmisel korral vadhem vedelikku voi seadke klpsetusahju temperatuur
10 kraadi vOrra madalamaks. Jalgige retseptis antud vahustamisaegu.

Kook on keskel kdrgem ja aartelt mada-
lam.

Arge voidke lahtikdiva vormi dart. Vabastage kook pérast kiipsetamist ettevaatlikult
noaga.

Kook on pealt liiga tume.

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

Kook on liiga kuiv.

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

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

Kasutage jargmisel korral veidi vahem vedelikku ja kiipsetage madalamal temperatuuril
pisut kauem. Mahlase kattega kookide puhul eelkipsetage pdhja. Puistake sellele
mandleid vdi riivsaia ja laotage siis kate peale. Jéalgige retsepte ja kipsetusaegu.

Klpsetis on ebauhtlaselt pruunistunud.

Valige pisut madalam temperatuur, siis tuleb kilpsetis Ghtlasem. Kipsetage tundlikku
kipsetist pealt- ja altkuumusega = ihel tasandil. Ka pealolev kiipsetuspaber véib éhu-
ringlust mdjutada. Ldigake kiipsetuspaber alati vastavalt pannile.

Puuviljakool on alt liiga hele.

Pange kook jargmisel korral tasandi vGrra madalamale.

Puuviljamahl ajab Ule aare.

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

Parmikuklite kiipsetamisel jddvad need
kokku.

Kuklite vahel tuleb hoida kaugust umbes 2 cm. Nii on piisavalt ruumi, et kuklid saavad
kerkida ja Uhtlaselt kiipseda.

Soovite kiipsetada kahel tasandil.

Kasutage mitmel tasandil kiipsetamisel alati kuuma éhku . Korraga kiipsetusahju pan-
dud toidud ei pea valmima samal ajal.

Mahlaste kookide kipsetamisel tekib
kondensvesi.

Klpsetamisel vdib tekkida veeauru. See tuleb ukse kaudu valja. Veeaur vdib koguneda
lUlituspaneelile voi lahedal asuvatele mdoblipindadele ja tilkuda maha kondensveena.
Tegemist on fllsikalise néhtusega.

Liha, linnuliha, kala
Noud

Vdite kasutada igasuguseid kuumuskindlaid ndusid. Suurte

praadide jaoks sobib universaalpann.

Koige paremini sobivad klaasist néud. Jalgige, et ahjupoti kaas

sobiks ja hasti sulguks.

Roostevabast terasest potid sobivad ainult tingimuslikult. Liha
kipseb aeglasemalt ja pruunistub vahem. Kasutage kérgemat
temperatuuri voi pikemat kipsetusaega.

Juhised grillimiseks

Grillige alati suletud kiipsetusahjus.

Enne grillitavate tikkide asetamist restile eelsoojendage grilli
umbes 3 minutit.

Emailitud ahjupottide kasutamisel lisage pisut rohkem

vedelikku.
Roostevabast terasest ahjupottide puhul

nii tugev ja liha ei pruugi olla nii kips. Pikendage

kipsetusaegu.

Tabeli andmed
Kaaneta ndu = lahti
Kaanega ndu = kinni

Pange ndu alati resti keskele.

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

Praad

Lisage liiga lahjale lihale pisut vedelikku.

olema u 2 cm korguselt kaetud.

Lisage pajapraele rikkalikult vedelikku. Néu pdhi peaks olema

1 -2 cm korguselt kaetud.

Kogus s0ltub liha liigist ja ndu materjalist. Liha valmistamisel
emailitud ahjupotis kulub rohkem vedelikku kui klaasndus.
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Pange grillitavad tiikid otse restile. Uksik grillitav tiikk saab
kdige parem siis, kui asetate selle resti keskossa. Lisaks
likake 1. kdrgusele universaalpann. Liha mahl tilgub sinna
ja kipsetusahi jaadb puhtam.

KlUpsetusplaati voi universaalpanni ei tohi asetada 4.
kdrgusele.Kdrgetel temperatuuridel voivad need deformeeruda
ja valjatdbmbamisel kipsetusruumi vigastada.

ei ole pruunistumine

Votke voimalikult Ghesuguse suurusega grillitavad tikid. Nii
pruunistuvad need uhtlaselt ja jadvad monusalt mahlased.
Lisage lihaldikudele soola alles parast grillimist.

Poorake grillitavaid tikke parast 5 margitud aja méodumist.

Grilli kUtteelement lilitub pidevalt sisse ja vélja. on normaalne.

Anuma pdhi peaks Selle sagedus sdltub seatud grillimisastmest.

Liha
Kui pool aega on labi, keerake liha imber.

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

Kui toiduvalmistusaeg on I6ppenud, 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 Tarvikud ja ndud  Korgus Kuumutusviis Temperatuur °C, Kestus,
grillimisaste minutites

Veiseliha

Veisepraad 1,0 kg kinni 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Veisepraad, roosa 1,0 kg lahti 1 | 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Rostbiif, roosa 1,0 kg lahti 1 230-250 50

Steik, roosa 3 cm Rest + universaal- 4+1 ] 3 15

pann

Vasikaliha

Vasikapraad 1,0 kg lahti 1 = 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Sealiha

ilma kamarata (nt . kael) 1,0 kg lahti 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

kamaraga (nt abatlkk) 1,0 kg lahti 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190

Karbonaad kondiga 1,0 kg kinni 1 O 210-230 80

Lambaliha

Lambaliha, kondita, keskmine 1,5 kg lahti 1 170-190 120

Hakkliha

Pikkpoiss umbes lahti 1 180-200 70
750 g

Vorstikesed

Vorstikesed Rest + universaal- 4+1 ] 3 15

pann

Linnuliha

Tabelis olevad vaartused kehtivad ktlma ja tihja ahju paneku

kohta.

Tabeli kaaluandmed kéivad taitmata, ahjuvalmis linnu kohta.
Otse restil grillides likake 1. kdrgusele universaalpann.

Torgake pardi vdi hane tiivaalune nahk |abi, et rasv saaks vélja
joosta.

Asetage linnuliha rinnapoolse klljega restile.Pédrake tervet
lindu kahe kolmandiku aja méddudes.

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

Linnuliha Kaal Tarvikud janoud Korgus Kuumutus- Temperatuur °C, Aeg, minu-
viis grillimisaste tites

Kanapoolikud, 1-4 tk iga tikk 400g Rest 2 210-230 40-50

Kanatukid iga tiikk 250 g Rest 3 210-230 30-40

Terved kanad 1-4 tk a1 kg Rest 2 200-220 55-85

Part, terve 1,7 kg Rest 2 170-190 80-100

Hani, terve 3,0 kg Rest 2 160-180 110-130

Noor kalkun, terve 3,0 kg Rest 2 180-200 80-100

2 kalkunikintsu iga tiikk 800g Rest 2 180-200 80-100
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Kala

Poorake kalatlikke parast 23 aja moddumist.

Terveid kalu ei tule pdorata. Likake terve kala ujumisasendis,
seljauimed Ulespoole, kipsetusahju. Pange pool kartulit vai

vaike, klipsetusahjukindel ese kbhudonde, et kala seisaks
kindlalt.

Otse restil grillides lukake 1. kdérgusele universaalpann. Kala
mahl kogutakse kokku ja kipsetusahi jadb puhtaks.

Kala Kaal Tarvikud ja néud  Korgus Kuumutusviis Temperatuur °C, Aeg, minu-
grillimisaste tites
Kala, terve a300g Rest 3 ™ 2 20-25
1,0 kg Rest 2 190-210 40-50
1,5 kg Rest 2 180-200 60-70
Kalalbigud ja kotletid a300g Rest 4 ™ 2 20-25

Praadimise ja grillimise nouanded

Prae kaaluandmeid tabelis ei ole.

Valige andmed vastavalt jargmisele vaiksemale kaalule ja pikendage aega.

Soovite proovida, kas praad on valmis.

Kasutage lihatermomeetrit (muugil majapidamistarvete poodides) voi proovige lusikaga.

Suruge lusikaga prae peale. Kui praad tundub tugev, on see valmis. Kui see annab
jarele, l1aheb veel natuke aega.

Praad on liiga tume ja koorik on kohati

kdrbenud.

Kontrollige siini kdrgust ja temperatuuri.

Praad on ilus, kuid kaste on kdrbenud.

Valige jargmine kord vaiksem praendu ja pange rohkem vedelikku.

Praad on ilus, kuid kaste on liiga hele ja

vesine.

Valige jargmine kord suurem praendu ja pange vahem vedelikku.

Prae Ulevalamisel tekib veeaur.

See on flilisikaseadus ja igati normaalne. Suur osa veeaurust valjub auruava kaudu. See
voib koguneda lulituspaneelile vdi lahedal asuvatele médblipindadele vai tilkuda maha

kondensveena.

Vormiroad, grataanid, soojad voéileivad
Otse restil grillides likake 1. kdrgusele universaalpann.

Klpsetusahi jadb puhtam.

Pange ndu alati restile.

Vormiroa kipsus s6ltub néu suurusest ja vormiroa kdrgusest.
Tabelis on ainult ligikaudsed vaartused.

Toit Tarvikud jandud Korgus Kuumutusviis Temperatuur, °C Kestus, minutites
Vormiroad

Magus vormiroog Ahjuvorm O 170-190 50-60
Pasta-vormiroog Ahjuvorm = 210-230 25-35
Grataan

Tooretest materjalidest kartuligratiin Ahjuvorm 2 150-170 50-60
Kdérgus max 2 cm

Rostsai

Soojad voileivad, 4 tk Rest 4 7] 3 6-7
Soojad voéileivad, 12 tk Rest 4 ™ 3 4-5
Soojad voileivad, 4 tk Rest 3 7] 3 7-10
Soojad voileivad, 12 tk Rest 3 ] 3 5-8

Valmistooted

Jalgige pakendil olevaid tootja andmeid.

Tarviku klipsetuspaberiga katmisel jalgige, et kiipsetuspaber
oleks vastavale temperatuurile sobiv. Sobitage paberi suurus
toiduga.

KUpsetustulemus soltub oluliselt toiduainest. Eelpruunistus voi
ebauhtlus voivad ilmneda juba toorel toidul.

Toit Tarvikud Korgus Kuumutusviis Temperatuur, °C Kestus, minutites
Puuviljataidisega struudel Universaalpann: 3 180-200 40-50
Friikartulid Universaalpann: 3 O 210-230 25-30
Pitsa Rest 2 O 200-220 15-20
Pitsa baguette Rest 2 190-210 15-20

Markus

Slgavkilmutatud toitude kipsetamisel voib universaalpann deformeeruda. Pdhjuseks on tarvikule mdjuvad suured temperatuuride
erinevused. Deformatsioon kaob juba kipsetamise ajal.
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Eritoidud

Madalatel temperatuuridel saab vaga hasti valmistada
péarmitainast ja kodust jogurtit.

Eemaldage kipsetusahjust tarvikud.
Jogurti ettevalmistamine

1. Kuumutage keemiseni 1 liiter piima (3,5% rasvasisaldusega),
laske jahtuda temperatuurini 40 °C.

2.Lisage 150 g jogurtit (kUlmkapist) ja segage hésti 1abi.
3.Valage véikestesse purkidesse ja katke séilituskilega.

4. Asetage purgid restile kérgusel 1.

5.Seadke kipsetustemperatuuriks 50 °C ja jatkake kirjeldatud
viisil.

Parmitaina kergitamine

1. Valmistage tavalisel viisil parmitainas, asetage see
kuumuskindlasse keraamilisse nousse ja katke kinni.

2. Eelkuumutage ahju vastavalt juhistele.
3.Sulgege kipsetusahju uks ja laske tainal ahjus kerkida.

Toit No6ud Kuumutus- Temperatuur Kestus
viis
Jogurt Suletavad jogurti- 1 O 50 °C 6-8 tundi
purgid
Parmitaina kergitamine Kuumuskindel ndu asetage kipsetu- [ eelkuumutage temperatuurile  5-10 minutit

sahju porandale

50 °C
lUlitage seade vélja ja asetage
parmitainas kipsetusahju

20-30 minutit

Sulatamine
Sulatusajad séltuvad toiduainete liigist ja kogusest.
Jalgige pakendil olevaid tootja andmeid.

Votke toiduained pakendist vélja ja asetage sobivas ndus
restile.

Asetage linnuliha rinnapoolse kiljega taldrikule.

Kilmutatud toiduained Tarvikud Korgus Kuumu- Temperatuur
tusviis
nt kooretordid, vdikreemitordid, Sokolaadi- vOi suhkruglasuuriga Rest 2 Temperatuuri valiku laliti

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

j&ab véljalulitatuks

Kuivatamine

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

Norutage puu- ja aedvilja korralikult ja kuivatage.

Universaalpann peab olema tasandil 3,

rest tasandil 1.

Vooderdage universaalpann ja rest kipsetus- voi
pargamentpaberiga.

Pddrake vaga mahlast puu- voi aedviljia mitu korda. Votke
kuivatatud viljad kohe péarast kuivatamist paberilt.

Puu- ja kéégivili Koérgus Kuumutus- Temperatuur, °C Kestus, tundi
viis

600 g Gunarattaid 1+3 80 ub

800 g pirniviile 1+3 80 us

1,5 kg kreeke voi ploome 1+3 80 us8-10

200 g puhastatud Urte 1+3 80 u s

Konservimine

Konservimiseks peavad purgid ja kummirdéngad olema puhtad
ja terved. Kasutage voimalikult Uhesuuruseid purke.
Tabeliandmed kéaivad Ummarguste liitriliste purkide kohta.

Téhelepanu!

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

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

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

Ettevalmistamine

1. Taitke purgid, kuid arge liiga tais pange.

2.Plhkige purgiaared lle, need peavad olema puhtad.
3. Asetage igale purgile niiske kummirdngas ja kaas.
4. Sulgege purgid klambritega.

Arge pange ahju lle kuue purgi.

Seadmine

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

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

3.Sulgege ahjuuks.
4.Seadke altkuumus [—J.
5.Seadke temperatuur 170 kuni 180 °C peale.
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Konservimine

Puuvili
Umbes 40 kuni 50 minuti parast hakkab mulle tdusma Lilitage
kipsetusahi vélja.

Péarast 25- kuni 35-minutilist jarelsoojust votke purgid ahjust
vélja. Pikemaegsel ahjus jahtumisel voivad tekkida bakterid ja

konservpuuvili I1aheb kergemini k&&arima.

Puuvili liitrilistes purkides

Mullikeste ilmumisest alates Jarelsoojus

Ounad, sbstrad, maasikad lUlitage vélja u 25 minutit
Kirsid, aprikoosid, virsikud, karusmarjad |Ulitage valja u 30 minutit
Ounamoos, pirnid, ploomid |Ulitage vélja u 35 minutit

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

70 minutit. Lulitage parast selle aja moddumist kiipsetusahi
vdlja ja kasutage jarelsoojust.

Aedyvili killmas marinaadis liitrilistes purkides

Mullikeste ilmumisest alates Jarelsoojus

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

Votke purgid parast konservimist ahjust vélja.

Akruulamiid toiduainetes

Akridlamiid tekib eelkdige kuumtootlusel valmistatavates
teravilja- ja kartulitoodetes, nt kartulikrépsud, friikartulid, rostsai,

Arge pange kuumi purke kiilmale ega niiskele pinnale. Nad
vdivad katki minna.

kuklid, leib vdi 6hukesed kiipsetised (kiipsised, piparkoogid,
mandliklpsised).

Nouanded vahese akriiliilamiidisisaldusega toitude valmistamiseks

Uldist Kipsetage véimalikult lUhikest aega.
Pruunistage toidud kuldpruuniks, mitte liiga tumedaks.
Suur, paks kipsetis sisaldab vahem akriilamiidi.

Kiipsetamine

Alt- ja pealtkuumusega max 200 °C.

3D-kuuma dhuga v6i max 180 °C.

Kipsised

Alt- ja pealtkuumusega max 190 °C.

3D-kuuma dhuga v6i max 170 °C.

Muna vodi munakollane vahendab akrtilamiidi teket.

Ahju-friikartulid
kartulid ei kuivaks

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

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

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

Klpsetamine

Kahel tasandil kipsetamine:
Pange universaalpann alati kipsetusplaadist kérgemale.

Soorikud (nt sddrikud suhkrusiirupis):
Korraga klUpsetusahju pandud toidud ei pea valmima samal
ajal.

Kattega dunakook, tasand 1:

Muutke tumeda lahtikéiva vormi asendit, asetage vorm
diagonaalselt.

Kattega dunakook, tasand 2:

Muutke tumeda lahtikaiva vormi asendit.

Lahtikaiv metallist koogivorm:

Kipsetage pealt/altkuumusega & tasandil 1. Kasutage
universaalpanni asemel resti ja asetage sellele lahtikéaiv
koogivorm.

Toit Tarvikud ja néud Koérgus Kuumutus- Temperatuur, Kestus,
viis °C minutites
Pritsitavad kipsised Universaalpann 3 O 150-170 20-30
Aumiiniumist kiipsetusplaat* + 1+3 140-160 30-40
universaalpann**
Vaikesed koogid Universaalpann 3 O 150-170 25-35
Vaiksed koogid, eelkuumutada* Aumiiniumist kiipsetusplaat* + 1+3 140-160 25-35
universaalpann**
Biskviittort Lahtikaiv vorm 2 O 160-180 30-40
Kaetud dunakook Universaalpann + 2 lahtikdivat 1 O 190-210 70-80
koogivormi @ 20 cm***
2 resti + 2 lahtikaivat koogi- 1+3 180-200 70-80

vormi @ 20 cm***

* Lisaplaate ja reste saate eritarvikutena klienditeenistustest voi eriala-kauplustest.
** Kahel tasandil kiipsetamisel asetage universaalpann alati kiipsetusplaadist kdrgemale.

*** Koogivorm asetage tarvikule diagonaalselt.

Grillimine
Kui panete toiduained otse restile, lUkake lisaks 1. kdrgusele

universaalpann. Vedelik tilgub sinna ja kipsetusahi jaab
puhtam.

Toit Tarvikud ja n6éud Koérgus Kuumutusviis Grillimisaste Aeg, minutites
Roéstsaia pruunistamine Rest 4 ] 3 V2-2

10 min eelkuumutada

Loomalihahamburgerid, 12 tukki Rest + universaalpann 4+1 ] 3 25-30

ilma eelkuumutuseta

* Poorake pérast 23 aja moddumist
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naudojamo prietaiso be prieziuros. Prietaisg
naudokite tik uzdarose patalpose.
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Daugiau informacijos apie gaminius, priedus, atsargines dalis ir
paslaugas rasite internete: www.bosch-home.com ir interneto
parduotuvéje: www.bosch-eshop.com

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

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

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

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

saugikl] 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 drégmeés kyla
elektros smugio pavojus. Nenaudokite
aukstu slegiu ar garais valanciy jrenginiy.

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

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

Galimos gedimy priezastys
Démesio!

Priedai, plévelé, kepimo popierius arba indai ant orkaitées
pagrindo: nedekite priedy ant orkaites pagrindo. Orkaites
pagrindo jokiu budu neuzdenkite pléevele 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 paZeistas emalis.

Vanduo kar$toje orkaitéje: niekada nepilkite vandens j karStg
orkaite. Susidarys vandens garai. Dél temperatiros pokycCiy
gali blti pazeistas emalis.

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

Vaisiy sultys: jei vaisinio pyrago vaisiai itin sultingi, nedékite jy
per daug j kepimo padékla. Nuo kepimo padeéklo laSancgios
vaisiy sultys palieka demes, 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 bati pazeistos.

labai neSvarUs, prietaiso durelés eksploatuojant gali tinkamai
neuzsidaryti. Dél to gali biti sugadintas Salia esanciy baldy
pavirSius.Dureliy sandarikliai visada turi bati Svards.

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

Cia susipaZinsite su savo naujaja orkaite. Paaigkinsime Jums,

kaip naudotis valdymo skydeliu ir atskirais valdymo elementais.

Cia rasite informacijos apie orkaite ir priedus.

Valdymo laukas

Cia pateikiama valdymo lauko ap2valga. Konstrukcija priklauso

nuo atitinkamo prietaiso modelio.

® .
®

Nustatymas Funkcija

Paaiskinimai

1 Funkcijy pasirinkimo jungiklis

2 Valdymo mygtukai ir indikatoriy laukelis
3 Temperaturos pasirinkimo jungiklis

Perjungimo rankenélés

ISjungimo padétyje esancias perjungimo rankenéles galima
jleisti. Jei norite jleisti arba istraukti, spustelékite rankenéle.

Funkcijy parinkties jungiklis

Funkcijy parinkties jungikliu nustatykite orkaités kaitinimo buda.
Funkcijy parinkties jungiklj galima pasukti deSinén arba kairén.

Kai nustatytas norimas kaitinimo bldas, pradeda Sviesti
orkaités lemputé.

Grilio rezimas su
recirkuliacija

Grilio rezimas su recirkuliacija ypac¢
tinka griliu kepti Zuvj, paukstieng ir
didesnius mesos gabalélius. Grilio
kaitinimo elementai ir ventiliatorius
jsijungia ir iSsijungia pakaitomis.
Ventiliatorius jkaitintg org paskirsto
aplink patiekala.

Sis kaitinimo bidas tinka, jei
norima griliu kepti nedidelj kiekj
didkepsniy, desreliy, Zuvies ir skre-
buciy. Jkaitinama viduriné grilio kai-
tinimo elemento dalis.

(]  Mazas grilis

Nustatymas Funkcija

] Didelis grilis Griliu galite kepti daug didkepsniu,
desreliy, zuvies ir skrebuciy. |kaista
visas plotas po grilio kaitinimo ele-

mentu.

0 5j. Orkaité yra isjungta.

O  Virdutinis / apatinis Pyragus ir mésa galima kepti tik
kaitinimas viename lygyje. Sis nuostatas pui-
kiai tinka pyragams ir picai formose
arba ant padeklo, liesiems jautie-
nos, versienos ir Zvérienos gabale-
liams. Kaitinama tolygiai i$ virSaus

Atitirpinimas Pavyzdys: Zuvis, paukstiena, duona

ir tortai.

Ventiliatorius jkaitintg org paskirsto
aplink patiekala.

* Kaitinimo budas pagal energijos efektyvumo klase
EN50304.

ir apadios.
Kar$to oro srau-  Viename lygmenyje galite ruosti
tas* kreminius pyragaicius ir sluoks-
niuotg tesla.

Dviejuose lygmenyse i$ karto galite
kepti mazus pyragaicius, sausai-
nius ir sluoksniuotg tesla.

Prietaiso galinéje puséje esantis
ventiliatorius tolygiai aplink patie-
kalg paskirsto iS virSaus ir apacios
tiekiama Siluma.

Mygtukai ir indikatorius

Mygtukais nustatykite jvairias papildomas funkcijas.
Indikatoriuje galite matyti nustatytas vertes.

Mygtukas Naudojimas

L)\ Laikmagdio mygtukas Juo nustatysite laikmatj.

(® Laikrodzio mygtukas Juo nustatysite paros laika,
kepimo orkaitéje trukme =l ir
pabaigos laikg =l

(O]  Apatinis kaitinimas Apatiniu kaitinimo elementu patie-
kalus galite apkepti ir paskrudinti i$
apacios. Temperatira perduo-
dama iS apacios.

—  Minuso mygtukas Juo pakeisite nustatytas vertes

mazéjandia tvarka.

o—= Rakto mygtukas Juo jjungsite ir iSjungsite apsau-

gos nuo vaiky uzrakta.

* Kaitinimo bidas pagal energijos efektyvumo klase
EN50304.
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+  Pliuso mygtukas Juo pakeisite nustatytas vertes

didéjancia tvarka.




Temperatiiros pasirinkimo jungiklis

Temperaturos pasirinkimo jungikliu galite nustatyti temperatirg
ir grilio pakopa.

Padétys Funkcija

° Nuliné padétis Orkaité nekarsta.

50-270 Temperatiros
diapazonas

Temperatira, °C.

1,2,3 Grilio pakopos, mazam [ ir
dideliam [7] plotui.

1 pakopa = silpnai

2 vidutiniSkai = vidutiniskai
3 pakopa = stipriai

Grilio pakopos

Kaistant orkaitei indikatoriuje $viedia temperatiros simbolis §.
Jei kaitinimas nutraukiamas, simbolis uzgesta. Esant kai
kuriems nuostatams jis neSviecia.

Jusy priedai

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

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

Priedy jstumimas

Priedus | orkaite galima jstumti 4 skirtinguose lygiuose. Priedus
visada jstumkite iki galo, kad jie nesiliesty prie dureliy stiklo.

(r N\

©

——

/)

RilAa

Kai priedas istraukiamas mazdaug iki pusés, jis uZsifiksuoja.
Taip galima lengvai iSimti patiekalus.

Kai stumiate j orkaite, stebékite, kad iSlenkimas baty priedo
galinéje puseéje. Tik tada jis tinkamai uzsifiksuos.

1 ir 3 lygyje esantys istraukiamieji beégeliai leidzia iStraukti
prieda.

Grilio pakopos

Kepdami plok&&iuoju griliu [7], temperatiros pasirinkimo
jungikliu nustatykite grilio pakopa.

Orkaités vidus

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

Orkaités lemputé

Eksploatuojant orkaite joje SvieCia lemputé. Sukant funkcijy
pasirinkimo jungiklj j bet kurig padétj, galima jjungti ir orkaités
lempute, nejkaitinus orkaités.

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

Kad baigus naudoti kamera ji greiiau atvésty, auSinamasis
ventiliatorius dar nei$sijungia.

Démesio!
Neuzdenkite ventiliacijos angy. Kitaip orkaité perkais.

Jei begeliai iStraukti, juos, priklausomai nuo prietaiso
konstrukcijos, reikia vél jstumti. Taip lengviau pavyks jstumti
prieda. Jei norite atidaryti fiksatoriy, Siek tiek spustelékite
begelius ir jstumkite | orkaite.

Pastaba: Priedas dél karScio gali deformuotis. Kai priedas
atvésta, jis vél tampa ankstesnés formos. Tai neturi jtakos
veikimui.

Kepimo padéklg laikykite abiem rankomis uz Sony ir stumkite
lygiagreciai j rema. Stumdami kepimo padékla, stenkites
nejudinti j deSine arba kaire. Kitaip bus sunku jstumti kepimo
padeklg. Gali biti pazeisti emaliuoti pavirSiai.

Priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo centruose,

specializuotose parduotuvése arba internetu. PraSome pateikti
HEZ numerj.

Grotelés

Indams, pyrago formoms, keps-
niams, grilyje kepamiems gami-
niams ir uzSaldytiems patiekalams.
Groteles | orkaite stumkite atvira
puse link orkaités dureliy ir iSlen-
kimu zemyn ~—.

Pyragui ir sausainiams.

Kepimo padeklg stumkite j orkaite
= palenke orkaités dureliy link.

\\ Aliumininis kepimo padéklas

Universalusis padéklas
Sultingiems pyragams, sausainiams,
Saldytiems patiekalams ir dideliems
kepsniy gabaléliams. Kepant griliu jj
galima jstatyti po grotelémis, kad
subegty riebalai arba meésos sultys.

Kepimo padeéklg stumkite j orkaite
palenke orkaités dureliy link.
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Specialus priedai

Specialiy priedy galite nusipirkti i$ klienty aptarnavimo skyriaus
arba specializuotoje parduotuvéje. Misy brosidrose arba
internete rasite jvairiausiy Jusy orkaitei tinkanciy produkty. Ne
visose Salyse galima jsigyti specialiy priedy ir ne j visas Salis jy

galima uzsisakyti internetu. Informacijos apie tai rasite
pardavimo dokumentuose.

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

Specialus priedai HEZ numeris Funkcija

Grotelés HEZ 434000 Indams, pyrago formoms, kepsniams, grilyje kepamiems gami-
niams ir uzSaldytiems patiekalams.

Aliumininis kepimo padéklas HEZ 430001 Pyragui ir sausainiams.
Kepimo padéklg stumkite j orkaite palenke orkaites dureliy
link.

Emaliuotas kepimo padeklas HEZ 431001 Pyragui ir sausainiams.
Kepimo padéklg stumkite j orkaite palenke orkaités dureliy
link.

Universalusis padéklas HEZ 432001 Sultingiems pyragams, sausainiams, Saldytiems patiekalams ir

dideliems kepsniams. Jj galima jstatyti po grotelémis, kad
subégty riebalai arba mesos sultys.

Universalyjj padéklg stumkite j orkaite jstrizg krastg nukreipe |
dureles.

Orkaités durelés — papildomos apsauginés priemonés
Per ilgg paruoSimo trukme orkaités durelés gali labai jkaisti.

Pries naudojant pirma karta

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

Paros laiko nustatymas

Po prijungimo indikatoriuje &viedia simbolis ® ir trys nuliai.
Nustatykite paros laika.

1. Spauskite mygtukg (.
Indikatoriuje atsiranda paros laikas 12:00 ir mirksi
simbolis .

2. Mygtuku ,+“ arba ,-“ nustatykite paros laikg.
Po keliy sekundziy perimamas nustatytas paros laikas.
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Jei turite mazy vaiky, reikia bati labai atsargiems eksploatuojant
orkaite.

Be to, galima sigyti apsauginj jtaisa, kuri apsaugos nuo
tiesioginio prisilietimo prie orkaités dureliy. Sj specialyjj priedg
(440651) galima jsigyti klienty aptarnavimo skyriuje.

Orkaités jkaitinimas

Norédami pasSalinti naujo gaminio kvapus, jkaitinkite tuscig
uzdarytg orkaite. Geriausia tam jjungti virSutinio / apatinio
kaitinimo reZima (& 240 °C. Zitrekite, kad orkaitéje nebity
pakuotés likuciy.

1. Funkcijy pasirinkimo jungikliu nustatykite virSutinio / apatinio
kaitinimo rezima (&

2. Temperatiros pasirinkimo jungikliu nustatykite 240 °C.

Orkaite iSjunkite po valandos. Funkcijy ir temperatiros

pasirinkimo jungiklius nustatykite | nuling padét;.
Priedy valymas

Prie§ pirmag kartg naudodami priedus, kruop$giai juos iSvalykite
kar§tu Sarminiu plovimo tirpalu ir minksta Sluoste.



Orkaites nustatymas

Yra kelios galimybés orkaitei nustatyti. Cia paaigkinsime, kaip
galite nustatyti norimg kaitinimo buda, temperattra arba grilio
pakopa. Galite nustatyti orkaitéje ruoSiamo patiekalo paruosimo
trukme ir pabaigos laika.

Kaitinimo budai ir temperatiira

Pavyzdys paveikslelyje: virSutinis / apatinis kaitinimas 190 °C.

1. Funkcijy pasirinkimo jungikliu nustatykite norimg kaitinimo
buda.

2. Temperataros pasirinkimo jungikliu galite nustatyti
temperatarg arba grilio pakopa.

Orkaité kaitinama.
Orkaités isjungimas
Funkcijy pasirinkimo jungiklj nustatykite | nuline padet;.

Nuostaty keitimas
Kaitinimo bida, temperatirg ir grilio pakopa galima keisti.

Orkaite turi iSsijungti automatiskai
Dabar jveskite trukme (paruoSimo laikg) savo patiekalui
paruosti.

Pavyzdys paveikslélyje: virSutinio / apatinio kaitinimo elemento
nuostatas £, 190 °C, 45 minugiy trukmé.
1. Funkcijy pasirinkimo jungikliu nustatykite kaitinimo blda.

2. Temperatidros pasirinkimo jungikliu nustatykite temperatirg
arba grilio pakopa.

3. Paspauskite laikrodzio mygtuka(®.
Mirksi trukmés simbolis I-.

4. Mygtuku + arba mygtuku — nustatykite trukme.
Rekomenduojamos reiksmeés mygtukas += 30 minuciy
Rekomenduojamos reiksmeés mygtukas — = 10 minudiy

Ruosimo trukmé pasibaigé

Pasigirsta signalas. Orkaite iSsijungia. Du kartus paspauskite
mygtuka ® ir ijunkite funkcijy pasirinkimo jungiklj.

Nuostato keitimas

Paspauskite laikrodZio mygtuka (®. Mygtuku ,+“ arba ,-*
pakeiskite trukme.

Nustatymo nutraukimas

Paspauskite laikrodZio mygtuka (® . Spauskite mygtuka ,-*, kol
indikatorius rodys nulj. ISjunkite funkcijy pasirinkimo jungiklj.
Trukmeés nustatymas, kai iSsijungia paros laikas

Du kartus paspauskite laikrodzio mygtuka (® ir nustatykite, kaip
aprasyta 4 punkte.

Orkaité turi automatiskai jsijungti ir iSsijungti
Atkreipkite démesj j tai, kad lengvai gendandiy maisto produkty
negalima per ilgai palikti orkaitéje.

Pavyzdys paveikslélyje: virSutinio / apatinio kaitinimo rezimo
nuostatas &), 190 °C. Yra 10.45 val. Patiekalas paruosiamas
per 45 minutes ir turi iSkepti 12.45 val.

1. Funkcijy pasirinkimo jungikliu nustatykite kaitinimo buda.

2. Temperaturos pasirinkimo jungikliu nustatykite temperatirg
arba grilio pakopa.

3. Paspauskite laikrodZio mygtuka(®.
4. Mygtuku + arba mygtuku = nustatykite trukme.
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5.LaikrodZio mygtukg (® spauskite tiek karty, kol prades
mirkséti pabaigos simbolis =l.
Indikatoriuje matysite, kada bus paruostas patiekalas.

Paros laiko nustatymas

Po pirmojo prijungimo arba maitinimo nutrukimo indikatoriuje
mirksi simbolis (® ir trys nuliai. Nustatykite paros laika. Funkcijy
pasirinkimo jungiklis turi bati iSjungtas.

Nustatymas

1. Paspauskite laikrodZio mygtuka (.
Indikatoriuje atsiranda 12.00 val. ir mirksi simbolis ®© .

2. Mygtuku ,+“ arba ,-“ nustatykite paros laika.
Po keliy sekundziy perimamas paros laikas. Uzgesta
simbolis (.

Laikmacio nustatymas

Laikmatj galite naudoti kaip virtuvinj laikmatj. Jis veikia
nepriklausomai nuo orkaités. Laikmatis yra su specialiu signalu.
Taip Jus girdésite, ar pasibaige laikmacio arba orkaités
nustatyta trukmé. Laikmatj galima nustatyti ir tada, kai yra
aktyvus apsaugos nuo vaiky uzraktas.

Nustatymas

1. Paspauskite laikmagio mygtukg £).
Mirksi simbolis £)\.

2. Mygtuku ,+“ arba ,-“ nustatykite laikmadio laika.
Mygtukas ,+“ sitloma verté = 10 min.
Mygtukas ,-“ sidloma verté = 5 min.

Po keliy sekundziy paleidziamas laikmatis. Indikatoriuje Sviedia
simbolis . Galima stebéti, kaip keigiasi laikas.

Pasibaigus laikui

Pasigirsta signalas. Paspauskite laikmadio mygtuka 2.
UZgesta laikmadio indikatorius.

Laikmacio laiko keitimas

Paspauskite laikma&io mygtuka L. Mygtuku ,+* arba ,-*
pakeiskite laika.

Nuostato trynimas

Paspauskite laikma&io mygtuka £\. Spauskite mygtuka ,-*, kol
indikatorius rodys nulj.
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6. Mygtuku + nukelkite pabaigos laika.
Po keliy sekundziy perimamas nuostatas.
Indikatoriuje pabaigos laikas rodomas, kol jsijungia orkaité.

Ruosimo trukmeé pasibaigé

Pasigirsta signalas. Orkaite iSsijungia. Du kartus paspauskite
mygtuka ® ir i§junkite funkcijy pasirinkimo jungiklj.

Pastaba: Kol mirksi simbolis, galite atlikti pakeitimus. Kai
simbolis Sviecia, nuostatas yra perimtas.

Keitimas, pvz., i$ vasaros laiko j ziemos

Du kartus paspauskite laikrodzio mygtuka © ir keiskite
mygtuku ,+“ arba ,-“.

Laikmacio laikas ir trukmeé keiciasi tolygiai

Sviedia simboliai. Indikatoriuje matoma, kaip kei¢iasi laikmadio
laikas.

Likusios trukmes 1=, pabaigos laiko = arba paros laiko ®
uzklausa:

spauskite laikrodZio mygtukg (® tiek karty, kol atsiras
atitinkamas simbolis.

Uzklausta verté atsiras indikatoriuje po keliy sekundziy.



Apsaugos nuo vaiky uzraktas

Orkaite I8jungimas: spauskite rakto mygtuka o-m, kol uzges
o . N . . ) simbolis O-m.
Kad vaikai netyCia nejungty orkaités, joje yra jrengtas
Pastabos

apsaugos nuo vaiky uzZraktas.
Apsaugos nuo vaiky uzrakto jjungimas ir iSjungimas
Funkcijy pasirinkimo jungiklis turi bati iSjungtas.

Bet kuriuo metu galima nustatyti laikmadio ir paros laika.

Po maitinimo nutrakimo nustatytas apsaugos nuo vaiky

) ) ) o o ] uzraktas atSaukiamas.
lijungimas: spauskite rakto mygtukg o-m, kol indikatoriuje atsiras

simbolis o-m. Tai trunka mazdaug 4 sekundes.

Prieziura ir valymas

Jei orkaite nuolat prizilrésite ir valysite, ji ilgai iSliks grazi ir

. L e 29 e Stiklas Nuvalykite stiklo valikliu. Nenaudokite stipriy
tinkamai veiks. Mes Jums paaiskinsime, kaip tinkamai rupintis ir valymo priemoniy arba astriy metaliniy daikty.
valyti orkaite. Jie gali subraizyti ir pazeisti stiklo pavirsiu.
Pastabos Tarpiklis Nusluostykite drégna $luoste. Nusausinkite

Nedideli spalvy skirtumai orkaités priekyje pastebimi dél
skirtingy medziaguy, tokiy kaip stiklas, plastikas arba metalas.

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

minksta Sluoste.

Orkaités vidus

Siltas $armas arba vanduo su actu. Jei negva-
rumy labai daug: orkaitéms skirtu valikliu valy-
kite tik atvésusius pavirSius.

Del aukstos temperattros emalis gali paruduoti. Todel gali Orkaités lem-  Nusluostykite nedideliu kiekiu ploviklio ir dré-
atsirasti nezymiy spalvos skirtumuy. Tai jprasta ir neturi né putés stiklinis gna Sluoste. Nusausinkite minksta $luoste.
menkiausios jtakos orkaités funkcijoms. Plony padekly dangtelis
briauny negalima iki galo padengti emaliu. Todél jie gali bati . — P X
siurkstds. Apsaugai nuo korozijos tai neturi reikmeés. Priedai Palaikykite Siltame ploviklio tirpale. Nuvalykite
Sepeciu arba kempine.
Valymo priemonés Aliuminis Neplaukite indaplovéje. Niekada nenaudokite
) ) ) o L. ) kepimo padé- orkaitems skirty valikliy. Kad nesubraizytu-
Kad netinkamomis valymo priemonemis nepazeistumete klas (priedas) méte, metaliniy pavirsiy niekada nevalykite

skirtingy pavirsiy, laikykités Siy nurodymu.

Valant orkaite

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

auksto slegio valymo jrenginiy arba gary srove valanciy

prietaisy.

Neplaukite atskiry daliy indaplovéje.

Prie$ pirma kartg naudodami naujas kempines, visada jas gerai

peiliu arba panaSiu astriu daiktu. Horizontaliai
ir nespausdami valykite plovikliu ir drégna sti-
klams valyti skirta Sluoste arba mikropluosto
Sluoste. Nusausinkite minksta Sluoste. Nenau-
dokite Sveitimo priemoniy, braiziy kempiniy
arba Siurksc¢iy valymo Sluosciy. Kitaip galite
subraizyti pavirsiy.

Apsauga nuo

vaiky (priedas)

Jei prie orkaités dureliy yra primontuotas
apsaugos nuo vaiky uzraktas, prie$ valant jj
reikia nuimti. Visas plastikines dalis palaiky-
kite Siltame ploviklio tirpale ir nuSluostykite
kempine. Nusausinkite minksta Sluoste. Labai

iSplaukite. nesvarus apsaugos nuo vaiky uzraktas nebe-
Valdymo sky-  KarStas Sarmas: - - vel|k|ve'1_t|nka'1ma|. - -
delis nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite Kaitlenté Priezilros ir valymo nuorody pateikta kaitlen-
mink&ta servetéle. Nevalykite stiklo valikliais tes naudojimo instrukcijoje.
arba stiklo grandikliais.
Neruadijan- Nuvalykite Siltu Sarmu ir minkSta servetéle.
Ciojo plieno Nerldijan&iojo plieno pavirSius visada Sluosty-
pavirsiai kite lygiagreCiai pagal natdralig struktura.
Kitaip galite subraizyti pavirSiy. Nusausinkite
minksta Sluoste. Nedelsdami paSalinkite kal-
kiy, riebaly, krakmolo ir baltymy démes.
Nenaudokite Sveitimo priemoniy, braiziy kem-
piniy arba Siurksc¢iy valymo Sluosdiy. Neradi-
jandio plieno skydus galima poliruoti specialia
priezilros priemone. Laikykités gamintojo
nurodymy. Specialiy nertidijanc¢io plieno pavir-
Siams skirty valikliy galite jsigyti i§ masy kli-
enty aptarnavimo skyriaus arba
specializuotoje parduotuvéje.
Emaliuoti ir NuSluostykite nedideliu kiekiu ploviklio ir dre-
lakuoti pavir-  gna Sluoste. Nusausinkite minksta Sluoste.
Siai
Sukamosios  Nusluostykite nedideliu kiekiu ploviklio ir dré-
rankenélés gna Sluoste. Nusausinkite minksta Sluoste.
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Orkaités dureliy atkabinimas ir pakabinimas

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

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

A Pavojus susizaloti!

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

Dureliy atkabinimas

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

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

Dureliy pakabinimas
Orkaités dureles vél pakabinkite atvirkstine eilés tvarka.

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

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

=

1

1 1
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3.Vél uzdarykite abi blokavimo svirtis (C pav.). Uzdarykite
orkaités dureles.

A Pavojus susizaloti!

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

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

ISmontavimas

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

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

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

AN B

Stiklus valykite stiklo valikliu ir minksta Sluoste.

A Pavojus susizaloti!

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



Jmontavimas

Jmontuodami atkreipkite demesj, kad kairéje puséje apadioje
esantis uzrasas ,right above" bty apverstas aukstyn.

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

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

Triktis, ka daryti?

Triktis daZniausiai atsiranda dél smulkmenos. Pries
skambindami klienty aptarnavimo skyriui, perzidrekite lentele.
Galbdt patys galite paSalinti triktj.

Trik¢iy lentelé

Jei patiekalas nepavyksta, skaitykite skyriy . Del Jusy
patiekalus patikrinome savo virtuveje. Cia rasiste naudingy
patarimy ir informacijos, kaip virti ir kepti.

A Elektros Soko pavojus!

Netinkamai atlikti remonto darbai kelia pavojy. Remonto darbus
gali atlikti tik mokytas klienty aptarnavimo skyriaus technikas.

Triktis Galima priezas- Salinimas / informacija

tis

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

Maitinimo nutrd- Patikrinkite, ar veikia virtu-
kimas. vés apSvietimas arba Kkiti vir-
tuveés prietaisai.

Mirksi paros Maitinimo nutrd- Paros laiko nustatymas i$

laiko indikato-  kimas. naujo

rius.

Orkaite Ant kontaktiniy  Jungikliy rankenéles kelis

nekarsta. daliy yra dulkiy. kartus pasukite | deSing ir
kaire.

Démesio!

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

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

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

Orkaités apsvietimo lemputés keitimas

Perdegusig orkaités apSvietimo lempute reikia pakeisti. Karsdiui
atsparias 40 vaty atsargines lemputes jsigysite klienty
aptarnavimo tarnyboje arba specializuotose parduotuvese.
Naudokite tik Sias lemputes.

A Elektros Soko pavojus!

ISjunkite saugiklius skirstomojoje saugikliy dezutéje.

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

3.Lempute pakeiskite tokio pat tipo lempute.
4.Vél jsukite stiklo gaubta.
5.1Simkite indy Sluoste ir jjunkite saugiklj.

Stiklinis dangtis

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

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

E ir FD numeris

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

E Nr. FD Nr.

Klienty aptarnavimo
tarnyba ©

Atkreipkite demesj, kad uz techninés priezitros tarnybos
techniko atvykima ir gedimo dél netinkamo valdymo pasalinimg
reikés sumoketi ir garantiniu laikotarpiu.

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 energija ir
tinkamai pasalinti naudotg prietaisa.

Energijos taupymas

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

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

Troskindami ar kepdami orkaités dureles darinékite kuo
reCiau.

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

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

Ekologiskas utilizavimas
Pakuote utilizuokite pagal aplinkosaugos reikalavimus.

Sis prietaisas yra pazymétas pagal Europos bendrijos
direktyvg 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.
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Priemonés, j kurias reikia atkreipti démesj
transportuojant

Visas judandias dalis pritvirtinkite prietaise arba ant jo lipnia
juosta, kurig paskui bdty galima paSalinti nepaliekant pedsakuy.
Visas priedy dalis (pvz., kepimo padéklg) su plonu kartonu ant
briauny jstumkite j atitinkamus skyrius, kad nebdty pazeistas
prietaisas. Kartono arba kg nors panasSaus jterpkite tarp
priekinés ir galinés dalies, kad buty iSvengta smugiy j vidine
dureliy stiklo puse. Pritvirtinkite orkaités dureles su lipnia juosta
prie prietaiso Soniniy sieneliy.

ISsaugokite originalig prietaiso pakuote. Prietaisg
transportuokite tik originalioje pakuotéje. Atsizvelkite |
transportavimo rodykles ant pakuotés.

Jei nebéra originalios pakuotés

Prietaisg supakuokite | saugig pakuote, kad nepazeistuméte
transportuodami.

Prietaisg transportuokite vertikalioje padétyje. Nelaikykite
prietaiso uz dureliy rankenos arba galinés puseés jungCiy, nes
jas galite pazeisti. Ant prietaiso nedékite sunkiy prietaisy.



Del Jusy patikrinome savo virtuveje

Cia nurodyti patiekalai ir optimaldis nuostatai jiems. Mes Jums
parodome, koks kaitinimo bldas ir temperatlra geriausiai tinka
Jasy patiekalui. Rasite duomenis apie tinkandius priedus ir j
kokj lygj juos reikia jstumti. Pateikiami patarimai dél indy ir
paruosimo.
Pastabos
Lenteléje pateiktos reikSmes visada galioja jstumiant j Saltg ir
tusdig orkaite.
IS anksto pasildykite, jei tai nurodyta lentelése. Ant priedy
kepimo popieriy tieskite tik po iSankstinio pasildymo.
Lentelése pateikti laiko duomenys yra orientacinés vertés. Jie
priklauso nuo maisto produkty kokybés ir savybiy.
Naudokite komplekte esancius priedus. Papildomy priedy
kaip specialiy galite jsigyti specializuotoje parduotuveje arba
i$ klienty aptarnavimo skyriaus.
Prie§ naudodami orkaite, iSimkite priedus ir indus, kuriy
nereikés.

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

Pyragas ir sausainiai

Kepimas viename lygmenyje
Kepant pyragus ir tortus, vir§utinis / apatinis kaitinimas (&
uztikrina geriausig rezultata.
Kepdami su 2D karsto oro srautu &, jstumkite prieda j Siuos
lygius:

Pyragai pyrago formoje: 2 lygis

Pyragai ant pyrago padéklo: 3 lygis

Kepimas keliuose lygiuose
Naudokite kar&to oro srautg [&].
|stimimo lygiai kepant 2 lygiuose:
universalusis padeklas: 3 lygis
kepimo padeéklas: 1 lygis
Vienu metu jstumti patiekalai neturi bGti baigti ruosti tuo paciu
metu.
Lentelése rasite patiekaly pasirinkima.

Kepimo formos
Geriausiai tinka tamsios kepimo formos i§ metalo.

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

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

Lentelés

Lentelése rasite optimaly kaitinimo bldg jvairiems pyragams ir
kepiniams. Temperatira ir kepimo trukmé priklauso nuo teslos
kiekio ir savybiy. Todél lentelése yra nurodyti diapazonai.
Pirmiausia pabandykite su maZiausia verte. Kai temperatira
mazesne, apskrudimas bina tolygesnis. Jei reikia, kitg karta
nustatykite aukStesne verte.

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

Papildomos informacijos rasite skirsnyje Kepimo patarimai prie
lenteliy.

Pyragai formose Forma Lygis Kaiti- Temperata Trukme,
nimo ra, °C min.
budas

Plaktos teslos pyragas, paprastas pynés / vainiko / staCiakampé forma 2 160-180 50-60

Plonas plaktos teSlos pyragas (pvz., keksas) pynés / vainiko / staiakampe forma 2 = 155-175 65-75

Trapios teSlos padas su krasteliu iSardoma forma 1 () 160-180 30-40

Torto padas i$ plaktos teslos vaisinio pyrago pado forma 2 () 160-180 25-35

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

Vaisinis arba varskés pyragas, trapi tesla* tamsi iSardoma forma 1 () 170-190 70-90

Plonas vaisinis pyragas i$ plaktos teslos iSardoma forma 2 = 150-170 55-65

PikantiSkas pyragas* (pvz., pyrago teslos iSardoma forma 1 (] 180-200 50-60

apkepas su jdaru / svoginy pyragas)

* Pyragg palikite mazdaug 20 minudiy prietaise atvesti.

Pyragas ant padéklo Priedai Lygis Kaiti- Temperatira, Trukmé,
nimo °C min.
budas

Plakta arba mieliné teSla sausu virSutiniu sluoksniu universalusis padéklas: 3 (] 160-180 25-35

Plakta arba mieliné tesla sultingu virSutiniu sluoksniu universalusis padéklas: 3 () 140-160 40-50

Biskvitinis vyniotinis (iS anksto jkaitinti) universalusis padeklas: 2 O 170-190 15-20

Mieliné pyne, 500 g milty universalusis padéklas: 3 150-170 25-35

Kalédinis keksas, 500 g milty universalusis padéklas: 3 O 160-180 50-60

Kalédinis keksas, 1 kg milty universalusis padéklas: 3 (] 150-170 90-100

Strudelis, saldus universalusis padéklas: 2 () 180-200 55-65

Pica universalusis padéklas: 3 () 180-200 20-30

31



Duona ir bandelés

Niekada nepilkite vandens tiesiai j karstg orkaite.

Jei kitaip nenurodyta, prie$ kepdami duong jkaitinkite orkaite.

Duona ir bandelés Priedai Lygis Kaitinimo Temperatura, °C  Trukmé, min.
budas
Mieliné duona i§ 1,2 kg milty universalusis padéklas: 2 O 270 8
190 35-45
Raugintos teSlos duona i$§ 1,2 kg milty  universalusis padéeklas: 2 O 270 8
190 35-45
Bandelés (pvz., ruginés bandelés) universalusis padéklas: 2 O 200-220 20-30
Mazi kepiniai Priedai Lygis Kaiti- Temperatiira, Trukmé,
nimo °C min.
budas
Sausainiai universalusis padeklas 3 o 150-170 10-20
aliumininis kepimo padéklas + universalusis padeklas* 1+3 130-150 25-35
Kreminiai pyragaiciai universalusis padeklas 3 70-90 125-135
Plikyta duona universalusis padeklas 2 o 200-220 30-40
Migdoliniai sausainiai universalusis padéklas 3 = 110-130 30-40
aliumininis kepimo padéklas + universalusis padéklas* 1+3 100-120 35-45
Sluoksniuota tesla universalusis padéklas 3 180-200 20-30
aliumininis kepimo padéklas + universalusis padéklas* 1+3 180-200 30-40

* Kepdami dviejuose lygiuose visada | aukS&iausig lygj jstumkite universalyjj padekla.

Kepimo patarimai

Norite kepti pagal savo recepta.

Orientuokités pagal panasius kepinius, nurodytus kepimo lentelése.

Taip nustatysite, ar iSkepé plaktos teslos

pyragas

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

Pyragas susmenga.

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

Pyragas viduryje labai iSkiles, o kraste —

mazai.

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

Pyrago virSus per tamsus.

Jstumkite ji giliau, pasirinkite Zemesne temperatirg ir pyraga kepkite Siek tiek ilgiau.

Pyragas per sausas.

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

Duona arba pyragas (pvz., surio pyra-

gas) atrodo gerai, taCiau viduje dar neis-

kepes (riebus, su vandens juostomis).

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

Kepinys netolygiai paruduoja.

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

Obuoliy pyragas apacioje per Sviesus.

Kita kartg pyraga jstumkite vienu lygiu Zemiau.

Per krastus iSteka vaisiy sultys.

Kitg kartg naudokite gilesnj universalyjj padékla (jei turite).

Kepamos mielinés bandelés sulimpa
tarpusavyje.

Tarp bandeliy reikia palikti mazdaug 2 cm atstuma. Taip pakaks vietos bandeléms iskilti
ir tolygiai apskrusti.

Norite kepti dviejuose lygiuose.

Kepdami keliuose lygiuose visada naudokite karsto oro srautg [&]. Vienu metu jstumti
patiekalai neturi biti baigti ruosti tuo paciu metu.

Kepant sultingg pyragg susidaro kon-
densatas.

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

Indas

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

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

Jei naudojate emaliuotus keptuvus, jpilkite Siek tiek daugiau
skyscio.

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

indai be dangdio = atviri

indai su dangciu = uzdengti

Indg visada statykite ant groteliy vidurio.

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

Kepimas

Kepdami liesg mésa, jpilkite Siek tiek skysCio. Indo dugnas turi
biti padengtas mazdaug per 2 cm.

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

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

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

Kepimo griliu nurodymai
Kepant su griliu orkaité visada turi bGti uzdaryta.

Prie§ dédami kepamus gabaliukus ant groteliy, mazdaug 3
minutes pakaitinkite gril].

Kepamus gabaliukus deékite tiesiog ant groteliy. Jei kepsite
vieng gabalg, geriausia jj déti | centrine groteliy sritj. Papildomai
jstumkite universalyjj padeklg j 1 lyg;. | ji sutekés mésos

sultys ir liks Svaresné orkaite.

Kepimo padéklg arba universalyjj padeklg galima jstumti tik j 4
lygj. Dél aukstos temperatiros jie gali deformuotis ir iStraukiant
pazeisti orkaites vidy.

Jei jmanoma, kepkite vienodo dydZio gabaliukus. Taip jie
tolygiai apskrus ir iSliks sultingi. Didkepsnius druska
pabarstykite tik baige kepti.

Apverskite kepamus gabaliukus praéjus %3 nurodytam laikui.

Grilio kaitinimo elementas vis jsijungia ir iSsijungia. Tai normalu.
Kaip daZznai tai atsitinka, priklauso nuo nustatytos grilio
pakopos.

Mésa
Praéjus pusei laiko apverskite mesa.

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

Pasibaigus kaitinimo laikui, jvyniokite jautienos kepsnj j
aliuminio folijg ir palikite orkaitéje 10 minucCiy.
Kepdami kiaulieng su oda padarykite odoje kryziaus formos
jpjova ir jdékite kepsnj j indg taip, kad i$ pradziy oda baty
nukreipta zemyn.

Mésa Svoris Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Temperatura °C, Trukmé,
budas grilio pakopa min.

Jautiena

Jautienos kepsnys 1,0 kg uzdengtas 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Jautienos filé, mazai iSkepta 1,0 kg atviras 1 O 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Jautienos pjausnys, vidutiniskai 1,0 kg atviras 1 230-250 50

iSkepes

Didkepsniai, 3 cm, mazai iSkepti grotelés + universalusis 4+1 ™ 3 15

padéklas

Versiena

VerSienos kepsnys 1,0 kg atviras 1 O 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Kiauliena

be odos (pvz., spranding) 1,0 kg atviras 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

su oda (pvz. , menté) 1,0 kg atviras 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190

Kaselio kepsnys su kaulais 1,0 kg uzdengtas 1 O 210-230 80

Eriena

Eriuko koja be kauly, vidutiniskai 1,5 kg atviras 1 170-190 120

iSkepusi
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Mésa Svoris Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Temperatura °C, Trukmé,
budas grilio pakopa min.

Farsas

Kepsnys i$ farso apie 750 g atviras 1 180-200 70

Desrelés

DeSrelés grotelés + universalusis 4+1 ] 3 15
padeklas

Paukstiena Kepdami antj arba zgsj, odg po sparnais subadykite, kad galety

Lenteléje pateiktos reikSmeés galioja jstumiant j Saltg orkaite.

Lenteléje nurodomas nekimstos, kepti paruostos paukstienos
svoris.

Jei kepsite ant groteliy, papildomai jstumkite universalyjj
padeklg j 1 lygi.

iStekéti riebalai.
Paukstj ant groteliy dékite krhtine Zemyn. Visg paukstj
apverskite praéjus dviem trec¢daliams laiko.

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

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

Vis&iuko puse, 1-4 vnt. po 400 g grotelés 2 210-230 40-50
Vistienos gabaléliai po 250 g grotelés 3 210-230 30-40
Visas vis€iukas, 1-4 vnt. po 1 kg grotelés 2 200-220 55-85
Antis, visa 1,7 kg grotelés 2 170-190 80-100
Zasis, visa 3,0 kg grotelés 2 160-180 110-130
Mazas kalakutas, visas 3,0 kg grotelés 2 180-200 80-100
2 kalakuto Slaunelés po 800 g grotelés 2 180-200 80-100

Zuvis
Po%5 nurodyto laiko apverskite Zuvies gabaliukus.

Visos zuvies vartyti nereikia. |kiskite | orkaite visg Zuvj plaukimo
padétyje, nugaros peleku j virSy. Zuvis bus stabilesné, jei | jos
pilvg jkisSite puse bulvés arba maza karScCiui atspary inda.
Jei kepsite ant groteliy, papildomai jstumkite universalyjj

padeklg j 1 lygj. ] ji sutekés mésos sultys ir orkaité liks
Svaresné.

Zuvis Svoris Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Temperatura (°C), Trukme,
budas grilio pakopa min.
Zuvis, visa po 300 g grotelés 3 ] 2 20-25
1,0 kg grotelés 2 190-210 40-50
1,5 kg groteles 2 180-200 60-70
Zuvis griezinéliais, pvz., kotletai po 300 g grotelés 4 ™ 2 20-25

Patarimai, kaip kepti ir naudoti grilj

Lenteléje néra duomeny apie kepsnio

svorj.

Parinkite duomenis pagal artimiausig mazesnj svorj ir pailginkite trukme.

JUs galite patikrinti, ar kepsnys baigé
kepti.

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

dziate, reikia dar Siek tiek pakepti.

Kepsnys yra per tamsus, o plutelé vieto- Patikrinkite jstimimo lygj ir temperatira.

mis sudegusi.

Kepsnys atrodo gerai, taCiau prisvilo
padazas.

Kitg kartg parinkite mazesnj kepimo indg arba jpilkite daugiau skyscio.

Kepsnys atrodo gerai, taCiau padazas
yra per Sviezias ir vandeningas.

Kitg kartg parinkite didesnj kepimo indg ir naudokite maziau skyscio.

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

Jei kepsite ant groteliy, papildomai jstumkite universalyjj
padéklg | 1 lygj. Orkaité liks Svaresné.

Inda visada statykite ant groteliy.

Apkepo gaminimo bisena priklauso nuo indo dydzio ir apkepo
aukscio. Lenteléje pateikti duomenys yra tik orientacinés vertés.

Patiekalas Priedai ir indai Lygis Kaitinimo budas Temperatiura, °C Trukmé, min.
Apkepai

Saldus apkepas apkepo forma o 170-190 50-60
Makarony apkepas apkepo forma O 210-230 25-35
Apkepéle

Bulviy apkepélé i$ nevirty ingredienty, apkepo forma 2 150-170 50-60
maks. 2 cm auksdéio

Skrudinta duona

Skrudinta duona, 4 vnt. groteles 4 7] 3 6-7
Skrudinta duona, 12 vnt. grotelés 4 ] 3 4-5
Apkepta skrudinta duona, 4 vnt. grotelés 3 ] 3 7-10
Apkepta skrudinta duona, 12 vnt. grotelés 3 ] 3 5-8

Paruosti produktai
Laikykites ant pakuotés pateikty gamintojo duomenuy.

Jei ant priedo patiesiate kepimo popieriaus, atkreipkite demes;j,
kad kepimo popierius bty tinkamas Sioms temperatiroms.
Popieriaus dydj priderinkite prie patiekalo.

ParuoSimo rezultatas labai priklauso nuo maisto produkty.
Paruduoti ir netolygiai kepti gali ir Zzali produktai.

Patiekalas Priedai Lygis Kaitinimo budas Temperatira, °C  Trukmé, min.
Strudelis su vaisiy jdaru universalusis padéklas: 3 180-200 40-50
Gruzdintos bulvytés universalusis padéklas: 3 | 210-230 25-30

Pica grotelés 2 O 200-220 15-20

Pica i$ prancuziSkojo batono grotelés 2 190-210 15-20
Nuoroda

RuosSiant Saldytus produktus, universalusis padeéklas gali deformuotis. Taip atsitinka dél dideliy priedg veikianCios temperatiros

skirtumy. Deformacija dingsta vél per ruoSimo procesa.

Specialieji patiekalai

Zemoje temperatiroje galima puikiai paruoéti mieline teslg ir
naminj jogurta.

ISimkite priedus i$ orkaités.

Jogurto paruosSimas

1. UZvirinkite1 litrg pieno (3,5 % riebumo) ir atvésinkite iki
40 °C.

2.150 g jogurto (i$ Saldytuvo) jpilkite | pieng ir iSmaisykite.

3. Pripildykite mazus uzsukamus jogurto stiklainélius ir
uzdenkite zviezuma palaikancia plévele.

4. Stiklainélius pastatykite ant groteliy ir jstumkite | 1 lygi.

5. Nustatykite 50 °C kepimo temperatrg ir teskite, kaip
nurodyta.

Mielinés teslos kildinimas

1. |prastai paruoskite mieline teslg, sudeékite jg | karsc€iui atspary
keramikinj indg ir jj uzdenkite.

2.Kaip nurodyta, jkaitinkite i$ anksto orkaite.

3.UzZdarykite orkaités dureles ir palikite mieline teslg pakilti
orkaitéje.

Patiekalas Indas Kaitinimo  Temperatura Trukmeé
budas
Jogurtas uzsukami jogurto 1 O 50 °C 6-8 val.
stiklainéliai
Mielinés teslos kildinimas kar$diui atsparus  pastatyti ant orkai- [J jkaitinti i$ anksto iki 50 °C 5-10 min.

indas tés dugno

ISjunkite prietaisa ir pastaty- 20-30 min.
kite inda su mieline teSla j
orkaite
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Atitirpinimas
Atitirpinimo trukmeé priklauso nuo maisto produkty rasies ir
kiekio.

Laikykites ant pakuotés pateikty gamintojo duomenu.

Maisto produktus iSimkite i§ pakuotés, jdekite | tinkamag indg ir
pastatykite ant groteliy.

Paukstieng | lekste deékite kratine zemyn.

Saldyti produktai Priedai Lygis Kaiti- Temperatura
nimo
budas
pvz., grietininiai tortai, tortai su sviestiniu kremu, tortai su Sokoladi- grotelés 2 temperaturos pasirin-

niu arba cukriniu glajumi, vaisiai, viS¢iukas, deSra ir mésa, duona

ir bandelés, pyragas ir kiti kepiniai

kimo jungiklis lieka
iSjungtas

Dziovinimas

Naudokite tik nepriekaistingus vaisius ir darzoves bei juos
kruopsSciai nuplaukite.

Palaukite, kol vaisiai ir darzovés nusivarvés, ir nusausinkite.

Universaluyjj padéklg jstumkite | 3 lygi,

groteles - j 1 lyg;.

Universaliajame padékle ir ant groteliy patieskite kepimo arba
pergamentinio popieriaus.

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

Vaisiai ir darzovés Lygis Kaitinimo  Temperatira, °C Trukmé, val.
budas

600g Ziedeliais pjaustyty obuoliy 1+3 80 apie 5

800g skiltelemis pjaustyty kriausiy 1+3 80 apie 8

1,5 kg slyvy 1+3 80 apie 8-10

200 g nuvalyty prieskoniniy Zoleliy 1+3 80 apie 12

Konservavimas

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

Démesio!

Nenaudokite didesniy arba aukstesniy stiklainiy. Gali sprogti
dangteliai.

Naudokite tik nepriekaistingus vaisius ir darzoves. Juos
kruopsSciai nuplaukite.

Lentelése pateikti laiko duomenys yra orientacines vertes.
Jiems jtakg gali daryti kambario temperatira, stiklainiy skaicius,
stiklainiy turinio kiekis ir Siluma. Prie$ perjungdami arba
iSjungdami, patikrinkite, ar stiklainiuose kyla burbuliukai.

Paruosimas

1. Pripildykite stiklainius, nepilkite per daug.

2. NuSluostykite stiklainiy krastelius, jie turi bati Svarts.

3. Ant kiekvieno stiklainio uzdekite guminj ziedg ir dangtel;.

4. Uzdarykite stiklainius spaustukais.
| orkaite nestatykite daugiau kaip SeSiy stiklainiy.

Nustatymas

1. Universalyjj padéklg jstumkite | 2 lygj. Stiklainius statykite
taip, kad jie nesiliesty tarpusavyje.

2.4 litro kar$to vandens (mazdaug 80 °C) jpilkite | universalyjj
padekla.

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

Konservavimas

Vaisiai

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

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

Vaisiai vieno litro stiklainiuose

Nuo burbuliuky susidarymo Liekamoji Siluma

Obuoliai, serbentai, braskeés iSjungti apie 25 min.
VyS$nios, abrikosai, persikai, agrastai iSjungti apie 30 min.
Obuoliy tyre, kriauses, slyvos iSjungti apie 35 min.

36



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

mazdaug 35-70 min. Pasibaigus Siam laikui i§junkite orkaite ir
naudokite liekamaja Siluma.

Darzovés su Saltu sarimu vieno litro stiklainiuose

Nuo burbuliuky susidarymo Liekamoji Siluma

Agurkai - apie 35 min.
Burokeliai apie 35 min. apie 30 min.
Briuseliniai kopustai apie 45 min. apie 30 min.
Pupelés, kaliaropés, lapiniai kopustai apie 60 min. apie 30 min.
Zirniai apie 70 min. apie 30 min.
Stiklainiy iSémimas Démesio!

Baige konservuoti iSimkite i$ orkaités stiklainius.

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

Akrilamidas maisto produktuose

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

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

Patarimai, kaip paruosti patiekalus, kuriuose bity mazai akrilamido

Bendroji informacija

Parinkite kuo mazesne ruoSimo trukme.

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

spalvos.

Dideliame, storame produkte bus maziau akrilamido.

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

3D karsto oro srauto arba karsto oro srauto rezimu maks. 170 °C.
Kiausinis arba kiausinio trynys sumazina akrilamido susidaryma.

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

bulvytés nesudzidty
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Bandomieji patiekalai

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

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

Kepimas
Kepimas 2 lygiuose:
universalyjj padéklg visada jstumkite vir§ kepimo padeklo.

Svirkstu formuojami kepiniai (pvz., Svirkstu formuojamas
pyragas su cukraus sirupu):

vienu metu jstumti patiekalai neturi bati baigti ruosti tuo paciu
metu.

Dengtas obuoliy pyragas, 1 lygyje:

pakeiskite tamsios iSardomos formos padetj, jstumkite jstrizai.
Dengtas obuoliy pyragas, 2 lygyije:

pakeiskite tamsios iSardomos formos padét;.

Pyragas iSardomoje metalingje formoje:

kepkite nustate virsutinj / apatinj kaitinima & 1 lygyje.
Naudokite universalyjj padeklg vietoje groteliy ir ant jo
pastatykite iSardoma forma.

Patiekalas Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Temperatura, Trukmé,
budas °C min.
Svirkstu formuojami kepiniai universalusis padeklas 3 O 150-170 20-30
aliumininis kepimo padéklas +  1+3 140-160 30-40
universalusis padéklas*
Mazi pyragaiciai universalusis padeklas 3 O 150-170 25-35
Mazi pyragaiciai, i$ anksto jkaitinti aliumininis kepimo padéklas +  1+3 140-160 25-35
universalusis padéklas**
Neriebus biskvitas iSardoma forma 2 O 160-180 30-40
Dengtas obuoliy pyragas universalusis padéklas + 2 iSar- 1 O 190-210 70-80
domos formos @ 20 cm***
2 grotelés* + 2 iSardomos for-  1+3 180-200 70-80

mos & 20 cm***

* Papildomy padékly ir groteliy kaip specialiy priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo skyriuje arba specializuotoje parduotuvéje.
** Kepdami dviejuose lygiuose visada vir§ padéklo jstumkite universalyjj padekla.

*** Pyrago forma ant priedo statykite strizai.

Kepimas griliu

Jei maisto produktus dedate tiesiog ant groteliy, papildomai j 1
lygj istumkite universalyjj padekla. | jj sutekes skystis, ir orkaité
liks Svaresne.

Patiekalas Priedai ir indai Lygis Kaitinimo  Grilio pakopa Trukmé, min.
budas

Skrudinta duona grotelés 4 = 3 16-2

10 min. jkaitinti

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

be jkaitinimo padéklas

* Pragjus %3 laikui 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 1pasniekam.

St ierice ir paredzéta tikai ka ieblvéta
detala. levérojiet ipaso uzstadisanas
pamacibu.

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

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

So ierici paredzéts izmantot tikai privatajas
majsaimniecibas un majas apstak|os. lerici
izmantojiet tikai édienu un dzeérienu
gatavoSanai.Uzraugiet ierici tas darbibas
laika. [zmantojiet ierici tikai slegtas telpas.

Cepeskrasns iekS€ja apgaismojuma griestu lampas spuldzes
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Plasaku informaciju par produkciju, rezerves dalam un servisu
atradisiet timekli; www.bosch-home.com un tieSsaistes veikala:
www.bosch-eshop.com

So iekartu drikst lietot tikai augstuma, kas
neparsniedz 2000 metrus virs juras limena.

Bérni, kas vecaki par 8 gadiem, un cilvéki
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 apmaciti to izmantot un ir apzinajusies
lespéjamos riskus.

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

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

Cepeskrasns piederumus krasni ievietot ar
pareizo pusi uz augsu. Lietosanas
pamaciba skatit aprakstu ,Piederumi” .
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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 cepsSanas
formu. Ar cepampapiru parklajiet tikai
nepiecieSamo virsmu. Cepampapirs
nedrikst atrasties virs piederumiem.

Apdegumu risks!

lerice |oti sakarst. Neaiztieciet ar rokam
karstas gatavoSanas telpas iekSéjas
virsmas vai sildelementus! Vienmer |aujiet
iericei atdzist. Nelaujiet bérniem tuvoties
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 dzeriena. Izmantojiet 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 gatavoanas telpa var radit
siltus udens tvaikus. Nelejiet udeni karsta
gatavoSanas telpa.

Savainosanas risks!

Ja ierices durvju stikls ir ieskrapeéts, 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 musu Klientu
dienesta tehnikis.Ja ierice ir bojata,
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iznemiet kontaktdaksu no sienas
kontaktligzdas vai izslédziet droSinatajus
droSinataju kaste. Sazinieties ar Klientu
dienestu.

Pie karstam ierices dalam var izkust
elektrisko ieriCu kabelu izolacija. Nekad
nenovietojiet elektrisko ierncu piesléguma
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 drosSinataju kaste.

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

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 gatavosSanas telpa: nekad nelejiet karsta
gatavoSanas telpa tdeni. Sadi radisies tGdens tvaiks.
Temperaturas mainas ietekmé var sabojaties emalja.

Mitri partikas produkti: neglabajiet mitrus partikas produktus
ilgstoSi sleégta gatavosSanas telpa. Emalja tiks sabojata.

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

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 priekSmetus. 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.



Jusu jauna cepeskrasns

Seit jis iepazisieties ar savu jauno cepeskrasni. Mas
pastastisim, ka lietot vadibas paneli un atseviskus vadibas

Vadibas panelis

Seit jus glsiet ieskatu par vadibas paneli. Aprikojums ir
atkarigs no specifiska iekartas modela.

elementus. Jus iegUsiet informaciju par édiena gatavo$anas
telpu un piederumiem.

Paskaidrojumi

1 Funkciju sledzis

2 Vadibas taustini un displejs
3 Temperatiras slédzis
Sledzi

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

Funkciju sledzis
Ar funkciju slédzi jus varat iestatit cepeskrasns karséSanas

veidu. Funkciju slédzi ir iespéjams pagriezt pa labi un pa kreisi.

Kad vajadzigais karséSanas veids ir iestatits, spid cepeskrasns
lampina.

lestatijums Funkcija

0 Izslegts Cepeskrasns ir izslégta.

E] Karsésana no aug- Ediena gatavo$ana un cep8ana ir
Sas/apaksas ieteicama tikai viena limen. Sis ies-

tatijums ir labi piemérots kiku un
picu cepSanai forma vai uz cepes-
pannas, ka ari liesu liellopa, tela un
medijuma cepesu gatavosanai.
Karstums vienmeérigi tiek padots no
augs$as un apaks$as.

KarséSanas gaiss* Bezeé un kartaino miklu varat gata-
vot viena limeni.

Nelielus cepumus, placenus un kar-
taino miklu varat vienlaicigi cept
divos limenos.

Ventilators ierices aizmuguré vien-
merigi izkliedé no augsas un apak-
Sas pllstoso siltumu ap édieniem.

Karséjot édienus no apaksas, varat
tos papildus apcept un brininat.
Karstums plist no apaksas.

L] Karsé3ana no
apaksas

* Karsésanas veids atbilst standarta EN50304 energoefektivi-
tates klases prasibam.

lestatijums

Grilésana ar
apkartéjo gaisu

Funkcija

GrileSana ar apkartéjo gaisu ir ipasi
piemérota zivju, putna galas un lielu
galas gabalu grileSanai. GrileSanas
sildelements un ventilators parmai-
nus ieslédzas un izslédzas. Ventila-
tors izkliede sakarséto gaisu ap
édieniem.

(7] Griledana uz res- Karsé$anas veids ir paredzéts
tém, neliela virsma steiku, desinu, zivs un grauzdinu
grilesanai nelielos daudzumos. Tiek
uzsildita sildkermena vidgja dala.

[¥]  Grilédana uz res-
tém, liela virsma

Varat grilét steikus, desinas, zivis
un grauzdinus lielakos daudzu-
mos. Tiek uzsildita visa sildker-
mena virsma.

AtkauséSana Piemers: gala, putnu gala, maize un

tortes.

Ventilators izkliedé sakarséto gaisu
ap édieniem.

* Karsésanas veids atbilst standarta EN50304 energoefektivi-
tates klases prasibam.

Taustini un radijumi
Ar taustiniem jus varat iestatit dazadas papildu funkcijas. Paneli
tiek raditas dazadas iestatitas vertibas.

Taustins IzmantoSana

L) Tausting ,Taimeris”  Ar to jus varat iestatit taimeri.

(® Tausting ,Pulkstenis” Ar to jus varat iestatit pulkstena
laiku, cepesSkrasns cepsSanas
ilgumu =1 un beigu laiku -l.

Ar to jUs varat samazinat iestati-
juma vertibu.

—  Tausting ,Minus”

o— Tausting ,Atsléga” Ar to jUs varat ieslégt un izslegt

bérnu droSibas sisteému.

+ Tausting ,Plus” Ar to jas varat palielinat iestatijuma

vértibu.
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Temperatiras sledzis

Ar temperatiras slédzi var iestatit temperatiru un sildiSanas
pakapi.

lestatijumi Funkcija

® Nulles iestatijums Cepeskrasns nav karsta.

No 50
lidz 270

Temperatiras
diapazons

Temperatira °C

1., 2., 3. GrileSanas paka- GrileSanas pakapes grilam,
pes mazai (7] un lielai (5] virsmai.

1. pakape = vaja
2. pakape = vidéja
3. pakape = stipra

Cepeskrasns uzkarSanas laika paneli redzams temperatiras
simbols §. Partraucot uzkarsé$anu, simbols nodziest.
Izmantojot dazus iestatijumus, simbols nav redzams.

Grilesanas pakapes

Veicot plakanisko grilédanu [T, ar temperatiras izvéles slédzi
iestatiet grileSanas pakapi.

Jusu piederumi

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

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

Piederumu ievietoSana

Piederumus cepeskrasni var ievietot 4 dazados augstumos.
Vienmeér ievietojiet piederumus lidz galam, lai tie nepieskartos
cepeskrasns stikla durtinam.

(r \
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Izvelkot piederumu aptuveni lidz pusei, tas nofikséjas. Tadégjadi
var viegli iznemt édienu.

levietojot piederumu cepeskrasni, pievéersiet uzmanibu
piederuma izliekumam aizmuguré. Tikai tada veida tas pareizi
nofiksésies.

Ar izvilk§anas vadotném 1. un 3. augstuma var izvilkt
piederumus.
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Gatavosanas telpa

GatavoSanas telpa atrodas cepeskrasns iek$gjais
apgaismojums. DzeséjosSais ventilators pasarga cepeskrasni no
parkarsanas.

Cepeskrasns lampina

Cepeskrasns lietoSanas laika spid cepeskrasns lampina.
Pagriezot funkciju slédzi brivi izvéléta pozicija, cepeskrasns
lampinu var ieslégt ari bez cepeskrasns karséSanas.

Dzesésanas ventilators

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

Lai péc izmantoSanas cep$anas nodalijums atrak atdzistu,
dzeséSanas ventilators vél kadu laiku darbojas.

Uzmanibu!

Neaizsedziet ventilacijas spraugas. Citadi cepeskrasns
parkarsis.

Ja vadotnes ir pilniba izvilktas, atkariba no iekartas modela tas
jaiebida atpakal. Ta var vieglak ievietot piederumus. Lai atvértu
fiksatoru, vadotnes mazliet piespiediet un iebidiet cepesSkrasni.

Noradijums: Karstuma ietekmé piederums var mainit formu.
Péc atdziSanas piederums atgds iepriek$éjo formu. Ta darbiba
netiek traucéta.

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

Piederumus varat iegadaties klientu servisa, specializétas
tirdzniecibas vietas vai interneta. Ludzu, noradiet HEZ numuru.

Rezgis

Traukiem, kiku veidném, cepsanai,
griléSanai un saldéetiem édieniem.
levietojiet rezgi cepeskrasni ar
valéjo malu pret cepeskrasns durti-
nam un ar izliekumu uz leju ~.

—— =& Aluminija panna
Kikam un placeniem.
levietojiet pannu cepeskrasni ar
= glipo dalu cepeSkrasns durtinu vir-
ziena.

Universala panna

Suligam kukam, cepumiem, saldé-
tiem édieniem un lieliem cepeSiem.
Var izmantot ari, lai griléSanas laika
zem rezga savaktu taukus.

levietojiet pannu cepeskrasni, lai
slipa dala ir vérsta cepeskrasns dur-
tinu virziena.




Papildpiederumi

Papildpiederumus var iegadaties klientu apkalposanas
dienesta vai specializétos veikalos. Mlsu brostras vai interneta
ir atrodami dazadi, attiecigajai cepeskrasnij piemeéroti
papildpiederumi. Papildpiederumu pieejamiba, ka ari iespéja

tos iegadaties interneta dazadas valstis ir atskiriga. Informacija
par to ir atrodama pirkuma dokumentos.
Ne visus papildpiederumus var izmantot katrai iekartai. Veicot

pirkumu, vienmér noradiet savas iekartas pilnu nosaukumu (E
Nr.).

Papildpiederumi HEZ numurs Funkcija

Rezgis HEZ 434000 Traukiem, kiku veidném, cep$anai, griléSanai un saldétiem
edieniem.

Aluminija panna HEZ 430001 Kdkam un placeniem.
levietojiet pannu cepeskrasni ar slipo dau cepeskrasns durtinu
virziena.

Emaljéta panna HEZ 431001 Kdkam un placeniem.
levietojiet pannu cepeskrasni, lai slipa dala ir vérsta cepes-
krasns durtinu virziena.

Universala panna HEZ 432001 Suligam kikam, cepumiem, saldétiem édieniem un lieliem

cepeSiem. Var izmantot ari tauku vai galas sulas savaksanai
zem rezga.

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

Cepeskrasns durvis — papildu drosibas pasakumi

llgakas cepsSanas vai varisanas laika cepeSkrasns durvis var
|oti sakarst.

Pirms pirmas lietoSanas

Turpmak ir uzskaititas darbibas, kuras javeic pirms
cepesSkrasns pirmas lietoSanas. Pirms tam izlasiet nodalu
DroS8ibas padomi un bridinajumi.

Pulkstena laika iestatiSana

Pé&c piesléguma veik§anas paneli mirgo simbols ® un tris
nulles. lestatiet pulkstena laiku.

1. Nospiediet taustinu O®.
Panell paradas plkst. 12:00, un simbols ® mirgo.

2. Ar taustinu + vai - iestatiet pulkstena laiku.
Péc dazam sekundém laiks tiek saglabats.

Ja jums ir mazi bérni, cepeskrasns lietoSanas laika ir jabut ipasi
uzmanigiem.

Tadé| cepeskrasni var aprikot ar aizsardzibas iekartu
(aizsardzibas rezgi), kas novers tieSu pieskarsanos
cepeskrasns durvim. So papildpiederumu (440651) var
iegadaties klientu apkalpoSanas dienesta.

Cepeskrasns uzkarseésana

Lai likvidétu jaunas iekartas smaku, uzkarséjiet tuksu, slégtu
cepeskrasni. Vispiemérotaka ir vienas stundas ilga karséSana
ar augséjo/apakséjo karsésanu (£ 240 °C temperatira.
Parliecinieties, ka cepSanas nodalijuma neatrodas iepakojuma
atliekas.

1. Ar funkciju slédzi iestatiet augséjo/apakséjo karsésanu (=
2. Ar temperatiras slédzi iestatiet 240 °C.

Péc vienas stundas izslédziet cepesSkrasni. Pagrieziet funkciju
slédzi un temperattras slédzi nulles pozicija.

Piederumu tiriSana

Pirms piederumu pirmas izmanto$anas reizes rapigi tos notiriet
ar karstu sarmainu tdeni un mikstu dranu.
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Cepeskrasns iestatisana

Ir dazadas iespéjas veikt cepeskrasns iestatijumus. Seit jis
uzzinasiet, ka iestatit nepiecieSamo karsésanas veidu un
temperatlru vai grileSanas pakapi. Jis varat iestatit ilgumu un
beigu laiku sava €diena gatavoSanai.

Karsésanas veidi un temperatura

Piemérs attéla: Karsésana no augSas/apaksas 190 °C.

1. Ar funkciju slédzi iestatiet vajadzigo karsésanas veidu.

<100

150

2. Ar temperatdras slédzi var iestatit temperaturu un griléSanas
pakapi.

Cepeskrasns tiek uzkarseéta.

Cepeskrasns izslegSana
lestatiet funkciju slédzi nulles pozicija.

lestatijumu maina

KarséSanas veidu, temperatdru un griléSanas pakapi var mainit
péc vajadzibas.

Cepeskrasnij ir automatiski jaizsledzas
Tagad ievadiet €diena cepSanas ilgumu.

Attéla redzams piemeérs: lestatijums aug$éjai/apakséjai
karsésanai (2, 190° C, ilgums 45 mindtes.

1. Ar funkciju slédzi iestatiet karséSanas veidu.

2. Ar temperatiras slédzi iestatiet temperatdru un griléSanas
pakapi.
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3. Nospiediet taustinu ,Pulkstenis” (©.
Simbols ligums =1 mirgo.

4. Ar taustinu + vai — iestatiet ilgumu.
Taustin$ + nokluséjuma veértiba = 30 minutes
Tausting — noklusgjuma vertiba= 10 mindtes

Cepsanas laiks ir beidzies

Izskan signals. Cepeskrasns izslédzas. Divreiz nospiediet
taustinu (® un izslédziet funkciju slédzi.

lestatijumu maina

Nospiediet taustinu ,Pulkstenis” (® . Ar taustinu + vai - mainiet
ilgumu.

lestatijuma partrauksana

Nospiediet taustinu ,Pulkstenis” ® . Nospiediet taustinu -, idz
radijums sasniedz nulli. Izslédziet funkciju slédzi.

lestatiet ilgumu, kad pulkstena laiks ir izdzisis

Divreiz nospiediet taustinu ,Pulkstenis” ® un iestatiet ta, ka
aprakstits 4. punkta.

Cepeskrasnij ir automatiski jaieslédzas un
jaizslédzas

Nemiet véra, ka partikas produkti, kas viegli bojajas, nedrikst
parak ilgi atrasties cepSanas nodalijuma.

Attéla redzams piemérs: lestatijums augséjai/apakséjai
karsésanai &, 190° C. Pulkstenis ir 10:45. Ediena gatavo$ana
aiznem 45 mindtes un édienam ir jabut gatavam 12:45.

1. Ar funkciju slédzi iestatiet karséSanas veidu.

2. Ar temperatlras slédzi iestatiet temperatdru un sildisanas
pakapi.

3.Nospiediet taustinu ,,Pulkstenis” (.

4. Ar taustinu + vai — iestatiet ilgumu.



5.Nospiediet taustinu ,Pulkstenis” O tik daudz reizu, lidz sak
mirgot simbols Beigas —l.
Paneli tiek radits, kad €diens ir gatavs.

Pulkstena laika iestatiSana

Péc lietoSanas saksSanas vai péc stravas zuduma panell mirgo
simbols (® un tris nulles. lestatiet pulkstena laiku. Funkciju
slédzim ir jabdt izslégtam.

lestatiet ta, ka noradits turpmak.

Modinataja iestatisana

Modinataju varat izmantot ka virtuves modinatajpulksteni. Ta
darbiba nav atkariga no cepeskrasns. Modinatajam ir ipass
signals. Ta jus varesiet atskirt, vai zvana modinatajs, vai ari ir
beidzies cepesSkrasns darbibas laiks. JUs varat iestatit
modinataju ari tad, kad ir aktiva bérnu droSibas sistéma.

lestatiet turpmak noraditaja veida.
1. Nospiediet taustinu Modinatajs £\ .
Simbols £ mirgo.
2. Ar taustinu + vai - iestatiet modinatajpulkstena laiku.

Taustin$ + iestatijuma maina = 10 minttes
Taustin$ - iestatijuma maina = 5 minutes

Péc dazam sekundém modinatajs sak darbibu. Panell iedegas
simbols £\. Var redzét, ka skaitas laiks.

Péec laika beigam

Izskan signals. Nospiediet taustinu Modinatajs £\ . Modinataja
radijums izdziest.

Modinataja laika maina

Nospiediet taustinu Modinatajs £\ . Ar taustinu + vai- mainiet
modinatajpulkstena laiku.

lestatijuma dzesSana

Nospiediet taustinu Modinatajs £ . Nospiediet taustinu -, idz
radijums sasniedz nulli.

6. Ar taustinu + parceliet beigas uz vélaku laiku.
Péc dazam sekundém iestatljums saglabajas.
Panell tiek radits beigu laiks, lidz cepeSkrasns sak darboties.

Cepsanas laiks ir beidzies.

Izskan signals. Cepeskrasns izslédzas. Divreiz nospiediet
taustinu (® un izsledziet funkciju slédzi.

Noradijums: Kamér simbols mirgo, jus varat mainit

iestatijumus. Kad simbols iedegas, iestatijums ir saglabats.

1. Nospiediet taustinu ,Pulkstenis” O®.
Paneli paradas plkst. 12.00 un simbols ® mirgo.

2. Ar taustinu + vai - iestatiet pulkstena laiku.
P&c dazam sekundém laiks tiek saglabats. Simbols (®
izdziest.

Pareja no vasaras uz ziemas laiku
Divreiz nospiediet taustinu ,Pulkstenis” ® un ar taustinu + vai -

mainiet iestatijumu.

Modinatajpulkstena laiku un cepeskrasns darbibas ilgumu
skaita vienlaicigi

Tiek raditi attiecigie simboli. Paneli var redzét, ka iet modinataja
laiks.

Atlikuga ilguma -, beigu laika =l vai pulkstena laika ®
paradiSana

Nospiediet taustinu ,,Pulkstenis” (O tik daudz reizu, lidz paradas
attiecigais simbols.

Pieprasita vertiba dazas sekundes ir redzama panel.
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Bernu drosibas sistema

Cepeskrasns

Lai bérni nejausi neieslégtu cepeskrasni, tas ir aprikots ar
bérnu drosibas sistemu.

Bérnu drosibas sistémas ieslég$ana un izslégSana
Funkciju sledzim ir jabat izslegtam.

lesleégSana: Nospiediet taustinu Atslega o-m , lidz panell
paradas simbols o-m . Tas ilgst apméram 4 sekundes.

Apkope un tiriSana

Ja veiksiet rapigu apkopi un tiriSanu, jusu cepeSkrasns ilgi
saglabasies skaista un darbosies nevainojami. Ka pareizi veikt

ierices apkopi un tiriSanu, aprakstits turpinajuma.
Noradijumi
Nelielas krasu atskiribas cepeskrasns priek8€ja dala ir
materialu - stikls, plastmasa vai metals - atSkiribu del.

Joslas sakartojusas énas uz durvju ruts atspid no
cepeskrasns iek$éja apgaismojuma.

loti augsta temperatura emalja tiek apdedzinata. Lidz ar to
var rasties nelielas krasas izmainas. Tas ir normali un
neietekmé ierices darbibu. Plano paplasu malas nevar pilniba
parklat ar emalju. Tadée| tas var bit raupjas. Tas neietekmé
aizsardzibu pret koroziju.

Mazgasanas lidzekli

Lai nebojatu atskirigas virsmas, izmantojot nepareizus
mazgasanas lidzek|us, ieverojiet turpmak minétas norades.
Tirot cepeskrasni:

neizmantojiet asus vai abrazivus mazgasanas lidzek|us,

neizmantojiet mazgasanas lidzek|us ar augstu alkohola
saturu,

neizmantojiet abrazivus suk|us,
neizmantojiet augstspiediena ftiritajus vai tvaika straklu.
Trauku mazgasanas iekarta nemazgajiet atseviskas detalas.

Pirms izmantot jaunu sukli, rapigi to izskalojiet.

IzslegSana: Nospiediet taustinu Atsléga o-m , lidz paneli izdziest
simbols o-m .
Noradijumi

Modinataja un pulkstena laiku var iestatit jebkura bridi.

Péc stravas zuduma iestatita bérnu droSibas sistéma tiek
dzésta.

Stikla plaksne Tiriet ar stikla mazgasanas lidzekli. Neizman-
tojiet parak iedarbigus mazgasanas lidzek|us
vai asus metala priekSmetus. Ar tiem var
saskrapét stikla plaksnes virsmu un sabojat

to.

Blivéjums Notiriet ar mitru dranu. Nosusiniet ar sausu
dranu.

Cepeskrasns Karsts Udens ar mazgasanas ldzekli vai eti-

iekSpuse kUdens. Ja ir daudz netirumu, izmantojiet
cepeskrasns mazgasanas lidzekli tikai uz
atdzisusam virsmam.

Cepeskrasns Notiriet ar nelielu skaloSanas lidzekl|a dau-

lampinas dzumu un mikstu dranu. Nosusiniet ar sausu

stikla kupols  dranu.

Piederumi lzmeércéjiet silta tdeni ar mazgasanas lidzekli.
Notfiriet ar suku vai sukli.
Aluminija Nemazgajiet trauku mazgajamaja masina.

panna (izvéles) Neizmantojiet cepeSkrasns mazgasanas
lidzek|us. Nepieskarieties metala virsmam ar
nazi vai citu asu priekSmetu, lai nesaskrapétu
tas. Ar nelielu skaloSanas lidzekla daudzumu
un mikstu stikla firiSanas dranu vai mikro-
Skiedru dranu I€ni notiriet horizontala virziena.
Nosusiniet ar sausu dranu. Neizmantojiet
abrazivus lidzek|us, skrap€joSus sitk|us vai
rupjas tirisanas dranas. Citadi var rasties
skrambas.

Vadibas pane- Karsts Gdens ar mazgasanas lidzekli

lis Tiriet ar mazgasanas dranu un nosusiniet ar
mikstu dranu. TiriSanai nelietojiet stikla tirisa-
nas lidzeklus vai stikla skrapjus.

Neriaséjosa Notiriet ar siltu ddeni, mazgasanas lidzekli un

terauda virs- mikstu dranu. Tiriet nerdséjosa térauda virs-

mas mas paraléli materiala tekstdrai. Citadi var ras-
ties skrambas. Nosusiniet ar sausu dranu.
Nekavéjoties notiriet kalka, tauku, cietes vai
olbaltuma traipus. Neizmantojiet abrazivus
lidzek|us, skrap€joSus suk|us vai rupjas tirisa-
nas dranas. Nertiséjosa térauda virsmas var
nospodrinat, izmantojot ipasus kopSanas
lldzek|us. leverojiet razotaja norades. Ipasus
nerus€josa térauda mazgasanas lidzek|us
varat iegadaties masu klientu apkalpoSanas
dienesta vai specializétos veikalos.

Bérnu drosiba Ja cepeskrasns durvis ir aprikotas ar bérnu

(izveles) droSibas mehanismu, tas pirms tirisanas ir
janonem. Izmércegjiet visas plastmasas deta-
las silta Gdeni ar mazgasanas lidzekli un notr-
riet tas ar sukli. Nosusiniet ar sausu dranu. Ja
bérnu droSibas mehanisms ir |oti netirs, tas
vairs nedarbojas pareizi.

Sildvirsma KopsSanas un tirisanas norades ir sniegtas

sildvirsmas lietoSanas pamaciba.

Emaljétas virs- Notiriet ar nelielu skaloSanas lidzekla dau-
mas un lakotas dzumu un mikstu dranu. Nosusiniet ar sausu
virsmas dranu.

Grozamie sle- Notiriet ar nelielu skaloSanas lidzekla dau-
dzi dzumu un mikstu dranu. Nosusiniet ar sausu
dranu.
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Cepeskrasns durtinu iznemsana un iekarSana
Lai notiritu durtinu stiklus, jus varat stiklus iznemt.

Katram durtinu Sarniram ir sava fiks€Sanas svira. Kad
fikséSanas sviras ir aiztaisitas (A attéls), cepeskrasns durtinas ir
fiksetas. Tas nav iespejams iznemt. Kad fikséSanas sviras ir
attaisitas (B attéls), lai iznemtu durtinas, Sarniri ir blokéti. Tie
nevar aizverties.

A Savainojumu risks!

Ja Sarniri nav blokéti, tie ar lielu speku aizveras. Pieversiet
uzmanibu tam, lai fikséSanas sviras vienmér butu pilniba
aiztaisitas, vai ari tad, ja ir iznemtas cepeskrasns durtinas,
fiks€Sanas sviras butu pilniba attaisitas.

Durtinu demontésana

1. Pilniba atveriet cepeskrasns durtinas.
2. Attaisiet abas fikséSanas sviras kreisaja un labaja pusé
(A attels).

3. Aizveriet cepeskrasns durtinas lidz atdurei. Satveriet tas ar
abam rokam kreisaja un labaja puseé. Aizveriet vél nedaudz
vairak un izvelciet (B attéls).

3. Atkal aiztaisiet abas fikséSanas sviras (C attéls). Aizveriet
cepeSkrasns durtinas.

A Savainojumu risks!

Ja cepeskrasns durtinas nejausi izkrit vai aizveras kads no
Sarniriem, turiet rokas drosa attaluma no Sarnira. Izsauciet
klientu apkalpo$anas dienestu.

Durtinu stiklu iznemsana un ielikSana

Lai atvieglotu tiriS8anu, no cepeskrasns durtinam var iznemt
stiklus.
Demontaza

1.Nonemiet cepeskrasns durtinas un ar rokturi uz leju
novietojiet uz dranas.

2. Noskruvejiet parsegu cepeskrasns durtinu augSpuse. Sim
nolikam labaja un kreisaja pusé ar pirkstiem iespiediet
uzliktnus (A attéls).

3.Paceliet un izvelciet augséjo stiklu (B attéls).

AN B|

[ 4

attéls).

Durtinu montésana
Apgriezta seciba atkal montéjiet durtinas.

1. Montéjot cepeskrasns durtinas, pieversiet uzmanibu tam, lai
abi Sarnirus ievaditu tiesi atverée (A attéls).

2.Sarnira ierobam ir jafikséjas abas pusés (B attels).

T

/ \

Notiriet stiklus ar stikla tiritaju un mikstu dranu.

A Savainos$anas risks!

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

Uzstadot ieverojiet, lai kreisaja pusé uzraksts «right above»
atrastos otradi.

1.levietojiet stiklu slipi virziena uz aizmuguri (A attéls).

2. Augsejo stiklu ievietojiet slipi virziena uz aizmuguri abos
stiprinajumos. Gludajai virsmai jaatrodas arpusé (B attéls).

Ko darit klumes gadijuma?

Ja noris iekartas klume, biezi vien célonis ir viegli novérSams.
Pirms klientu apkalposSanas dienesta izsauk$anas, izskatiet
zemak doto tabulu. lesp&jams, ka k|uimi var noverst pasrocigi.

Klumju tabula

Ja kads édiens neizdodas, lasiet informaciju nodala . Més
esam parbaudijusi édienus miasu pavaru studija. Seit atradisiet
noderigus padomus un informaciju par gatavo$anu un
cepsanu.

A ElektrosSoka risks!

Remonts, kas nav veikts atbilstoSi noradém, ir bistams.
Remontu drikst veikt tikai mdsu klientu apkalpoSanas dienesta
tehnikis.

Kliime lespéjamais Noversana/informacija
célonis
Cepeskrasns Bojats droSina- Drosinataju karba parbau-
nedarbojas. tajs. diet, vai droSinatajs nav
bojats.
Stravas Parbaudiet, vai darbojas vir-
zudums. tuves lampa vai citas virtu-
Ves ierices.
Pulkstena radi- Stravas lestatiet laiku no jauna.
jums mirgo zudums.
Cepeskrasns Uz kontaktu Pagrieziet sledza rokturus
nav karsta. dalam sakraju- dazas reizes pa labi un pa
Sies putekli. kreisi.
Uzmanibu!

Ja tikla vads tiek bojats, to drikst nomainit tikai raZzotaja
parstavis no klientu apkalposanas dienesta vai cits specialists
ar lidzigu kvalifikaciju.
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3. Uzlieciet parsegu un pieskruvéjiet to.
4. lestipriniet cepedkrasns durtinas.
Izmantojiet cepeskrasni tikai tad, kad stikli ir pareizi uzstaditi.

Cepeskrasns iekSeja apgaismojuma griestu
lampas spuldzes nomaina

Ja cepeskrasns iek$éja apgaismojuma spuldze ir izdegusi, ta ir
janomaina. Temperattras izturigas 40 vatu rezerves spuldzes
varat iegadaties klientu servisa vai specializétajas tirdzniecibas
vietas. Izmantojiet tikai noraditas spuldzes.

A Elektrotraumas risks!

|zsledziet droSinataju kasté novietoto drosinataju.

1. Auksta cepeskrasni ievietojiet trauku dvieli, lai novérstu
iespéjamos bojajumus.

2.Izskruvéjiet no stikla veidoto apgaismojuma izkliedétaju,
griezot to pa kreisi.

3.Nomainiet spuldzi ar tada pasa veida spuldzi.

4.leskrUvéjiet atpakal no stikla veidoto apgaismojuma
izkliedétaju.

5.Iznemiet trauku dvieli un ieslédziet droSinataju.

Stikla parsegs

Bojats stikla parsegs ir janomaina. Piemérotus stikla parsegus
jus varat iegadaties klientu apkalpoSanas dienesta. Noradiet
savas iekartas E un FD numuru.



Klientu apkalposanas dienests

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

E numurs un FD numurs

Piezvanot, ludzu, nosauciet preces numuru (E Nr.) un rapnicas
sérijas numuru (FD Nr.), lai més Jums varétu profesionali
palidzet. Identifikacijas plaksnite ar Siem numuriem atrodas
cepeskrasns durtinu sanos. Lai vajadzibas gadijuma nebutu ilgi
jamekle, Seit var ierakstit iekartas datus un klientu
apkalpoSanas dienesta talruna numuru.

E Nr. FD Nr.

Klientu apkalpoSanas
dienests ©

levérojiet, ka nepareizas lietoSanas gadijuma servisa tehnika
vizite arl garantijas laika ir par maksu.

Remonta uzdevums un konsultacijas traucéjumu gadijuma

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

Palaujieties uz razotaja lietpratibu. Tadéjadi jus varat but dross,
ka remontdarbus veic apmaciti servisa tehniki, kam pieejamas
jusu iericei paredzetas originalas rezerves dalas.

Padomi energijas taupi$anai un vides saudzésanai

Seit sniegti padomi, ka cep$anas laika ietaupit enerdiju un ka
ierici pareizi utilizét.
Energijas taupi$ana
Pirms gatavoSanas ierici sakarséjiet tikai tad, ja tas noradits
recepté vai lietoSanas pamacibas tabulas.

Izmantojiet tumSas, melna krasa nokrasotas vai emaljétas
cepSanas formas. Tas labi uztver siltumu.

GatavoSanas vai cepSanas laika cepeskrasns durvis atveriet
PEC iespéjas retak.

Vairakas kukas vislabak cept citu péc citas. Tad cepeskrasns
Vel ir silta. Sadi saisinas otras kikas ceps$anas laiks. 2
kantainas formas varat novietot ari vienu blakus otrai.

Ja gatavojat ilgaku laiku, cepeskrasni varat izslegt
10 mindtes pirms gatavo3anas beigam un izmantot atlikuso
siltumu.

Videi draudziga utilizacija

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

nolietoto ieri¢u nodosana un parstrade.

Parbaudits musu pavaru studija

Turpmak teksta més piedavajam dazadu édienu izvéli ar
optimalajiem iestatijumiem. Més jums paskaidrosim, kads
karséSanas veids un temperatira ir piemérota jisu édienam.
Uzzinasiet informaciju par piemérotiem piederumiem un
augstumu, kada tie jaievieto. Sanemsiet ari padomus par
traukiem un sagatavosanu.
Noradijumi

Tabulas vértibas attiecas uz ievietoSanu auksta un tuksa

cepSanas nodalijuma.

Veiciet iepriekSéjo uzkarséSanu tikai tad, ja tas ir noradits

tabula. 1zklajiet cep$anas piederumu ar cepamo papiru tikai
péc iepriekSejas uzkarséSanas.

Pasakumi transportésanas laika

Nostipriniet visas iekartas kustigas detalas ar limlenti, kuru var
péc tam nonemt, neatstajot pédas. levietojiet visas piederumu
detalas (piem., pannas) attiecigajos nodalijumos ar planu
kartonu ap Skautném, lai izvairitos no iekartas sabojasanas.
levietojiet kartonu vai lidzigu materialu starp krasni un durvim,
lai izvairitos no piederumu sadursmes ar stikla durvju iekSpusi.
Nostipriniet cepeskrasns durvis ar limlenti pie iekartas sanu
sienam.

Glabajiet iekartas sakotnéjo iepakojumu. Transportéjiet iekartu
tikai sakotnéja iepakojuma. Nemiet véra uz iepakojuma
noraditas transportéSanas virziena bultas.

Ja sakotnéjais iepakojums vairs nav pieejams,

iesainojiet iekartu aizsargajosa iepakojuma, lai nodrosinatu
pietiekamu aizsardzibu pret iesp&jamiem bojajumiem
transportésanas laika.

Transportéjiet iekartu vertikala stavokli. Neturiet iekartu aiz
durvju roktura vai savienojumiem iekartas aizmmuguré, jo tos var
sabojat. Nenovietojiet uz iekartas smagus priekSmetus.

Laika veértibas tabula ir aptuvenas. Tas ir atkarigas no
partikas produktu kvalitates un ipasibam.

Izmantojiet cepSanas piederumus, kas ir piegadati kopa ar
iekartu. Papildu piederumus varat iegadaties ka
papildaprikojumu specializétos veikalos vai klientu
apkalpoSanas dienesta.

Pirms iekartas lietoSanas no cepSanas nodalijuma iznemiet
nevajadzigos traukus un piederumus.

Iznemot karstus piederumus vai traukus no cepSanas
nodalijuma, vienmeér izmantojiet dvieli.
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Cepumi un kukas

Cepsana viena limeni

Cepot kukas un tortes, vislabako rezultatu var gut, izmantojot
karsé$anas veidu Karsésana no aug$as/apaksas [Z.

Cepot ar karsé8anas veidu 2D karstais gaiss [2], ievietojiet
piederumus turpmak noraditajos augstumos.

Kikas kaku forma: 2. ievietoSanas augstums
Kidkas uz kaku pannas: 3. ievietoSanas augstums

Cep3Sanai vairakos limenos
|zmantojiet karsé$anas veidu Karstais gaiss [2].
levietoSanas augstumi cepSanai 2 limenos:

Universala panna: 3. ievietoSanas augstums

Panna: 1. ievietoSanas augstums
Edieniem, kas cepeskrasni ievietoti vienlaicigi, nav jabit
gataviem viena laika.
Tabulas atradisiet dazadus édienus.

Cepsanas formas
Vislabak piemérotas ir tumsas cepSanas formas no metala.

Lietojot gaiSas cepSanas formas no planu sieninu metala vai
stikla formas, cepSanas laiks pagarinas un kikas nav tik
vienmerigi brinas.

Ja izmantojat silikona formas, rikojieties atbilstoSi razotaja
noradém un receptém. Silikona formas biezi ir mazakas par
parastajam formam. Miklas daudzums un receptes norades var
atskirties.

Tabulas

Tabulas ir noradits optimalais karsésanas veids dazadiem
cepumiem un kikam. Temperatlra un cepsanas ilgums
atkarigs no miklas ipaSibam un daudzuma. Tadé| tabula ir
noradtti vertibu diapazoni. Vispirms méginiet izmantot mazako
veértibu. Zemaka temperatlra rodas vienmérigaks brinums. Ja
nepiecieSams, nakamaja reizé izmantojiet augstaku
temperaturu.

CepSanas laiks saisinas par 5 lidz 10 mindtém, ja jds veicat
iepriek$€jo uzkarsésanu.

Papildu informaciju atradisiet nodala, Padomi cepSanai”, kas
atrodas tabulu beigas.

Kikas formas Forma Augstu KarséSa- Temperatira Iligums,
ms nas veids °C minutes
Biskvita kuka, vienkarsa Blodveida/vainagveida/ 2 160-180 50-60
kastveida forma
Biskvita kika, maiga (piem., smilSu miklas kika) Blodveida/vainagveida/ 2 | 155-175 65-75
kastveida forma
SmilSu miklas pamatne ar apmali Saliekama forma 1 (| 160-180 30-40
Tortes pamatne no kéksa miklas Auglu pamatnes forma 2 O 160-180 25-35
Biskvita torte Saliekama forma 2 | 160-180 30-40
Auglu vai biezpiena torte, smilSu miklas pamatne* Tums$a saliekama forma 1 O 170-190 70-90
Auglu kiukas, smalkas, kéksa mikla Saliekama forma 2 = 150-170 55-65
Pikantie cepumi (piem., fran&u piragi/sipolu cepumi) Saliekama forma 1 | 180-200 50-60
* LLaujiet kiikai apm. 20 mindtes atdzist iekarta.
Kikas uz pannas Piederumi Augstums Karsésanas Temperatira ligums,
veids °C minutes
Keéksa mikla vai rauga mikla ar sausu pildijumu  Universala panna: 3 () 160-180 25-35
Kéksa mikla vai rauga mikla ar suligu pildijumu Universala panna: 3 () 140-160 40-50
Biskvita rulli (iepriek$€ja karsesana) Universala panna: 2 (] 170-190 15-20
Pitie cepumi no rauga miklas, 500 g miltu Universala panna: 3 150-170 25-35
Kekss, 500 g miltu Universala panna: 3 () 160-180 50-60
Kekss, 1 kg miltu Universala panna: 3 [ 150-170 90-100
Ruletes, saldas Universala panna: 2 () 180-200 55-65
Pica Universala panna: 3 () 180-200 20-30
Maize un maizites Nelejiet karsta cepeskrasni tdeni.
Ja nav noradits citadi, pirms maizes cepsanas krasni vienmér
iepriek$ uzkarsgjiet.
Maize un maizites Piederumi Augstums Karsésanas Temperatiira ligums, mina-
veids °C tes
Rauga miklas maize, 1,2 kg miltu Universala panna: 2 O 270 8
190 35-45
lejavas maize, 1,2 kg miltu Universala panna: 2 O 270 8
190 35-45
Maizites (piem., rudzu miklas maizites)  Universala panna: 2 = 200-220 20-30
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Nelieli cepumi Piederumi Augstums KarséSanas Temperatura ligums,

veids °C minutes
Placeni Universala panna 3 O 150-170 10-20
Aluminija panna + universala panna**  1+3 130-150 25-35

Bezé Universala panna 3 70-90 125-135
|zstradajumi no plaucétas miklas Universala panna 2 O 200-220 30-40
Mandelu piragi Universala panna 3 O 110-130 30-40
Aluminija panna + universala panna**  1+3 100-120 35-45
Kartaina mikla Universala panna 3 180-200 20-30
Aluminija panna + universala panna** 1+3 180-200 30-40

Cepot divos limenos, universalo pannu vienmér ievietojiet augSpuse.

Cepsanas padomi

JUs vélaties cept péc savas receptes.

Skatieties lldzigus édienus cepsSanas tabulas.

Sadi var noteikt, vai kéksi ir gatavi.

Apméram 10 mindtes pirms recepté noradita cepSanas laika beigam ar kocinu ieduriet
kikas augstakaja vieta. Ja pie kocina nepielip mikla, kika ir gatava.

Kika saplok.

Nakamaja reizé izmantojiet mazak skidruma vai ari iestatiet par 10 gradiem mazaku
cepeskrasns temperattru. leverojiet recepté noradito cepSanas laiku.

Kika vidu ir augsta un sanos zemaka.

Neieel|ojiet saliekamas formas malu. PEc cepSanas uzmanigi atdaliet kiku ar nazi.

Kika augSpusé ir parak tumsa.

levietojiet to dzilak, izveélieties mazaku temperattru un cepiet kiku nedaudz ilgak.

Klka ir parak sausa.

Ar zobu bakstamo izduriet nelielus caurumus gatavaja kika. Tad uzpiliniet uz tas auglu
sulu vai alkoholu. Nakamreiz izvélieties par 10 gradiem augstaku temperatdru un saisi-
niet cepSanas laiku.

Maize vai kikas (piem., siera maizites)
izskatas labi, tomér iekSpusé tas ir lipi-
gas (taukainas, ar tdens joslam).

Nakamreiz izmantojiet mazak Skidruma un cepiet zemaka temperatura nedaudz ilgak.
Kakam ar suligu pildijumu vispirms izcepiet pamatni. Parklajiet to ar mandelém vai riv-
maizi un uzklajiet pildijumu. levérojiet receptes un cepsSanas laikus.

Ceptais produkts ir nevienmérigi brdns.

Izvélieties nedaudz zemaku temperatiru, tad produkti apbrininas vienmérigak. Maigus
produktus cepiet ar karséanas veidu Karsé8ana no aug$as/apaksas & viena limen.
Gaisa cirkulaciju var ietekmét ari parklajies cepamais papirs. Vienmér apgrieziet cepamo
papiru, lai tas atbilstu pannai.

Auglu kikas apaksa ir parak gaisas.

Nakamreiz kikas ievietojiet vienu augstumu zemak.

Auglu sula plUst pari malam.

Nakamreiz izmantojiet dzilako universalo pannu (ja tada ir pieejama).

Cepot rauga miklas maizites, gabalini
salip kopa.

Starp maizitém ir jabat aptuveni 2 cm attalumam. Tad pietiek vietas, lai maizites varétu
uzragt un vienmerigi izcepties.

JUs vélaties cept divos limenos.

Cepot vairakos limenos, izmantojiet karséSanas veidu Karstais gaiss [&]. Edieniem, kas
cepeskrasni ievietoti vienlaicigi, nav jabut gataviem viena laika.

Cepot suligas kikas, paradas kon-
densats.

Cepsanas laika var rasties Gdens tvaiki. Tie izplGst caur durvim. Udens tvaiki var nosés-
ties uz iekartas panela vai blakus mébelém un nopilét kondensata veida. To izraisa fizika-
las paradibas.

Gala, putnu gala, zivis

Trauki

Jus varat izmantot jebkurus siltumizturigus traukus. Lieliem
cepesSiem ir piemérota ari universala panna.

Vislabak izmantot traukus no stikla. Pievérsiet uzmanibu tam, lai
vaks bitu piemérots cepetim un labi aizvértos.

Ja izmantojat emaljétus cepestraukus, ielejiet nedaudz vairak

Skidruma.

Nerlséjosa térauda cepestraukiem brinums nav tik izteikts un
gala var bt nedaudz mazak izsautéta. Pagariniet cepSanas

laiku.

Veértibas tabula
Trauki bez vaka = atvérti
Trauki ar vaku = sléegti

levietojiet traukus tiesi restu vida.

Cepesi

Liesai galai pielejiet nedaudz Skidruma. Trauka dibenam
vajadzéetu bat nosegtam apm. 2 cm augstuma.

Sautéjumam pielejiet daudz Skidruma. Trauka dibenam
vajadzetu bat nosegtam apm. 1-2 cm augstuma.

Skidruma daudzums ir atkarigs no galas veida un trauka
materiala. Ja galu gatavo emaljéta cepestrauka, Skidrums ir
japievieno nedaudz vairak neka, gatavojot stikla trauka.
Cepestrauki no nertisé€josa terauda ir maz pieméroti. Gala

cepas ilgak un klust mazak brina. lzmantojiet augstaku
temperatdru un/vai ilgaku cep$anas laiku.

Novietojiet karstus stikla traukus uz sausa palikina. Ja paliktnis

ir mitrs vai auksts, stikls var spragt.
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Noradijumi par grileSanu

GrileSanas laika cepeskrasnij ir jabat aizvertai.

Pirms likt grilejamos gabalus uz restém, uzsildiet grilu aptuveni
3 mintes.

Novietojiet grilejamos gabalus tieSi uz restem. Atsevisks
griléjamais gabals izdosies vislabak tad, ja to novietos restu
vidéja apgabala. Papildus 1. augstuma ievietojiet universalo
pannu. Tadéjadi tiks savakta galas sula un cepeskrasns
nek|us parak netira.

Neievietojiet standarta vai universalo pannu 4. augstuma.
Augsta temperatira tas var mainit formu un iznems$anas laika
sabojat cepsanas nodalijumu.

Grilejamiem gabaliem vajadzétu bit péc iespéjas vienada
izméra. Tad tie vienmeérigi apbrianés un bus suligi. Pievienojiet
sali steikiem tikai péc grileésanas.

Apgrieziet griléjamos gabalus péc%s noradita laika.
GrileSanas sildelements ik pa laikam ieslédzas un izslédzas.

Tas ir normali. So operaciju biezums ir atkarigs no iestatitas
grilesanas pakapes.

Gala

Apgrieziet galu, kad ir pagajusi puse gatavoSanas laika.
Kad cepetis ir gatavs, uz 10 minGtem atstajiet to aizveérta un
izslegta cepeskrasni. Sadi galas sula sadalas vienmérigak.

Kad ir pagajis gatavoSanas laiks, ietiniet rostbifu aluminija folija
un atstajiet to cepeskrasni 10 mindtes.

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

Gala Svars Piederumi un Augstums Karséesa- Temperatura °C, ligums,
trauki nas veids grileSanas pakape minites

Liellopu gala

Liellopa galas cepetis 1 kg slegts 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2 kg 2 = 180-200 160

Liellopa galas fileja, roza 1 kg atverts 1 O 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Rostbifs, roza 1 kg atverts 1 230-250 50

Steiki, 3 cm, roza Universala panna + 4+1 ™ 3 15

restes

Tela gala

Tela cepetis 1 kg atverts 1 O 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2 kg 1 = 180-200 140

Cikgala

Bez cietas adas (piem., . kakls) 1 kg atverts 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2 kg 1 170-190 170

Ar cietu adu (piem . plecs) 1 kg atverts 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2 kg 1 170-190 190

Zavéta ciikgala ar kauliem 1 kg slégts 1 O 210-230 80

Aitas gala

Aitas gurns bez kauliem, vidéji 1,5 kg atvérts 1 170-190 120

gatavs

Malta gala

Viltotais zakis apm. 750 g atverts 1 180-200 70

Cisini

Cisini Universala panna + 4+1 ™ 3 15

restes
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Putni

Tabulas vértibas attiecas uz ievietoSanu auksta un tuksa
cepSanas nodalijjuma.

Svara veértibas tabula attiecas uz nepilditu, cepSanai
sagatavotiem putniem.

Ja griléSanu veicat tieSi uz rezga, papildus ievietojiet universalo
pannu 1. limen.

Cepot pili vai zosi, caurduriet tas adu zem sparniem, lai var
iztecét tauki.

Putnus novietojiet uz Skivja ar krats dalu uz leju. Apgroziet
veselu putnu, kad ir pagajusas divas treSdalas gatavoSanas
laika.

Putnu gala klUst ipaSi kraukSkiga un brlna, ja to cepSanas
laika beigas ieziez ar sviestu, salsddeni vai apelsinu sulu.

Putnu gala Svars Piederumiun Augstums Karsésa- Temperatira °C, ligums,
trauki nas veids griléSanas pakape minates
Cala galas puses, no 1 1idz 4 gab. pa 400 g Rezgis 2 210-230 40-50
Cala galas gabali pa 250 g Rezgis 3 210-230 30-40
Calis, vesels, no 1 lidz 4 gab. pa 1 kg Rezgis 2 200-220 55-85
Pile, vesela 1,7 kg Rezgis 2 170-190 80-100
Zoss, vesela 3 kg Rezgis 2 160-180 110-130
Titara calis, vesels 3 kg Rezgis 2 180-200 80-100
2 titara kajas pa 800 g ReZgis 2 180-200 80-100

Zivis
Apgrieziet zivs gabalus péc %3 noradita laika.

Veselas zivis nav jaapgriez. levietojiet veselo zivi cepeSkrasni
peldésanas stavokli ar muguras spuru uz augsu. lelieciet

cepSanas telpa pusi kartupela vai nelielu trauku, kuru var likt
cepeskrasni, lai zivs stavétu stabilak.

Grilgjot tieSi uz rezga, papildus 1. augstuma ievietojiet
universalo pannu. Tadéjadi tiks savakta zivs sula un
cepeskrasns nek|Us parak netira.

Zivis Svars Piederumi un Augstums Karséesa- Temperatura °C, ligums,
trauki nas veids  grileSanas pakape minutes
Zivs, vesela gabali pa 300 g ReZgis 3 ] 2 20-25
1 kg Rezgis 2 190-210 40-50
1,5 kg Rezgis 2 180-200 60-70
Zivs Skeles, pieméram, karbo- gabali pa 300 g ReZgis 4 ™ 2 20-25

nade.

Padomi cepsanai un grilesanai

Tabula nav noraditi dati par cepesa
svaru.

Izvélieties vertibas atbilstoSi nakamajam zemakajam svaram un pagariniet laiku.

JUs varat parbaudit, vai cepetis ir
gatavs.
nav gatavs.

lzmantojiet galas termometru (pieejams specializétos veikalos) vai veiciet «karotes par-
baudi». Ar karoti iespiediet cepetl. Ja cepetis ir ciets, tas ir gatavs. Ja tas ir miksts — vél

Cepetis ir parak tumss un garoza dazas Parbaudiet ievietoSanas augstumu un temperataru.

vietas ir apdegusi.

Cepetis izskatas labi, tomér mérce ir
piedegusi.

Nakamaja reize izvelieties mazaku trauku vai ari pielejiet vairak Skidruma.

Cepetis izskatas labi, tomér mérce ir
parak gaiSa un Udenaina.

Nakamaja reiz€ izvélieties lielaku trauku un izmantojiet mazak Skidruma.

Iznemot cepeti rodas daudz tvaiku.

Tas ir normali; to izraisa fizikalas paradibas. Liela Gdens tvaiku dala iziet caur tvaiku izeju.

Tas var nosésties uz iekartas panela vai uz blakus mébelém un nopilét kondensata

veida.
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Pudini, sufle, grauzdini levietojiet traukus tiesi uz restém.

Grilgjot tiesi uz restém, papildus 1. augstuma ievietojiet Pudina cep$anas stavoklis ir atkarigs no trauka izméra un no

universalo pannu. Cepeékrésns bUs tiraka. pUlea augstuma. Tabula noraditie dati ir athVeni.

Ediens Piederumi un trauki  Augstums Karsésanas Temperatira ligums, minu-
veids °C tes

Pudini

Saldie pudini Pudina forma O 170-190 50-60

Nudelu sacepums Pudina forma 2 ] 210-230 25-35

Sufle

Kartupelu suflé no svaigam izejvielam, Pudina forma 2 150-170 50-60

maks. 2 cm augsts

Grauzdini

Grauzdinu apbrunina8ana, 4 gabali Rezgis 4 7] 3 6-7

Grauzdinu apbrininaSana, 12 gabali Rezgis 4 ™ 3 4-5

Grauzdinu cepSana, 4 gabali Rezgis 3 ] 3 7-10

Grauzdinu cepSana, 12 gabali Rezgis 3 ™] 3 5-8

Gatavie produkti Ja jUs izklajat cep8anas piederumu ar cepamo papiru,

parliecinieties, ka cepamais papirs ir piemeérots attiecigajai

Nemiet véra uz iepakojuma sniegtas razotaja norades. temperatirai. Pielagojiet papira izméru édienam.

CepSanas rezultats galvenokart ir atkarigs no partikas
produkta. Jau izejvielam var but krasas un kvalitates defekti.

Ediens Piederumi Augstums Karseésanas veids Temperatira °C ligums, minutes
Rulete ar auglu pildijumu Universala panna: 3 180-200 40-50

Fri kartupeli Universala panna: 3 O 210-230 25-30

Pica ReZgis 2 (] 200-220 15-20

Bagetes veida pica Rezgis 2 190-210 15-20

Norade

Universala panna var deformeéties, gatavojot saldétus édienus. To izraisa lielas temperattras atSkiribas, kuram paklauti piederumi.
Deformacija izzudis gatavoSanas procesa laika.

ipaéie edieni 3. lepildiet jogurtu mazas aizvakojamas burcinas un parklajiet to

_ o . _ _ atveres ar partikas plévi.
Rauga miklu un majas jogurtu vislabak var pagatavot zema o _ » o B
temperatdra. 4. Novietojiet burcinas uz rezga un ievietojiet 1. augstuma.

lznemiet no Cepeékrésns piederumus. 5. lestatiet Cepéanas temperaturu uz 50 °Cun erojietieS

. atbilstosi turpmakajam noradém.
Jogurta pagatavos$ana

1.Uzvariet 1 litru piena (3,5% tauku saturs) un atdzeséjiet lidz Rauga miklas uzrtgsana

40 °C. 1. Sagatavojiet rauga miklu ka parasti, ievietojiet to

2. Pievienojiet pienam 150 g jogurta (no ledusskapja) un kartigi siltumizturiga keramikas trauka un parklajiet.

samaisiet. 2. lepriek$ uzkarséjiet cepeskrasni atbilstoSi noradem.
3. Aizveriet cepeskrasns durvis un |aujiet rauga miklai uzragt.

Ediens Trauki Karséesa- Temperatura ligums
nas veids
Jogurts Aizvakojamas 1 O 50 °C 6 lidz 8 stundas
jogurta burcinas
Rauga miklas uzrigSana Karstumizturigo novietojiet uz cep- [ ieprieks uzkarsgjiet lidz 50 5 lidz
trauku Sanas nodalijuma °C 10 mindtes
pamatnes Izslédziet iekartu un ievieto- 20 lidz
jiet rauga miklu cepSanas 30 mindtes
nodalijuma
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Atkausesana
AtkauséSanas laiks ir atkarigs no édiena veida un daudzuma.
Nemiet véra uz iepakojuma sniegtas razotaja norades.

Iznemiet partiku no iepakojuma un piemérota trauka novietojiet
uz restem.

Putnus novietojiet uz Skivja ar krats dalu uz leju.

Saldéta partika Piederumi Augstum Karsésa- Temperatiira
s nas
veids
Piem., kréjuma tortes, sviesta kréma tortes, tortes ar Sokolades vai Rezgis 2 Temperatiras sledzis

cukura glazdru, augli, putni, desa un gala, maize un maiztes,
kikas un citi miklas izstradajumi.

paliek izslegts

Zavésana

Izmantojiet tikai nevainojamas kvalitates auglus un darzenus un
kartigi tos nomazgajiet.

Laujiet augliem un darzeniem nozut un nosusiniet tos.

Universala panna jaievieto 3. augstuma,
rezgis — 1. augstuma.

Izklajiet universalo pannu un restes ar cepamo papiru vai
pergamentpapiru.

Loti suligi augli vai darzeni ir vairakas reizes jaapgriez. Zavétie
augli vai darzeni nekavéjoties péc zavésanas ir janonem no
papira.

Augli un darzeni

Augstums Karséesa-

Temperatura °C ligums, stundas

nas veids
Abolu gredzeni, 600 g 1+3 80 aptuv. 5
Bumbieru Skélites, 800 g 1+3 80 aptuv. 8
Plimes, 1,5 kg 1+3 80 aptuv. 8 lidz 10
Tirtti garSaugi 200 g 1+3 80 aptuv. 12

Pasterizacija

Pasterizacijai traukiem un gumijas gredzeniem jabut tiriem un
lietoSanas kartiba. Izmantojiet péc iespéjas vienada izméra
traukus. Vértibas tabula attiecas uz viena litra apaliem traukiem.

Uzmanibu!

Neizmantojiet lielakus vai augstakus traukus. Tas var izraisit
vaku spragsanu.

Izmantojiet tikai nevainojamas kvalitates auglus un darzenus.
Kartigi tos nomazgajiet.

Laika veértibas tabula ir aptuvenas. Tas var ietekmét istabas
temperatura, trauku skaits, trauku satura daudzums un siltums.
Pirms parslégSanas vai izslegSanas parbaudiet, vai trauki
putojas.

SagatavosSana

1. Piepildiet traukus; tie nedrikst bt parak pilni.

2. Notfiriet trauku malas: tam ir jabat tiram.

3. Uz katra trauka novietojiet gumijas gredzenu un vaku.

4. Aizveriet traukus ar skavam.
CepSanas nodalijuma neievietojiet vairak neka sesus traukus.

lestatiSana

1. 2. augstuma ievietojiet universalo pannu. levietojiet traukus
ta, lai tie cits citam nepieskartos.

2. Universalaja panna ielejiet 2 litru karsta tdens. (apm.
80 °C).

3. Aizveriet cepe8krasns durtinas.
4. Apak$éjas karsésanas [] iestati$ana
5. lestatiet temperatidru: no 170 lidz 180 °C.

Pasterizacija

Augli

Péc apm. 40-50 minttém sak celties burbuli. Izslédziet
cepeskrasni.

PEc 25-35 mindsu sildiSanas iznemiet traukus no cepSanas
nodalijuma. Ja édienu cepSanas nodalijuma atstaj ilgaku laiku,
var veidoties asni un tiek veicinata ievarito auglu saskabsana.

Augli viena litra traukos no putam Sildisana

Aboli, janogas, zemenes izslegt apm. 25 minGtes
Kirsi, aprikozes, firziki, érkSkogas izslegt apm. 30 mindtes
Abolu biezenis, bumbieri, plimes izslegt apm. 35 mindtes
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Darzeni 70 minttém. Péc 8i laika izsledziet cepeSkrasni un izmantojiet
Lidzko traukos sak celties burbuli, parslédziet temperattru: atlikuSo siltumu.
120-140 °C. Atkariba no darzenu veida apm. no 35 lidz

Darzeni ar aukstu buljonu viena litra traukos no putam Sildisana

Gurki - apm. 35 mindtes

Sarkanas bietes apm. 35 mindtes apm. 30 mindtes

Briseles kaposti apm. 45 mindtes apm. 30 mindtes

Pupas, kolrabiji, sarkanie kaposti apm. 60 mindtes apm. 30 mindtes

Zirni apm. 70 mindtes apm. 30 mindtes

Trauku iznemsana Uzmanibu!

P&c pasterizacijas iznemiet traukus no cepsSanas nodalijuma. Karstos traukus nenovietojiet uz aukstas vai mitras pamatnes.

Tie var spragt.

Akrilamids partikas produktos

Akrilamids rodas pirmam kartam no augsta temperatura piem., kartupelu Cipsiem, fri, grauzdétas maizes, maizitém,
pagatavotiem labibas un kartupelu izstradajumiem, maizes vai saldiem ceptiem produktiem (keksiem, piparkakam).

Padomi edienu gatavos$anai, samazinot akrilamida saturu

Vispariga informacija CepsSanas laikam vajadzetu bit péc iespéjas isakam.
Edienam vajadzétu bt zeltaini dzeltenam, nevis parak tumsam.
Lieli, biezi cepamie gabali satur mazaku akrilamida daudzumu.

Cepsana Ar apakséjo/augs$eéjo karsésanu maks. 200 °C.
Ar 3D karséSanas gaisu vai karsésSanas gaisu maks. 180 °C.

Placeni Ar apak$éjo/augséjo karséSanu maks. 190 °C.
Ar 3D karsé$anas gaisu vai karséSanas gaisu maks. 170 °C.
Olas vai olu dzeltenums samazina akrilamida veidoSanos.

Cepeskrasns fri kartupeli Izvietojiet tos uz pannas vienmérigi un vienada augstuma. Viena panna cepiet vismaz
400 gramus, lai fr kartupeli nepaliktu parak sausi
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Testa edieni

Sis tabulas ir sagatavotas parbaudes iestazu vajadzibam, lai
atvieglotu dazadu iekartu parbaudi un testésanu.

Saskana ar EN 50304/EN 60350 (2009) vai IEC 60350.

CepsSana

CepSana 2 limenos:
Universalo pannu vienmer ievietojiet virs pannas.

Glaziras cepumi (pieméram glazdras cepumi cukura sirupa):
Edieniem, kas cepeSkrasni ievietoti vienlaicigi, nav jabut
gataviem viena laika.

Abolu kika ar glazdru, 1. augstums:

Mainiet tumsas saliekamas formas poziciju, ievietojiet to
diagonali.

Abolu kika ar glaziru, 2. augstums:

Mainiet tumsas saliekamas formas poziciju.

Kikas metala saliekamaja forma:

cepiet 1. augstuma, izmantojot karsésanas veidu KarséSana no
aug$as/apaksas [C). Restu vieta izmantojiet universalo pannu
un novietojiet uz tas saliekamo formu.

Ediens

Piederumi un trauki Augstums Karsésa- Tempera- ligums,
nas veids tdara °C minutes

Spiestie cepumi Universala panna 3 O 150-170 20-30
Aluminija panna* + universala 1+3 140-160 30-40
panna**

Nelielas kikas Universala panna 3 O 150-170 25-35

Nelielas kukas, iepriekS€ja karsésana Aluminija panna* + universala 1+3 140-160 25-35
panna**

Biskvita rulete Saliekama forma 2 O 160-180 30-40

Abolu kikas ar parklajumu Universala panna + 2 salieckamas 1 O 190-210 70-80
formas & 20 cm***
2 rezgi + 2 saliekamas formas @ 1+3 180-200 70-80
20 cm

* Papildu pannas un rezgus varat iegadaties klientu servisa vai specializétas tirdzniecibas vietas.

** Cepot divos lImenos, universalo pannu vienmér ievietojiet virs pannas.

*** Novietojiet kuku formas uz piederumiem pa diagonali.

Grilesana

Ja jls partikas produktus novietojat tieSi uz restém, papildus

1. augstuma ievietojiet universalo pannu. Ta uztvers galas sulu,

un cepeskrasns bas tiraka.

Ediens Piederumi un trauki Augstums Karsésa- Grilesanas ligums, mina-

nas veids  pakapes tes

Grauzdinu briininasana Rezgis 4 ™ 3 V2-2

leprieks uzkarsét 10 min.

Maizites ar maltas galas bifSteku, 12 Universala panna + rezgis 4+1 ] 3 25-30

gabali*
Bez iepriek$€jas uzkarsé3anas

* Apgrieziet péc %3 no gatavosanas laika.
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	[et] Kasutusjuhend 3
	Integreeritav ahi
	Integruota orkaitė
	Iebūvējama cepeškrāsns
	HBN232.3

	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.
	See seade on ette nähtud kasutamiseks kõrgusel kuni maksimaalselt 2000 meetrit üle merepinna.
	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 küpsetusahi
	Juhtpaneel
	Nupud



	Funktsiooninupp
	Nupud ja näidik
	Temperatuuri valiku lüliti
	Grillimisastmed

	Ahjukamber
	Küpsetusahju tuli
	Jahutusventilaator
	Tähelepanu!
	Lisatarvikud
	Tarvikute sisseasetamine
	Märkus



	Lisavarustus
	Ahjuukse täiendavad ohutusmeetmed
	Enne esmakordset kasutamist
	Kellaaja seadmine
	1. Vajutage nuppu 0. Näidikule ilmub kellaaeg 12:00 ja sümbol 0 vilgub.
	2. Seadke nuppudega + või - kellaaeg.



	Küpsetusahju kuumutamine
	1. Seadke funktsioonivaliku lülitiga pealt- ja altkuumus %.
	2. Seadke temperatuuri valikulülitiga 240 °C.

	Tarvikute puhastamine
	Küpsetusahju seadistamine
	Kuumutusviisid ja temperatuur
	1. Seadke funktsiooni valiku lülitiga soovitud kuumutusviis.
	2. Temperatuuri valiku lülitiga saate seada temperatuuri või grillimisastme.
	Küpsetusahju väljalülitamine
	Seadete muutmine




	Küpsetusahi peab automaatselt välja lülituma
	1. Seadke funktsiooni valiku lülitiga kuumutusviis.
	2. Seadke temperatuuri valiku lülitiga temperatuur või grillimisaste.
	3. Vajutage kella nuppu0. Kestuse sümbolx vilgub.
	4. Seadke kestus nupuga @ või nupuga A. Nupu @ vaikeväärtus = 30 minutit Nupu A vaikeväärtus = 10 minutit
	Küpsetusaeg on möödas
	Seade muutmine
	Seade katkestamine
	Seadke kestus, kui kellaaeg on peidetud

	Küpsetusahi peab automaatselt sisse ja välja lülituma
	1. Seadke funktsiooni valiku lülitiga kuumutusviis.
	2. Seadke temperatuuri valiku lülitiga temperatuur või grillimisaste.
	3. Vajutage kella nuppu0.
	4. Seadke kestus nupuga @ või nupuga A.
	5. Vajutage kella nuppu 0 seni, kuni vilgub lõpu sümbol y. Näidikult on näha, millal toit valmis saab.
	6. Nihutage nupuga @ lõpuaeg hilisemaks. Mõne sekundi pärast võetakse seade üle. Küpsetusahju käivitamiseni on näidikul lõpuaeg.
	Küpsetusaeg on möödas
	Märkus
	Kellaaja seadmine
	1. Vajutage kella nuppu 0. Näidikule kuvatakse kellaaeg 12.00 ja sümbol 0 vilgub.
	2. Seadke nuppudega + või - kellaaeg. Mõne sekundi pärast võetakse aeg üle. Sümbol 0 kustub.

	Äratuse seadmine
	1. Vajutage äratuse nuppu S. Sümbol S vilgub.
	2. Seadke nuppudega + või - äratuse aeg. Nupu + soovitatav väärtus = 10 minutit Nupu - soovitatav väärtus = 5 minutit

	Lapselukk
	Küpsetusahi
	Märkused


	Hooldus ja puhastus
	Märkused
	Puhastusvahendid
	Ärge kasutage küpsetusahju puhastamisel



	Ahjuukse hingedelt tõstmine ja tagasipanek
	: Vigastusoht!
	Ukse hingedelt mahatõstmine
	1. Tehke ahjuuks lõpuni lahti.
	2. Lükake mõlemad lukustushoovad paremal ja vasakul lahti (joonis A).
	3. Sulgege ahjuuks kuni piirikuni. Võtke kätega paremalt ja vasakult kinni. Sulgege veel veidi ja tõmmake välja (joonis B).

	Ukse hingedele tõstmine
	1. Ahjuukse hingedelepanekul jälgige, et mõlemad hinged läheksid avasse otse (joonis A).
	2. Hinge sälk peab mõlemal pool lukustuma (joonis B).
	3. Lükake mõlemad lukustushoovad tagasi kinni (joonis C). Sulgege ahjuuks.
	: Vigastusoht!


	Ukseklaaside eemaldamine ja paigaldamine
	Eemaldamine
	1. Tõstke ahjuuks hingedelt maha ja asetage rätikule, käepide all.
	2. Tõmmake maha üleval ahjuukse küljes olev kate. Vajutage selleks sõrmedega sisse vasakul ja paremal pool olevad lapatsid (jn A).
	3. Tõstke pealmine klaas üles ja tõmmake välja (jn B).
	4. Tõstke klaas üles ja tõmmake välja (jn C).
	: Vigastuste oht!

	Paigaldamine
	1. Lükake klaas sisse tahapoole kaldu (jn A).
	2. Lükake pealmine klaas tahapoole kaldu mõlemasse hoidikusse. Sile pind peab jääma välja. (Jn B).
	3. Pange kate peale ja suruge oma kohale.
	4. Pange ahjuuks hingedele tagasi.

	Tõrge, mis nüüd?
	Tõrketabel
	: Elektrilöögioht!!
	Tähelepanu!



	Ahjulambi pirni vahetamine
	: Elektrilöögi oht!
	1. Kahjustuste vältimiseks asetage külma ahju köögirätik.
	2. Keerake klaasist kate vastupäeva välja.
	3. Asendage pirn sama tüüpi pirniga.
	4. Kruvige klaasist kate tagasi kohale.
	5. Võtke köögirätik välja ja lülitage vool uuesti sisse.


	Klaaskate
	Klienditeenindus
	E­number ja FD­number

	Soovitusi energia ja keskkonna säästmiseks
	Energia säästmine


	Keskkonnasäästlik jäätmekäitlus
	Transportimisel vajalikud meetmed
	Kui originaalpakendit ei ole enam alles
	Meie köögistuudios katsetatud
	Märkused
	Koogid ja küpsised
	Ühel tasandil küpsetamine
	Küpsetamine ja praadimine mitmel tasandil
	Küpsetusvormid
	Tabelid



	Küpsetamise nõuanded
	Liha, linnuliha, kala
	Nõud
	Praad
	Juhised grillimiseks
	Liha
	Linnuliha
	Kala

	Praadimise ja grillimise nõuanded
	Vormiroad, gratäänid, soojad võileivad
	Valmistooted
	Märkus
	Sügavkülmutatud toitude küpsetamisel võib universaalpann deformeeruda. Põhjuseks on tarvikule mõjuvad suured temperatuuride erinevused. Deformatsioon kaob juba küpsetamise ajal.


	Eritoidud
	1. Kuumutage keemiseni 1 liiter piima (3,5% rasvasisaldusega), laske jahtuda temperatuurini 40 °C.
	2. Lisage 150 g jogurtit (külmkapist) ja segage hästi läbi.
	3. Valage väikestesse purkidesse ja katke säilituskilega.
	4. Asetage purgid restile kõrgusel 1.
	5. Seadke küpsetustemperatuuriks 50 °C ja jätkake kirjeldatud viisil.
	1. Valmistage tavalisel viisil pärmitainas, asetage see kuumuskindlasse keraamilisse nõusse ja katke kinni.
	2. Eelkuumutage ahju vastavalt juhistele.
	3. Sulgege küpsetusahju uks ja laske tainal ahjus kerkida.

	Sulatamine
	Kuivatamine
	Konservimine
	Tähelepanu!
	Ettevalmistamine
	1. Täitke purgid, kuid ärge liiga täis pange.
	2. Pühkige purgiääred üle, need peavad olema puhtad.
	3. Asetage igale purgile niiske kummirõngas ja kaas.
	4. Sulgege purgid klambritega.

	Seadmine
	1. Lükake universaalpann 2. kõrgusele. Asetage purgid nii, et need omavahel kokku ei puutuks.
	2. Valage universaalpannile umbes ½ (Umbes 80°C) liitrit kuuma vett.
	3. Sulgege ahjuuks.
	4. Seadke altkuumus $.
	5. Seadke temperatuur 170 kuni 180 °C peale.

	Konservimine
	Purkide väljavõtmine
	Tähelepanu!
	Akrüülamiid toiduainetes
	Testtoidud
	Küpsetamine


	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.
	Šis prietaisas pritaikytas naudojimui tik iki ne daugiau kaip 2000 metrų aukštyje virš jūros lygio.
	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 naujoji orkaitė
	Valdymo laukas
	Perjungimo rankenėlės



	Funkcijų parinkties jungiklis
	Mygtukai ir indikatorius
	Temperatūros pasirinkimo jungiklis
	Grilio pakopos

	Orkaitės vidus
	Orkaitės lemputė
	Aušinamasis ventiliatorius
	Dėmesio!
	Jūsų priedai
	Priedų įstūmimas
	Pastaba



	Specialūs priedai
	Orkaitės durelės – papildomos apsauginės priemonės
	Prieš naudojant pirmą kartą
	Paros laiko nustatymas
	1. Spauskite mygtuką 0. Indikatoriuje atsiranda paros laikas 12:00 ir mirksi simbolis 0.
	2. Mygtuku „+“ arba „-“ nustatykite paros laiką.



	Orkaitės įkaitinimas
	1. Funkcijų pasirinkimo jungikliu nustatykite viršutinio / apatinio kaitinimo režimą %.
	2. Temperatūros pasirinkimo jungikliu nustatykite 240 °C.

	Priedų valymas
	Orkaitės nustatymas
	Kaitinimo būdai ir temperatūra
	1. Funkcijų pasirinkimo jungikliu nustatykite norimą kaitinimo būdą.
	2. Temperatūros pasirinkimo jungikliu galite nustatyti temperatūrą arba grilio pakopą.
	Orkaitės išjungimas
	Nuostatų keitimas




	Orkaitė turi išsijungti automatiškai
	1. Funkcijų pasirinkimo jungikliu nustatykite kaitinimo būdą.
	2. Temperatūros pasirinkimo jungikliu nustatykite temperatūrą arba grilio pakopą.
	3. Paspauskite laikrodžio mygtuką0. Mirksi trukmės simbolis x.
	4. Mygtuku @ arba mygtuku A nustatykite trukmę. Rekomenduojamos reikšmės mygtukas @= 30 minučių Rekomenduojamos reikšmės mygtukas A = 10 minučių
	Ruošimo trukmė pasibaigė
	Nuostato keitimas
	Nustatymo nutraukimas
	Trukmės nustatymas, kai išsijungia paros laikas

	Orkaitė turi automatiškai įsijungti ir išsijungti
	1. Funkcijų pasirinkimo jungikliu nustatykite kaitinimo būdą.
	2. Temperatūros pasirinkimo jungikliu nustatykite temperatūrą arba grilio pakopą.
	3. Paspauskite laikrodžio mygtuką0.
	4. Mygtuku @ arba mygtuku A nustatykite trukmę.
	5. Laikrodžio mygtuką 0 spauskite tiek kartų, kol pradės mirksėti pabaigos simbolis y. Indikatoriuje matysite, kada bus paruoštas patiekalas.
	6. Mygtuku @ nukelkite pabaigos laiką. Po kelių sekundžių perimamas nuostatas. Indikatoriuje pabaigos laikas rodomas, kol įsijungia orkaitė.
	Ruošimo trukmė pasibaigė
	Pastaba
	Paros laiko nustatymas
	1. Paspauskite laikrodžio mygtuką 0. Indikatoriuje atsiranda 12.00 val. ir mirksi simbolis 0 .
	2. Mygtuku „+“ arba „-“ nustatykite paros laiką. Po kelių sekundžių perimamas paros laikas. Užgęsta simbolis 0.

	Laikmačio nustatymas
	1. Paspauskite laikmačio mygtuką S. Mirksi simbolis S.
	2. Mygtuku „+“ arba „-“ nustatykite laikmačio laiką. Mygtukas „+“ siūloma vertė = 10 min. Mygtukas „-“ siūloma vertė = 5 min.

	Apsaugos nuo vaikų užraktas
	Orkaitė
	Pastabos


	Priežiūra ir valymas
	Pastabos
	Valymo priemonės
	Valant orkaitę



	Orkaitės durelių atkabinimas ir pakabinimas
	: Pavojus susižaloti!
	Durelių atkabinimas
	1. Iki galo atidarykite orkaitės dureles.
	2. Atverskite abi blokavimo svirtis kairėje ir dešinėje (A pav.).
	3. Uždarykite orkaitės dureles iki atramos. Imkite abiem rankomis kairėje ir dešinėje pusėje. Dar šiek tiek toliau uždarykite ir ištraukite (B pav.).

	Durelių pakabinimas
	1. Pakabindami orkaitės dureles, atkreipkite dėmesį į tai, kad abu lankstai būtų įvesti tiesiai į angą (A pav.).
	2. Lanksto įpjova turi užsifiksuoti abiejose pusėse (B pav.).
	3. Vėl uždarykite abi blokavimo svirtis (C pav.). Uždarykite orkaitės dureles.
	: Pavojus susižaloti!


	Durelių stiklo išmontavimas ir sumontavimas
	Išmontavimas
	1. Atkabinkite orkaitės dureles ir rankena žemyn paguldykite ant rankšluosčio.
	2. Nuimkite orkaitės durelių viršuje esantį dangtį. Tam kairėje ir dešinėje pusėje pirštais įspauskite ąseles (A pav.).
	3. Pakelkite ir ištraukite viršutinį stiklą (B pav.).
	4. Pakelkite ir ištraukite stiklą (C pav.).
	: Pavojus susižaloti!

	Įmontavimas
	1. Pakreipkite stiklą ir stumkite į vidų (A pav.).
	2. Viršutinį stiklą įstrižai įstumkite į abu laikiklius. Lygus paviršius turi likti išorėje. (B pav.).
	3. Uždėkite dangtį ir prispauskite.
	4. Pakabinkite orkaitės dureles.

	Triktis, ką daryti?
	Trikčių lentelė
	: Elektros šoko pavojus!
	Dėmesio!



	Orkaitės apšvietimo lemputės keitimas
	: Elektros šoko pavojus!
	1. Kad nepažeistumėte, į šaltą orkaitę įdėkite indų šluostę.
	2. Stiklo gaubtą išsukite pasukdami į kairę.
	3. Lemputę pakeiskite tokio pat tipo lempute.
	4. Vėl įsukite stiklo gaubtą.
	5. Išimkite indų šluostę ir įjunkite saugiklį.


	Stiklinis dangtis
	Klientų aptarnavimo skyrius
	E ir FD numeris

	Patarimai, kaip taupyti energiją ir saugoti aplinką
	Energijos taupymas


	Ekologiškas utilizavimas
	Priemonės, į kurias reikia atkreipti dėmesį transportuojant
	Jei nebėra originalios pakuotės
	Dėl Jūsų patikrinome savo virtuvėje
	Pastabos
	Pyragas ir sausainiai
	Kepimas viename lygmenyje
	Kepimas keliuose lygiuose
	Kepimo formos
	Lentelės



	Kepimo patarimai
	Mėsa, paukštiena, žuvis
	Indas
	Kepimas
	Kepimo griliu nurodymai
	Mėsa
	Paukštiena
	Žuvis

	Patarimai, kaip kepti ir naudoti grilį
	Apkepai, apkepėlės, skrudinta duona
	Paruošti produktai
	Nuoroda
	Ruošiant šaldytus produktus, universalusis padėklas gali deformuotis. Taip atsitinka dėl didelių priedą veikiančios temperatūros skirtumų. Deformacija dingsta vėl per ruošimo procesą.


	Specialieji patiekalai
	1. Užvirinkite1 litrą pieno (3,5 % riebumo) ir atvėsinkite iki 40 °C.
	2. 150 g jogurto (iš šaldytuvo) įpilkite į pieną ir išmaišykite.
	3. Pripildykite mažus užsukamus jogurto stiklainėlius ir uždenkite žviežumą palaikančia plėvele.
	4. Stiklainėlius pastatykite ant grotelių ir įstumkite į 1 lygį.
	5. Nustatykite 50 °C kepimo temperatūrą ir tęskite, kaip nurodyta.
	1. Įprastai paruoškite mielinę tešlą, sudėkite ją į karščiui atsparų keramikinį indą ir jį uždenkite.
	2. Kaip nurodyta, įkaitinkite iš anksto orkaitę.
	3. Uždarykite orkaitės dureles ir palikite mielinę tešlą pakilti orkaitėje.

	Atitirpinimas
	Džiovinimas
	Konservavimas
	Dėmesio!
	Paruošimas
	1. Pripildykite stiklainius, nepilkite per daug.
	2. Nušluostykite stiklainių kraštelius, jie turi būti švarūs.
	3. Ant kiekvieno stiklainio uždėkite guminį žiedą ir dangtelį.
	4. Uždarykite stiklainius spaustukais.

	Nustatymas
	1. Universalųjį padėklą įstumkite į 2 lygį. Stiklainius statykite taip, kad jie nesiliestų tarpusavyje.
	2. ½ litro karšto vandens (maždaug 80 °C) įpilkite į universalųjį padėklą.
	3. Uždarykite orkaitės dureles.
	4. Nustatykite apatinio kaitinimo režimą $.
	5. Nustatykite 170–180 °C temperatūrą.

	Konservavimas
	Stiklainių išėmimas
	Dėmesio!
	Akrilamidas maisto produktuose
	Bandomieji patiekalai
	Kepimas


	Kepimas griliu

	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.
	Šo iekārtu drīkst lietot tikai augstumā, kas nepārsniedz 2000 metrus virs jūras līmeņa.
	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
	Slēdži



	Funkciju slēdzis
	Taustiņi un rādījumi
	Temperatūras slēdzis
	Grilēšanas pakāpes

	Gatavošanas telpa
	Cepeškrāsns lampiņa
	Dzesēšanas ventilators
	Uzmanību!
	Jūsu piederumi
	Piederumu ievietošana
	Norādījums



	Papildpiederumi
	Cepeškrāsns durvis – papildu drošības pasākumi
	Pirms pirmās lietošanas
	Pulksteņa laika iestatīšana
	1. Nospiediet taustiņu 0. Panelī parādās plkst. 12:00, un simbols 0 mirgo.
	2. Ar taustiņu + vai - iestatiet pulksteņa laiku.



	Cepeškrāsns uzkarsēšana
	1. Ar funkciju slēdzi iestatiet augšējo/apakšējo karsēšanu %.
	2. Ar temperatūras slēdzi iestatiet 240 °C.

	Piederumu tīrīšana
	Cepeškrāsns iestatīšana
	Karsēšanas veidi un temperatūra
	1. Ar funkciju slēdzi iestatiet vajadzīgo karsēšanas veidu.
	2. Ar temperatūras slēdzi var iestatīt temperatūru un grilēšanas pakāpi.
	Cepeškrāsns izslēgšana
	Iestatījumu maiņa




	Cepeškrāsnij ir automātiski jāizslēdzas
	1. Ar funkciju slēdzi iestatiet karsēšanas veidu.
	2. Ar temperatūras slēdzi iestatiet temperatūru un grilēšanas pakāpi.
	3. Nospiediet taustiņu „Pulkstenis” 0. Simbols Ilgums x mirgo.
	4. Ar taustiņu @ vai A iestatiet ilgumu. Taustiņš @ noklusējuma vērtība = 30 minūtes Taustiņš A noklusējuma vērtība= 10 minūtes
	Cepšanas laiks ir beidzies
	Iestatījumu maiņa
	Iestatījuma pārtraukšana
	Iestatiet ilgumu, kad pulksteņa laiks ir izdzisis

	Cepeškrāsnij ir automātiski jāieslēdzas un jāizslēdzas
	1. Ar funkciju slēdzi iestatiet karsēšanas veidu.
	2. Ar temperatūras slēdzi iestatiet temperatūru un sildīšanas pakāpi.
	3. Nospiediet taustiņu „Pulkstenis” 0.
	4. Ar taustiņu @ vai A iestatiet ilgumu.
	5. Nospiediet taustiņu „Pulkstenis” 0 tik daudz reižu, līdz sāk mirgot simbols Beigas y. Panelī tiek rādīts, kad ēdiens ir gatavs.
	6. Ar taustiņu @ pārceliet beigas uz vēlāku laiku. Pēc dažām sekundēm iestatījums saglabājas. Panelī tiek rādīts beigu laiks, līdz cepeškrāsns sāk darboties.
	Cepšanas laiks ir beidzies.
	Norādījums
	Pulksteņa laika iestatīšana
	1. Nospiediet taustiņu „Pulkstenis” 0 . Panelī parādās plkst. 12.00 un simbols 0 mirgo.
	2. Ar taustiņu + vai - iestatiet pulksteņa laiku. Pēc dažām sekundēm laiks tiek saglabāts. Simbols 0 izdziest.

	Modinātāja iestatīšana
	1. Nospiediet taustiņu Modinātājs S . Simbols S mirgo.
	2. Ar taustiņu + vai - iestatiet modinātājpulksteņa laiku. Taustiņš + iestatījuma maiņa = 10 minūtes Taustiņš - iestatījuma maiņa = 5 minūtes

	Bērnu drošības sistēma
	Cepeškrāsns
	Norādījumi


	Apkope un tīrīšana
	Norādījumi
	Mazgāšanas līdzekļi
	Tīrot cepeškrāsni:



	Cepeškrāsns durtiņu izņemšana un iekāršana
	: Savainojumu risks!
	Durtiņu demontēšana
	1. Pilnībā atveriet cepeškrāsns durtiņas.
	2. Attaisiet abas fiksēšanas sviras kreisajā un labajā pusē (A attēls).
	3. Aizveriet cepeškrāsns durtiņas līdz atdurei. Satveriet tās ar abām rokām kreisajā un labajā pusē. Aizveriet vēl nedaudz vairāk un izvelciet (B attēls).

	Durtiņu montēšana
	1. Montējot cepeškrāsns durtiņas, pievērsiet uzmanību tam, lai abi šarnīrus ievadītu tieši atverē (A attēls).
	2. Šarnīra ierobam ir jāfiksējas abās pusēs (B attēls).
	3. Atkal aiztaisiet abas fiksēšanas sviras (C attēls). Aizveriet cepeškrāsns durtiņas.
	: Savainojumu risks!


	Durtiņu stiklu izņemšana un ielikšana
	Demontāža
	1. Noņemiet cepeškrāsns durtiņas un ar rokturi uz leju novietojiet uz drānas.
	2. Noskrūvējiet pārsegu cepeškrāsns durtiņu augšpusē. Šim nolūkam labajā un kreisajā pusē ar pirkstiem iespiediet uzliktņus (A attēls).
	3. Paceliet un izvelciet augšējo stiklu (B attēls).
	4. Paceliet un izvelciet stiklu (C attēls).
	: Savainošanās risks!

	Montāža
	1. Ievietojiet stiklu slīpi virzienā uz aizmuguri (A attēls).
	2. Augšējo stiklu ievietojiet slīpi virzienā uz aizmuguri abos stiprinājumos. Gludajai virsmai jāatrodas ārpusē (B attēls).
	3. Uzlieciet pārsegu un pieskrūvējiet to.
	4. Iestipriniet cepeškrāsns durtiņas.

	Ko darīt kļūmes gadījumā?
	Kļūmju tabula
	: Elektrošoka risks!
	Uzmanību!



	Cepeškrāsns iekšējā apgaismojuma griestu lampas spuldzes nomaiņa
	: Elektrotraumas risks!
	1. Aukstā cepeškrāsnī ievietojiet trauku dvieli, lai novērstu iespējamos bojājumus.
	2. Izskrūvējiet no stikla veidoto apgaismojuma izkliedētāju, griežot to pa kreisi.
	3. Nomainiet spuldzi ar tāda paša veida spuldzi.
	4. Ieskrūvējiet atpakaļ no stikla veidoto apgaismojuma izkliedētāju.
	5. Izņemiet trauku dvieli un ieslēdziet drošinātāju.


	Stikla pārsegs
	Klientu apkalpošanas dienests
	E numurs un FD numurs

	Padomi enerģijas taupīšanai un vides saudzēšanai
	Enerģijas taupīšana


	Videi draudzīga utilizācija
	Pasākumi transportēšanas laikā
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	Universālā panna var deformēties, gatavojot saldētus ēdienus. To izraisa lielās temperatūras atšķirības, kurām pakļauti piederumi. Deformācija izzudīs gatavošanas procesa laikā.
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	2. Pievienojiet pienam 150 g jogurta (no ledusskapja) un kārtīgi samaisiet.
	3. Iepildiet jogurtu mazās aizvākojamās burciņās un pārklājiet to atveres ar pārtikas plēvi.
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