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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

YOUR SAFETY AND THAT OF OTHERS IS PARAMOUNT

This manual and the appliance itself provide important safety warnings, to be read and observed at all times.

g ~ This is the danger symbol, pertaining to safety, which alerts users to potential risks to themselves

and others.
All safety warnings are preceded by the danger symbol and the following terms:

& DANGER Indicates a hazardous situation which, if not avoided, will cause serious injury.
& WARNING Indicates a hazardous situation which, if not avoided, could cause serious injury.

All safety warnings give specific details of the potential risk present and indicate how to reduce risk of
injury, damage and electric shock resulting from improper use of the appliance. Carefully observe the
following instructions:

The appliance must be disconnected from the power supply before carrying out any installation
work.

Installation and maintenance must be carried out by a qualified technician, in compliance with the
manufacturer’s instructions and local safety regulations. Do not repair or replace any part of the
appliance unless specifically stated in the user manual.

Regulations require that the appliance is earthed.

The power cable must be long enough for connecting the appliance, once fitted in its housing, to the
power supply socket.

For installation to comply with current safety regulations, an all-pole disconnect switch with
minimum contact gap of 3 mm must be utilized.

Do not use multiple plug adapters or extension leads.

Do not pull the power supply cable in order to unplug the appliance.

The electrical components must not be accessible to the user after installation.

Do not touch the appliance with any wet part of the body and do not operate it when barefoot.

This appliance is designed solely for use as a domestic appliance for cooking food. No other type of
use is permitted (e.g.: heating rooms). The Manufacturer declines all responsibility for inappropriate
use or incorrect setting of the controls.

The appliance is not intended for use by persons (including children) with any physical, sensory or
mental impairment, or without experience and knowledge of the appliance, unless supervised or
previously instructed in its use by those responsible for their safety.

The accessible parts of the appliance may become very hot during use. Young children should be
kept away from the appliance and supervised to ensure that they do not play with it.

During and after use, do not touch the heating elements or interior surfaces of the appliance - risk of
burns. Do not allow the appliance to come into contact with cloths or other flammable materials until
all the components have cooled sufficiently.

At the end of cooking, exercise caution when opening the appliance door, letting the hot air or steam
exit gradually before accessing the oven. When the appliance door is shut, hot air is vented from the
aperture above the control panel. Do not obstruct the vent apertures.

Use oven gloves to remove pans and accessories, taking care not to touch the heating elements.

Do not place flammable materials in or near the appliance: a fire may break out if the appliance is
inadvertently switched on.

Do not heat or cook sealed jars or containers in the appliance. The pressure that builds up inside
might cause the jar to explode, damaging the appliance.

Do not use containers made of synthetic materials.

Overheated oils and fats catch fire easily. Always remain vigilant when cooking foods rich in fat and oil.
Never leave the appliance unattended during food drying.

If alcoholic beverages are used when cooking foods (e.g. rum, cognac, wine), remember that alcohol
evaporates at high temperatures. As a result, there is a risk that vapours released by the alcohol may
catch fire upon coming into contact with the electrical heating element.
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Scrapping of household appliances

- This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials. Dispose of it in accordance with
local waste disposal regulations. Before scrapping, cut off the power supply cable.

- For further information on the treatment, recovery and recycling of household electrical appliances,
contact your competent local authority, the collection service for household waste or the store where
you purchased the appliance.

INSTALLATION

After unpacking the oven, make sure that it has not been damaged during transport and that the oven
door closes properly. In the event of problems, contact the dealer or your nearest After-sales Service. To
prevent any damage, only remove the oven from its polystyrene foam base at the time of installation.

PREPARING THE HOUSING UNIT

«  Kitchen units in contact with the oven must be heat resistant (min 90°C).

«  Carry out all cabinet cutting work before fitting the oven in the housing and carefully remove all
wood chips and sawdust.

«  Afterinstallation, the bottom of the oven must no longer be accessible.

«  For correct appliance operation, do not obstruct the minimum gap between the worktop and the
upper edge of the oven.

ELECTRICAL CONNECTION

Make sure the power voltage specified on the appliance dataplate is the same as the mains voltage. The

dataplate is on the front edge of the oven (visible when the door is open).

. Power cable replacement (type HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?) must be carried out by a qualified electrician.
Contact an authorized service centre.

GENERAL RECOMMENDATIONS

Before use:

- Remove cardboard protection pieces, protective film and adhesive labels from accessories.

- Remove the accessories from the oven and heat it at 200° for about an hour to eliminate the smell
and fumes from the insulating materials and protective grease.

During use:

- Do not place heavy objects on the door as they could damage it.

- Do not cling to the door or hang anything from the handle.

- Do not cover the inside of the oven with aluminium foil.

- Never pour water into the inside of a hot oven; this could damage the enamel coating.

- Never drag pots or pans across the bottom of the oven as this could damage the enamel coating.

- Make sure that the electrical cables of other appliances do not touch hot parts of the oven or become
trapped in the door.

- Do not expose the oven to atmospheric agents.

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT fZ|
Disposal of packing material

The packing material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol (). The various parts of
the packing must therefore be disposed of responsibly and in full compliance with local authority
regulations governing waste disposal.

Scrapping the product

- This appliance is marked in compliance with European Directive 2002/96/EC, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE).

- By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent potential negative
consequences for the environment and human health, which could otherwise be caused by
inappropriate waste handling of this product.

- Thesymbol & on the product or on the accompanying documentation indicates that it should not be

treated as domestic waste but must be taken to an appropriate collection centre for the recycling of
electrical and electronic equipment.
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Energy saving

- Only pre-heat the oven if specified in the cooking table or your recipe.

- Use dark lacquered or enamelled baking moulds as they absorb heat far better.

- Switch the oven off 10/15 minutes before the set cooking time. Food requiring prolonged cooking will
continue to cook even once the oven is switched off.

DECLARATION OF CONFORMITY (€

- This oven, which is intended to come into contact with foodstuffs, complies with European
Regulation (¢ €) n.1935/2004 and has been designed, manufactured and sold in conformity with the
safety requirements of the “Low Voltage” directive 2006/95/CE (which replaces 73/23/CEE and
subsequent amendments), the protection requirements of “EMC” 2004/108/CE.

TROUBLESHOOTING GUIDE

The oven does not work:

+  Check for the presence of mains electrical power and if the oven is connected to the electrical supply.
«  Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

AFTER-SALES SERVICE

Before calling the After-Sales Service:

1. Seeif you can solve the problem yourself with the help of the suggestions given in the
“Troubleshooting guide”.

2. Switch the appliance off and back on again it to see if the fault persists.

If after the above checks the fault still occurs, get in touch with the nearest After-sales Service.

Always specify:

« abrief description of the fault;

«  thetype and exact model of the oven;

«  the service number (number after the word Service on the rating plate), located on the right hand
edge of the oven cavity (visible when the oven door is open). The service number is also indicated on
the guarantee booklet;

«  your full address;

« your telephone number.

S AVAKeES 0000 000 00000

If any repairs are required, please contact an authorised After-sales Service (to guarantee that original
spare parts will be used and repairs carried out correctly).

CLEANING

& WARNING - Never use steam cleaning equipment.
- Only clean the oven when it is cool to the touch.
- Disconnect the appliance from the power supply.

Oven exterior

IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents. If any of these products accidentally

comes into contact with the appliance, clean immediately with a damp cloth.

+  Clean the surfaces with a damp cloth. If it is very dirty, add a few drops of washing up detergent to the
water. Finish off with a dry cloth.
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Oven interior

IMPORTANT: do not use abrasive sponges or metallic scrapers or scourers. Over time, these can ruin
enamelled surfaces and the oven door glass.

After every use, allow the oven to cool then clean it preferably while it is still warm in order to remove
built-up dirt and stains caused by food residues (e.g. food with a high sugar content).

Use proprietary oven detergents and follow the manufacturer’s instructions to the letter.

Clean the door glass with a suitable liquid detergent. The oven door can be removed to facilitate
cleaning (see MAINTENANCE).

The top heating element of the grill (see MAINTENANCE) can be lowered (some models only) to clean
the roof of the oven.

N.B.: during prolonged cooking of foods with a high water content (e.g. pizza, vegetables, etc.)
condensation may form on the inside of the door and around the seal. When the ovenis cold, dry the
inside of the door with a cloth or sponge.

Accessories:

Soak the accessories in water with washing up detergent immediately after use, handling them with
oven gloves if still hot.
Food residues can be easily removed using a brush or sponge.

MAINTENANCE

& WARNING - Use protective gloves.
- Ensure the oven is cold before carrying out the following operations.
-  Disconnect the appliance from the power supply.

REMOVING THE DOOR

To remove the door:

1.
2.
3.

Open the door fully.
Lift the catches and push them forwards as far as they will go (Fig. 1).
Close the door as far as it will go (A), lift it up (B) and turn it (C) until it is released (D) (Fig. 2).

To refit the door:

1.

Insert the hinges in their seats.

2. Open the door fully.

3. Lower the two catches.
4. Close the door.

Fig. 1 Fig. 2

MOVING THE TOP HEATING ELEMENT (SOME MODELS ONLY

1.

Remove the side accessory holder grilles (Fig. 3).

2. Pullthe heating element out a little (Fig. 4) and lower it (Fig. 5).

3. Toreposition the heating element, lift it up, pulling it slightly towards you, making sure it comes to
rest on the lateral supports.
2

Fig. 3
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REPLACING THE OVEN LAMP

To replace the rear lamp (if present):

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the lamp cover (Fig. 6), replace the lamp (see note for lamp type) and screw the lamp cover
back on.

3. Reconnect the oven to the power supply.

To replace the side lamp (if present):

Disconnect the oven from the power supply.

Remove the side accessory holder grilles, if present (Fig. 3).

Use a screwdriver to prise off the lamp cover (Fig. 7).

Replace the lamp (see note for lamp type) (Fig. 8).

Reposition the lamp cover, pushing it on firmly until it snaps into place (Fig. 9).

Refit the side accessory holder grilles.

Reconnect the oven to the power supply.

Nowupwn =

9

>

Fig. 6 Fig.7 Fig. 8 Fig.9

N.B.:

- Only use 25-40W/230V type E-14, T300°C incandescent lamps, or 20-40W/230 V type G9, T300°C
halogen lamps.

- Lamps are available from our After-sales Service.

IMPORTANT:

- If using halogen lamps, do not handle with bare hands since fingerprints can damage them.

- Do not use the oven until the lamp cover has been repositioned.
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INSTRUCTIONS FOR OVEN USE
FOR ELECTRICAL CONNECTION, SEE THE PARAGRAPH ON INSTALLATION

ONOISIONONO)

\\

1. Control panel

2. Upper heating element/grill

3. Cooling fan (not visible)

4. Dataplate (not to be removed)
5. Light

6. Fan

7. Turnspit (if present)

8. Lower heating element (hidden)
9. Door

10. Position of shelves (the number of shelves is indicated on the front of the oven)
11. Rear wall

N.B.:

- During cooking, the cooling fan may switch on at intervals in order to minimise energy consumption.
- Atthe end of cooking, after the oven in switched off, the cooling fan may continue to run for a while.
- When the oven door is opened during cooking, the heating elements switch off.

ACCESSORIES SUPPLIED

Fig. A Fig. B Fig. C Fig. D Fig. E

A. WIRE SHELF (1): the wire shelf can be used to grill food or as a support for pans, cake tins and other
ovenproof cooking receptacles.

B. DRIP TRAY (1): the drip tray is designed to be positioned under the wire shelf in order to collect fat or
as an oven tray for cooking meat, fish, vegetables, focaccia, etc.

C. BAKING TRAY (2): for cooking all bread and pastry products, but also roasts, fish en papillotte, etc.

D. CATALYTIC PANELS (2): for easier and more thorough cleaning of the oven walls.

E. SLIDING RUNNERS: to facilitate insertion and removal of accessories.

ACCESSORIES NOT SUPPLIED

Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.
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INSERTING WIRE SHELVES AND OTHER ACCESSORIES IN THE OVEN

The wire shelf and other accessories are provided with a locking mechanism to prevent their accidental
removal.

Fig. 1

1. Insert the wire shelf horizontally, with the raised part “A” upwards (Fig. 1).
2. Angle the wire shelf when it reaches the locking position “B” (Fig. 2).

Fig. 3
3. Return the wire shelf to the horizontal position and push it in fully to “C” (Fig. 3).
4. Toremove the wire shelf proceed in reverse order.

The other accessories, like the drip tray and baking tray, are inserted in exactly the same way. The
protrusion on the flat surface enables the accessories to lock in place.

CONTROL PANEL DESCRIPTION

F ‘C e
] |
- do¢ +
N R O R B
[

o ® ® ©

Function selector knob
2. Electronic programmer
3. Thermostat knob
N.B.: the knobs are retractable. Press the knobs in the middle and they pop up.
4. Thermostat led

HOW TO OPERATE THE OVEN

«  Turn the selector knob to the required function.

The oven light switches on.
«  Turn the thermostat knob clockwise to the required temperature.

The thermostat led lights up, switching off again when the oven reaches the selected temperature.
At the end of cooking, turn the knobs to “0”.

—_
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USING THE ELECTRONIC PROGRAMMER

@ 1. Button - : to decrease the value shown on the display
W 2. Button & () ¢ :for selecting the various settings:
$,-'-"'-',' a. Timer
O%n am' |\ a=¥ "= . .
| @ b. Cooking time

+ c. Cooking end time setting
O 3. Button +:toincrease the value shown on the display

J

|

>

The symbol [} indicates that the timer function is in operation
B. The AUTO symbol confirms the setting has been made

Using the oven for the first time

Setting the time of day and the tone of the acoustic signal.

Upon connection of the oven to the mains power supply, AUTO and 0.00 flash on the display. To set the
time of day, press buttons - and + at the same time: the two central dots flash. Set the time of day using the
buttons + and -. Having selected the desired value, press the middle button. The display shows “ton 1”. To
select the desired tone, press button -. Having selected the preferred tone, press the middle button. To
change the time of day, proceed as described above.

Setting the timer

To set the timer, keep the middle button pressed for about 2 seconds: the display shows 0.00 and the bell
symbol flashes. Set the timer using the button + (the maximum programmable value is 23 hours and 59
minutes). The countdown begins after a few seconds. The display shows the time of day and the bell
remains lit, confirming the timer has been set. ToTo display the countdown status and change it if
necessary, press the middle button again for 2 seconds.

Setting cooking time

After selecting the cooking mode and temperature using the knobs, press the middle button for 2 seconds:
the display shows 0.00 and the bell symbol flashes. Press the middle button again: on the display 4,,~ and
0.00 appear in sequence and AUTO flashes. Set cooking time using the buttons + and - (the maximum
programmable value is 10 hours). After a few seconds the display shows the time of day and AUTO remains
lit, confirming the setting. To view the remaining cooking time and change it if necessary, press the middle
button for 2 seconds and then press it again a second time. At the end of the set time, the symbol %
switches off, the alarm sounds and AUTO flashes on the display. Press any button to deactivate the alarm.
Return the functions and temperature knob to zero and press the middle button for two seconds to end
cooking.

Delaying cooking end time

After selecting cooking time, press the middle button: the display shows £, cooking end time and AUTO
flashing in sequence. Press the button + to view the desired cooking end time (cooking can be delayed by
a maximum of 23 hours and 59 minutes). After a few seconds the display shows the time of day, the symbol
/" switches off and AUTO remains lit, confirming the setting. To display the cooking end time and change
it if necessary, press the middle button for 2 seconds and then press it again twice. At the end of the

countdown, the symbol /4 lights up and the oven proceeds with the selected cooking mode.
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FUNCTION DESCRIPTION TABLE

FUNCTIONS KNOB

OFF

To stop cooking and switch off the oven.

LAMP

To switch the oven interior light on/off.

CONVENTIONAL

To cook any kind of dish on one shelf only. Use the 2nd shelf. Preheat the
oven to the required temperature. The thermostat led turns off when the
oven is ready and food can be placed in it.

CONVECTION
BAKE

To cook meat and pies with liquid filling (savoury or sweet) on a single shelf,
and pizzas on one or two shelves. This function delivers an even, golden,
crisp top and base. When cooking on two levels, switch the position of the
dishes halfway through cooking to cook food more evenly. Use the 2nd shelf
to cook on one shelf only. To cook on two shelves, use the 1st and 3rd
shelves. Preheat the oven to the required temperature and place the food in
it when the set temperature is reached.

GRILL

To grill steak, kebabs and sausages; to cook vegetables au gratin and toast
bread. Place food on the 4th shelf. When grilling meat, use the drip tray to
collect the cooking juices. Position it on the 3rd shelf, adding approx. half a
litre of water. Preheat the oven for 3 - 5 min. During cooking the oven door
must remain closed.

TURBO GRILL

To roast large joints of meat (legs, roast beef, chickens). Position the food on
the middle shelves. Use the drip tray to collect the cooking juices. Position it
on the 1st/2nd shelf, adding approx. half a litre of water. It is advisable to
turn the meat over during cooking for more even browning. The oven does
not have to be preheated. During cooking the oven door must remain
closed.

oY=

DEFROST

To speed up defrosting of food. Place food on the middle shelf. Leave food in
its packaging in order to prevent it from drying out on the outside.

1>

TURBOFAN

For food with a crisp base and soft top. Ideal for cooking cakes with liquid
filling and no precooked base (e.g. tarts, plum cakes, ricotta cakes as well as
pizzas with abundant topping) on a single shelf. Place food on the 2nd shelf.
Preheat the oven before cooking.

This function is also ideal for frozen convenience foods (e.g. pizzas, chips,
strudel, lasagna). Follow the instructions on the product packaging.

a
_/

¢

FORCED AIR

To cook a variety of food requiring the same cooking temperature on a
maximum of two shelves at the same time (e.g.: fish, vegetables, cakes). This
function can be used to cook different foods without odours being
transferred from one food to another. Use the 2nd shelf to cook on one shelf
only. To cook on two shelves, use the 1st and 3rd shelves, preheating the
oven first.

)

BOTTOM
HEATING
ELEMENT + FAN

To finish cooking food with a very liquid consistency and to obtain crisp,
golden bases. Also useful for thickening sauces. Place food on the 2nd shelf.
The oven does not have to be preheated.

BOTTOM
HEATING

For browning the base of dishes at the end of cooking. Place food on the 1st/
2nd shelf. This function can also be used for slow cooking, e.g. meat or
vegetable stews; in this case, use the 2nd shelf. The oven does not have to be
preheated.
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COOKING TABLES
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Recipe Function| Pre- |Shelf (from| Temp. | Time |Accessories and notes
heating| bottom) (°C) (min)
@ Yes 2 150-175| 35-90 |Cake tin on wire shelf
Leavened cakes i Shelf 3: cake tin on wire shelf
A | ves 13 |150-170| 30-90
Shelf 1: cake tin on wire shelf
i i Drip tray/ baking tray or cake
Filled pies Yes 2 150-190 30-85 tin on wire shelf
(cheesecake, strudel, R Shelf 3: cake tin on wire shelf
apple pie) Q Yes 1-3 150-190| 35-90 : :
Shelf 1: cake tin on wire shelf
@ Yes 2 160-175| 20-45 |Drip tray / baking tray
Biscuits/Tartlets Shelf 3: wire shelf
Q Yes 13 |150-175| 20-45
= Shelf 1: drip tray / baking tray
@ Yes 2 175-200| 30-40 |Drip tray / baking tray
Choux buns Shelf 3: oven tray on wire
Al | ves 13 [170-190| 35-45 |shelf
Shelf 1: drip tray / baking tray
@ Yes 2 100 |110-150|Drip tray / baking tray
Meringues Shelf 3: oven tray on wire
& | Yes 1-3 100 |130-150|shelf
Shelf 1: drip tray / baking tray
@ Yes 2 225-250( 12-50 |Drip tray / baking tray
Eread / Pizza / Shelf 3: oven tray on wire
ocacca Q) | Yes 1-3 [225-250| 25-50 [shelf
Shelf 1: drip tray / baking tray
@ Yes 5 250 10-15 SheIfZ:drlp tray / baking tray
or wire shelf
Frozen pizza Shelf 3: oven tray on wire
Al | ves 1-3 250 | 10-20 |shelf
Shelf 1: drip tray / baking tray
S . Yes 2 175-200| 40-50 |Cake tin on wire shelf
avoury pies
(ve.getable pie, q Shelf 3: cake tin on wire shelf
quiche) Q Yes 13 |175-190| 55-65
— Shelf 1: cake tin on wire shelf
@ Yes 2 175-200| 20-30 |Drip tray / baking tray
VoIs;—au-verI\(t / Puff Shelf 3: oven tray on wire
ettt Q) | ves 1-3 |175-200| 25-45 [shelf
Shelf 1: drip tray / baking tray
Lasagne / Baked pasta i .
/ Cannelloni / Flans @ Yes 2 200 45-55 |Oven tray on wire shelf
GB10
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Recipe Function| Pre- |Shelf (from| Temp. | Time |Accessories and notes
heating| bottom) (°C) (min)
Lamb / Veal / Beef / ) Drip tray or oven tray on wire
Pork 1 Kg @ Yes 2 200 | 80-110 shelf
Chicken / Rabbit / ) Drip tray or oven tray on wire
Duck 1 Kg @ Yes 2 200 | 50-100 shelf
Drip tray or oven tray on wire
Turkey/Goose3Kg | () | Yes 172 200 | 80-130 | 7110
Bakc'ed L / en Drip tray or oven tray on wire
papillote (fillet, @ Yes 2 175-200| 40-60 shelf
whole)
Stuffed vegetables
(tomatoes, .
T Yes 2 175-200| 50-60 |Oven tray on wire shelf
aubergines)
Toast @ Yes 4 200 3-5  |Wire shelf
Shelf 3: wire tray (turn food
Fish fillets / steaks @ Yes 4 200 20-30 |halfway through cooking)
Shelf 2: drip tray with water
Sausages / Kebabs / Shelf 4: wire shelf (turn food
Spare ribs / @ Yes 4 200 | 30-40 |halfway through cooking)
Hamburgers Shelf 3: drip tray with water
Shelf 2: wire shelf (turn food
two thirds of the way
Roast chicken 1-1.3 Kg @ - 2 200 | 55-70 |through c;)oking if
necessary
Shelf 1: drip tray with water
Oven tray on wire shelf (turn
food two thirds of the way
Roast Beef rare 1 Kg @ - 2 200 35-45 through cooking if
necessary)
Drip tray or oven tray on wire
shelf (turn food two thirds of
Leg of lamb / Shanks @ - 2 200 | 60-90 the way through cooking if
necessary)
Drip-tray / baking tray (if
i i necessary, turn food two
R @ 2 200 45-55 thirds of the way through
cooking)
Vegetable gratin @ - 2 200 20-30 |Oven tray on wire shelf
Shelf 3: oven tray on wire
Lasagna & Meat Q) | Yes 1-3 200 | 50-100 [Snelf
9 = Shelf 1: drip tray or oven tray
on wire shelf
GB11
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Recipe Function| Pre- |Shelf (from| Temp. | Time |Accessories and notes
heating| bottom) (°C) (min)

Shelf 3: oven tray on wire

helf
Q - _ 5
Meat & Potatoes o Yes 1-3 200 | 45-100 Shelf 1: drip tray of oven tray
on wire shelf
Shelf 3: oven tray on wire
Fish & Vegetables g; Yes 1-3 175 | 30-50 shelf

Shelf 1: drip tray or oven tray
on wire shelf

The times given in the table are for cooking done with delayed start mode (if available). Cooking times may
be longer, depending on the dish.
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RECOMMENDED USE AND TIPS

How to read the cooking table

The table indicates the best function to use for any given food, to be cooked on one or more shelves at the
same time. Cooking times start from the moment food is placed in the oven, excluding pre-heating (where
required). Cooking temperatures and times are purely for guidance and will depend on the amount of food
and type of accessory used. Use the lowest recommended values to begin with and, if the food is not
cooked enough, then move on to higher values. Use the accessories supplied and preferably dark coloured
metal cake tins and oven trays. You can also use pans and accessories in pyrex or stoneware, but bear in
mind that cooking times will be slightly longer. To obtain best results, carefully follow the advice given in
the cooking table for the choice of accessories (supplied) to be placed on the various shelves.

Cooking different foods at the same time

Using the “FORCED AIR” function, you can cook different foods which require the same cooking
temperature at the same time (for example: fish and vegetables), using different shelves. Remove the food
which requires less cooking time and leave food which requires longer cooking time in the oven.

Desserts

- Cook delicate desserts with the conventional function on one shelf only. Use dark coloured metal
cake tins and always position them on the wire shelf supplied. To cook on more than one shelf, select
the forced air function and stagger the position of the cake tins on the shelves, aiding optimum
circulation of the hot air.

- To check whether a raising cake is cooked, insert a wooden toothpick into the centre of the cake. If
the toothpick comes out clean, the cake is ready.

- If using non-stick cake tins, do not butter the edges as the cake may not rise evenly around the edges.

- If the cake “sinks” during cooking, set a lower temperature the next time, perhaps reducing the
amount of liquid in the mixture and mixing more gently.

- For sweets with moist fillings (cheesecake or fruit pies) use the “CONVECTION BAKE” function”. If the
base of the cake is soggy, lower the shelf and sprinkle the bottom of the cake with breadcrumbs or
biscuit crumbs before adding the filling.

Meat

- Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the size of the piece of meat being cooked. For roast
joints, it is best to add some stock to the bottom of the pan, basting the meat during cooking for
added flavour. When the roast is ready, let it rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it in
aluminium foil.

- When you want to grill meat, choose cuts with an even thickness all over in order to achieve uniform
cooking results. Very thick pieces of meat require longer cooking times. To prevent the meat from
burning on the outside, lower the position of the wire shelf, keeping the food farther away from the
grill. Turn the meat two thirds of the way through cooking.

To collect the cooking juices it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water directly under the

grill on which the meat is placed. Top-up when necessary.

Turnspit (if present)

Use this accessory to evenly roast large pieces of meat and poultry. Place the meat on the spit rod, tying it
with string if chicken, and check that it is secure before inserting the rod in the seat located on the front
wall of the oven and resting it on the respective support. To prevent smoke and to collect cooking juices,
it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water on the first level. The rod has a plastic handle
which must be removed before starting to cook, and used at the end of cooking to avoid burns when
taking the food out of the oven.

Pizza
Lightly grease the trays to ensure the pizza has a crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two
thirds of the way through cooking.

GB13
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INSTRUKCJA OBStUGI PIEKARNIKA
PODLACZENIE ELEKTRYCZNE - PATRZ CZESC DOTYCZACA INSTALACJI

ONOISIONONO)

\\

Rozen (jesli jest w zestawie)

Dolna grzatka (niewidoczna)

9. Drzwi

10. Potozenie potek (liczba poétek wskazana jest z przodu piekarnika)

11. Scianka tylna

UWAGA:

- Podczas pieczenia wentylator chtodzacy moze sie od czasu do czasu uruchamia¢, aby zmniejszy¢
pobdr energii elektrycznej.

- Po zakonczeniu pieczenia i wytgczeniu piekarnika wentylator chtodzacy moze nadal pracowac przez
pewien czas.

- Otwarcie drzwi piekarnika w czasie pieczenia powoduje wytaczenie grzatek.

1. Panel sterowania

2. Grzatka goérna/grill

3.  Wentylator chtodzacy (niewidoczny)
4. Tabliczka znamionowa (nie usuwac!)
5. Oswietlenie

6. Wentylator

7.

8.

AKCESORIA W ZESTAWIE

> o oo

P

Rys. A Rys.B Rys. C Rys. D Rys. E

A. RUSZT (1): rusztu mozna uzywac do grillowania potraw lub jako podstawke dla blach, form i innych
naczyn do pieczenia.

B. OCIEKACZ (1) stuzy do zbierania ttuszczu (nalezy go wtedy wsuna¢ pod ruszt) lub jako forma do
pieczenia miesa, ryb, warzyw, focaccia itp.

C. BLACHA DO PIECZENIA (2): do pieczenia roznych rodzajéw pieczywa oraz produktéw cukierniczych,
ale réwniez do pieczenia mies, ryb w folii itp.

D. PANELE KATALITYCZNE (2): dla tatwiejszego i lepszego czyszczenia scianek piekarnika.

E. WYSUWANE PROWADNICE: utatwiajg wsuwanie i wysuwanie akcesoriow.

AKCESORIA NA ZAMOWIENIE

Dodatkowe akcesoria mozna nabyc¢ oddzielnie w serwisie.

PL14
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WKLADANIE RUSZTOW ORAZ INNYCH AKCESORIOW DO PIEKARNIKA

Ruszt i inne akcesoria posiadajg blokady, ktére uniemozliwiajg ich przypadkowe wyjecie.

Rys. 1

1. Wiozy¢ ruszt poziomo, tak aby podniesiona czes¢ “A” byta skierowana do gory (Rys. 1).
2. Gdy ruszt dojdzie do potozenia blokowania “B", przechyli¢ ruszt (Rys. 2).

C

S Y

Rys. 2 Rys. 3

3. Ponownie ustawic ruszt poziomo i docisna¢ go do konca w potozenie “C” (Rys. 3).

4. Aby wyjac ruszt, nalezy wykonac powyzsze czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

Wtozenie innych akcesoriéw, np. ociekacza, blachy do pieczenia ciast, wymaga wykonania takich samych
czynnosci. Wypustka w czesci ptaskiej pozwala na zablokowanie akcesoriéw.

OPIS PANELU STEROWANIA

= e ©
[ ] |
- ®oee +
[ N
[

o ® ® @

1. Pokretto wyboru funkg;ji
2. Programator elektroniczny
3. Pokretto termostatu
UWAGA: pokretta sa chowane. Nacisna¢ je na srodku, aby wysunely sie z obsady.
4. Dioda termostatu

URUCHAMIANIE PIEKARNIKA

«  Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji na zadang funkcje.
Zapali sie oswietlenie piekarnika.

«  Obroci¢ pokretto termostatu w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara i ustawi¢ na zagdana
temperature.
Zapali sie kontrolka termostatu. Kontrolka wytaczy sie w momencie osiggniecia wybranej
temperatury.

Po zakonhczeniu pieczenia ustawié¢ pokretta w potozeniu “0”.

PL15
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KORZYSTANIE Z PROGRAMATORA ELEKTRONICZNEGO

1. Przycisk - : stuzy do zmniejszania wartosci pokazanej na
@ wyswietlaczu
. Przycisk ® @ ¢: : stuzy do wybierania roznych ustawien:
@ a. Zegar czasowy
- D @+ b. Czas pieczenia
O O @ ¢. Ustawienie czasu zakonczenia pieczenia
L © J
| |

3. Przycisk + : stuzy do zwiekszania wartosci pokazanej na
wyswietlaczu

@ @ @ A. Symbol [} wskazuje, ze wigczona zostata funkcja zegara

czasowego
B. Symbol AUTO potwierdza, ze ustawienie zostato zapisane

Przed pierwszym uzyciem piekarnika

Ustawianie godziny oraz tonu sygnatu dzwiekowego.

Po podtaczeniu piekarnika do zrédta zasilania na wyswietlaczu zacznie miga¢ AUTO i 0.00. Aby ustawi¢
godzine, nalezy jednoczesnie nacisnac przyciski - i +: zaczng miga¢ dwie srodkowe kropki. Ustawi¢ godzine
za pomoca przyciskéw + i -. Po wybraniu odpowiedniej godziny nacisna¢ srodkowy przycisk. Wyswietlacz
pokazuje “ton 1”. Aby wybrac zadany ton, nacisna¢ przycisk —. Po wybraniu odpowiedniego tonu nacisna¢
srodkowy przycisk. Aby zmieni¢ godzine postepowac w sposob opisany powyzej.

Ustawianie zegara czasowego )

Aby ustawic zegar czasowy, nalezy przez okoto 2 sekundy przytrzymac wcisniety sSrodkowy przycisk. Na
wyswietlaczu pojawi sie 0.00 i zacznie miga¢ symbol dzwonka. Ustawic zegar czasowy za pomoca przycisku
+ (maksymalny czas mozliwy do zaprogramowania to 23 godziny i 59 minut). Po kilku sekundach
rozpocznie sie odliczanie. Na wy$wietlaczu bedzie widoczna aktualna godzina i symbol dzwonka
pozostanie podswietlony, potwierdzajac, ze ustawiony zostat zegar czasowy. Aby wyswietli¢ stan zegara
czasowego oraz zmienic go (jesli to konieczne), nalezy ponownie nacisnac i przez 2 sekundy przytrzymac
srodkowy przycisk.

Programowanie czasu pieczenia

Po wybraniu za pomoca pokretet trybu pieczenia i temperatury, nalezy nacisna¢ i przez 2 sekundy
przytrzymac srodkowy przycisk. Na wyswietlaczu pojawi sie 0.00 i zacznie miga¢ symbol dzwonka.
Ponownie nacisnac¢ srodkowy przycisk: na wyswietlaczu po kolei pojawi sie 4,,~ i 0.00 oraz zacznie migac
AUTO. Ustawi¢ czas pieczenia za pomoca przyciskow + i - (maksymalny czas mozliwy do zaprogramowania
to 10 godzin). Po kilku sekundach na wyswietlaczu zostanie wyswietlona aktualna godzina, a AUTO
pozostanie podswietlone, aby potwierdzi¢ dokonane ustawienie. Aby sprawdzi¢ pozostaty czas pieczenia
oraz, jeslito wymagane, zmienic¢ go, nacisnac i przez 2 sekundy przytrzymac srodkowy przycisk, a nastepnie
jeszcze raz go nacisnac. Po uptywie ustawionego czasu symbol /) wylaczy sie, rozlegnie sie alarm
dZzwiekowy a na wyswietlaczu zacznie miga¢ AUTO. Nacisna¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢ alarm
dzwiekowy. Ustawi¢ pokretta wyboru funkcji i temperatury z powrotem na zero oraz nacisng¢ i przez 2
sekundy przytrzymac srodkowy przycisk, aby zakonczy¢ pieczenie.

Opédznienie czasu zakonczenia pieczenia

Po wybraniu czasu pieczenia nacisna¢ srodkowy przycisk; na wyswietlaczu pojawi sie 4, oraz na zmiane
bedzie migat czas zakonczenia pieczenia oraz AUTO. Nacisna¢ przycisk +, aby sprawdzi¢ zagdany czas
opdzZnienia pieczenia (czas pieczenia mozna op6zni¢ maksymalnie o 23 godziny i 59 minut). Po kilku
sekundach na wyswietlaczu zostanie wy$wietlona aktualna godzina, symbol ) zgasnie a AUTO
pozostanie podswietlone, aby potwierdzi¢ dokonane ustawienie. Aby wyswietli¢ czas zakonczenia
pieczenia oraz, jesli to wymagane, zmieni¢ go, nacisna¢ i przez 2 sekundy przytrzymac srodkowy przycisk,
a nastepnie ponownie dwa razy go nacisng¢. Po zakoriczeniu odliczania zapali si¢ symbol 77} i piekarnik
przejdzie do wybranego trybu pieczenia.
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TABELA OPISU FUNKCJI

POKRETLO WYBORU FUNKCJI

0 OFF

Do przerywania pieczenia i wytgczania piekarnika.

-( )- KONTROLKA Do wiaczania i wylaczania oswietlenia wewnatrz piekarnika.
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednej poétce. Korzystaé z 2.
KONWENCJONALNE |PoZiomu. Wstepnie rozgrzac plelfarnlk Fio odp9W|edn|eJ Fempgratury.
— Dioda termostatu zgasnie, gdy piekarnik bedzie gotowy i bedzie mozna

wtozy¢ do niego potrawe.

g PIECZ.
KONWEKCYJNE

Do pieczenia ciasteczek z ptynnym nadzieniem (stonych lub stodkich) na
jednym poziomie oraz do pieczenia pizzy na jednym lub dwéch pozio-
mach. Ta funkcja pozwala uzyskac¢ rownomiernie przypieczong, przyru-
mieniong i chrupigca goére i spéd potrawy. W przypadku pieczenia na
dwoch poziomach nalezy zamieni¢ pozycje potraw w potowie pieczenia;
pozwoli to na uzyskanie rownomierniejszego upieczenia. Podczas pie-
czenia na jednej poétce zaleca sie korzystanie z poziomu 2. Do przyrza-
dzania potraw na dwéch poziomach nalezy uzy¢ 1.i 3. poziomu.
Podgrzac piekarnik do zadanej temperatury i wtozy¢ potrawe, gdy
pojawi sie sygnalizacja osiggniecia ustawionej temperatury.

GRILL

Do pieczenia kawatkéw miesa, kebabow i kietbasek oraz na roznie, do
zapiekania warzyw oraz do przyrumieniania chleba. Zaleca sie wtozenie
potrawy na poziom 4. Podczas grillowania mies zaleca sie stosowanie
ociekacza, ktory bedzie zbierat ociekajacy ttuszcz. Umiesci¢ go na 3.
poziomie i wlac ok. p6t litra wody. Nagrzewac piekarnik przez 3-5 min.
Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete.

@ TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef, kurczak). Umiescic¢
potrawe na srodkowym poziomie. Zaleca sie stosowanie ociekacza, ktéry
bedzie zbierat ociekajacy ttuszcz. Wtozy¢ ociekacz na poziom 1. lub 2.,
wlewajac do niego okoto pét litra wody. Zaleca sie obracanie miesa pod-
czas pieczenia, aby uzyskac¢ réwnomierne przyrumienienie po obu stro-
nach. Nie trzeba wstepnie nagrzewa¢ piekarnika. Podczas pieczenia
drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete.

| 40s I ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutow spozywczych. Zaleca sie
umieszczenie potrawy na srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawie-
nie potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

LQ TURBOWENTYLATOR

Do przyrzadzania potraw z chrupkim spodem i miekka géra. Jest to ide-
alna funkcja do pieczenia ciast z ptynnym nadzieniem i bez upieczonej
wczesniej podstawy (np. tart, ciast ze sliwkami, ciast z serem ricotta oraz
pizzy bez zbyt duzej ilosci dodatkéw) na jednym poziomie. Zaleca sie
wtozenie potrawy na poziom 2. Zaleca sie nagrzanie piekarnika przed
rozpoczeciem pieczenia.

Funkcja ta idealnie nadaje sie réwniez do przyrzadzania zamrozonych
potraw (np. pizzy, frytek, szarlotki, lasagna). Nalezy postepowac zgodnie
z zaleceniami podanymi na opakowaniu przyrzadzanej potrawy.
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POKRETLO WYBORU FUNKCIJI (Cd.)

Do réwnoczesnego pieczenia potraw na kilku poziomach. Potrawy moga
by¢ rézne, lecz musza wymagac takiej samej temperatury pieczenia (np.
ryby, warzywa, ciasta). Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
TERMOOBIEG przenikania sie zapachéw pieczonych potraw. Podczas pieczenia na jed-
nej poétce zaleca sie korzystanie z poziomu 2. Do przyrzadzania potraw
na dwoch poziomach nalezy wstepnie podgrzad piekarnik, a nastepnie
uzy¢ 1.i 3. poziomu.

b
_/

S

Do wykanczania przygotowywania potraw o mocno ciektej konsystencji
@ GRZALKA DOLNA + |oraz do uzyskiwania chrupkich i przyrumienionych spodéw, Odpowied-

TERMOOBIEG nia rowniez do zageszczania sosOw. Zaleca sie wtozenie potrawy na
poziom 2. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

Do przyrumieniania spodu potraw pod koniec pieczenia. Zaleca sie wtoz-
enie potrawy na poziom 1. lub 2. Funkgji tej mozna réwniez uzy¢ do wol-
GRZALKA DOLNA |nego pieczenia np. gulaszu miesnego lub warzywnego (w takim
przypadku potrawe nalezy umiesci¢ na 2. poziomie). Nie trzeba wstepnie
nagrzewac piekarnika.
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TABELA PIECZENIA

Przepis Funkcja| Nagrze- | Poziom | Temp. | Czas |Akcesoriaiuwagi
wanie |(oddotu)| (°C) | (min.)
[z] Tak 2 150-175| 35-90 |Tortownica na ruszcie
Ciasta drozdzowe o . 13 |150-170] 30.90 Poziom 3: tortownica na ruszcie
a - - -
== Poziom 1: tortownica na ruszcie
Tak 5 150-190| 30-85 Ociekacz/ b.Iacha do pieczenia
Ciasta z nadzieniem lub tortownica na ruszcie
(sernik, szarlotka) N Poziom 3: tortownica na ruszcie
(KA Tak -3 [150-190| 35-90 : : :
Poziom 1: tortownica na ruszcie
@ Tak 2 160-175| 20-45 |Ociekacz/blacha do pieczenia
Biszkopty / Babeczki Poziom 3:ruszt
QQ Tak 1-3 150-175| 20-45 [Poziom 1: ociekacz / blacha do
pieczenia
@ Tak 2 175-200| 30-40 |Ociekacz/blacha do pieczenia
Ptysie g Poziom 3: tortownica na ruszcie
[N Tak 1-3 |170-190| 35-45 [Poziom 1: ociekacz / blacha do
pieczenia
[z] Tak 2 100 [110-150|Ociekacz/ blacha do pieczenia
Bezy 1 Poziom 3: tortownica na ruszcie
N Tak 1-3 100 1130-150[poziom 1: ociekacz / blacha do
pieczenia
@ Tak 2 225-250| 12-50 |Ociekacz/ blacha do pieczenia
Chleb / Pizza / Focac- . . -
o R Poziom 3: tortownica na ruszcie
L} Tak 1-3 225-250| 25-50 [Poziom 1: ociekacz / blacha do
pieczenia
@ Tak ) 250 10-15 Poziom 2: ociekacz / blacha do
pieczenia lub ruszt
Mrozona pizza g Poziom 3: tortownica na ruszcie
[N Tak 1-3 250 | 10-20 [poziom 1: ociekacz / blacha do
pieczenia
Tarta warzywa + mie- Tak 2 175-200| 40-50 |Tortownica na ruszcie
so (tarty warzywne, q Poziom 3: tortownica na ruszcie
quiche) Q Tak 1-3 [175-190| 55-65
Poziom 1: tortownica na ruszcie
- @ Tak 2 175-200| 20-30 |Ociekacz/blacha do pieczenia
adziewane ciasto
francuskie / Stone g Poziom 3: tortownica na ruszcie
paluszki A Tak 1-3 |175-200| 25-45 Poziom 1: ociekacz / blacha do
pieczenia
PL19
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Przepis Funkcja| Nagrze- | Poziom | Temp. | Czas |Akcesoriaiuwagi
wanie [(oddotu)| (°C) | (min.)
Lasagne / Zapiekany
makaron / Cannel- @ Tak 2 200 45-55 |Blacha na ruszcie
loni / Zapiekanka
Jagniecina / Cieleci-
na / Wotowina / Wie- @ Tak 2 200 | 80-110 |Ociekacz lub blacha na ruszcie
przowina 1 kg
Kurczak / Krolik / . .
Kaczka 1 kg @ Tak 2 200 | 50-100 |Ociekacz lub blacha na ruszcie
Indyk / Ges 3 kg @ Tak 1/2 200 | 80-130 |Ociekacz lub blacha na ruszcie
Ryba pieczona /w ) ) . .
folii (filet, w catosci) @ Tak 2 175-200| 40-60 |Ociekacz lub blacha na ruszcie
Nadziewane
warzywa (pomidory, Tak 2 175-200| 50-60 |Blacha na ruszcie
cukinie, baktazany)
Tosty @ Tak 4 200 3-5 |Ruszt
Poziom 3: ruszt (obrécic¢ potrawe
Filety / steki rybne @ Tak 4 200 | 20-30 |w potowie czasu pieczenia)
Poziom 2: ociekacz z wodg
Kietbaski / Kebaby / Poziom 4: ruszt (obréci¢ potrawe
Zeberka / Hambur- @ Tak 4 200 30-40 |w potowie czasu pieczenia)
gery Poziom 3: ociekacz z woda
Poziom 2: ruszt (w razie potrzeby
Pieczony kurczak obrdcic potrawe po uptywie 2/3
1-1,3 kg @ . 2 200 | 55-70 |czasu pieczenia)
Poziom 1: ociekacz z woda
Blacha na ruszcie (w razie
Rostbef krwisty 1 kg @ - 2 200 35-45 |potrzeby obréci¢ potrawe po
uptywie 2/3 czasu pieczenia)
Ociekacz lub blacha na ruszcie
Udziec jagniecy / ) ) (w razie potrzeby obréci¢ potra-
Golonka @ 2 200 60-90 we po uptywie 2/3 czasu piecze-
nia)
Ociekacz / blacha do pieczenia
Pieczone ziemniaki @ - 2 200 45-55 (W razie potr;eby obrocic potra—
we po uptywie 2/3 czasu piecze-
nia)
PEPIENLE @ - 2 200 20-30 |Blacha na ruszcie
warzywna
= Poziom 3: tortownica na ruszcie
9 R ( ) )
Lasagne i Migsa = Tak 1-3 200 ) 50-100 Poziom 1: ociekacz lub blacha do
pieczenia na ruszcie
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Przepis Funkcja| Nagrze- | Poziom | Temp. | Czas |Akcesoriaiuwagi
wanie [(oddotu)| (°C) | (min.)

Poziom 3: tortownica na ruszcie

. P i e (1\ _ B
Migsa i Ziemniaki = Tak 1-3 200 | 45-100 Poziom 1: ociekacz lub blacha do
pieczenia na ruszcie
(‘\ Poziom 3: tortownica na ruszcie
I 2 Tak 1-3 175 ] 30-50 Poziom 1: ociekacz lub blacha do

pieczenia na ruszcie

Podane w tabeli czasy pieczenia dotycza przyrzadzania potraw przy wykorzystaniu funkcji opéznienia
rozpoczecia pieczenia (jesli jest dostepna). W zaleznosci od rodzaju potrawy czasy pieczenia moga by¢
dtuzsze.
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RADY | SUGESTIE

Sposodb czytania tabeli pieczenia

Tabela podaje najlepsza funkcje dla okreslonej potrawy oraz informacje, czy nalezy ja piec na jednej czy
kilku poziomach jednoczesnie. Temperatury pieczenia dotyczag momentu wtozenia potrawy do piekarnika,
za wyjatkiem nagrzewania (gdy jest przewidziane). Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i
zalezg od ilosci potrawy oraz rodzaju akcesoridow. Poczatkowo stosowac nizsze sugerowane wartosci, a
pozniej, jesli pieczenie nie jest zgodne z wymaganiami, przejs¢ do wyzszych. Zaleca sie stosowanie
akcesoriow dotgczonych w zestawie oraz, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego
metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia lub akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub z porcelany.
Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy. Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy przestrzegac zalecen
podanych w tabeli pieczenia, dotyczacych wyboru akcesoriow i ich rozmieszczenia na odpowiednich
potkach.

Jednoczesne pieczenie ré6znych potraw

Korzystajac z funkcji “TERMOOBIEG” mozna na réznych poziomach jednoczesnie piec rézne potrawy, ktére
wymagaja tej samej temperatury pieczenia (np. ryby i warzywa). Wyja¢ potrawy, ktére wymagaja krétszego
pieczenia, i pozostawi¢ potrawy, ktére wymagaja dtuzszego pieczenia.

Ciasta

- Delikatne ciasta piec z wykorzystaniem funkcji pieczenia tradycyjnego na jednym tylko poziomie.
Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je zawsze na ruszcie z kompletu. Do pieczenia na kilku
poziomach wybierac funkcje Termoobieg i ustawiac¢ formy na ruszcie w taki sposéb, aby powietrze
mogto swobodnie cyrkulowac.

- Aby sprawdzi¢, czy ciasto drozdzowe jest juz gotowe, wtozy¢ drewniany patyczek w najwyzszym
miejscu ciasta. Jesli patyczek pozostanie suchy, ciasto jest gotowe.

- Jedli stosowane sg formy z nieprzywierajgcg powtokg, ciasto moze nieréwno wyrosna¢ po bokach.

- Jedli ciasto opada podczas pieczenia, podczas nastepnego pieczenia uzy¢ nizszej temperatury lub
zmniejszy¢ ilos¢ ptynu lub delikatniej mieszac ciasto.

- Ciasta z soczystym nadzieniem (serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia funkcji “PIECZ.
KONWEKCYJNE". Jesli spdd ciasta bedzie zbyt wilgotny, korzystac z nizszej potki i wytozy¢ spod butka
tartg lub pokruszonymi herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

Mieso

- Stosowac blachy lub naczynia zaroodporne dowolnego rodzaju, dopasowane do rozmiaréw
pieczonego miesa. W przypadku pieczeni zaleca sie wlanie na dno naczynia nieco rosotu, aby nieco
zwilzy¢ mieso i dodac smaku. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawi¢ jg w piekarniku na ok. 10-15 min.
lub zawing¢ w folie aluminiowa.

- Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamieta¢, ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawaftki
maja te sama grubosc. Bardzo grube kawatki miesa wymagaja dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od grzatki grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym
poziomie. Obréci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu pieczenia.

Zaleca sie stosowanie ociekacza, ktéry bedzie zbierat ociekajacy sok - nalezy do niego wla¢ po6t litra wody i

umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym utozone jest mieso do grillowania. W razie potrzeby

uzupetni¢ wode.

Rozen (jedli jest w zestawie)

Stuzy do pieczenia duzych kawatkéw miesa i drobiu, umozliwiajac ich rownomierne dopieczenie. Wsunac
mieso na szpikulec rozna, obwiazujac go sznurkiem kuchennym (w przypadku kurczaka) i upewnic sie, ze
jest unieruchomione przed wtozeniem szpikulca do gniazda na przedniej Sciance piekarnika, po czym
oprze¢ go na odpowiednim wsporniku. Aby zmniejszy¢ ilos¢ dymu i zebrac sptywajace soki, zaleca sie
umieszczenie na pierwszej potce ociekacza, do ktérego nalezy wlac pét litra wody. Szpikulec posiada
plastikowe pokretto, ktdre nalezy zdja¢ przed rozpoczeciem pieczenia i z ktérego nalezy korzystac po jego
zakonczeniu, aby wyjaé mieso z piekarnika bez ryzyka poparzenia.

Pizza

Lekko nasmarowac blache, aby pizza byta bardziej chrupiaca, nawet na spodzie. Po uptywie dwéch trzecich
czasu pieczenia doda¢ mozzarelle na pizze.
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WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

PANSTWA BEZPIECZENSTWO ORAZ BEZPIECZENSTWO OSOB TRZECICH JEST
BARDZO WAZNE

Niniejsza instrukcja zawiera wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa, z ktérymi nalezy sie zapoznad i
ktdrych nalezy Scisle przestrzegac.

A Ten symbol informuje o potencjalnym ryzyku dla bezpieczenistwa uzytkownika i oséb trzecich.
M&A \Vszystkie wiadomosci dotyczace bezpieczenstwa beda poprzedzone tym symbolem oraz
nastepujacymi oznaczeniami.

Oznacza niebezpieczng sytuacje, ktérej ewentualne zaistnienie

prowadzi do powaznych urazéw.

Oznacza niebezpieczna sytuacje, ktérej ewentualne zaistnienie

mogtoby prowadzi¢ do powaznych urazéw.

Wszystkie komunikaty dotyczace bezpieczenstwa okreslaja rodzaj potencjalnego ryzyka oraz informuja,

w jaki sposéb zmniejszy¢ ryzyko urazéw, szkodd oraz porazenia pradem wskutek nieprawidtowej obstugi

urzadzenia. Nalezy $cidle przestrzegac nastepujacych instrukgji:

- Urzadzenie nalezy odtgczy¢ od zasilania elektrycznego przed przystgpieniem do kazdej czynnosci
instalacyjnej.

- Instalacja lub konserwacja powinna zosta¢ przeprowadzona przez technika specjaliste zgodnie z
instrukcjami producenta oraz obowigzujgcymi lokalnie przepisami bezpieczenstwa. Nie naprawiac i
nie wymieniac zadnej czesci urzadzenia, jesli nie jest to konkretnie zalecane w instrukgji obstugi.

- Urzadzenie musi by¢ uziemione.

- Przewdd zasilajacy piekarnik powinien mie¢ wystarczajaca dtugos¢, aby umozliwi¢ podtaczenie
zabudowanego urzadzenia do sieci.

- Aby instalacja byta zgodna z obowiazujacymi przepisami bezpieczenstwa, nalezy zamontowac
wytgcznik wielobiegunowy o minimalnym odstepie stykéw wynoszacym 3 mm.

- Nie wolno stosowac rozgateziaczy ani przedtuzaczy.

- Nie odtgczac urzadzenia od zasilania ciggnac za przewdd.

- Po zakonhczeniu instalacji uzytkownik nie powinien mie¢ dostepu do komponentéw elektrycznych
urzadzenia.

- Nie dotykac urzadzenia mokrymi czesciami ciata i nie obstugiwac go boso.

- Urzadzenie jest przeznaczone wyfacznie do uzytku domowego do przygotowywania zywnosci.
Wszystkie inne zastosowania (np. do ogrzewania pomieszczen) sg zabronione. Producent nie bedzie
ponosit zadnej odpowiedzialnosci za uszkodzenia i straty spowodowane niewtasciwym uzyciem lub
nieprawidtowa konfiguracjg ustawien.

- Urzadzenia nie powinny obstugiwac dzieci ani osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej
lub mentalnej, a takze osoby bez doswiadczenia, chyba Zze obstuga odbywa sie pod nadzorem lub zgodnie
zinstrukcja doswiadczonych oséb, ktére przejma odpowiedzialnos¢ za ich bezpieczenstwo.

- Dostepne czesci moga sie bardzo rozgrzac podczas pracy piekarnika. Nalezy pilnowac¢, aby dzieci nie
zblizaty sie do urzadzenia i nie bawity sie nim.

- Podczas pracy urzadzenia i po jej zakonczeniu nie wolno dotykac grzatek ani wewnetrznych powierzchni
urzadzenia, poniewaz mozna sie poparzyc. Nie dopuszczac¢ do kontaktu ze Sciereczkami lub innym
tatwopalnym materiatem, dopoki wszystkie komponenty urzadzenia nie wystygly wystarczajaco.

- Po zakohczeniu pieczenia ostroznie otworzy¢ drzwiczki urzadzenia i pozwoli¢ na stopniowe wyjscie
goracego powietrza oraz pary z wnetrza komory. Gdy drzwiczki urzadzenia sa zamkniete, gorace
powietrze wychodzi na zewnatrz przez otwoér nad panelem sterowania. Nie wolno blokowa¢
otworow wentylacyjnych.

- Do wyjmowania naczyn i akcesoridéw z goracego piekarnika nalezy uzywa¢ odpowiednich
rekawiczek. Uwaza¢, aby nie dotyka¢ goracych elementow.

- Nie wkfada¢ do urzadzenia materiatéw fatwopalnych i nie przechowywac ich w jego poblizu. W razie
przypadkowego wigczenia sie urzadzenia mogtoby dojs¢ do pozaru.

- Nie wolno podgrzewac ani piec w urzadzeniu potraw w szczelnie zamknietych pojemnikach. Cisnienie,
jakie wytworzy sie wewnatrz, moze spowodowac eksplozje pojemnika i uszkodzenie urzadzenia.

- Nie uzywac pojemnikéw plastikowych.
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- Przegrzane ttuszcze i oleje moga sie tatwo zapali¢. Nalezy nadzorowaé pieczenie potraw z duzg iloscig
ttuszczu lub oleju.

- Nigdy nie pozostawiac urzadzenia bez nadzoru podczas jego pracy.

- Jesli do pieczonych potraw dodano napoje alkoholowe (np. rum, koniak, wino itp.), nalezy pamieta¢,
ze alkohole wyparowuja w wysokiej temperaturze. Nie mozna zatem wykluczy¢, ze opary alkoholu
zapalg sie w kontakcie z grzatka.

Utylizacja urzadzehn AGD

- Urzadzenie zostaty wykonane z materiatow nadajacych sie do recyklingu. Urzadzenie nalezy
utylizowa¢ zgodnie z lokalnymi przepisami dotyczacymi gospodarki odpadami. Przed ztomowaniem
nalezy odcig¢ przewody zasilajace, aby zapewnié, ze sprzet jest niezdatny do uzytku.

- Abyuzyskac wiecej informacji na temat utylizacji, odzyskiwania oraz recyklingu urzadzen AGD, nalezy
skontaktowac sie z odpowiednim lokalnym urzedem gminy, punktem skupu ztomu lub sklepem, w
ktérym zakupiono urzadzenie.

INSTALACJA

Po rozpakowaniu piekarnika nalezy sprawdzi¢, czy nie zostat on uszkodzony w czasie transportu oraz czy
drzwiczki zamykajg sie prawidtowo. W razie problemoéw nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym
serwisem. Aby zapobiec ewentualnym uszkodzeniom, zaleca sie, aby piekarnik zostat wyjety z podstawy ze
styropianu dopiero tuz przez instalacja.

PRZYGOTOWANIE MEBLA DO ZABUDOWY

+  Meble kuchenne majace bezposrednia stycznosc z piekarnikiem musza by¢ odporne na ciepto (min.
90 °Q).

+  Mebel nalezy przyciag¢ przed wtozeniem piekarnika i doktadnie usung¢ trociny i wiory.

«  Po zainstalowaniu dolna czes¢ piekarnika nie powinna by¢ juz dostepna.

«  Abyzagwarantowac prawidtowa prace urzadzenia, nie wolno blokowa¢ minimalnego otworu miedzy
blatem a gérna czescia piekarnika.

PODLACZENIE DO ZASILANIA ELEKTRYCZNEGO

Sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej urzadzenia odpowiada napieciu w sieci.

Tabliczka znamionowa znajduje sie przy przedniej krawedzi piekarnika i jest widoczna przy otwartych

drzwiczkach.

«  Ewentualnej wymiany przewodu zasilajacego (typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm<) moze dokona¢ wytacznie
wykwalifikowany technik. Nalezy zwrdci¢ sie do autoryzowanego serwisu.

ZALECENIA OGOLNE
Przed pierwszym uzyciem:

- Usungac¢ zabezpieczenia kartonowe, folie oraz nalepki z akcesoriow.
- Wyjac akcesoria z piekarnika i rozgrza¢ go do temperatury 200° na ok. jedna godzine. Pozwoli to na
usuniecie woni materiatu izolacyjnego oraz smaréw ochronnych.

Podczas eksploatacji:

- Nie wolno umieszczac ciezkich przedmiotéw na drzwiczkach, aby ich nie uszkodzié.

- Nie opiera¢ sie na drzwiczkach i nie wiesza¢ zadnych przedmiotéw na uchwycie.

- Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

- Nigdy nie wlewa¢ wody do wnetrza gorgcego piekarnika; moze dojs¢ do uszkodzenia powierzchni
emaliowane;j.

- Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

- Nalezy sprawdzi¢, czy przewody elektryczne innych urzadzen nie stykaja sie z goragcymi czesciami
piekarnika lub nie zostaty przyciete przez jego drzwiczki.

- Nie wolno narazac piekarnika na dziatanie warunkéw atmosferycznych.

2)
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PORADY DOTYCZACE OCHRONY SRODOWISKA féa|
Utylizacja opakowania

Materiat z opakowania w 100% nadaje sie do recyklingu i jest oznaczony symbolem (). Czesci
opakowania nie nalezy wyrzucac¢, lecz utylizowac zgodnie z przepisami okre$lonymi przez lokalne wiadze.

Utylizacja urzadzenia

- Niniejsze urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa Europejska 2002/96/WE (WEEE) oraz polska
ustawa o zuzytym sprzecie elektrycznym i elektronicznym.

- Zapewniajac prawidtowe ztomowanie niniejszego urzadzenia przyczynia sie Panstwo do
ograniczenia ryzyka wystgpienia negatywnego wptywu produktu na srodowisko i zdrowie ludzi.

- Symbol i na urzadzeniu lub w dokumentacji do niego dotaczonej oznacza, ze urzadzenia nie wolno

traktowac podobnie jak zwykte odpady domowe. Nalezy oddac je do punktu zajmujacego sie
utylizacja i recyklingiem urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

Oszczedzanie energii

- Nagrzewac urzadzenie jedynie wtedy, jesli jest to zalecane w tabeli pieczenia lub w przepisie.

- Uzywac ciemnych lub emaliowanych na czarno form do pieczenia, gdyz znacznie lepiej wchfaniaja
ciepto.

- Wylaczy¢ piekarnik 10/15 minut przed uptywem ustawionego tacznego czasu pieczenia. Jesli potrawy
wymagaja dtuzszego czasu, nadal beda sie piekty.

DEKLARACJA ZGODNOSCI C €

- Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do kontaktow z artykutami spozywczymi i spetnia wymagania
okreslone w Rozporzadzeniu (C €) nr 1935/2004. Zostato ono zaprojektowane, wyprodukowane i
wprowadzone na rynek zgodnie z wymogami bezpieczenstwa okreslonymi w Dyrektywie nr 2006/
95/WE w sprawie niskiego napiecia (ktéra zmienita Dyrektywe nr 73/23/EWG z pdzZniejszymi
zmianami), Dyrektywie w sprawie kompatybilnosci elektromagnetycznej (“EMC”) nr 2004/108/WE.

INSTRUKCJA WYSZUKIWANIA USTEREK

Piekarnik nie dziata:

«  Sprawdzi¢, czy jest zasilanie oraz czy piekarnik jest prawidtowo podtaczony.
+  Wylaczyc piekarnik i wkaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

SERWIS TECHNICZNY

Przed skontaktowaniem sie z serwisem technicznym:

1. Sprawdzi¢, czy nie mozna samodzielnie rozwigza¢ problemu zgodnie z punktami opisanymi w
“Instrukcji wyszukiwania usterek”.

2. Wylaczyc¢ i ponownie wiaczyc¢ urzadzenie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Jesli po przeprowadzeniu powyzszych testow urzadzenie dalej nie dziala prawidtlowo, nalezy

skontaktowac sie z najblizszym autoryzowanym serwisem.

Nalezy podac:

«  krotki opis usterki;

« doktadny typ i model piekarnika;

+  numer serwisowy (to numer znajdujacy sie po stowie Service na tabliczce znamionowej), podany na
prawej, wewnetrznej krawedzi komory piekarnika (widoczny przy otwartych drzwiczkach). Numer
serwisowy jest réwniez podany w karcie gwarancyjnej;

«  doktadny adres;

+  numer telefonu.

S AYAKeES 0000 000 00000

Jesli konieczna bedzie naprawa, nalezy zwrdcié sie do autoryzowanego serwisu (co jest gwarancjg uzycia
oryginalnych czesci zamiennych oraz wtasciwej naprawy).
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CZYSZCZENIE

& OSTRZEZENIE - Nie wolno stosowa¢ urzadzen czyszczacych para.
- Czyszczenie przeprowadza¢, gdy urzadzenie jest zimne.
- Odlaczyc urzadzenie od zasilania elektrycznego.

Zewnetrzne czesci piekarnika

WAZNE: nie stosowa¢ detergentéw antykorozyjnych ani sciernych. Jesli taki produkt przypadkowo

wszedt w kontakt z urzadzeniem, nalezy natychmiast wytrze¢ go wilgotna $ciereczka.

«  Powierzchnie czysci¢ wilgotng sciereczka. Jesli sa bardzo zabrudzone, doda¢ do wody kilka kropel
ptynu do mycia naczyh. Wytrze¢ do sucha Sciereczka.

Wnetrze piekarnika

WAZNE: nie stosowac gabek sciernych, metalowych myjek ani skrobakéw. Jesli beda stosowane,

moga z czasem uszkodzi¢ emaliowane powierzchnie oraz szybe w drzwiach.

«  Pokazdym uzyciu piekarnika odczeka¢, az ostygnie, a nastepnie wyczyscic¢ go (najlepiej wtedy, gdy
jest jeszcze ciepty), aby zapobiec powstawaniu osadéw i plam z resztek jedzenia (np. potraw o duzej
zawartosci cukru).

«  Stosowac $rodki przeznaczone do czyszczenia piekarnikow i przestrzegac zalecen ich producenta.

« Do czyszczenia szyby w drzwiach piekarnika nalezy stosowac odpowiedni detergent w ptynie. Aby
utatwié¢ czyszczenie piekarnika, mozna zdemontowad drzwi (patrz KONSERWACJA).

«  Gorna grzatka grilla (patrz KONSERWACJA) moze zostac obnizona (tylko w niektérych modelach), aby
ufatwié czyszczenie gornej czesci komory urzadzenia.

UWAGA: podczas dlugiego pieczenia potraw zawierajacych duzo wody (np. pizzy, warzyw itp.)

moze dojs¢ do osadzania sie skroplin na wewnetrznej stronie drzwi oraz na uszczelce. Po

wystygnieciu piekarnika nalezy je wytrzec sciereczka lub gabka.

Akcesoria:

»  Akcesoria po uzyciu nalezy umy¢ ptynem do mycia naczyn. Jesli sg jeszcze gorace, ubraé rekawice
kuchenne.

«  Pozostatosci zywnosci mozna tatwo usunac¢ za pomoca specjalnej szczoteczki lub gabka.

Czyszczenie tylnego panelu oraz bocznych paneli katalitycznych

(jesli urzadzenie jest w nie wyposazone):

WAZNE: Nie stosowa¢ detergentéw antykorozyjnych lub sciernych, twardych szczotek oraz

szorstkich gabek do mycia naczyn, ani sSrodkow w aerozolu do mycia piekarnikéw, poniewaz

mogtyby uszkodzi¢ powierzchnie katalityczna i pozbawic¢ jg wlasciwosci samoczyszczacych.

«  Wiaczy¢ pusty piekarnik na temperature 200°C w funkcji Termoobieg i pozwoli¢, zeby pracowat przez
ok. 1 godzine.

«  Po zakonczeniu pozwoli¢ urzadzeniu ostygnac, a nastepnie gabka usung¢ ewentualne resztki potraw.

KONSERWACJA
& OSTRZEZENIE -  Stosowac rekawice ochronne.
-  Opisane czynnosci przeprowadzac¢ przy zimnym urzadzeniu.

Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania elektrycznego.

DEMONTAZ DRZWI
Aby wyjac¢ drzwi:

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Unies¢ do oporu dwa zaczepy blokujace zawiasy (Rys. 1).

3. Zamkna¢ drzwi, tak aby sie zablokowalty (A), podnies¢ je (B) i obroci¢ (C), tak aby sie zwolnity z obsady
(D) (Rys. 2).
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Ponowny montaz drzwiczek:
1. Wiozy¢ zawiasy w obsady.

2. Catkowicie otworzy¢ drzwi.

3.  Opusci¢ dwa zaczepy.

4, Zamknac drzwi.

3

Rys. 1 Rys. 2

PRZESUNIECIE GORNEJ GRZALKI (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH

Wyja¢ boczne prowadnice pétek (Rys. 3).

Lekko wysung¢ grzatke (Rys. 4) i jg obnizy¢ (Rys. 5).

Aby z powrotem umiesci¢ grzatke na miejscu, podnies¢ ja, lekko pociggnac do siebie i oprze¢ na
obsadach bocznych.

N

wnN =

WYMIANA ZAROWKI

Aby wymieni¢ tylng zaréwke (jesli urzadzenie jest w nig wyposazone):

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego.

2. Odkrecic klosz (Rys. 6), wymieni¢ zaréwke (typ - patrz uwaga ponizej) i z powrotem przykrecic¢ klosz.
3. Podtaczy¢ piekarnik z powrotem do zasilania elektrycznego.

Aby wymieni¢ boczng zaréwke (jesli urzadzenie jest w nig wyposazone):

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego.

Wyja¢ boczne prowadnice potek, jesli urzadzenie jest w nie wyposazone (Rys. 3).

Podwazy¢ ptaskim srubokretem i wyja¢ klosz (Rys. 7).

Wymieni¢ zaréwke (typ - patrz uwaga ponizej) (Rys. 8).

Z powrotem natozy¢ klosz i docisng¢ do scianki, aby zaskoczyt i zamknat sie prawidtowo (Rys. 9).
Z powrotem zamontowac boczne prowadnice pétek.

Podfaczy¢ piekarnik z powrotem do zasilania elektrycznego.

NowusrwnN

9

Rys. 6 Rys. 7 Rys. 8 Rys. 9

UWAGA:

- Stosowac wylacznie zaréwki 25-40W/230V, typ E-14, T300°C lub zaréwki halogenowe 20-40W/230'V,
typ G9, T300°C.

- Zaréwki mozna zakupi¢ w autoryzowanym serwisie.

WAZNE:

- Wrazie stosowania zarowek halogenowych, nie wolno dotykac ich gotymi rekami. Na zaréwce
pozostaja odciski palcéw, co moze doprowadzi¢ do pdzniejszego jej uszkodzenia.

- Nie uruchamia¢ piekarnika, jesli klosz nie jest z powrotem zainstalowany.
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OLULISED OHUTUSJUHISED
TEIE ENDA JA TEISTE OHUTUS ON ULIM!

Selles kasutusjuhendis ja seadmel endal on olulised hoiatused, mida tuleb lugeda ja pidevalt jargida.

A See on ohutusega seotud spetsiifilise ohu stimbol, mis mis hoiatab kasutajaid potentsiaalsete
M ohtude suhtes, mis véivad ohustada neid endid ja teisi.
Koéikidele ohutusega seotud hoiatustele eelneb ohu siimbol ja jargmine sona:

& OHT Naditab ohtlikku olukorda - ning kui seda ei valdita - siis saab inimene ohtliku

vigastuse.

& HOIATUS Nditab ohtlikku olukorda - ning kui seda ei valdita - siis voib inimene saada

ohtliku vigastuse.

Koikides ohutusalastes hoiatustes on dra toodud antud ohu kohta kdivad spetsiifilised tksikasjad ja
hoiatustes on naidatud, kuidas vahendada ohtu vigastuste, kahjustuste ja elektril66gi suhtes, mis vdivad
tekkida seadme ebadigest kasutamisest. Jargige hoolikalt allolevaid juhiseid:

- Enne paigaldamist tuleb seade vooluvorgust lahti ihendada.

- Seadet voib paigaldada kvalifitseeritud tehnik vastavalt tootja juhistele ja kohalikele

ohutuseeskirjadele. Arge parandage ega asendage ménda seadme 0sa, kui seda ei soovitata otseselt

kasutusjuhendites.

Seade peab olema néuetekohaselt maandatud.

Toitekaabel peab olema piisavalt pikk, et see ulatuks korpusesse paigaldatud seadmest

seinakontaktini.

Paigaldamisel Iahtuge kehtivatest ohutuseeskirjadest; kdiki poolusi lahtitihendava liliti minimaalne

kontaktide vahe peab olema 3 mm.

Arge kasutage pikendusjuhtmeid ega mitmikpistikupesasid.

- Arge hoidke juhtmest pistiku seinakontaktist vilja tdmbamisel.

- Elektrihendus peab kasutajale jaama ligipdasetavaks ka parast paigaldamist.

- Arge katsuge seadet mistahes mérja kehaosaga voi kasutage seda paljajalu.

- See seade on moeldud ainult kodustes tingimustes toidu valmistamiseks. Muud kasutusviisid (nt
ruumide soojendamine) pole lubatud. Tootja ei vastuta ebakorrektse kasutamise voi valede
seadistuste maaramise eest.

- See seade ei ole ette nahtud kasutamiseks isikute (sh laste) poolt, kelle flilisilised, sensoorsed voi
vaimsed vdimed voi kogemuse ja teadmiste puudus seda ei vdimalda, v.a. juhul, kui nende (ile
teostab jarelvalvet voi neid juhendab seadme kasutamisel isik, kes nende turvalisuse eest vastutab.

- Mbned ligipaasetavad detailid muutuvad kasutades kuumaks. Noored lapsed tuleb seadmest eemal
hoida ja jalgida, et nad seadmega ei mangiks.

- Kasutamise ajal ja parast seda ei tohi puudutada keedutsoone véi sisepindu, kuna voite ennast
poletada. Arge laske seadmel kokku puutuda riiete vé6i muude siittivate materjalidega enne kui seade
on piisavalt mahajahtunud.

- Kupsetamise 16pus, kui hakkate seadme ust lahti tegema, olge eriti ettevaatlik, ja laske kuum aur enne
toode jatkamist ahjus aeglaselt valja. Kui seadme uks on kinni, siis juhitakse kuum 6hk valja labi
juhtpaneeli kohal oleva avause. Arge blokeerige ventilatsiooniavasid.

- Pannide ja muu eemaldamiseks kasutage pajalappe ning drge puudutage kittekehi.

- Arge asetage ahju véi selle Iihedusse siittivaid materjale - kui seade liilitatakse ettekavatsematult
sisse, siis voib puhkeda tulekahju.

- Arge kuumutage véi kiipsetage suletud purke véi anumaid ahjus. Kogunev siserdhk véib péhjustada
plahvatuse ja kahjustada seadet.

- Arge kasutage siinteetilistest materjalidest tehtud anumaid.

- Ulekuumenenud élid ja rasvad siittivad kergesti. Olge rasva- ja 6lirikaste toiduainete kiipsetamisel
ettevaatlik.

- Toiduainete kuivamise ajal ei tohi seadet jarelevalveta jatta.

- Juhul kui toidu valmistamisel kasutatakse alkohoolseid jooke (nt rumm, konjak, vein), siis pidage
meeles, et korgel temperatuuril alkohol aurustub. Sellest tulenevalt on risk, et aurustunud alkohol
voib elektrilise kiittekehaga kokkupuutumisel sittida.
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Majapidamisseadmete utiliseerimine

- See seade on toodetud taaskasutatavatest materjalidest. Likvideerige seade vastavalt kohalikele
jadtmekaitlusnduetele. Enne utiliseerimist 1digake dra seadme toitekaabel.

- Tapsema informatsiooni saamiseks majapidamisseadmete utiliseerimise ja kditlemise kohta,
poorduge oma kohalikku omavalitsusse, majapidamisseadmete kogumispunkti voi poodi, kust te
seadme ostsite.

PAIGALDAMINE

Parast ahju lahtipakkimist veenduge, et see poleks transpordil viga saanud ja et uks sulguks korralikult.
Probleemide esinemisel votke Gihendust edasimitja voi lahima teeninduskeskusega. Kahjustuste
valtimiseks eemaldage ahi paigaldamise ajal ainult polistiireenvahust alusplaadilt.

KOOGIMOOBLI ETTEVALMISTAMINE

+  Ahjuga kokkupuutuv k66gimodbel peab olema kuumakindel (vahemalt 90 °C).

+  Tehke koik vajalikud sisseldiked enne ahju paigaldamist ja eemaldage kdik puulaastud ja saepuru.

«  Parast paigaldamist, ei ole ahju pohi enam juurdepadsetav.

+  Seadme korrektseks kasutamiseks ei tohi olla midagi ahju tlemise serva ja toopinna vahelises néutud
vahes.

ELEKTRIUHENDUS

Veenduge, et seadme andmeplaadil margitud pinge vastaks teie kodumajapidamise omale. Andmeplaat

asub ahju esikiljel (nahtav kui uks on avatud).

«  Toitejuhet (tutp HO5 RR-F3x 1,5 mm?) véib vahetada ainult kvalifitseeritud elektrik. Vétke tihendust
volitatud teeninduskeskusega.

ULDISED SOOVITUSED

Enne kasutamist:

- Eemaldage papist kaitsetukid, kattekile ja kleebised lisaseadmetelt.

- Eemaldage lisatarvikud ahjust ja kuumutage ahi 200 kraadini umbes tunni jooksul, nii eemaldate
isolatsioonimaterjalide ja kaitsemaarete aurud ja I6hnad.

Kasutamise ajal:

- Arge pange uksele raskeid esemeid, kuna need véivad seda kahjustada.

- Arge suruge raskusega uksele véi riputage midagi selle kiepideme kiilge.

- Arge katke seadme sisepindu alumiiniumfooliumiga.

- Arge valage kunagi kuuma ahju sisemusse vett — see voib kahjustada emailkatet.

- Arge lohistage potte v6i panne médda ahju pdhja - see véib kahjustada emailkatet.

- Veenduge, et muude seadmete elektrikaablid ei puutuks kokku ahju kuumade osadega ega jaaks
ahju ukse vahele kinni.

- Arge jatke seadet ilmastikujéude kitte.

KESKKONNAKAITSE [%|
Pakkematerjali havitamine

Pakkematerjalid on 100% ulatuses uuesti kasutatavad ja tahistatud iUmbertd6tlemissimboliga (7).
Pakendi erinevad osad tuleb dra visata kohusetundlikult ja taies vastavuses kohalikele
jaatmekaitlusnduetele.

Toote likvideerimine

- Kaesolev seade on margistatud vastavalt EU direktiivile 2002/96/EC Elektrooniliste ja elektriliste
seadmete jadtmete kohta (WEEE).

- Tagades toote nduetekohase utiliseerimise aitate dra hoida véimalikke negatiivseid tagajargi
keskkonnale ja inimeste tervisele, mida vale jadatmekaitlus selle toote puhul véib kaasa tuua.

- Tootel olev simbol & voi kaasas olev dokumentatsioon néitab, et seda ei tohi kasitleda

majapidamisjadtmena ja tuleb viia vastavasse kodumasinate kogumiskeskusesse.
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Energia kokkuhoid

- Eelsoojendage ahju ainult siis kui see on ettenahtud kiipsetustabelis voi retseptis.

- Kasutage tumedaid kiipsetusvorme, kuna need neelavad paremini kuumust.

- Lulitage ahi vdlja 10-15 minutit enne maaratud kiipsetusaega. Toidu kiipsemine kuumas ahjus jatkub
ka siis, kui ahi on valja ltlitatud.

VASTAVUSE DEKLARATSIOON ( €

- Kaesolev ahi, mis on ette nahtud toiduainetega kokkupuutumiseks, vastab Euroopa digusaktile (¢ €)
nr 1935/2004 ja on konstrueeritud, toodetud ja miidud vastavuses madalpinge direktiivi 2006/95/
EU (mis vahetab vilja direktiivi 73/23/EMU ja selle muudatused) ohutusnéuetele ja direktiivi 2004/
108/EU elektromagnetilise ihilduvuse nduetele.

TORKEOTSINGU JUHISED

Ahi ei toota:
+  Kontrollige voolu olemasolu ja veenduge, et ahi on Gihendatud vooluvérku.
- Lulitage ahi vilja ja uuesti sisse, et naha, kas viga pusib.

TEENINDUSKESKUS

Enne teeninduskeskusesse helistamist:

1. Vaadake, ehk suudate probleemi ise torkeotsingu juhistes toodud ndapundidete abil lahendada.

2. Lulitage seade vdlja ja uuesti sisse, et naha, kas probleem on korvaldatud.

Kui viga jaab piisima ka parast iilaltoodut, siis votke lihendust lahima teeninduskeskusega.

Alati tapsustage:

«  torke lihike kirjeldus;

+ ahju tlup ja tdpne mudel;

+  teenindusnumber (andmeplaadil parast sdna Service), mis asub ahju sees paremas servas (nahtav, kui
uks on avatud). Teenindusnumber on kirjas ka garantiibrosudiris;

« teie tdielik aadress;

« teie telefoninumber.

S =AvAKelS 0000 000 00000

Kui seadet on vaja lkskoik millisel viisil remontida, siis poorduge volitatud teeninduskeskusesse (see
garanteerib originaal-varuosade kasutamise ja kvaliteetse remondi).

PUHASTAMINE
& HOIATUS - Arge kunagi kasutage aurupuhastusseadmeid.
- Puhastage ahju ainult siis, kui see on puudutades jahe.

- Votke pistik seinakontaktist vilja.

Ahju valispinnad

TAHTIS: Arge kasutage korrodeerivaid ega abrasiivseid puhastusvahendeid. Kui méni neist

toodetest satub kokkupuutesse seadmega, siis eemaldage see kohe niiske lapiga.

«  Puhastage vilispindu ainult niiske lapiga. Juhul kui pinnad on vaga maardunud, lisage vette natuke
pesuvahendit. Lopetage puhastamine kuiva lapiga.
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Ahju sisemus

TAHTIS: Arge kasutage abrasiivseid kisnu, metallkaabitsaid ega traadist nuustikuid. Ajapikku

Iohuvad need emailpinna ja ahju ukseklaasi.

«  Parast igakordset kasutamist laske ahjul jahtuda ja puhastage seda siis, kui ahi on veel soe - nii saate
eemaldada kogunenud mustuse ja toidujaagid (nt korge suhkrusisaldusega toidud).

«  Kasutage digeid ahjupuhastusvahendeid ja jargige tapselt puhastusvahendi tootja juhiseid.

+  Puhastage ukseklaasi sobiva vedela puhastusvahendiga. Ust on véimalik puhastamise
lihtsustamiseks eemaldada (vt jaotist HOOLDUS).

«  Ulemist grilli kiittekeha (vaadake osa HOOLDUS) on véimalik alla keerata (ainult ménedel mudelitel)
ahju lae puhastamiseks.

MARKUS: Suure veesisaldusega toitude (nt pitsa, koogiviljad jne) kauakestval valmistamisel véib

ukse sisemusse ja iimber tihendi koguneda kondensaatvesi. Kui ahi on jahtunud, siis kuivatage see

lapi voi kasnaga ara.

Tarvikud:

+  Leotage tarvikuid pesuvees koheselt parast kasutamist ja hoides neid kinni pajalappidega juhul kui
need veel kuumad on.
+  Toidujadke saab kergesti eemaldada harja véi kasnaga.

Tagaseina ja kataliiiitiliste kiilgpaneelide puhastamiseks (sdltuvalt mudelist):
TAHTIS: Arge kasutage korrodeerivaid ega abrasiivseid puhastusvahendeid, jimedatoimelisi harju,
pottide kiiliirimisvahendeid voi ahju aerosoole, mis voivad kahjustada kataliiiitilisi pindu ja
halvendada nende isepuhastusvoimet.

+  Kuumutage tlihja ahju ventilaatoriga sundventilatsioonireziimis umbes ihe tunni jooksul 200 °C

juures.
«  Edasi, enne kui hakkate kasnaga toidujaake eemaldama, laske seadmel maha jahtuda.
HOOLDUS
& HOIATUS - Kasutage kaitsekindaid.
- Enne jargnevaid toiminguid veenduge, et ahi oleks jahtunud.
- Votke pistik seinakontaktist valja.
AHJU UKSE EEMALDAMINE

Ukse eemaldamine:

1. Tehke uks parani lahti.

2. Tostke fiksaatoreid ja likake neid ettepoole nii kaugele kui need lahevad (Joon. 1).

3. Sulgege uks maksimaalsel maaral (A), tostke Ules (B) ja poorake (C) kuni ukse vabastumiseni (D)
(Joon. 2).

Ukse paigaldamine:

1. Asetage hinged oma kohtadele.
2. Tehke uks parani lahti.

3. Lukake kaks fiksaatorit alla.

4. Sulgege uks.
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ULEMISE KUTTEELEMENDI LIIGUTAMINE (SOLTUVALT MUDELIST

Eemaldage kiilgmised tarviku hoiderestid (Joon. 3).

Tommake kutteelementi pisut valjapoole (Joon. 4) ja laske allapoole (Joon. 5).

Kitteelemendi asendi taastamiseks tdstke seda llespoole ja tdmmake samal ajal natuke enda poole.
Veenduge, et kiitteelement jadks kilgmistele tugedele toetuma.

wN =

2

Joon. 3

LAMBIPIRNI VALJAVAHETAMINE

Tagumise pirni vahetamine (séltuvalt mudelist):
1. Uhendage ahi vooluvérgust lahti.
2. Kruvige pirni kate (Joon. 6) dra, vahetage pirn (vaadake markust pirni tlitibi kohta) ja kruvige pirni
kate tagasi ettenahtud kohale.
. Uhendage ahi uuesti elektrivorku.
Kiilgmise pirni vahetamine (séltuvalt mudelist):
1. Uhendage ahi vooluvérgust lahti.

3

2. Eemaldage kiilgmised tarviku hoiderestid (séltuvalt mudelist) (Joon. 3).

3. Kangutage kruvikeeraja abil pirni kate lahti (Joon. 7).

4. Vahetage pirn (vaadake markust pirni ttitibi kohta) (Joon. 8).

5. Pirni katte tagasipanekuks vajutage sellele tugevalt kuni kate kinnitub kl6psatusega ettenahtud
kohale (Joon. 9).

6. Pange kiilgmised tarviku hoiderestid tagasi.

7. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

Joon. 6 Joon.7 Joon. 8 Joon. 9

MARKUS:

- Kasutage ainult hooglampe 25-40 W / 230 V tiilip E-14, T300°C v6i halogeenlampe 25-40 W/ 230V
thdp G9, T300°C.

- Pirnid on saadaval teeninduskeskusest.

TAHTIS:

- Halogeenlampide korral drge puutuge neid palja kdaega, kuna sérmejiljed voivad lampi
poordumatult kahjustada.

- Arge kasutage ahju enne lambikatte tagasipanemist.
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JUHISED AHJU KASUTAMISEKS
TEAVET ELEKTRILISE UHENDAMISE KOHTA LEIATE PAIGALDAMIST KASITLEVAST JAOTISEST.

OJOCISICNONC)

X\

Praevardapodraja (s6ltuvalt mudelist)

Alumine kitteelement (varjatud)

. Uks

10. Tasemete asukohad (tasemete arv on ndidatud ahju esikuljel)

11. Tagumine sein

MARKUS:

- Energiatarbimise vahendamiseks kiipsetamise ajal voib jahutusventilaator aeg-ajalt valja ltlituda.

- Kupsetamise I6ppedes, parast ahju vdljaltlitamist, voib jahutusventilaator mdnda aega t66d jatkata.
- Kui kupsetamise ajal avatakse ahju uks, siis lilituvad kitteelemendid valja.

1. Juhtpaneel

2. Ulemine kiitteelement/grill

3. Jahutusventilaator (ei ole nahtaval)
4. Andmeplaat (mitte eemaldada)

5. Tuli

6. Ventilaator

7.

8.

9

KAASASOLEVAD TARVIKUD

Joon. A Joon.B Joon. C Joon.D Joon. E

A. REST (1): resti voib kasutada toidu grillimiseks voi pannide, koogivormide ja muude kuumakindlate
kiipsetusnéude alusena.

B. RASVAVANN (1): rasvavann on ette nahtud resti alla asetamiseks, et koguda sinna rasva, voi
ahjuplaadina liha, kala, koogiviljade, focaccia vms kiipsetamiseks.

C. KUPSETUSPLAAT (2): kéigi leiva- ja kondiitritoode, kuid ka praadide, kiipsetuspaberis kala jne
kiipsetamiseks.

D. KATALUUTILISED PANEELID (2): hélbustavad ja véimaldavad kvaliteetsemat ahju seinete
puhastamist.

E. LIUGRULLID: hélbustavad tarvikute ahju panemist ja valja votmist.

KOMPLEKTI MITTEKUULUVAD TARVIKUD

Muid tarvikuid saab eraldi osta teeninduskeskusest.
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RESTIDE JA TEISTE TARVIKUTE PAIGALDAMINE AHJU

Rest ja teised tarvikud on varustatud lukustusmehhanismiga, mis valdib nende juhuslikku lilkumist.

Joon. 1

1. Lukake rest horisontaalselt ahju, kdrgem osa “A” lileval pool (Joon. 1).
2. Kallutage resti, kui see jouab lukustusasendisse “B” (Joon. 2).

Joon. 3

3. Kallutage rest tagasi horisontaalseks ja liikake taielikult asendisse “C” (Joon. 3).

4. Resti eemaldamiseks toimige vastupidises jarjekorras.

Teised tarvikud, nagu rasvavann ja kiipsetusplaat, paigaldatakse tapselt samal viisil. Tasase pinna kérgem
osa voimaldab tarvikute lukustumist ettenahtud kohale.

JUHTPANEELI KIRJELDUS

= e c
[ ] |
- doe¢ +
N B B B
[

o ® ® @

1. Funktsioonivaliku nupp
2. Elektrooniline programmeerija
3. Termostaadi nupp
MARKUS: Nupud on viljapoole liikuvad. Vajutage nupu keskele ja see hiippab viilja.
4. TermostaadiLED

KUIDAS AHJU KASUTADA

«  Vajaliku funktsiooni valimiseks poorake funktsioonivaliku nuppu.

Ahju tuli hakkab poélema
«  Vajaliku funktsiooni valimiseks pdorake funktsioonivaliku nuppu.

Termostaadi LED suittib ning lilitub uuesti valja, kui ahi saavutab valitud temperatuuri.
Klipsetamisaja |6ppedes pddrake nupud vdartusele “0”.
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ELEKTROONILISE PROGRAMMEERIJA KASUTAMINE

® 1. Nupp -: ndidikul kuvatava vaartuse vahendamiseks
P 2. Nupp & @ ¢::erinevate seadete valimiseks:

?," -,’ - '-' H a. Taimer

N @ b. Kiipsetamisaeg

- Q¢+ c. Kiipsetamisaja [6pu seadmine
O Q O 3.  Nupp +: naidikul kuvatava vaartuse suurendamiseks

L © J

‘ | ‘ Stimbol [\ nditab, et taimerifunktsioon on sisse lulitatud

B. Séna AUTO naitab, et seadistus on tehtud

Seadistused esmakordsel kasutamisel

Kellaaja ja helisignaali tooni seadistamine

Parast ahju vooluvérku ihendamist hakkavad ndidikul vilkuma AUTO ja 0.00. Kellaaja seadmiseks vajutage
Uheaegselt nuppe - ja +: kaks keskmist punkti hakkavad vilkuma. Seadke 6ige kellaaeg nuppude + ja - abil.
Parast soovitud vadrtuse valimist vajutage keskmist nuppu. Ndidikul kuvatakse “ton 1” (1. toon). Soovitud
tooni valimiseks vajutage nuppu -. Pdrast eelistatud tooni valimist vajutage keskmist nuppu. Kellaja
muutmiseks toimige eespool kirjeldatud viisil.

TAIMERI SEADMINE )

Taimeri seadmiseks hoidke keskmist nuppu allavajutatuna umbes 2 sekundi jooksul: ndidikul kuvatakse
0.00 ja vilkuma hakkab kellukese siimbol. Seadke taimeri aeg nuppu + kasutades (maksimaalne
programmeeritav vaartus on 23 tundi ja 59 minutit). Mone sekundi parast algab aja mahaloendus. Naidikul
kuvatakse kellaaega ja kellukese ikoon jadab pdlema, ndidates taimeri té6tamist. Mahaloenduse oleku
kuvamiseks ja selle muutmiseks (vajadusel) hoidke keskmist nuppu uuesti allavajutatuna umbes 2 sekundi
jooksul.

Kiipsetusaja seadmine

Parast klipsetusreziimi ja temperatuuri valimist nuppude abil hoidke keskmist nuppu allavajutatuna
umbes 2 sekundi jooksul: ndidikul kuvatakse 0.00 ja vilkuma hakkab kellukese siimbol. Vajutage keskmist
nuppu uuesti: ndidikul kuvatakse Uksteise jarel 4,,~ ja 0.00 ning vilkuma hakkab séna AUTO. Seadke
kiipsetusaeg nuppe + ja - kasutades (maksimaalne programmeeritav vaartus on 10 tundi). Méne sekundi
parast kuvatakse kellaaega ja sona AUTO jaab pdlema, kinnitades seade aktiveeritust. Jarelejaanud
kiipsetusaja vaatamiseks ja selle muutmiseks (vajaduse korral) hoidke keskmist nuppu allavajutatuna
umbes 2 sekundi jooksul ja vajutage seda uuesti teist korda. Seatud aja I6ppedes liilitub simbol 2 vilja,
kélab alarmsignaal ja ndidikul hakkab vilkuma AUTO. Alarmsignaali valjaliilitamiseks vajutage suvalist
nuppu. Péorake funktsioonide ja temperatuuri nupp tagasi vaartusele null ja hoidke kiipsetamise
[6petamiseks keskmist nuppu allavajutatuna kahe sekundi jooksul.

Kiipsetuseaja Iopu viivitamine

Parast klipsetusaja valimist vajutage keskmist nuppu: ndidikul kuvatakse vaheldumisi simbolit £~4,
kiipsetusaja loppu ja sdna AUTO. Soovitud kiipsetusaja [0pu vaatamiseks vajutage nuppu + (kiipsetusaega
saab maksimaalselt viivitada 23 tundi ja 59 minutit). Méne sekundi parast kuvatakse ndidikul kellaaega,
simbol M kustub ja séna AUTO jaab polema, kinnitades seade aktiveeritust. Kiipsetuse I6puaja
kuvamiseks ja selle muutmiseks (vajaduse korral) hoidke keskmist nuppu allavajutatuna 2 sekundi jooksul
ja vajutage seda uuesti kaks korda. Mahaloenduse I6ppedes siittib simbol % ja ahi jatkab t66d valitud
kiipsetusreziimis.
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FUNKTSIOONIDE KIRJELDUSTE TABEL

FUNKTSIOONIDE NUPP

OFF

Klpsetamise seiskamiseks ja ahju valjaltlitamiseks

LAMP

Ahju sisevalgustuse sisse- ja valjaltlitamiseks

TAVAPARANE
KUPSETAMINE

Ukskoik milliste toitude kiipsetamiseks ainult Ghel riiulil. Kasutage 2.
taset. Eelsoojendage ahi soovitud temperatuurini. Termostaadi LED
kustub, kui ahi on kiipsetusvalmis ja sinna voib toidu asetada.

KONVEKTSIOONKUPS
ETUS

Liha ja vedela sisuga kondiitritoodete (hérgutised v6i magusast taig-
nast) kiipsetamiseks tihel tasemel ja pitsade kiipsetamiseks tihel voi
kahel tasemel. See funktsioon annab Uhtlase kuldse krobeda tlemise ja
alumise pinna. Kahel tasemel kiipsetades vahetage néud poole kiipse-
tusaja méodudes omavahel dra. Ainult Ghel tasemel kiipsetamisel kasu-
tage 2. taset. Kahel tasemel kiipsetades kasutage 1. ja 3. taset.
Kuumutage ahi soovitud temperatuurile ja pange roog ahju kui tempe-
ratuur on kdes.

GRILL

Lihaldikude, kebabide ja vorstikeste grillimiseks, koogiviljade gratinee-
rimiseks ja leiva rostimiseks. Paigutage toit 4. tasemele. Liha grillimisel
kasutage lihaleeme kogumiseks rasvavanni. Asetage rasvavann 3. tase-
mele, valades sellele umbes pool liitrit vett. Eelsoojendage ahju

3-5 minutit. Kipsetamise ajal peab uks kinni olema.

TURBOGRILL

Suurte lihatiikkide (koodid, praeliha, kanapraad) praadimiseks. Paigu-
tage toit keskmistele tasemetele. Kasutage lihaleeme kogumiseks ras-
vavanni. Asetage rasvavann 1. voi 2. tasemele, valades sellele umbes
pool liitrit vett. Uhtlase pruunistumise saavutamiseks on soovitatav
lihatlkki kiipsetamise ajal poorata. Ahi ei tohi olla eelsoojendatud. Kiip-
setamise ajal peab uks kinni olema.

.
)

ULESSULATAMINE

Toidu ulessulatamise kiirendamiseks. Paigutage toit keskmisele tase-
mele. Jatke toit pakendisse, et valtida selle valjastpoolt kuivamist.

|6

TURBOVENTILAATOR

Toitude jaoks, kus tahetakse saada krobe alumine pind ja pehme pealis-
pind. Ideaalne vedela taidise ja eelkiipsetamata pdhjaga pirukate kip-
setamiseks (nt tordid, ploomikoogid, ricotta ja rikkaliku
kattematerjaliga pitsad) Uhel tasemel. Paigutage toit 2. tasemele. Enne
kiipsetamise alustamist soojendage ahju.

See funktsioon on ideaalne ka kiilmutatud mugavustoitude (nt pitsad,
kartulikropsud, struudel, lasanje) valmistamiseks. Jargige toitude
pakenditel olevaid juhiseid.

b
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SUNDVENTILATSIOON

Kasutatakse sama temperatuuri ndudvate toitude tiheaegseks kiipset-
amiseks maksimaalselt kahel tasandil (nt kala, kddgiviljad, pirukad).
Seda funktsiooni voib kasutada erinevate toitude valmistamiseks, valti-
des Uhe toidu I6hna llekandumist teisele. Ainult Ghel tasemel kiipseta-
misel kasutage 2. taset. Kahel tasemel kiipsetades kasutage 1. ja 3. taset
ning teostage eelnevalt ahju eelsoojendus.

ALUMINE
KUTTEELEMENT +
VENTILAATOR

Kasutatakse vdga vedela sisaldisega toitude kiipsetamiseks ja krobeda
kuldse pdhja saamiseks. On kasulik ka kastmete/soustide paksendami-
seks. Paigutage toit 2. tasemele. Ahi ei tohi olla eelsoojendatud.

ALUMINE
KUTTEELEMENT

Toitude pohjade pruunistamiseks kiipsetamise 16ppjargus. Paigutage
toit 1. ja/voi 2. tasemele. Seda funktsiooni saab kasutada ka aeglaseks
kipsetamiseks, nt liha voi kodgiviljade hautiste valmistamiseks (kasu-
tage 2. taset). Ahi ei tohi olla eelsoojendatud.
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KUPSETUSTABELID

Retsept Funktsioon| Eelsoo- | Tase (alt Tempera-| Aeg |Lisatarvikud ja
jendus (loetuna)| tuur (°C) | (min) |markused
@ Jah 2 150-175 | 35-90 |Koogivorm restil
O N Tase 3: koogivorm restil
[N Jah 1-3 | 150-170 | 30-90
Tase 1: koogivorm restil
Rasvavann/kulpsetus-
Taidisega pirukad (juus- Jah 2 150-190 | 30-85 F:aat voi koogivorm res-
tukook, struudel, 6una- :
irukas) Tase 3: koogivorm restil
5 N Jah | 13 | 150-190 | 35-90
— Tase 1: koogivorm restil
@ Jah 5 160-175 | 20-45 Rasvavann/kupsetusp-
laat
Biskviidid/marjakoogid Tase 3: rest
Q‘; Jah 1-3 150-175 | 20-45 |Tase 1: rasvavann/kups-
etusplaat
@ Jah 5 175-200 | 30-40 :Rasvavann/kupsetusp—
aat
Tuuletaskud Tase 3: ahjuplaat restil
LQ Jah 1-3 | 170-190 | 35-45 |Tase 1: rasvavann/kips-
etusplaat
@ Jah ) 100 1110-150 Rasvavann/kupsetusp-
laat
Besee Tase 3: ahjuplaat restil
@ Jah 1-3 100 130-150(Tase 1: rasvavann/kips-
etusplaat
@ Jah 5 225-250 | 12-50 Rasvavann/kupsetusp-
laat
Leib/pitsa/focaccia Tase 3: ahjuplaat restil
L!; Jah 1-3 225-250 | 25-50 |Tase 1: rasvavann/kiips-
etusplaat
@ Jah 5 250 10-15 Tase 2: rasvavann / kips-
etusplaat voi rest
Siigavkiilmutatud pitsa Tase 3: ahjuplaat restil
LQ Jah 1-3 250 10-20 [Tase 1: rasvavann/kiips-
etusplaat
Jah 2 175-200 | 40-50 |Koogivorm restil
Horgutised (koogivilja-
irukas, kiss) Tase 3: koogivorm restil
4 “Q Jah 13 | 175-190 | 55-65
— Tase 1: koogivorm restil
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Retsept Funktsioon| Eelsoo- | Tase (alt Tempera-| Aeg |Lisatarvikud ja
jendus (loetuna)| tuur (°C) | (min) |markused
@ Jah ) 175-200 | 20-30 Rasvavann/kupsetusp-
laat
:(,i(j,::::‘i’:en d/ lehttaignast Tase 3: ahjuplaat restil
QQ Jah 1-3 | 175-200 | 25-45 |Tase 1:rasvavann/kips-
etusplaat
Lasanje / kiipsetatud
pasta / cannelloni / lah- @ Jah 2 200 45-55 |Ahjuplaat restil
tine pirukas
Lambaliha/vasikaliha/ @ Jah 7 200 80-110 Rasvavann voi ahjuplaat
loomaliha/sealiha 1 kg restil
Kana/kiiilik/jpart1kg | () | Jah 2 200 | 50-100 |Rasvavann voi ahjuplaat
Kalkun/hani 3 kg @ Jah 172 200 | 80-130 f:sst‘.l’la"a”“ voi ahjuplaat
MenE) wle el Rasvavann voi ahjuplaat
kilipsetuspaberis (filee, @ Jah 2 175-200 | 40-60 . Jup
) restil
Taidetud koodgiviljad
(tomatid, suvikorvits, Jah 2 175-200 | 50-60 |Ahjuplaat restil
baklazaan)
Rostleib ja -sai @ Jah 4 200 3-5 |Rest
Tase 3: rest (p6orake
: o rss Umber parast poole
Kalafilee/lihal6igud @ Jah 4 200 20-30 kiipsetusaja mo6dumist)
Tase 2: rasvavann veega
Tase 4: rest (poorake
Vorstid/kebab/ribi/ham- (mber parast poole
burger @ Jah 4 200 30-40 klpsetusaja moéddumist)
Tase 3: rasvavann veega
Tase 2: rest (vajadusel
poorake Umber pdrast 2/
Praetud kana 1-1,3 kg @ - 2 200 | 55-70 |3 kiipsetusaja méodu-
mist)
Tase 1: rasvavann veega
Ahjuplaat restil (vajadu-
o .. sel poorake imber
Rostbiif, viahekiips 1 kg @ 2 200 35-45 oarast 2/3 kiipsetusaja
moddumist)
Rasvavann voi ahjuplaat
. ) i restil (vajadusel poorake
Talle koot / jalg @ 2 200 60-90 Gmber parast 2/3 kiips-
etusaja moodumist)
Rasvavann/kupsetusp-
Réstkartulid (X . 2 200 | 45-55 |2t (PoSrake Umber par-
ast 2/3 kiipsetusaja
moddumist)
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Retsept Funktsioon| Eelsoo- | Tase (alt Tempera-| Aeg |Lisatarvikud ja
jendus (loetuna)| tuur (°C) | (min) |markused

Kébgiviljagratain (X i 2 200 | 20-30 |Ahjuplaat restil
Tase 3: ahjuplaat restil
S (‘\ _ ~
Lasanje ja liha o= Jah 1-3 200 50-100 Tase 1-Tasvavann v
ahjuplaat restil
Tase 3: ahjuplaat restil
Liha ja kartulid «Q Jah | 13 200 | 45-100 oo
ahjuplaat restil
Tase 3: ahjuplaat restil
Kala ja kéogiviljad “Q Jah 1-3 175 | 30-50 e

ahjuplaat restil

Tabelis toodud ajad on kiipsetamiseks viivitusega kaivitamise reziimis (olemasolul). Kiipsetamisajad voivad
olla pikemad séltuvalt roast.
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SOOVITATAVAD KASUTUSVIISID JA NAPUNAITED
Kuidas kiipsetustabelit lugeda

Tabel nditab parimad funktsioonid antud roa kiipsetamiseks Gihel voi mitmel tasemel. Klipsetusaeg algab
hetkest, mil toit pannakse ahju, kuid sinna ei kuulu eelsoojendamiseks kuluv aeg. Kiipsetustemperatuurid
ja ajad on soovituslikud ja séltuvad toidu kogusest ja kasutatavast lisatarvikust. Kasutage algusel kdige
madalamat soovituslikku vaartust ja kui toit ei ole piisavalt kiips, siis kasutage kdrgemaid vaartusi.
Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi koogivorme ja ahjuplaate. Kasutada voib ka
pureksist voi keraamilisi ndusid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi
pikemad. Parimate tulemuste saamiseks jargige klipsetustabeli juhiseid erinevatele tasemetele
paigutatavate tarvikute kasutamise kohta.

Erinevate toitude samaaegne kiipsetamine

Kasutades funktsiooni “SUNDVENTILATSIOON”, saate erinevatel tasemetel samaaegselt kiipsetada
erinevaid toite, mis vajavad kiipsemiseks sama temperatuuri (nt kala ja kodgiviljad). Eemaldage lihema
kiipsemisajaga road varem ja jatke pikemat kiipsemisaega vajavad toidud ahju.

Magustoidud

- Horkude magustoitude kiipsetamiseks kasutage tavaparast kiipsetust Ghel tasemel. Kasutage
tumedaid koogivorme ja pange need alati kaasas olevale restile. Selleks, et kiipsetada korraga mitmel
tasemel, tuleb valida sundventilatsioon ja jatta optimaalse kuumadhu ringluse tagamiseks
kiipsetusvormide vahele vaba ruumi.

- Selleks, et kontrollida, kas kerkiv kook on valmis, pange koogi keskele hambatikk. Kui tikk on valja
vottes puhas, siis on kook valmis.

- Mittenakkuvate vormide kasutamisel arge maarige vormi servasid vdiga, sest siis ei kerki kook aartest
Uhtlaselt.

- Juhul kui kook vajub kipsetamise ajal kokku, kasutage jargmine kord madalamat temperatuuri,
vahendage natuke vedeliku hulka taignas ja segage taigent 6rnemalt.

- Niiske sisuga kookide puhul (juustukook voi puuviljapirukas) kasutage funktsiooni
“KONVEKTSIOONKUPSETUS”. Juhul kui koogi p&hi jaab natskeks, tdstke vorm madalamale tasemele ja
raputage koogi pdhjale leiva- voi biskviidipuru enne sisu lisamist.

Liha

- Liha kiipsetamiseks kasutage sobiva suurusega tkskoik milliseid ahjuplaate voi pireksist ndusid.
Kootide kiipsetamisel on hea panni pohja lihaleent panna ja sellega liha kiipsemise ajal maitse
tugevdamiseks kasta. Kui praad on valmis, siis laske sellel ahjus seista 10-15 minutit voi mahkige
fooliumisse.

- Kui soovite liha grillida, siis valige Ghesuguse paksusega Idigud, nii saate ka tGhtlasema tulemuse.
Vaga paksud tiikid vajavad kiipsemiseks pikemat aega. Liha kdrbemise valtimiseks, tostke rest
madalamale, nii hoiate liha grillelemendist kaugemal. P66rake liha imber parast 2/3 kiipsetusaja
moodumist.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse grilli alla rasvavann poole liitri veega. Vajadusel lisage

vett.

Praevardapooraja (soltuvalt mudelist)

Kasutage seda tarvikut suuremate lihatiikkide ja lindude Ghtlaseks kiipsetamiseks. Liikake liha
klipsetusvardasse, kana siduge lisaks kinni ja kontrollige, et see oleks korralikult kinnitatud, kui asetate
varda tagakiiljes asuvasse pesasse ja esikuljel asuvale toele. Suitsu tekkimise valtimiseks ja lihaleeme
kogumiseks on soovitatav panna otse grilli alla esimesele tasandile rasvavann poole liitri veega. Vardal on
plastikust kdepide, mis tuleb enne kiipsetamist eemaldada ja kasutada parast kiipsetamist poletuse
valtimiseks toidu ahjust valjavotmiseks.

Pitsa
Maarige kiipsetusplaati, nii saate krobeda pohjaga pitsa. Parast 2/3 kiipsetusaja méddumist puistake
pitsale mozzarella juustu.

ET40

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine


http://www.manualslib.com/

SVARBI SAUGOS INFORMACLIA
JUSU IR KITY ASMENUY SAUGA - SVARBIAUSIA

Siame vadove bei ant prietaiso pateikti svarbls saugos perspéjimai, kuriuos batina perskaityti ir kuriy
visada privaloma laikytis.

g _Taiyra pavojaus zenklas, naudotojus perspéjantis apie jiems ir kitiems asmenims gresiantj
&R potencialy pavojy.
Prie$ visus perspéjimus dél saugos yra pavojaus simbolis ir tokie terminai:

& PAVOJUS Nurodo pavojinga situacija; jei jos nevengsite, patirsite rimta trauma.
& ISPEJIMAS Nurodo pavojinga situacija; jei jos nevengsite, galite patirti rimtg trauma.

Visuose perspéjimuose dél saugos pateikiama konkreti informacija apie esamg potencialy pavojy ir
nurodoma, kaip sumazinti traumos, Zalos ir elektros smugio pavojy, kuris kyla prietaisg netinkamai
naudojant. Batinai laikykités toliau pateikty instrukcijy:

- Pries atliekant bet kokius jrengimo darbus, prietaisg batina atjungti nuo elektros tinklo.

- Jrengimg ir technine priezilra turi atlikti kvalifikuotas technikas; jis privalo laikytis gamintojo
instrukcijy ir vietos saugos reglamenty. Prietaisg remontuoti ar jo dalis keisti galima tik tuo atveju, jei
tai nurodyta naudotojo vadove.

- Taisyklése reikalaujama prietaisg jzeminti.

- Maitinimo laidas turi buti pakankamai ilgas, kad, prietaisg jstacius j korpusa, jo ilgio pakakty jjungti j
elektros lizda.

- Tam, kad jrengimas atitikty esamus saugos reglamentus, batina naudoti visy poliy atjungimo jungiklj,
kuriame tarpas tarp kontakty negali bati mazesnis nei 3 mm.

- Draudziama naudoti ilginamuosius laidus ir lizdinius Sakotuvus.

- Norédami istraukti prietaiso laido kiStuka, netraukite uz laido.

- Jrengus prietaisg elektros dalys naudotojui turi bati nepasiekiamos.

- Neprisilieskite prie prietaiso drégnomis klno dalimis ir nesinaudokite juo basi.

- Sis prietaisas skirtas naudoti tik buityje maistui gaminti. Kitokia paskirtimi naudoti draudziama
(pvz., Sildyti patalpoms). Gamintojas neprisiima atsakomybés uz netinkamg naudojima arba
neteisingas kontrolés jtaisy nuostatas.

- Vaikams ir asmenims (jskaitant vaikus), dél savo psichinés, jutiminés arba protinés negalios, arba
patirties bei Ziniy stokos nesugebantiems tinkamai aptarnauti prietaiso, negalima naudotis Siuo
prietaisu be uz jy saugg atsakingy asmeny prieziaros ir nurodymu.

- Naudojimo metu prieinamos prietaiso dalys labai jkaisti. Neleiskite mazZiems vaikams prieiti prie
prietaiso ir Zaisti su juo.

- Prietaiso naudojimo metu ir jj panaudojus, nelieskite kaitinamyjy elementy arba vidiniy pavirsiy -
galite nusideginti. PasirGpinkite, kad kol visi prietaiso komponentai pakankamai neatvés, prie
prietaiso nesiliesty drabuziai arba kitos lengvai uzsiliepsnojancios medziagos.

- Baige gaminti bukite atsargus, kai atidarote prietaiso dureles; pries kiSdami ranka j orkaite, leiskite i$
jos pamazu iseiti karStam orui ar garams. Kai prietaiso durelés uzdarytos, karstas oras iseina pro anga,
esancia vir$ valdymo skydelio. Siy ventiliacijos angy neuzblokuokite.

- Prikaistuviams ir priedams isimti, naudokite orkaités pirstines, saugokités, kad nepaliestuméte
kaitinamyjy elementy.

- | prietaisg arba arti jo nedékite degiy medziagy - prietaisa atsitiktinai jjungus gali kilti gaisras.

- Prietaise nekaitinkite sandariy stiklainiy arba taros. Dél stiklainyje susidariusio slégio, jis gali sprogti ir
pazeisti prietaisa.

- Nenaudokite taros, pagamintos i$ sintetiniy medziagy.

- Perkaites aliejus ir riebalai lengvai uzsiliepsnoja. Kai gaminate patiekalus, kuriuose daug riebaly ar
aliejaus, bakite budras.

- Gaminimo metu prietaiso niekada nepalikite neprizitrimo.

- Jei gaminamuose patiekaluose naudojami alkoholiniai gérimai (pavyzdziui, romas, konjakas, vynas),
nepamirskite, kad esant aukstai temperatirai alkoholis garuoja. Todél kyla pavojus, kad alkoholio
garai, paliete elektrinius kaitinamuosius elementus, gali uzsiliepsnoti.
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Kaip iSmesti buities prietaisus

- Sis prietaisas pagamintas naudojant perdirbamas arba pakartotinai naudojamas medziagas. Prietaisg
iSmeskite paisydami vietos atlieky iSmetimo reglamenty. Prie$ iSmesdami, nupjaukite elektros
maitinimo laida.

- Délissamesnés informacijos apie buities elektros prietaisy apdorojima, utilizavima ir perdirbima,
kreipkités j kompetentinga vietos institucija, buities atlieky surinkimo tarnyba arba parduotuve,
kurioje pirkote prietaisa.

JRENGIMAS

Orkaite iSpakave, patikrinkite, ar ji gabenimo metu nebuvo pazeista ir ar gerai uzsidaro orkaités durelés. Jei
kyla problemuy, kreipkités j prekybos atstova arba artimiausig aptarnavimo po pardavimo tarnyba. Tam, kad
orkaités nepazeistuméte, nuo i$ polistirolo putos pagrindo nukelkite tik tada, kai ja ruosiatés jrengti.

MONTUOJAMOJO BALDO PARUOSIMAS

- Virtuvés baldai, kurie lieciasi su orkaite, turi bati atsparas kars¢iui (min. 90 °C).

«  Spintelés pjovimo darbus atlikite pries montuodami orkaite ir gerai nuvalykite visas medienos droZles
bei pjuvenas.

«  Orkaite jrengus, jos apacia turi bati neprieinama.

«  Tam, kad prietaisas gerai veikty, neuzblokuokite minimalaus tarpo, esancio tarp stalvirsio ir virSutinio
orkaités krasto.

ELEKTROS |JVADAS

Jsitikinkite, ar ant duomeny plokstelés nurodyta elektros jtampos verté yra tokia pati, kaip ir elektros tinklo

jtampos verté. Duomeny plokstelé yra ant priekinio orkaités krasto (jg pamatysite atidare dureles).

. Maitinimo kabelj (HO5 RR-F tipo, 3 x 1,5 mm?) leidziama keisti tik kvalifikuotam elektrikui. Kreipkites j
jgaliota techninés priezitros centra.

BENDROJO POBUDZIO REKOMENDACIJOS

Pries eksploatavima:

- Nuo priedy nuimkite kartotines apsaugines dalis, apsaugine plévele ir lipnias etiketes.

- IS orkaités iSimkite priedus ir apytikriai vieng valanda ja kaitinkite esant 200 °C temperaturai, kad buty
pasalintas apsauginio tepalo ir izoliaciniy medziagy kvapas.

Eksploatavimo metu:

- Antdureliy nedékite sunkiy daikty - jie dureles gali pazeisti.

- Uz dureliy nesilaikykite, nieko nekabinkite ant jos rankenos.

- Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

- ] karStos orkaités vidy niekada nepilkite vandens — gali bati pazeista emalio danga.

- Niekada nestumdykite ant orkaités dugno padéty puody ar prikaistuviy — gali buti paZeista emalio danga.
- PasirGpinkite, kad kity prietaisy elektros laidai neliesty karsty orkaités daliy ir jy neprispausty orkaités durelés.
- Orkaite visada saugokite nuo atmosferos veiksniy.

APLINKOS APSAUGA [%|
Pakavimo medziagy iSmetimas

Pakavimo medziagos perdirbamos 100%; jos pazymétos perdirbimo simboliu (). Todél jvairias pakuotés
medziagas reikia iSmesti turint atsakingumo jausmga ir grieztai laikantis vietos institucijy reglamenty,
reguliuojanciy atlieky iSmetima.

Gaminio iSmetimas

- Sis prietaisas pazenklintas pagal Europos direktyva 2002/96/EB dél elektros ir elektronikos jrenginiy
atlieky (EEJA).

- Tinkamai utilizuodami §j gaminj apsaugosite aplinkg ir sveikatg nuo galimos neigiamos jtakos, kurig
gali sukelti netinkamas gaminio iSmetimas.

- Ant gaminio arba lydin¢iuosiuose dokumenty esantis simbolis & nurodo, kad gaminio negalima

iSmesti su buitinémis atliekomis; jj privaloma nugabenti j atitinkama surinkimo centra, kad baty
perdirbtos jame naudojama elektros ir elektronikos jranga.
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Energijos taupymas

- Orkaite jSildykite tik tuo atveju, jei tai atlikti nurodyta gaminio apraso lape esancioje gaminimo
lenteléje arba patiekalo recepte.

- Naudokite tamsias, juodu emaliu padengtas kepamasias formas — tokios formos daug geriau sugeria
karst;.

- Orkaite iSjunkite likus 10-15 minuciy iki nustatyto gaminimo laiko pabaigos. Patiekalai, kuriuos reikia
ilgiau gaminti, toliau bus gaminami net ir i$jungus orkaite.

ATITIKTIES DEKLARACIJA C€

- Siorkaité, kuri pagal savo paskirtj turi salytj su maisto produktais, atitinka Europos reglamentg ( €)
n.1935/2004 ir suprojektuota, pagaminta ir parduodama laikantis “Zemos jtampos” direktyvos 2006/
95/EB (kuri pakeicia 73/23/EEB ir vélesnius papildymus) saugos reikalavimy, EMC 2004/108/EB
apsaugos reikalavimy.

TRIKCIY SALINIMO VADOVAS

Orkaité neveikia:

«  Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkaitei prijungtas elektros maitinimas.
«  Orkaite isjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis nepasalinta.

TECHNINES PRIEZIUROS PO PARDAVIMO TARNYBA

PrieS skambindami techninés prieziuros po pardavimo tarnybai:

1. Vadovaudamiesi skyriaus “TrikCiy Salinimo vadovas” patarimais paméginkite problema pasalinti
patys.

2. Prietaisq iSjunkite ir vél jjunkite, kad patikrintuméte, ar triktis nepasalinama.

Jei atlikus Sias patikras triktis nepasalinama, kreipkités j artimiausiq aptarnavimo po pardavimo

tarnyba.

Visada pateikite:

«  trumpg gedimo aprasyma;

«  Orkaités tipa ir tiksly modelj;

+  Techninés prieziros numerj (numerj, esantj po Zodzio “Service” ant duomeny plokstelés), kuris yra
ant desiniojo orkaités ertmés krasto (pamatysite atidare dureles). Techninés priezitros numeris taip
pat nurodytas garantijos knygeléje;

+  savo tiksly adresg;

«  Savo telefono numer;.

S AYAKeS 0000 000 00000

Jei reikalingas remontas, kreipkités j jgaliota techninés priezitros po pardavimo tarnyba (tada turésite
garantija, jog bus naudojamos originalios atsarginés dalys ir remontas bus atliktas tinkamai).

VALYMAS
& ISPEJIMAS - Niekada nenaudokite valymo garais jrenginiy.
‘ - Orkaite valykite tik jai atvésus pakankamai, kad ja galéetumeéte liesti.

- Nuo prietaiso atjunkite elektros maitinima.

Orkaités iSoriniai pavirsiai

SVARBU: nenaudokite koroziniy arba abrazyviniy valomyjy priemoniy. Jei tokiy produkty

atsitiktinai patenka ant prietaiso, juos delsiant nuvalykite drégnu audiniu.

«  Pavirsius valykite sausa Sluoste. Jei iSoré labai nedvari, j vandenij jlasinkite kelis lasus ploviklio.
Nusluostykite sausa Sluoste.
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Orkaités vidus

SVARBU: nenaudokite abrazyviniy kempiniy, metaliniy grandikliy ar metaliniy Sveistuky. Laikui

bégant jie pazeidziai emaliuotus pavirsius ir orkaités dureliy stikla.

«  Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atveésti, tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad
pasalintuméte susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo maisto likuciy (pvz., nuo maisto,
kuriame didelis kiekis cukraus).

«  Naudokite patentuotas orkaités valomasias priemones ir tiksliai vykdykite gamintojo instrukcijas.

«  Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu. Kad valyti baty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti (2r. skyriy “TECHNINE PRIEZIURA").

«  Norint nuvalyti vidine virSutine orkaités dalj, virSutinj grilio kaitinamajj elementa galima isimti (zr.
skyriy “TECHNINE PRIEZIURA").

PASTABA: jei ilgg laikag gaminamas maistas, kuriame yra daug vandens (pvz., pica, darzoves ir kt.),

ant dureliy vidinés pusés ir aplink tarpiklj gali susidaryti kondensato. Orkaitei atvésus, vidine

dureliy puse nusausinkite Sluoste arba kempine.

Priedai:

«  Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje su plovikliu; jei jie karsti, juos imkite muvédami
orkaités pirstines.
+  Maisto likucius lengvai nuvalysite Sepetéliu arba kempine.

SVARBU: nenaudokite koroziniy ar abrazyviniy valomyjy priemoniy, Siurksciy Sepetéliy, puody
metaliniy Sveistuky ar orkaités purskikliy, kurie gali pazeisti katalitinius pavirsius ir panaikinti
savaiminio valymo savybes.

«  Leiskite tusciai orkaitei mazdaug valanda veikti aktyvine ventiliatoriaus funkcijg ir esant 200 °C

temperaturai.
+  Poto, prie$ kempine valant maisto likucius, leiskite prietaisui atveésti.
PRIEZIURA
& ISPEJIMAS - Naudokités apsauginémis pirstinémis.
‘ - Pries atlikdami toliau aprasytus darbus, patikrinkite, ar orkaité atveéso.

- Nuo prietaiso atjunkite elektros maitinima.
KAIP NUIMTI DURELES

Dureliy nuémimas:

1. Visiskai atidarykite dureles.

2. Pakelkite laikomuosius jtaisus ir juos stumkite iki galo pirmyn (1 pav.).

3. ki galo uzdarykite dureles (A), jas pakelkite (B) ir sukite (C), kol jos atsilaisvins (D) (2 pav.).

Dureliy sumontavimas:

1. Lankstus jstatykite j jiems skirtas vietas.
2. VisiSkai atidarykite dureles.

3. Nuleiskite du laikomuosius jtaisus.

4. Uzdarykite dureles.

>

3

1 pav.
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VIRSUTINIO KAITINAMOJO ELEMENTO ATITRAUKIMAS (TIK KAl KURIUOSE
MODELIUOSE)

1. 18imkite Sonines priedy laikiklio groteles (3 pav.).

2. Truputj patraukite kaitinamajj elementg (4 pav.) ir jj nuleiskite (5 pav.).

3. Norédami kaitinamajj elementa grazinti j pradine padétj, jj kelkite Siek tiek traukdami j save; Ziarékite,
kad jis pasidéty ant Soniniy atramuy.

ORKAITES LEMPUTES PAKEITIMAS

Galinés lemputés pakeitimas (jei ji yra):

1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Atsukite lemputés dangtelj (6 pav.), pakeiskite lempute (Zr. pastabg apie lemputés tipa) ir vél prisukite
lemputés dangtelj.

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Soninés lemputés pakeitimas (jei ji yra):

1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Isimkite Sonines priedy laikiklio groteles, jei jos yra (3 pav.).

3. Atsuktuvu atskirkite lemputés dangtelj (7 pav.).

4. Pakeiskite lempute (Zr. pastabg apie lemputés tipg) (8 pav.).

5. Uzdékite lemputés dangtelj - jj tvirtai stumkite, kol jis uzsifiksuos jam skirtoje vietoje (9 pav.).

6. Sumontuokite Sonines priedy laikiklio groteles.

7. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

9

>

6 pav. 7 pav. 8 pav. 9 pav.

PASTABA:

- Naudokite tik 25-40 W/ 230 V E-14 tipo T 300 °C kaitinamasias lemputes arba 20-40 W / 230 V G9 tipo
T 300 °C halogenines lemputes.

- Lempuciy jsigysite i$ misy aptarnavimo po pardavimo tarnybos.

SVARBU:

- jei naudojate halogenines lemputes, jy neimkite plikomis rankomis, pirsty antspaudai jas gali
pazeisti.

- Orkaite galima naudoti tik uzsukus lemputés gaubtel;.
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ORKAITES NAUDOJIMO INSTRUKCIJOS
KAIP PRIJUNGTI ELEKTRA, APRASYTA JRENGIMO SKYRIUJE

ONOISIONONO)

\\

Valdymo pultas

VirSutinis kaitinamasis elementas / grilis

Ausinimo ventiliatorius (nesimato)

Duomeny plokstelé (nuimti negalima)

Apsvietimas

Ventiliatorius

Sukamasis ieSmas (jei jrengtas)

Apatinis kaitinamasis elementas (nesimato)

9. Durelés

10. Lentyny padétis (lentyny skaicius nurodytas orkaités priekyje)

11. Galiné sienelé

PASTABA:

- gaminimo metu tam tikrais intervalais gali pradéti veikti ausinimo ventiliatorius, kad buty sumazintas
energijos sunaudojimas.

- Gaminimo pabaigoje orkaite iSjungus ausinimo ventiliatorius gali kurj laikg dar veikti.

- Jeigaminimo metu atidaromos orkaités durelés, kaitinamieji elementai issijungia.

N hWN =

PATEIKIAMI PRIEDAI

> o oo

A pav. B pav. Cpav. D pav. E pav.

A. GROTELIY LENTYNELE (1): groteliy lentyna galima naudoti maistui kepti arba prikaistuviams,
pyragy formoms ir kitiems kars¢iui atspariems gaminimo indams padeéti.

B. SURINKIMO PADEKLAS (1): surinkimo padéklas dedamas po groteliy lentyna, kad j jj tekéty riebalai;
ji taip pat galima naudoti kaip orkaités padéklag mésai, Zuviai, darzovéms, italiskai duonai ir pan. kepti.

C. KEPAMOJI SKARDA (2): skirtas duonos ir saldZios te$los gaminiams gaminti, taip pat kepsniams,
Zuviai maiselyje ir pan. kepti.

D. KATALIZES PLOKSTES (2): lengviau ir geriau nuvalomos orkaités sienelés.

E. SLANKIOJANTYS BEGELIAL: jie palengvina priedy jki$ima ir istraukima.

NEPATEIKIAMI PRIEDAI

Kity priedy galima nusipirkti atskirai is techninés priezitros po pardavimo tarnybos.
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KAIP GROTELIY LENTYNAS IR KITUS PRIEDUS |KISTI | ORKAITE

Groteliy lentynoje ir kituose prieduose jrengtas uzfiksavimo mechanizmas, kad jy nebuty galima iStraukti
atsitiktinai.

1 pav.

1. Groteliy lentyna jkiskite horizontaliai; iSkilusi dalis ,A” turi bati nukreipta aukstyn (1 pav.).
2. Groteliy lentynai pasiekus uzfiksavimo padétj ,B” (2 pav.), ja pakreipkite.

C

e Y

_

3. Groteliy lentyng grazinkite j horizontalig padétj ir stumkite iki galo iki ,C" (3 pav.).

4. Norédami groteliy lentyng istraukti, Siuos veiksmus atlikite atvirkstine tvarka.

Lygiai tokiu paciu budu jkiSami kiti priedai — surinkimo padéklas ir kepamoji skarda. Dél iSky3os ploks¢iame
pavirsiuje priedai uzsifiksuoja.

VALDYMO PULTO APRASYMAS

2 pav. 3 pav.

F 'C e
L] |
- ®doee +
I R N R B
[

o ® ® O

1. Funkcijos parinkimo rankenélé
2. Elektroninis programavimo valdiklis
3. Termostato rankenélé
PASTABA: rankenélés yra istraukiamos. Paspauskite vieta rankenélés viduryje ir rankenélée

issoks.
4. Termostato Sviesos diodas
KAIP NAUDOTIS ORKAITE

«  Pasirinkimo rankenéle pasukite j norimos funkcijos padétj
Uzsidega orkaités lemputeé
«  Orkaités termostato rankenéle pagal laikrodzio rodykle pasukite j reikalingos temperatlros padét;.
UZsidegs termostato Sviesos diodas; kai bus pasiekta parinkta temperatira, Sviesos diodas uzges.
Baige gamint, Sig rankenéle nustatykite j padét;j ,0".
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ELEKTRONINIO PROGRAMAVIMO VALDIKLIO NAUDOJIMAS

1. Mygtukas - : juo mazinama ekrane rodoma verté
L —— @ 2. Mygtukas © @ ¢ : juo parenkamos jvairios nuostatos:
$,:' :"; I n] a. Laikmatis
° | @ b. Gaminimo laikas
i ¢. Gaminimo pabaigos laiko nuostata
O 3.  Mygtukas +: juo didinama ekrane rodoma verté
J
|

>

Simbolis [\ nurodo, kad laikmacio funkcija yra aktyvi
B. AUTO simbolis patvirtina, kad nuostata buvo nustatyta

Prie$ naudojant orkaite pirma karta

Dienos laiko ir garsinio signalo tono nustatymas.

Orkaite prijungus prie elektros tinklo, ekrane pradeda mirkséti AUTO ir 0.00. Norédami nustatyti dienos
laika, vienu metu paspauskite mygtukus - ir +: pradés mirkséti viduryje esantys du taskai. Dienos laika
nustatykite naudodamiesi mygtukais + ir -. Parinke norima verte, paspauskite vidurinj mygtuka. Ekrane
pasirodo uzrasas ,ton 1“. Norédami parinkti norima tong, paspauskite mygtuka —. Parinke norima tona,
paspauskite vidurinj mygtuka. Norédami pakeisti dienos laika, atlikite pirmiau aprasyta procedura.

Laikmacio nustatymas

Norédami nustatyti laikmatj, mazdaug 2 sekundes laikykite nuspausta vidurinj mygtuka: ekrane pasirodys
0.00 ir pradés mirkséti varpelio simbolis. Laikmatj nustatykite mygtuku + (maksimali uzprogramuojama
verte yra 23 valandos ir 59 minutés). Po keliy sekundziy prasideda atgalinis laiko skaiciavimas. Ekrane
rodomas dienos laikas, o varpelio simbolis Svie¢ia nemirksédamas — taip patvirtinama, kad laikmatis buvo
nustatytas. Noredami pamatyti atgalinio laiko skaic¢iavimo buseng ir, jei reikia, jg pakeisti, dar karta 2
sekundéms paspauskite vidurinj mygtuka.

Gaminimo laiko nustatymas

Rankenélémis pasirinke gaminimo veikseng ir temperatira, 2 sekundéms paspauskite vidurinj mygtuka:
ekrane pasirodys 0.00 ir pradés mirkséti varpelio simbolis. Dar karta paspauskite vidurinj mygtuka: ekrane
nuosekliai bus rodomi 4,,~ ir 0.00, o Zodis AUTO mirksés. Gaminimo laikg nustatykite mygtukais + ir -
(maksimali uzprogramuojama verté yra 10 valandy). Po keliy sekundziy ekrane pasirodys dienos laikas, o
zodis AUTO 3vies nemirksédamas - taip patvirtinama nuostata. Norédami pamatyti gaminimo laika ir, jei
reikia, jj pakeisti, 2 sekundéms vél paspauskite vidurinj mygtuka, o po to jj paspauskite dar karta. Praéjus
nustatytam laikui, simbolis /¥ iSnyksta, pasigirsta garso signalas ir ekrane mirksi Zodis AUTO. Norédami
iSjungti garso signalg, paspauskite bet kurj mygtuka. Funkcijy ir temperatiros rankenéle nustatykite
nulinéje padétyje ir dviem sekundéms paspauskite vidurinj mygtuka, kad baigtuméte gaminima.

Gaminimo pabaigos laiko atidéjimas

Parinke gaminimo laika, paspauskite vidurinj mygtuka: ekrane nuosekliai rodomas £~4, gaminimo
pabaigos laikas ir mirksintis zodis AUTO. Paspauskite mygtuka + , kad pamatytuméte norima gaminimo
pabaigos laika (gaminima galima atidéti daugiausiai 23 valandoms ir 59 minutéms). Po keliy sekundziy
ekrane pasirodys dienos laikas, simbolis % iSnyks, o Zodis AUTO 3vies nemirksédamas - taip patvirtinama
nuostata. Norédami pamatyti gaminimo pabaigos laika ir, jei reikia, jj pakeisti, 2 sekundéms vél paspauskite
vidurinj mygtuka, o po to jj paspauskite dar du kartus. Pasibaigus atgaliniam laiko skai¢iavimui, uzsidegs
simbolis 2 ir orkaité pradés veikti parinkta gaminimo veiksena.
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FUNKCIJY APRASYMO LENTELE

FUNKCIJY RANKENELE
O OFF Gaminimo sustabdymas ir orkaités iSjungimas.
-O- LEMPA Orkaités vidaus apSvietimo lemputés jjungimas / iSjungimas.

STATINE FUNKCIJA

Bet kokio patiekalo tik ant vienos lentynos gaminimas. Naudokite
antrg lentyna. Orkaite jkaitinkite iki reikiamos temperaturos. Kai orkai-
té jkais ir bus galima déti maista, termostato Sviesos diodas uzges.

KONVEKCINIS KEPIMAS

Mésos ir pyragy su skystu jdaru (astriu arba saldziu) ant vienos lenty-
nos gaminimas, taip pat picos gaminimas ant vienos arba dviejy len-
tyny. Naudojant Sig funkcija, virSus ir pagrindas iSkepa tolygiai, jgauna
auksine spalva ir tampa traskas. Kai gaminate dviejuose lygiuose, pra-
éjus pusei gaminimo laiko patiekalus sukeiskite vietomis, kad maistas
bty gaminamas dar tolygiau. Jei gaminate tik ant vienos lentynos,
naudokite 2 lentyna. Jei gaminate ant dviejy lentyny, naudokite 1 ir 3
lentynas. |kaitinkite orkaite iki reikiamos kepimo temperataros ir jdé-
kite produktus j orkaite, kai pasiekiama nustatyta temperatura.

GRILIS

Zlégtainiy, kebaby ir desreliy gaminimas ant groteliy; darzoviy apke-
py ir skrudintos duonos gaminimas. Maista padékite ant 4 lentynos.
Kai ant groteliy kepate mésg, naudokite surinkimo padékla, kad j jj
tekéty gaminimo sultys. Jj padékite ant 3 lentynos ir jpilkite apytiksliai
puse litro vandens. Orkaite jkaitinkite 3—-5 min. Gaminimo metu dure-
Iés turi bati uzdarytos.

oV

TURBOGRILIS

Dideliy mésos gabaly kepimas (kojos, kepta jautiena, visc¢iukai). Mais-
tg padékite ant vidurinés lentynos. Naudokite surinkimo padékla, kad
j ji tekéty gaminimo sultys. Jj padékite ant 1/2 lentynos ir jpilkite apy-
tiksliai puse litro vandens. Rekomenduojama gaminimo metu mésa
apversti, kad ji tolygiau paskrusty. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.
Gaminimo metu durelés turi bati uzdarytos.

ATITIRPINIMAS

Paspartinamas maisto atitirpinimas. Maistg padékite ant vidurinés
lentynos. Maista palikite pakuotéje, kad nedziaty jo isoré.

L
_/

$

TURBOVENTILIATORIUS

Kepinio pagrindas tampa traskus, o virsus minkstas. Idealiai tinka ant
vienos lentynos kepti pyragams (kurio pagrindas nebuvo i$ anksto
iSkeptas) su skystu jdaru (pvz., vaisiniai pyragai, slyvy pyragai,
Lricotta” surio pyragai, taip pat picos su dideliu kiekiu garnyro). Maista
padékite ant antros lentynos. Prie§ gamindami i$ anksto jkaitinkite
orkaite.

Sig funkcija taip pat idealiai tinka naudoti uzsaldytiems maisto pusfa-
brikaciams (pvz., picoms, bulviy traskuciams, strudeliams, lazanijai).
Vadovaukités ant produkto pakuotés pateiktomis instrukcijomis.
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FUNKCIJY RANKENELE (Testi)

PRIVERSTINIO ORO

b
_/

Keliems patiekalams, kuriems reikalinga ta pati gaminimo tempera-
tdra, daugiausiai ant dviejy lentyny gaminimas tuo paciu metu (pvz.,
Zuviai, darzovéms, pyragai¢iams). Sig funkcija galima naudoti jvai-
riems maisto produktams gaminti — maisto kvapai nepersiduoda i3

VENTILIATORIUS

> SEAUTAS vieno maisto j kitg. Jei gaminate tik ant vienos lentynos, naudokite 2
lentyna. Jei gaminate ant dviejy lentyny, naudokite 1 ir 3 lentynas;
orkaite i$ anksto jkaitinkite.

APATINIS Labai skystos konsistencijos patiekaly gaminimo uzbaigimas, kad
P KAITINAMASIS pagrindas buty traskus ir aukso spalvos. Taip pat tinka padazams
=) ELEMENTAS IR sutirstinti. Maistg padékite ant antros lentynos. Orkaités i$ anksto

jkaitinti nereikia.

APATINIS KAITINIMAS

Patiekaly pagrindo skrudinimas gaminimo pabaigoje. Maista padék-
ite ant pirmos arba antros lentynos. Sig funkcija taip pat galima nau-
doti létam gaminimui, pvz., mésos ar darzoviy troskiniams; naudokite

antra lentyna. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.
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KEPIMO SALYGY LENTELES

Receptas Funkcija

lkaitin-
imas

Lentyna
(nuo apacios)

Tempera-
tara (°C)

Laikas
(min.)

Priedai ir pastabos

=

Taip

2

150-175

35-90

Pyrago formoje ant gro-
teliy lentynos

Mieliniai pyragai

la
)/

Taip

1-3

150-170

30-90

3 lentyna: pyrago for-
moje ant groteliy lenty-
nos

1 lentyna: pyrago for-
moje ant groteliy lenty-
nos

|daryti pyragai (surio

Taip

150-190

30-85

Surinkimo padéklas /
kepamoji skarda arba
pyragy forma and grote-
liy lentynos

pyragas, Strudelis,
obuoliy pyragas)

la)
)/

$

Taip

1-3

150-190

35-90

3 lentyna: pyrago for-
moje ant groteliy lenty-
nos

1 lentyna: pyrago for-
moje ant groteliy lenty-
nos

1

Taip

160-175

20-45

Riebaly surinkimo
padéklas / kepamoji
skarda

Biskvitai / vaisiniai
pyragéliai

2

Taip

1-3

150-175

20-45

3 lentyna: groteliy len-
tyna

1 lentyna: riebaly surin-
kimo padéklas / kepa-
moji skarda

1

Taip

175-200

30-40

Riebaly surinkimo
padéklas / kepamoji
skarda

Bandelés su jdaru

>\
_/

§

Taip

1-3

170-190

35-45

3 lentyna: orkaités
padéklas ant groteliy
lentynos

1 lentyna: riebaly surin-
kimo padéklas / kepa-
moji skarda

Taip

100

110-150

Riebaly surinkimo
padéklas / kepamoji
skarda

Morengai

L
Y%

$

Taip

1-3

100

130-150

3 lentyna: orkaités
padéklas ant groteliy
lentynos

1 lentyna: riebaly surin-
kimo padéklas / kepa-
moji skarda
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Receptas

Funkcija

Jkaitin-
imas

Lentyna
(nuo apacios)

Tempera-
tura (°C)

Laikas
(min.)

Priedai ir pastabos

Duona / pica / italiska
duona

=

Taip

2

225-250

12-50

Riebaly surinkimo
padéklas / kepamoji
skarda

la
)/

$

Taip

1-3

225-250

25-50

3 lentyna: orkaités
padéklas ant groteliy
lentynos

1 lentyna: riebaly surin-
kimo padéklas / kepa-
moji skarda

Uzsaldyta pica

1

Taip

250

10-15

2 lentyna: surinkimo
padéklas / kepamoji
skarda arba groteliy len-
tyna

$

Taip

1-3

250

10-20

3 lentyna: orkaités
padéklas ant groteliy
lentynos

1 lentyna: riebaly surin-
kimo padéklas / kepa-
moji skarda

Astras pyragai (dar-
Zoviy pyragas, apke-
pas su jdaru)

Taip

175-200

40-50

Pyrago formoje ant gro-
teliy lentynos

>\
)/

§

Taip

1-3

175-190

55-65

3 lentyna: pyrago for-
moje ant groteliy lenty-
nos

1 lentyna: pyrago for-
moje ant groteliy lenty-
nos

Uzkandelés / sluoks-
niuotos teslos kreke-
riai

1

Taip

175-200

20-30

Riebaly surinkimo
padéklas / kepamoji
skarda

"\
>

{

Taip

1-3

175-200

25-45

3 lentyna: orkaités
padéklas ant groteliy
lentynos

1 lentyna: riebaly surin-
kimo padéklas / kepa-
moji skarda

Lazanja / kepti maka-
ronai / makaronai su
jdaru / apkepai su vai-
siais

Taip

200

45-55

Orkaités padéklas ant
groteliy lentynos

Aviena, versiena, jau-
tiena, kiauliena (1 kg)

Taip

200

80-110

surinkimo padéklas arba
orkaités padéklas ant
groteliy lentynos

Visciukas, zuikis, antis
(1kg)

Taip

200

50-100

surinkimo padéklas arba
orkaités padéklas ant
groteliy lentynos

Kalakutas, zasis (3 kg)

Taip

1/2

200

80-130

surinkimo padéklas arba
orkaités padéklas ant
groteliy lentynos

Kepta zuvis / folijoje
(file, visa)

oo o o

Taip

175-200

40-60

surinkimo padéklas arba
orkaités padéklas ant
groteliy lentynos
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Receptas

Funkcija

lkaitin-
imas

Lentyna

(nuo apacios)

Tempera-
tara (°C)

Laikas
(min.)

Priedai ir pastabos

|darytos darzoves
(pomidorai, cukinijos,
baklazanai)

Taip 2

175-200

50-60

Orkaités padéklas ant
groteliy lentynos

Skrudinta duona

-

Taip 4

200

3-5

Groteliy lentyna

Zuvies filé, kepsniai

&

Taip 4

200

20-30

3 lentyna: groteliy len-
tyna (gaminimo vidu-
ryje maista apverskite)

2 lentyna: riebaly surin-
kimo padéklas su vande-
niu

Desrelés / kebabai /
kiaulienos sonkaul-
iukai / meésainiai

Taip 4

200

30-40

Lentyna 4: groteliy len-
tyna (gaminimo vidu-
ryje maistg apverskite)

3 lentyna: riebaly surin-
kimo padéklas su vande
niu

Keptas visciukas
(1-1,3 kg)

200

55-70

2 lentyna: groteliy
padéklas (jei reikia, pra-
éjus dviem trecdaliams
gaminimo laiko, mésg
apverskite)

1 lentyna: riebaly surin-
kimo padéklas su vande
niu

Kepta jautiena
(puszalé) 1 kg

200

35-45

2 lentyna: groteliy
padéklas (jei reikia, pra-
éjus dviem tre¢daliams
gaminimo laiko, mésa
apverskite)

Eriuko koja / kojos

&

200

60-90

Groteliy padéklas arba
orkaités padéklas ir gro-
teliy lentynos (jei reikia,
praéjus dviem trecdal-
iams gaminimo laiko,
meésg apverskite)

Keptos bulvés

200

45-55

Surinkimo padéklas /
kepamoiji skarda (jei rei-
kia, pragjus dviem trecd-
aliams gaminimo laiko,
mésg apverskite)

Darzoviy apkepas

)

200

20-30

Orkaités padéklas ant
groteliy lentynos

Lazanija ir mésa

La)
)/

§

Taip 1-3

200

50-100

3 lentyna: orkaités
padéklas ant groteliy
lentynos

1 lentyna: surinkimo
padéklas arba orkaités
padéklas ant groteliy
lentynos
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Receptas Funkcija| Jkaitin-| Lentyna |Tempera-| Laikas |Priedai ir pastabos
imas |(nuo apacios)| tara (°C) | (min.)

3 lentyna: orkaités
padéklas ant groteliy
lentynos

Mésa ir bulveés Q; Taip 1-3 200 45-100 |1 lentyna: surinkimo
padéklas arba orkaités
padéklas ant groteliy
lentynos
3 lentyna: orkaités
padéklas ant groteliy
lentynos

Zuvis ir darzovés g; Taip 1-3 175 30-50 |1 lentyna: surinkimo

padéklas arba orkaités
padéklas ant groteliy
lentynos

Lenteléje nurodytos laiko vertés naudotinos gaminimo metu naudojant atidéto paleidimo veikseng (jei
tokia funkcija yra). Gaminimo laikas gali buti ilgesnis - tai priklauso nuo patiekalo.
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REKOMENDUOJAMAS NAUDOJIMAS IR PATARIMAI

Kaip naudotis gaminimo lentele

Lenteléje nurodyta konkreciam produktui, gaminamam viename lygyje arba vienu metu keliuose lygiuose,
geriausiai tinkanti funkcija. Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, neskaitant
jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas). Gaminimo temperataros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo
maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo. PradZioje naudokite maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iSkepes, naudokite didesnes vertes. Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti
tamsaus metalo kepamasias skardas ir orkaités padéklus. Taip pat galite naudoti pyrekso arba molinius indus,
taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis. Geriausius rezultatus gausite tiksliai paisydami
gaminimo lenteléje esanciy patarimy apie tai, ant kokiy lentyny deéti kokius konkrecius pateikiamus priedus.

Keliy patiekaly gaminimas vienu metu

Naudodami funkcija PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS, patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatira, ant

skirtingy lentyny galite gaminti vienu metu (pavyzdziui, Zuvj ir darzoves). Patiekala, kurj gaminti trumpiau,

iSimkite, o patiekala, kurj reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Desertai

- Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje naudodami konvekcijos funkcija. Naudokite
tamsaus metalo kepamasias skardas ir jas visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos. Jei norite
gaminti keliose lentynose, isrinkite oro cirkuliavimo funkcija kepamasias skardas ant lentyny
iSdéstykite nevienodai, kad karsto oro cirkuliacija buty optimali.

- Kai norite patikrinti, ar pakiles pyragas iskepé, j pyrago centra jsmeikite medinj danty krapstuka. Jei
krapStuka istraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad pyragas iskepes.

- Jeinaudojate neprisvylancias kepamasias skardas, krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

- Jei kepimo metu pyragas sukrenta, kitg kartg nustatykite mazesne temperatira, paméginkite naudoti
maziau vandens teslai gaminti arba teslg Svelniau maisykite.

- Saldésiams su drégnu jdaru (srio pyragams arba vaisiy pyragams) naudokite KONVEKCINIS KEPIMAS
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite j zemesnj lygj ir, prie$ dédami jdara, pyrago
apacia pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

Mésa

- Naudokite bet kurj orkaités padékla arba pyrekso lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite, dydZiui.
Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apaciag geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésa subadyti, kad ji
prisipildyty aromato. Kai kepsnys bus iskepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba suvynioje |
aliuminio folija.

- Jeimésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty.
Labai storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad mésos iSoré nesudegty, groteliy lentyng
perkelkite j Zzemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo grilio. Pragjus dviem tre¢daliams gaminimo
laiko, mésa apverskite.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis, rekomenduojama tiesiai po griliu, ant kurio dedama

mésa, padéti surinkimo padékla, kuria jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens papildykite.

Sukamasis ieSmas (jei jrengtas)

Sj prieda naudokite tolygiam mésos arba paukstienos dideliy gabaly kepimui. Mésg uzmaukite ant iesmo (jei
gaminsite vistieng, jg apvyniokite virve) ir patikrinkite, ar mésa tvirtai laikosi; tada ieSma jstatykite j jam skirta
vietg priekinéje orkaités sieneléje ir kitg gala atremkite ant atitinkamos atramos. Kad nebaty dimy ir baty
surenkamos i$ pateikalo varvancios sultys, rekomenduojama pirmame lygyje padéti riebaly surinkimo
padékly ir jpilti j jj puse litro vandens. leSmas turi plastikine rankena, kurig, prie$ pradedant gaminti, batina
nuimti; jg vél naudokite maistui i$ orkaités isSimti, kad nenusidegintumeéte, kai jis bus pagamintas.

Pica
Padéklus sutepkite nedideliu riebaly kiekiu, kad picos pagrindas baty traskus. Praéjus dviem trecdaliams
gaminimo laiko, pica pabarstykite mocarelos suriu.
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SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI
JUSU UN CITU CILVEKU DROSIBA IR LOTI SVARIGA

St rokasgramata un pati ierice sniedz svarigus drosibas bridinajumus, kas vienmeér jaizlasa un jaievéro.

A Sisirbriesmu simbols, kas norada uz bistamu situaciju un bridina lietotajus par potencialu risku

» Jums un citiem cilvekiem.
Visi drosibas bridinajumi tiek noraditi ar briesmu simbolu un 3adiem terminiem:

& BISTAMI Norada bistamu situaciju, kuru nenovérsot, var rasties nopietni savainojumi.
& NS0 il Norada bistamu situaciju, kuru nenovérsot, var rasties nopietni savainojumi.

Visi drosibas bridinajumi sniedz konkrétu informaciju par potencialu risku, un norada, ka mazinat
iespéjamo savainojumu, bojajumu un elektrosoka iespéjamibu, kas var rasties ierices nepareizas lietosanas
dél. Rapigi ievérojiet talak minétos noradijumus:

Pirms jebkadiem uzstadisanas darbiem ierice jaatvieno no elektrotikla.

Piesléegumu elektrotiklam drikst veikt tikai sertificéts elektrikis un saskana ar razotaja noradém un
standarta elektrodrosibas noteikumiem. Nelabojiet vai nemainiet nevienu ierices detalu, ja vien par to
nav 1pasi noradits lietoSanas pamaciba.

Noteikumi prasa ierici iezemét.

Elektribas kabelim jabut pietiekami garam, lai ierici, ka ta tiek iebavéta, varétu érti pievienot
elektrotiklam.

Lai ierices uzstadisana atbilstu spéka esoSiem drosibas noteikumiem, nepiecieSams izmantot
daudzpolu atvieno3anas slédzi, kur minimala atstarpe starp kontaktiem ir 3 mm.

Neizmantojiet elektriskos sadalitajus vai pagarinatajus

Lai atvienotu ierici, nevelciet stravas padeves vadu.

Péc uzstadiSanas lietotajam nedrikst but piekluves elektriskajam detalam

Nepieskarieties iericei ar mitram kermena dalam, ka ari nedarbiniet to, ja kajas nav apavu.

Siierice paredzéta tikai izmanto3ana ka majas iekarta partikas gatavosanai. Neizmantojiet to citiem
nolukiem (pieméram, telpu apsildei). Izgatavotajs neuznemas nekadu atbildibu par neatbilstosu
izmantos$anu vai nepareizu vadibas elementu iestatisanu.

So nedrikst izmantot cilvéki (tostarp bérni) ar jebkadiem fiziskiem, sensorajiem vai garigajiem
traucéjumiem vai ari bez pieredzes un zinasanam par Sis ierices lietosanu, tas pielaujams tikai par
drosibu atbildigas personas uzraudziba.

Atklatas ierices dalas lietoSanas laika var k|t |oti karstas. Bérni japieskata, lai tie nespélétos ar ierici.
LietoSanas laika un péc tam nepieskarieties ierices sildelementiem vai iek3&jam virsmam — var gat
apdegumus. Nelaujiet iericei saskarties ar audumu vai jebkadiem citiem viegli uzliesmojoSiem
materialie iekams visas detalas nav pietiekami atdzisusas.

Gatavos$anas beigas, atverot cepeskrasns durvis, esiet piesardzigs, laujot karstajam gaisam vai
tvaikam izklut pakapeniski. Kad ierices durtinas ir aizvértas, karstais gaiss tiek ventiléts caur atveri virs
vadibas panela. Nebloké&jiet ventilacijas atveres.

Pannu un piederumi iznemsanai lietojiet virtuves cimdus un uzmanieties, lai nepieskartos
sildelementiem.

Neievietojiet cepeskrasni vai blakus tai viegli uzliesmojosus materialus: pretéja gadijuma ieslédzot
ierici, var rasties ugunsbistamiba.

lericé nekarséjiet blivi aizvértas karbas vai traukus, To iekSiené radisies spiediens, kas var izraisit
karbas uzspragsanu, ka rezultata var sabojat ierici.

Neizmantojiet no sintétiskiem materialiem izgatavotus traukus.

Parkarsetas ellas vai tauki var viegli aizdegties. Gatavojot édienu ar lielu tauku vai ellas daudzumu,
esiet arkartigi piesardzigi.

Partikas zUsanas laika nekad neatstajiet ierici bez uzmanibas.

Ja gatavosanai tiek izmantoti alkoholiski dzérieni (piem., rums, konjaks, vins), atcerieties, ka augsta
temperatura alkohols izgaro. Rezultata izdalitie alkohola garaini var saskarties ar elektriskajiem
sildelementiem un aizdegties.
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Majsaimniecibas iericu nodosana liznos

- Siierice izgatavota no parstradajamiem un atkartoti izmantojamiem materialiem. Utilizéjiet saskana
ar vietéjiem atkritumu apsaimnieko3anas noteikumiem. Pirms utilizacijas nogrieziet stravas kabeli.

- Plasaku informaciju par lietotu majsaimniecibas iericu apstradi, atjauno3anu un parstradi var ieglt
pie vietéjiem varas parstavjiem, atkritumu savaksanas pakalpojumu sniedzé&jiem vai veikala, kur ierici
iegadajaties.

UZSTADISANA

Izpakojiet ierici un parliecinieties, ka ta nav bojata parvadasanas laika un durtinas labi aizveras. Ja atklajas
kada probléma, sazinieties ar pardevéju vai tuvako pécpardosanas servisu. Lai nepielautu ierices
bojajumus, nonemiet tas polistirola pamatni tikai cepeskrasns uzstadisanas laika.

IEBUVEJAMA MEZGLA SAGATAVOSANA

+  Arkrasni saskaré eso$ajam virtuves iericem jabut karstumizturigam (min. 90°C).

«  Uzmanigi veiciet skapja grieSanas darbus pirms krasns uzstadisanas vieta un rapigi notiriet visas koka
skaidas un putek]us.

+  Péecuzstadisanas krasns pamatnei vairak nedrikst bat piek|uves.

«  Laiierice darbotos pareizi, minimala atstarpe starp darbvirsmu un krasns augdmalu nedrikst bat
trauceéta.

ELEKTROPIESLEGUMS

Parliecinieties, ka nominalu plaksnité noraditas spriegums ir tads pats ka elektrotikla. Nominalu plaksnite

atrodas pie krasns priek$éjas malas (redzama atverot durtinas).

. Stravas kabela nomainu (tips HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) drikst veikt tikai kvalificéts elektrikis. Sazinieties ar
autorizétu servisa centru.

VISPARIGIE IETEIKUMI

Pirms lietoSanas:

- Nonemiet no piederumiem iepakojuma kartona dalas, aizsargplévi un uzlimes.

- lznemiet piederumus no krasns un uzkarséjiet to [ildz 200° apméram uz stundu, lai likvidétu
aizsargajosas smérvielas un izolacijas materialu smakas.

Lietosanas laika:

- Nelieciet smagus priekSmetus uz durtinam, jo ta tas var sabojat.

- Necerties ciet durtinas, nekariniet neko pie to roktura.

- Nenosedziet krasns ieksieni ar aluminija foliju.

- Nepielaujiet Gdens iek|Gsanu karsta cepeskrasni, jo tas var sabojat emaljas parklajumu.

- Nebidiet katlus vai pannas pari cepeskrasns pamatnei, jo tas var sabojat emaljas parklajumu.

- Parliecinieties, ka citu iericu elektriskie vadi neskaras pie krasns dalam u netiek iespiesti durtinas.
- Nepaklaujiet pliti ara atmosféras iedarbibai.

DROSIBA UN VIDE &)
Atbrivosanas no iepakojuma materialiem

Viss iepakojuma materials ir atkartoti parstradajams un apziméts ar parstrades simbolu/,. Dazadas
iepakojuma dalas tadéjadi jautilizé atbildigi un saskana ar vietéjiem atkritumu apstrades noteikumiem.

Izstradajuma nodosana lisnos

- Siiekarta ir markéta saskana ar Eiropas direktivu 2002/96/EK par elektrisko un elektronisko iekartu
atkritumiem (EEIA).

- Nodrosinot, ka Sis izstradajums tiek izmests atkritumos ka paredzéts, jus palidzat noveérst nelabvéligu
ietekmi uz dabu un cilvéku veselibu, kas rastos tad, ja atkritumu apsaimniekosana notiktu kada
nepareiza veida.

- Uzsiizstradajuma vai komplekta ietilpstosajiem dokumentiem redzamais simbols & norada, ka to

nedrikst izmest kopa ar majsaimniecibas atkritumiem, bet gan janogada atbilstosa savaksanas centra
elektriska un elektroniska aprikojuma parstradei.
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Energijas taupisana

- Uzkarsgjiet krasni tikai lidz tadai temperatirai, kada noradita recepte.

- lzmantojiet tums3as vai lakotas melnas emaljétas cepeSpannas un traukus, jo tie |oti labi absorbé
karstumu.

- Pirms gatavosanas laika iestatisanas, izslédziet cepeskrasni uz 10/15 minatém. Partika, kam
nepiecieSsama ilgaka gatavosana, turpinas gatavoties ari péc krasns izslégsanas.

ATBILSTIBAS DEKLARACIJA C €

- Sicepeskrasns, kuras dalas saskaras ar partikas produktiem, atbilst Eiropas standartam (C €) n.1935/
2004; ta ir paredzeta, izgatavota un tiek pardota saskana ar zemsprieguma direktivas 2006/95/CE (ko
aizstaj direktiva 73/23/CEE un attiecigie pielikumi), ka ari elektromagnétiskas savietojamibas
direktivas 2004/108/CE drosibas un aizsardzibas prasibam.

PROBLEMRISINASANAS PAMACIBA
Cepeskrasns nedarbojas:

«  Parbaudiet elektropiesléguma kabeli un vai tas pievienots elektrotiklam.
« lesledziet krasni un restartéjiet, lai redzétu, vai klume novérsta.

PECPARDOSANAS APKALPOSANAS SERVISS

Pirms sazinaties ar pécpardosanas servisu:

1. Meéginiet atrisinat problému saviem spékiem, izmantojot 3eit atrodamo “Problémrisinasanas
pamacibu’.

2. lzsledziet ierici un ieslédziet vélreiz, lai redzétu, vai probléma ir novérsta.

Ja péciepriekSminétajam parbaudém probléma nav novérsta, sazinieties ar tuvako pécpardosanas

servisu.

Vienmér noradiet:

+  1su klumes aprakstu;

+  precizu krasns tipu un modeli;

«  servisa numuru (skaitli, kas nominalu plaksnité atrodas aiz varda Service), kas atrodas krasns nisas
labaja puseé (redzams, ja durtinas atvértas). Servisa numurs atrodams ari garantijas gramatina;

« Jasu adresi;

+  JOsutalruna numuru.

S =AYAKe3 0000 000 00000

Ja nepiecieams remonts, lidzu, sazinieties ar pilnvarotu klientu apkalposanas centru (lai izmantotu tikai
originalas rezerves dalas un remonts tiktu veikts pareizi).

TIRISANA
& NSO CEl - Nekad neizmantojiet tvaika tirisanas aprikojumu.
- Tiriet krasni tikai tad, ja ta ir atdzisusi tik talu, ka tai var pieskarties.

- Atvienojiet ierici no elektrotikla.

Cepeskrasns korpuss

SVARIGI: Neizmantojiet kodigus vai abrazivus tirisanas lidzeklus. Ja kads no $adiem lidzekliem

noklust uz ierices, nekavéjoties notiriet tos ar mitru dranu.

«  Tiriet virsmu ar mikstu, mitru lupatinu. Ja ta ir [oti netira, pievienojiet ddenim dazus pilienus
mazgajama lidzekla. Beigas noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.
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Krans iekSpuse

SVARIGI: Neizmantojiet asus suklus vai metala skrapjus vai tiritajus. Laika gaita tas var sagraut

emaljétas virsmas un krasns durtinu stiklu.

«  Péeckatras lietosanas laujiet krasnij atdzist un tiriet, kamér vél ta ir silta, lai notiritu uzkrajusos
netirumus un traipus, ko radijusas édiena atliekas (piem., partika ar lielu cukura saturu).

+  Lietojiet cepeskrasnij piemérotus tirisanas lidzek|us un precizi ievérojiet razotaja noradijumus.

«  Tiriet durtinu stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas lidzekli. Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas
var nonemt (skatiet APKOPE).

«  Lai notiritu krasns dobuma griestus, augséjo grila sildelementu (sk. APKOPE) var nolaist (tikai dazos
mode]os).

PIEZIME: Suligu produktu (pieméram, picu, darzenu un citu produktu) gatavo3anas laika

cepeskrasns durvju iekSpuse un ap blivéjumu var veidoties kondensats. Kad krasns ir atdzisusi,

tiriet durtinu iekSpusi ar lupatinu vai sukli.

Piederumi:

« lemerciet piederumus Gdeni ar mazgasanas lidzekli talit péc lietosanas, apstradajot ar virtuves
cimdiem laika, kad tas vél karstas.

«  Partika atliekas var viegli notirit ar suku vai sukli.

Krasns aizmugures sieninas katalitisko sanu panelu tirisana (ja uzstaditi):

SVARIGI: Neizmantojiet kodigus vai abrazivus tirianas lidzeklus, asas sukas, katlu skrapjus vai

izsmidzinatajus, jo tie var sabojat katalitisko virsmu un ietekmét pastiriSanas funkciju.

« lesledziet cepeskrasni uz aptuveni vienu stundu, neievietojot taja produktus, iestatiet 200 °C
temperatdru un aktivizéjiet ventilatora funkciju.

«  Péctam atstajiet ierici atdziSanai un péec tam iztiriet partika atliekas ar sukli.

APKOPE
& NSO CEl -  |zmantojiet virtuves cimdus.
- Pirms sekojoso darbibu veikSanas parliecinieties, ka krasns ir pietiekami
atdzisusi.
- Atvienojiet ierici no elektrotikla.
DURTINU NONEMgANA

Lai nonemtu durtinas:

1. Atveriet durvis lidz galam vala.

2. Paceliet fiksatorus un bidiet tos uz priek3u lidz galam (1 att.).

3. Aizveriet durvis lidz galam (A), paceliet tas uz augsu (B) un pagrieziet (C), lidz atbloké&jas (D) (2 att.).

Durvju ievietosana atpakal:

1. levietojiet enges to ligzdas.

2. Atveriet durtinas lidz galam vala.
3. Nolaidiet divus fiksatorus.

4. Aizveriet durtinas.
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AUGSEJO SILDELEMENTU PARVIETOSANA (TIKAI DAZOS MODELOS

1. lznemiet piederumu turétaja sanu restes (3 att.).

2. Nedaudz izvelciet uz aru sildelementu (4 att.) un nolaidiet to (5 att.).

3. Lai uzliktu sildelementu atpakal, celiet to augsup, velkot nedaudz uz saniem un parliecinieties, ka to
balstas sanu atbalstos.

3 att.

CEPESKRASNS SPULDZES MAINA

Lai nomainitu aizmuguréjo spuldzi (ja tada ir):

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Noskravéjiet spuldzes parsegu (6 att.), nomainiet spuldzi (skatiet informaciju par spuldzes tipu) un
pieskravéjiet atpakal spuldzes parsegu.

Pievienojiet krasni no elektrotiklam.

ai nomainitu sanu spuldzi (ja tada ir):

Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

Nonemiet piederumu turétaja sanu restes, ja tadas ir (3 att.).

Izmantojiet skravgriezi, lai nonemtu spuldzes parsegu (7 att.).

Nomainiet spuldzi (skatiet informaciju par spuldzes tipu) (8 att.).

Uzstadiet atpakal spuldzes parsegu, ciesi to piespiezot, lidz tas nofiksejas tam paredzétaja vieta
(9 att.).

Uzstadiet atpakal piederumu turétaja sanu restes.

7. Pievienojiet krasni no elektrotiklam.

— /]
), e

6 att. 7 att. 8 att. 9 att.

PIEZIME:

- Izmantojiet tikai Sadas kvelspuldzes: 25-40 W/230 V tips E-14, T300 °C vai $adas halogénlampas:
20-40 W/230 V tips G9, T300 °C

- Spuldzes pieejamas klientu apkalpo3sanas centra.

SVARIGI:

- Jaizmantojat halogénlampas, neaiztieciet tas ar pirkstiem, jo pirkstu nospiedumi var sabojat
tas.

- Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes parsegs.

bk wWN =W

o

LV60

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine


http://www.manualslib.com/

CEPESKRASNS LIETOSANAS NORADIJUMI
INFORMACLJU PAR PIESLEGUMU ELEKTROTIKLAM SKATIETIES UZSTADISANAS SADALA

OJOCISICNONC)

\\

Vadibas panelis

Augséjais sildelements/grils

Dzeséjosais ventilators (nav redzams)

Datu plaksnite (nedrikst nonemt)

Apgaismojums

Ventilators

Rotéjoss iesms (ja uzstadits)

Apakséejais sildelements (nav redzams)

Durvis

10. Plauktu novietojums (plauktu skaits ir noradits cepeskrasns priekSpusé)

11. Aizmuguréja siena

PIEZIME:

- Ediena gatavosanas laika dzeséjosais ventilators var ieslégties periodiski, lai mazinatu energijas
patérinu.

- Péc gatavosanas beigam, kad cepeskrasns izslégta, dzeséjosais ventilators var vél kadu laiku
darboties.

- Gatavosanas laika atverot cepeskrasns durvis, sildelementi izslédzas.

KOMPLEKTACIJA IEKLAUTIE PIEDERUMI

WOENOUTAWN =

O

— o =0
o o oo

A att. B att. C att. D att. E att.

A. STIEPLU PLAUKTS (1): to var izmantot produktu grilé5anai vai ka pannu, piragu veidnu un citu
cepeskrasnij piemérotu gatavosanas piederumu turétaju.

B. SKIDRUMA SAVAKSANAS PANNA (1): skidruma savaks$anas panna paredzéta novieto$anai zem
stieplu plaukta, lai savaktu taukvielas vai ari izmantojama ka cepeSpanna galas, zivju, darzenu, italu
salas maizes un citu produktu pagatavosanai.

C. CEPSANAS PANNA (2): maizes un miklas izstradajumu cep3anai, ka ari cepesu, pergamenta ietitu
zivju un citu édienu pagatavosanai.

D. KATALITISKIE PANELI (2): lai értak un rapigak notiritu cepeskrasns sienas.

E. BIDAMAS VADOTNES: lai atvieglotu piederumu ievieto$anu un iznemsanu.

KOMPLEKTACIJA NEIEKLAUTIE PIEDERUMI

Tos jaiegadajas klientu apkalposanas centra.
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STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU IEVIETOSANA CEPESKRASNI

Stieplu plaukts un citi piederumi ir aprikoti ar fiksacijas mehanismu, kas nepielauj to nejausu iznemsanu.

1 att.

1. levietojiet stieplu plauktu horizontali, ar paaugstinato “A” dalu virziena uz augsu (1 att.).
2. Kad plaukts sasniedz fiksacijas poziciju “B” (2 att.), sasveriet to lenki.

C

I

2 att. 3 att.

3.  Novietojiet stieplu plauktu horizontala stavokli un bidiet to lidz galam stavokli “C” (3 att.).

4. Laiiznemtu stieplu plauktu, veiciet minétas darbibas, tikai Soreiz pretéja seciba.

Citi piederumi, pieméram, skidruma savak$anas panna un cep$anas panna, tiek ievietoti tada pasa veida.
Plakanas virsmas izvirzijumi Jauj piederumus nofiksét tiem paredzétaja vieta.

VADIBAS PANELA APRAKSTS

\

= e c
[ ] |
- ®ae¢ +
N R B B B
[EEP

o ® ® @

1. Funkciju parslégs
2. Elektroniskais programmeétajs
3. Termostata slédzis
PIEZIME: Slédzi ir izbidami. Piespiediet slédzu vidusdala, un tie izbidisies.
4. Termostata indikators

KA LIETOT CEPESKRASNI
«  Pagrieziet parslégu lidz vajadzigajai funkcijai.
leslédzas cepesdkrasns apgaismojums.
«  Pagrieziet termostata slédzi pulkstenraditaju kustibas virziena lidz vajadzigajai temperaturai.
ledegas termostata indikators un kad cepeskrasni tiek sasniegta izvéléta temperatira, tas izsledzas.
Gatavosanas beigas pagrieziet slédzus uz “0”.
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ELEKTRONISKA PROGRAMMETAJA LIETOSANA

A. Simbols [\ norada, ka ir aktivizéta taimera funkcija.
B. Simbols AUTO (Automatiski) apstiprina, ka ir veikts

@ @ @ iestatijums.

Cepeskrasns pirma ieslégsanas reize

lestatiet pulkstena laiku un skanas signala toni.

Pieslédzot cepeskrasni elektrotiklam, displeja sak mirgot norade AUTO (Automatiski) un laiks 0.00. Lai
iestatitu pulkstena laiku, vienlaikus nospiediet pogu - un +: saks mirgot abi punkti vida. lestatiet pulkstena
laiku, izmantojot pogu - un +. Péc vajadzigas vértibas izvéles nospiediet vidéjo pogu. Displeja ir redzama
norade “ton 1”. Lai izvélétos vajadzigo toni, nospiediet pogu -. Péc vajadziga tona izvéles nospiediet videjo
pogu. Lai mainitu pulkstena laiku, rikojieties, ka aprakstits ieprieks.

Taimera iestatisana |

Lai iestatitu taimeri, turiet nospiestu vidéjo pogu aptuveni 2 sekundes: displeja tiks paradits 0.00 un saks
mirgot zvana simbols. lestatiet taimeri, izmantojot pogu + (maksimala ieprogrammeéjama veértiba ir

23 stundas un 59 minates). Laika atskaite saksies péc dazam sekundém. Displeja bis redzams pulkstena
laiks un izgaismosies zvans, apstiprinot, ka taimeris ir iestatits. Lai paraditu laika atskaites stavokli un, ja
nepiecieSams, mainitu to, vélreiz 2 sekundes nospiediet vidéjo pogu.

Gatavosanas laika iestatiSana

Péc gatavosanas rezima un temperatdras izvéles, to iestatot ar parslégiem, turiet vidéjo pogu nospiestu

2 sekundes: displeja bas redzama vértiba 0.00 un saks mirgot zvana simbols. Vélreiz nospiediet vidéjo
pogu: displeja secigi paradisies 4, un 0.00 un saks mirgot norade AUTO (Automatiski). lestatiet
gatavos$anas laiku, izmantojot pogu + un - (maksimala ieprogramméjama veértiba ir 10 stundas). Péc dazam
sekundém displeja tiek paradits pulkstena laiks un turpina izgaismoties norade AUTO (Automatiski),
apstiprinot iestatijumu. Lai redzétu atlikuso gatavosanas laiku un, ja nepieciesams, mainitu to, turiet vidéjo
pogu 2 sekundes nospiestu un tad nospiediet to vélreiz. lestatita laika beigas simbols ) nodziest, atskan
bridinajuma signals un displeja sak mirgot norade AUTO (Automatiski). Lai izslegtu bridinajuma signalu,
nospiediet jebkuru pogu. Pagrieziet funkciju un temperaturas parslégu lidz nullei un divas sekundes turiet
nospiestu vidéjo pogu, lai beigtu gatavosanu.

Gatavosanas beigu laika atlikSana

Pec gatavosanas laika izvéles nospiediet videjo pogu: displeja paradisies £, secigi mirgos gatavosanas
beigu laiks un norade AUTO (Automatiski). Nospiediet pogu +, lai skatitu vajadzigo gatavosanas beigu
laiku (gatavosanu var atlikt uz 23 stundam un 59 minatém). Péc dazam sekundém displeja tiek paradits
pulkstena laiks, simbols % nodziest un turpina izgaismoties norade AUTO (Automatiski), apstiprinot
iestatijumu. Lai redzétu gatavosanas beigu laiku un, ja nepiecieSams, mainitu to, turiet vidéjo pogu

2 sekundes nospiestu un tad nospiediet to vélreiz. Laika atskaitei beidzoties, iedegas simbols 4 un
cepeskrasns turpina darbu izvélétaja gatavosanas rezima.

1. Poga -: lai samazinatu displeja redzamo veértibu.
P @ 2. Poga © () ¢:laiizvelétos daZzadus iestatijumus:
$,:‘ :"; ':' :_-' A. Taimeris
2 | @ B. Gatavoévanas Iailfs o )
_ Q¢+ C. Gatavo3anas beigu laika iestatijums
O Q @ 3. Poga +: lai palielinatu displeja redzamo vértibu.
t ©
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FUNKCIJU APRAKSTA TABULA

FUNKCIJU PARSLEGS

0 OFF

Lai apturétu gatavosanu un izslégtu cepeskrasni.

- )- SPULDZE Lai ieslégtu/izslégtu cepeskrasns iek$éjo apgaismojumu.
Lai pagatavotu jebkura veida produktus, novietojot tos tikai uz viena
plaukta. Izmantojiet 2. plauktu. leprieks sakarséjiet cepeskrasni lidz vajadzi-
STATISKI . . o = L .
S gajai temperatarai. Kad cepeskrasns gatava, termostata indikators nodziest

un var ievietot produktus.

g KONVEKCIJAS
CEPSANA

Lai pagatavotu galu un piragus ar $kidru pildijumu (salu vai saldu) uz viena
plaukta un picas uz viena vai diviem plauktiem. St funkcija nodrosina vien-
merigu, zeltainu, kraukskigu produktu virspusi un apakspusi. Gatavojot
divos limenos, mainiet produktu izkartojumu, kad pagajusi puse pagatavo-
$anas laika, lai panaktu édiena vienmérigaku pagatavosanu. Ja vélaties pro-
duktus pagatavot tikai uz viena plaukta, izvélieties 2. plauktu. Lai
pagatavotu produktus uz diviem plauktiem, izmantojiet 1. un 3. plauktu.
Uzsildiet cepeskrasni lidz vajadzigajai temperatirai un ievietojiet produktus,
kad sasniegta iestatita temperatdra.

GRILESANA

Lai griletu steikus, kebabus un desinas; lai pagatavotu darzenu sautéjumus
un grauzdétu maizi. Novietojiet produktus uz 4. plaukta. Grilgjot galu,
izmantojiet Skidrumu savak$anas pannu, lai savaktu gatavosanas laika radu-
Sos Skidrumu. Novietojiet cepespannu 3. plaukts, ielejot aptuveni puslitra
adens. leprieks sakarséjiet cepeskrasni 3-5 minUtes. Gatavosanas laika
cepeskrasns durvim jabut aizvértam.

@ TURBO GRILS

Lai pagatavotu lielus galas gabalus (kajas, rostbifu, vistas). Novietojiet pro-
duktus uz vidéja plaukta. Izmantojiet skidrumu savaksanas pannu, lai savak-
tu gatavosanas laika radusos Skidrumu. Novietojiet produktus uz

1./2. plaukta, pievienojot aptuveni puslitra Gdens. Gatavo3anas laika ietei-
cams apgriezt galu uz otru pusi, lai iegitu vienmérigu apbruninajumu.
Cepeskrasni ieprieks nav jasakarsé. Gatavosanas laika cepeskrasns durvim
jabat aizvertam.

‘l‘ ATKAUSESANA Lai paétriné.tu proc‘j‘uktu atkéuséé‘anu. Novietojiet pr(vafivuktus uz videja
0O plaukta. Neizsainojiet tos, lai nepielautu produktu izzasanu.
Produktiem ar kraukskigu apakspusi un mikstu virspusi. St funkcija lieliski
piemérota, lai pagatavotu piragus ar skidru pildijumu bez ieprieks sagatavo-
tas pamatnes (pieméram, auglu piragu, plimju piragu, italu siera, ka ari picu
Q PAPILDU ar bagatigu virséjo kartu gatavosanai) uz viena plaukta. Novietojiet produk-
== VENTILACIJA |tus uz 2. plaukta. Pirms gatavo3anas ieprieks uzsildiet cepeskrasni.

Sifunkcija ideali piemérota ari saldétiem partikas produktiem, pieméram,
picam, Cipsiem, stridelém, lazanjai. levérojiet uz produktu iesainojuma
minétos noradijumus.
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FUNKCIJU PARSLEGS (Turpinat)

Lai pagatavotu dazadus produktus, kuriem nepiecieSama viena un ta pati
temperatdra, un novietojot tos vienlaikus uz diviem plauktiem (pieméram,
zivis, darzenus, piragus). So funkciju var izmantot dazadu produktu pagata-
vosanai bez aromatu sajauksanas. Ja vélaties produktus pagatavot tikai uz
viena plaukta, izvélieties 2. plauktu. Lai pagatavotu produktus uz diviem
plauktiem, izmantojiet 1. un 3. plauktu; vispirms ieprieks sakarséjiet cepes-
krasni.

Lai pabeigtu suligu produktu gatavo3anu un iegutu kraukskigu, zeltainu
pamatni. Si funkcija noderiga ari mércu biezinasanai. Novietojiet produktus
uz 2. plaukta. Cepeskrasni ieprieks$ nav jasakarsé.

Q ;
L) GAISA PLUSMA
—— | APAKSEJAIS
A || SILDELEMENTS
“— | UN VENTILATORS
APAK3EJA
—J) | SAKARSESANA

Produktu apakséjo dalu apbrininasanai gatavosanas beigas. Novietojiet
produktus uz 1./2. plaukta. So funkciju var izmantot ari Iénai produktu, pie-
méram, galas vai darzenu sautéjumu pagatavos$anai; $ada gadijuma izman-
tojiet 2. plauktu. Cepeskrasni ieprieks nav jasakarse.
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GATAVOSANAS TABULAS
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Recepte Funkcija| Uzsildisana | Plaukts (no |Tempera-| Laiks |Piederumiun piezimes
apakspuses)| tara (°C) | (min.)
- Piragu veidne uz stieplu
@ Ja 2 150-175 | 35-90 plaukta
Rauga miklas pira- 3. plaukts: piragu veidne
gi B} uz stieplu plaukta
@ 13 -3 150-170 | 30-90 1. plaukts: piragu veidne
uz stieplu plaukta
Skidrumu savaksanas
Ja 2 150-190 | 30-g5 |Panna/cepsanas panna
Pilditi piragi (siera vai piragu veidne uz stie-
kukas, striadeles, plu plauk'fa — -
abolu piragh) . P
@ 13 -3 150-190 | 35-90 1. plaukts: piragu veidne
uz stieplu plaukta
. Skidrumu savaksanas
@ Ja 2 160-175 1 20-45 panna/cep3anas panna
Biskviti/kiicinas 3. plaukts: stieplu plaukts
Q‘; JE 1-3 150-175 | 20-45 1. pIaukts: ékidrumu
savaksanas panna/cep-
$anas panna
@ 13 5 175-200 | 30-40 Skidrumu savaksanas
panna/ceps$anas panna
3. plaukts: cepespanna
Saldas bulcinas uz stieplu plaukta
“Q Ja 1-3 170-190 | 35-45 [7. plaukts: kidrumu
savak$anas panna/cep-
$anas panna
@ 13 5 100 |110-150 Skidrumu savaksanas
panna/cepsanas panna
3. plaukts: cepespanna
Beze kucinas uz stieplu plaukta
«“Q Ja 1-3 100 [130-150(1. plaukts: Ekidrumu
savak$anas panna/cep-
$anas panna
. Skidrumu savaksanas
@ Ja 2 225-250 | 12-50 panna/cep3anas panna
Maize/pical/italu 3 plz?ukts: cepespanna
sala maize : uz stieplu plaukta
' Q Ja 1-3 225-250 | 25-50 [1. plaukts: kidrumu
savaksanas panna/cep-
$anas panna
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Recepte Funkcija| Uzsildisana | Plaukts (no |[Tempera-| Laiks |Piederumi un piezimes
apakspuses)| tara (°C) | (min.)
2. plaukts: skidrumu
@ 15 5 250 10-15 §avaksanas panna/cep—
$anas panna uz stieplu
plaukta
Saldeta pica 3. plaukts: cepespanna
uz stieplu plaukta
Q Ja 1-3 250 | 10-20 [T plaukts: Skidrumu
savaksanas panna/cep-
$anas panna
15 ) 175-200 | 40-50 Piragu veidne uz stieplu
s gl gs plaukta
Piradzini (darze- — g
o 3. plaukts: piragu veidne
nu pirags, saais O uz stieplu plaukta
irags ( 5 - - - :
pirags) -2 s 1-3 175-190 | 55-65 1. plaukts: piragu veidne
uz stieplu plaukta
@ I3 5 175-200 | 20-30 Skidrumu svavaksanas
panna/ceps$anas panna
Véja kitka/rauga 3. pla)ukts: cepespanna
- : uz stieplu plaukta
miklas cepumi N ) chuliths
(A Ja 1-3 175-200 | 25-45 |1. plaukts: Skidrumu
savaksanas panna/cep-
$anas panna
Lazanja/cepti
mal.(aronllmalfa-_ @ 15 5 200 4555 Cepespanna uz stieplu
roni ar galas pildi- plaukta
jumu/virtuli
Jera gala/tela Skidrumu savaksanas
gala/liellopu gala/ @ Ja 2 200 80-110 |[panna vai cepedpanna
cukgala 1 kg uz stieplu plaukta
Vista/trusa gala/ Skidrumu savaksanas
_ gal @ Ja 2 200 50-100 |panna vai cepeSpanna
pile 1 kg .
uz stieplu plaukta
Skidrumu savak3anas
Titars/zoss 3 kg @ Ja 1/2 200 80-130 |panna vai cepespanna
uz stieplu plaukta
Cepta zivs/cepta Skidrumu savak3anas
cepampapira @ Ja 2 175-200 | 40-60 [panna vai cepespanna
(fileja, vesela) uz stieplu plaukta
Pilditi darzen Cepespanna uz stieplu
(tomati, cukini, Ja 2 175-200 | 50-60 |--PesP P
. . plaukta
baklazani)
Grauzdini @ Ja 4 200 3-5 |Stieplu plaukts
3. plaukts: stieplu plaukts
(péc puses gatavosanas
laika apgrieziet produk-
Zivju filejas/steiki [f] Ja 4 200 | 20-30 |tus)
2. plaukts: Skidrumu
savaksanas panna ar
adeni
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Recepte

Funkcija

Uzsildisana

Plaukts (no
apakspuses)

Tempera-
tara (°C)

Laiks
(min.)

Piederumi un piezimes

Desinas/kebabi/
ribinas/hambur-
geri

&

200

30-40

4. plaukts: stieplu plaukts
(péc puses gatavosanas
laika apgrieziet produk-
tus)

3. plaukts: Skidrumu
savaksanas panna ar
adeni

Cepta vista
1-1,3 kg

200

55-70

2. plaukts: stieplu plaukts
(ja nepiecieSams, apgrie-
ziet produktus, kad
pagajusasdivas tresdalas
paredzéta laika)

1. plaukts: Skidrumu
savak$anas panna ar
adeni

Ceptaliellopugala
(nedaudz
apcepta) 1 kg

200

35-45

Cepespanna uz stieplu
plaukta (ja nepiecie-
$ams, apgrieziet produk-
tus, kad pagajusas divas
treSdalas paredzéta
laika)

Jera stilbs/kaja

&

200

60-90

Skidrumu savaksanas
panna vai cepeSpanna
uz stieplu plaukta (ja
nepiecieSams, apgrieziet
produktus, kad pagajus-
as divas tre$dalas pare-
dzéta laika)

Cepti kartupeli

200

45-55

Skidrumu savaksanas
panna/cepsanas panna
(ja nepiecieSams, apgrie-
ziet produktus, kad
pagajusasdivas treSdalas
paredzéta laika)

Darzenu saute-
jums

S/

200

20-30

Cepespanna uz stieplu
plaukta

Lazanja un gala

la
)/

§

1-3

200

50-100

3. plaukts: cepespanna
uz stieplu plaukta

1. plaukts: Skidrumu
savak3anas panna vai
cepespanna uz stieplu
plaukta
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Recepte Funkcija| Uzsildisana | Plaukts (no |[Tempera-| Laiks |Piederumi un piezimes
apakspuses)| tara (°C) | (min.)

3. plaukts: cepesSpanna
uz stieplu plaukta

1. plaukts: skidrumu

-
_/

Gala un kartupeli L} Ja 1-3 200 45-100 savakianas panna vai
cepe$panna uz stieplu
plaukta
3. plaukts: cepe$panna
uz stieplu plaukta

Zivs un darzeni Q Ja 1-3 175 | 30-50 |!:Plaukts: Skidrumu
savaksanas panna vai

cepespanna uz stieplu
plaukta

Tabula minétie laiki ir paredzéti gatavosanai ar atliktas ieslégsanas rezimu (ja tads ir). Gatavosanas laiki var
bat ilgaki atkariba no édiena.
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IETIECAMAIS IZMANTOJUMS UN PADOMI

Ka izprast gatavosanas tabulu

Tabula noradita labaka gatavosanas funkcija konkrétajam édienam, gatavosanai viena vai vairakos
plauktos vienlaicigi. Gatavosanas laiks sakas bridi, kad partika tiek ievietota cepeskrasni, iznemot
uzsildisanu (ja vajadziga). Gatavosanas laiki un temperaturas paredzétas tikai ka norades un bis atkarigas
no produktu daudzuma un izmantotajiem piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakas vértibas, ja
produkti nav labi izcepusies, iestatiet augstakas. Izmantojiet komplektacija ietvertos piederumus un
tumsas piragu veidnes un pannas. Var izmantot ari Pyrex un akmens pannas un piederumus, bet $ada
gadijuma gatavosanas laiks bus nedaudzilgaks. Lai iegUtu labakos rezultatus, rapigi ievérojiet gatavosanas
tabulas sniegtos noradijumus par komplektacija ieklauto piederumu izvéli un to izvietojumu dazados
plauktos.

Dazadu édienu vienlaiciga gatavosana

Izmantojot funkciju “GAISA PLUSMA”, varat vienlaikus pagatavot dazadus produktus (pieméram, zivis un
darzenus), izmantojot vienu un to pasu temperaturu. Iznemiet produktus, kam nepiecieSsams isaks
gatavos$anas laiks un atstajiet cepties produktus, kam nepiecieSams ilgaks gatavosanas laiks.

Saldie édieni

- Gatavojiet izsmalcinatus saldos édienus ar konvekcijas funkciju tika viena plaukta. Izmantojiet tumsas
piragu veidnes un novietojiet tas uz stieplu plaukta. Lai gatavotu vairak ka viena plaukta, izvélieties
gaisa plasmas funkciju un izvietojiet piragu veidnes uz plauktiem ta, lai nodrosinatu optimalu karsta
gaisa cirkulaciju.

- Lai parbauditu, vai piragi gatavi, piraga vidu ieduriet koka zobu bakstamo. Ja pie zobu bakstama
nekas nepielip, pirags gatavs.

- lzmantojot nepielipo3as piragu veidnes, neziediet taukvielas malas, jo citadi pirags var neuzbriest
viscaur vienadi.

- Japirags gatavosanas laika “sakrit’, nakamaja reizé iestatiet zemaku temperatiru, varbit samaziniet
Skidruma daudzumu mikla.

- Saldumiem ar mitru pildijumu (siera kikam vai auglu piragiem) izmantojiet funkciju “KONVEKCIJAS
CEPSANA”. Ja piraga apakséja dala ir mitra, pirms pildijuma pievieno3anas nolaidiet plauktu un
parkaisiet piraga apak3Spusi ar maizes vai biskvitu drupatam.

Gala

- Varat izmantot jebkada veida cepe$pannu vai Pyrex $kivi, kas piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai ceptu stilbinus, ieteicams panna ieliet nedaudz buljona, kas cep3anas laika iztvaikos un
pieskirs cepetim labaku garsu. Kad cepetis gatavs, laujiet tam 10-15 minUtes pastavét cepeskrasni,
vai ietiniet to aluminija folija.

- Javeélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma gabalus, lai tie izceptos vienmérigi. Loti biezus
galas gabalus nepiecieSams cept ilgak. Lai novérstu galas arpuses apdegsanu, novietojiet plauktu
zemak, lai gala atrastos talak no grila. Gatavosanas laika pagrieziet galu péc divam tre3dalam
cepsanas laika.

Lai savaktu cepesa skidrumu, zem grila, uz kura uzlikta gala, ieteicams novietot Skidrumu savaksanas pannu

un ieliet taja puslitru Gdens. Ja nepiecieSsams, papildiniet.

Rotéjoss iesms (ja uzstadits)

Izmantojiet o piederumu, lai vienmerigi apceptu lielakus galas gabalus vai putnu galu. Novietojiet vistas
galu uziesma, piestiprinot to ar auklu un parbaudiet, vai ta ciesi turas pirms ievietot katu ligzda, kas atrodas
cepeskrasns priek$éja siena, atbalstot uz balsta. Lai izvairitos no dimu rasanas un savaktu gatavosanas
laika raduSos Skidrumu, ieteicams pirmaja limeni novietot dzilo cepeSpannu un ieliet taja puslitru Gdens.
lesmam ir plastmasas rokturis, kas pirms cep3anas janonem un atkal jaizmanto gatavosanas beigas, lai
neapdedzinoties iznemtu édienu no cepeskrasns.

Pica

Nedaudz ietaukojiet cepedpannas, lai picai butu kraukskiga pamatne. Kad pagajusas divas tresdalas
gatavosanas laika, parkaisiet picu ar mocarellas sieru.
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