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Kasutus- ja hooldusjuhend
Naudojimo ir prieziuros vadovas
Lietosanas un apkopes rokasgramata
Instrukcja obstugi i konserwacji






TAHTSAD OHUTUSJUHISED

Need juhised on saadaval ka veebilehel www.whirlpool.eu

TEIE JA TEISTE OHUTUS ON VAGA OLULINE!

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

/A Seeonspetsiifilise ohu siimbol. Hoiatab kasutajaid ohtude eest, mis vdivad ohustada neid endid ja teisi.
\ Kaikidele ohutusega seotud hoiatustele eelnevad ohu siimbol ja jargmised tingimused:

Naitab ohtlikku olukorda, mis mittevaltimise korral voib péhjustada tasise vigastuse.
/I\ OHTLIK!

Naitab ohtlikku olukorda, mis mittevaltimise korral voib pohjustada tosiseid vigastusi.
/\ HOIATUS!

Kdikides ohutushoiatustes on kirjas ohu spetsiifilised tiksikasjad. Hoiatustes on naidatud, kui-
das vahendada seadme ebadigest kasutamisest tekkida vdivat vigastus-, kahjustus- ja elektri-
l60giohtu. Jargige hoolikalt allolevaid juhiseid!

- Kandke koikide lahtipakkimis- ja paigaldustoimingute ajal kaitsekindaid.

- Enne paigaldamist tuleb seade vooluvdrqust lahutada.

- Paigaldus- ja hooldustoid peab tegema kvalifitseeritud tehnik kooskdlas tootja juhiste ja
kohalike ohutuseeskirjadega. Arge parandage ega asendage mdnda seadme osa, kui seda
kasutusjuhendis otseselt ei soovitata!

- Toitekaabli peab vahetama kvalifitseeritud elektrik! Votke ihendust volitatud teeninduse-
ga.

- Seade peab olema nouetekohaselt maandatud.

- Toitekaabel peab olema piisavalt pikk, et see ulatuks korpusse paigaldatud seadmest péhi-
vooluvarustuseni.

- Ldhtuge paigaldamisel kehtivatest ohutuseeskirjadest; koiki poolusi lahutava liiliti vahim
kontaktivahe peab olema 3 mm.

- Arge kasutage mitmikadaptereid, kui ahi on varustatud pistikuga!

- Arge kasutage pikendusjuhtmeid!

- Arge tommake toitejuhet!

- Elektriihendus peab jaama kasutajale ligipadsetavaks ka parast paigaldamist.

- Kui induktsioonplaadi pind on méranenud, arge kasutage seda ja liilitage seade véimaliku
elektriloogi valtimiseks valja (ainult induktsioonmudelid).

- Viiltige seadme ja marja kehaosa kokkupuudet! Arge kasutage seadet, kui olete paljajalu!

- Seade on mdeldud ainult kodustes tingimustes toidu valmistamiseks. Muudel eesmarkidel
kasutamine (nt tubade kiitmine) on keelatud . Tootja ei vastuta ebakorrektse kasutamise
v0i vale hadlestuse madramise eest.
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- Seade ja selle juurdepddsetavad osad lahevad kasutamisel kuumaks.
Valtige kiittekehade puudutamist!
Vdga vaikesed (03 aastat) ja vdikesed lapsed (3-8 aastat) tuleb eemal hoida, kui neid
pidevalt ei jalgita.

- Lapsed alates 8. eluaastast ja piiratud fiilisiliste, sensoorsete voi vaimsete voimetega voi
kogemuste voi teadmisteta isikud voivad seadet kasutada ainult siis, kui nende tegevust
jalgitakse voi neid on seadme ohutu kasutamise asjus juhendatud ja nad moistavad sel-
lega seotud ohtusid. Lastel pole lubatud seadmega mangida. Lapsed ei tohi seadet ilma
jarelevalveta puhastada ega hooldada.

- Arge puudutage kasutamise ajal ja pérast seda kiittekehi vdi sisepindu, sest vdite ennast
poletada! Arge laske seadmel kokku puutuda riiete voi muude siittivate materjalidega
enne, kui seade on taielikult maha jahtunud.

- Olge eriti ettevaatlik kiipsetamise I6pus, kui hakkate seadme ust avama! Laske kuum
aur enne ahjust aeglaselt vdlja. Kui seadme uks on kinni, juhitakse kuum 6hk valja labi
juhtpaneeli kohal oleva ava. Arge blokeerige ventilatsiooniavasid!

- Kasutage plaatide ja muude tarvikute eemaldamiseks pajalappe. Arge puudutage kiitte-
kehil!

- Arge jitke kergsiittivaid materjale seadmesse vdi selle vahetusse lihedusse: seadme
kogemata sisseliilitamisel voib puhkeda tulekahju.

- Arge kuumutage voi kiipsetage ahjus suletud purgis voi anumas toitu!

Kogunev siserdhk vdib pdhjustada plahvatuse ja seadet kahjustada.

- Arge kasutage siinteetilistest materjalidest anumaid!

- Ulekuumenenud 6lid ja rasvad siittivad kergesti. Olge rasva- ja dlirikaste toiduainete
kiipsetamisel ettevaatlik!

- Toiduainete kuivatamise ajal ei tohi seadet jarelevalveta jatta.

- Kui kasutate toidu valmistamisel alkoholjooke (nt rumm, konjak, vein), pidage meeles, et
kérgel temperatuuril alkohol aurustub. Seetdttu on risk, et aurustunud alkohol vib elektrili-
se kiittekehaga kokkupuutumisel siittida.

- Arge kunagi kasutage aurpuhastusseadmeid!

- Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal! Hoidke lapsed piiroliiiisitsiikli ajal ahjust
eemal! Ulatuslikult maha ldinud toit tuleb ahjuddnsusest eemaldada enne puhastustsiikli
algust (ainult piiroliitisifunktsiooniga ahjude puhul).

- Kasutage ainult selle ahju jaoks soovitatud temperatuuriandurit.

- Arge kasutage ahju ukseklaasi puhastamiseks tugevalt abrasiivseid puhasteid voi tera-
vaid metallkraabitsaid, sest need véivad pinda kriimustada ja klaas vdib puruneda.
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-Veenduge, et seade on enne pirni vahetamist valja lilitatud. Nii valdite voimalikku elektri-
l6oki.
- Arge kasutage toidu katmiseks toiduvalmistusndus fooliumi (ainult ahjudel, mille komp-

lekti kuulub toiduvalmistusnou)!

Majapidamisseadmete utiliseerimine

- Seeseade on toodetud taaskasutatavatest materjalidest. Likvideerige seade vastavalt kohalikele jaatmekditlusnduetele. Enne utiliseerimist Idigake dra seadme
toitekaabel.

- Majapidamisseadmete jadtmekaitluse kohta saate tépsemat teavet oma kohalikust omavalitsusest, majapidamisseadmete kogumispunktist véi poest, kust
seadme ostsite.

PAIGALDAMINE

Pérast ahju lahtipakkimist veenduge, et see poleks transpordil viga saanud ja et uks sulguks korralikult. Probleemide esinemisel vdtke iihendust edasimiiiija voi |dhima
teenindusega. Kahjustuste valtimiseks eemaldage ahi oma poliistiireenaluselt alles paigaldamisel.
Lapsed ei tohi seadet paigaldada. Hoidke lapsed seadme paigaldamise ajal eemal. Hoidke pakkematerjalid (kilekotid, poliistiireen jne) nii seadme paigalduse ajal kui
ka pérast seda lastele kattesaamatus kohas.
KOOGIMOOBLI ETTEVALMISTAMINE

Ahjuga kokkupuutuv kédgimdobel peab olema kuumuskindel (vdhemalt 90 °C).

Tehke kaik vajalikud sisseldiked enne ahju paigaldamist modblisse ning eemaldage hoolikalt kéik puulaastud ja saepuru.

Pérast paigaldamist ei ole ahju pdhi enam juurdepdasetav.

+ Seadme korrektseks tooks ei tohi ahju iilaserva ja toopinna vahel ndutud vahimas vahes midagi olla.
ELEKTRIUHENDUS

Veenduge, et seadme andmeplaadil margitud pinge vastaks teie kodumajapidamise omale. Andmeplaat asub ahju esikiiljel (ndhtav kui uks on avatud).
« Toitejuhet (tiiip HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) vdib vahetada ainult kvalifitseeritud elektrik. Votke iihendust volitatud teenindusega.

ULDISED SOOVITUSED

Enne kasutamist

- Eemaldage papist kaitsetiikid, kattekile ja kleebised lisatarvikutelt.

- [Eemaldage ﬁsatarvikud ahjust ja kuumutage ahi 200 kraadini umbes tunni jooksul, nii eemaldate isolatsioonimaterjalide ja kaitsemaarete aurud ja Iohnad.
Kasutamise ajal

- Arge pange uksele raskeid esemeid, sest need véivad seda kahjustada!

- Arge suruge uksele raskusega ega riputage midagi selle kaepideme kiilge!

- Arge katke seadme sisepindu fooliumigal

- Arge valage vett kuuma ahju, sest see vdib emaili kahjustada!

- Arge kunagi lohistage potte-panne modda ahju pdhja, sest ka see vdib emaili kahjustadal

- Veenduge, et muude seadmete elektrikaablid ei puutu kokku ahju kuumade osadega ega jad ahju ukse vahele kinni.
- Arge jdtke seadet valitingimustesse!

KESKKONNAKAITSE E_@]
Pakkematerjali havitamine

Pakkematerjal on 100% taaskdideldav ja on mérgistatud taaskaitlussiimboliga (L’:\)' Pakendi eri osad tuleb dra visata kohusetundlikult ja téies vastavuses kohalike

jadtmekditlusnouetega.

Toote utiliseerimine

- Seade on mérgistatud vastavalt Furoopa elektri- ja elektroonikaseadmete jadtmete (WEEE) direktiivile 2012/19/E0.

- Toote nduetekohase jadtmekditluseqga aitate dra hoida voimalikke negatiivseid tagajargi keskkonnale ja inimeste tervisele, mida vale jadtmekditlus selle toote
puhul vdib kaasa tuua.

- Siimbol E seadmel vdi seadmega kaasapandud dokumentatsioonis nditab, et seadet ei tohi kdidelda olmejadtmena, vaid et see tuleb toimetada

|dhimasse elektri-ja elektroonikaseadmete kogumispunkti.

Energia sadstmine

- Eelsoojendage ahju ainult siis, kui see on kiipsetustabelis voi retseptis ette ndhtud.

- Kasutage tumedaid kiipsetusvorme, sest need neelavad paremini kuumust.

- Liilitage ahi vélja 10—15 minutit enne médratud kiipsetusaega. Toidu kiipsemine kuumas ahjus jétkub ka siis, kui ahi on vdlja liilitatud.

VASTAVUSDEKLARATSIOON (€

- See ahi on mdeldud kokkupuuteks toiduainetega, vastab Euroopa direktiivile ( C € ) nr 1935/2004 ning on konstrueeritud, toodetud ja miiiidud vastavuses
madalpinge direktiivi 2006/95/EU (mis asendab direktiivi 73/23/EMU ja selle muudatused) ohutusnuetele ja elektromagnetilise iihilduvuse direktiivi 2004/108/
EU kaitsenduetele.

- Seade tdidab Euroopa eeskirjade nr 65/2014 ja 66/2014 sadstliku disaini nduded vastavuses Euroopa standardiga EL 60350-1.
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RIKKEOTSING
Ahi ei toota
Kontrollige voolu olemasolu ja veenduge, et ahi on vooluvdrku iihendatud.
Liilitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga piisib.
Uks ei avane
Liilitage ahi vdlja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga pisib.
Tahtis! uks ei avane isepuhastuse ajal. Oodake kuni see avaneb automaatselt (vaadake osa,Piiroliiiisiga puhastustsiikkel”).

Elektrooniline programmeerija ei toota
Kui tablool on“F "koos numbriga, pddrduge Idhimasse teenindusse. Edastage neile sellisel juhul tahele” F " jargnev number.

TEENINDUS

Enne teenindusse helistamist
1. Vaadake, ehk suudate probleemi ise torkeotsingu juhistes antud napundidete abil lahendada.
2. Liilitage seade valja ja uuesti sisse, et naha, kas probleem on kdrvaldatud.
Kui viga jaab ikkagi piisima, votke iihendust lihima teenindusega.
Alati tépsustage:
torke liihike kirjeldus;
ahju tiilip ja tapne mudel;
teenindusnumber (andmeplaadil pérast sdna Service), mis on ahju sees paremas servas (nahtav, kui uks on avatud).
Teenindusnumber on kirjas ka garantiibrosiiiiris;
+  teietaielik aadress;
teie telefoninumber.

(LY
0000 000 00000

Kui seadet on vaja iikskoik millisel viisil remontida, pddrduge volitatud teenindusse (see tagab originaalvaruosade kasutamise ja kvaliteetse remondi).

PUHASTAMINE

- lrge kasutage aurpuhastusseadmeid!
A HOIATUS! - Puhastage ahju ainult siis, kui see on maha jahtunud.

- Lahutage enne hooldustdid toide!

Ahju vélispinnad
TAHTIS: drge kasutage abrasiivseid véi soovitavaid puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks kogemata seadmega kokku puutuma,
piihkige seade koheselt niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga. Kui pinnad on vdga mdardunud, lisage vette natuke pesuvahendit. Lopetage puhastamine kuiva lapiga.

Ahju sisemus
TAHTIS: drge kasutage abrasiivseid kisnu, kaabitsaid voi terasnuustikuid. Ajapikku I6huvad need emailpinna ja ahju ukseklaasi.

Laske ahjul pdrast iga kasutamist jahtuda ja puhastage seda siis, kui ahi on veel soe — nii saate eemaldada kogunenud mustuse ja toidujéégid (nt suure suhkru-
sisaldusega toidud).
+  Kasutage digeid ahjupuhastusvahendeid ja jargige tapselt puhastusvahendi tootja juhiseid.
Puhastage ukseklaasi sobiva vedela puhastusvahendiga. Ust on vdimalik puhastamise lihtsustamiseks eemaldada (vt jaotist HOOLDUS).
Ulemist grilli kiittekeha (vt osa HOOLDUS) on vdimalik alla keerata (ainult mdnel mudelil) ahju lae puhastamiseks.
NB' pikemaajalisel korge vedelikusisaldusega toitude (nt pitsa, juurviljad, jne) kiipsetamisel vdib ukse sisse ja tihendi iimber vett kondenseeru-
da. Kui ahi on jahtunud, kuivatage see lapi voi kasnaga ara.
Tarvikud
+  Leotage tarvikuid pesuvees kohe pdrast kasutamist (kui need on veel kuumad, kdsitsege neid pajalappidega).
Toidujadke saab kergesti eemaldada harja voi kdsnaga.

TAHTIS: drge kasutage soovitavaid voi abrasiivseid pesuvahendeid, karedaid harju, terasharju véi ahju pihusteid, mis véivad kataliiiitilist pinda
kahjustada ja rikkuda selle enesepuhastusvéime.

Kuumutage tiihja ahju ventilaatoriga sundventilatsioonireziimis umbes iihe tunni jooksul 200 °C juures

Laske seadmel maha jahtuda, enne kui hakkate kdsnaga toidujadke eemaldama.
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HOOLDAMINE

; - Kandke kaitsekindaid!
& HOIATUS! - Veenduge enne jargnevaid toiminguid, et ahi on jahtunud!

- Lahutage enne hooldustdid toide!
AHJU UKSE EEMALDAMINE
Ukse eemaldamine
1. Tehke uks parani lahti.
2. Tostke kinnitid iles ja liikake neid nii kaugele kui need ldhevad (jn 1).
3. Sulgege uks nii palju kui voimalik (A), tdstke seda iiles (B) ja keerake (C) kuni uks vabaneb (D) (jn 2).
Ukse paigaldamine
1. Asetage hinged oma kohtadele.
2. Tehke uks pérani lahti.
3. Liikake kaks fiksaatorit alla.
4. Sulgege uks.

D
el

Joonis 1 Joonis 2

ULEMISE KUTTEELEMENDI LIIGUTAMINE (SOLTUVALT MUDELIST)

1. Eemaldage kiilgmised riiulite juhikud (Joon. 3).

2. Tommake elementi veidi vdlja (jn 4) ja keerake see alla (jn 5).

3. Kiitteelemendi asendi taastamiseks tdstke seda iilespoole ja tommake samal ajal natuke enda poole. Veenduge, et kiitteelement jadks kiilgmistele
tugedele toetuma.

Joonis 3 Joonis 4 Joonis 5
LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Tagumise pirni vahetamine (kui on olemas)

1. Eemaldage ahi vooluvdrgust.

2. Keerake maha lambi kate (jn 6), asendage lamp (lambi tiiiibi leiate altpoolt) ja keerake lambi kate peale tagasi (jn 7).
3. Uhendage ahi uuesti elektrivorku.

— /) A=

), S

Joonis 6 Joonis 7

NB!

- Kasutage ainult hodglampe 25-40 W / 230V tiiiip E-14, T300°C v6i halogeenlampe 20—40 W / 230V tiiiip G9, T300°C (olenevalt mudelist).

- Seadmes kasutatavad lambipirnid on loodud spetsiaalselt elektriseadmetele ega sobi majapidamises tubade valgustamiseks (Komisjoni maérus (EU) nr
244/2009).

- Pirnid on saadaval teeninduses.

TAHTIS:

- lrge puutuge halogeenlampe palja kiega, sest sormejiljed vaivad lampi poordumatult kahjustada!

- lrge kasutage ahju enne lambikatte tagasipanemist!
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JUHISED AHJU KASUTAMISEKS
TEAVET ELEKTRIUHENDUSE KOHTA SAATE PAIGALDAMIST KASITLEVAST OSAST.

o m o 1O
3 5C 3¢ )
? (7 /'\\ @
O R\ Nu— é/{ @
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M § @)\ @
//’\ @% || @
i =
O— |1 =,

\\

Juhtpaneel

Ulemine kiitteelement/grill

Jahutussiisteem (soltuvalt mudelist)
Andmeplaat (mitte eemaldada)

Valgustus

Ventilatsioonisiisteem (s6ltuvalt mudelist)
Pdorleva praevarda pesa (kui olemas)

Alumine kiitteelement (ei ole ndha)

. Uks

10. Riiulite asendid

11.Tagumine sein

NB!

- Jahutusventilaator voib kiipsetamise [dpus parast ahju vdljaliilitamist veel monda aega tod jatkata.
- Teie toode vdib joonisel kujutatust veidi erineda.

O NS W =

=
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UHILDUVAD TARVIKUD
(ahjuga kaasasolevate tarvikute kohta leiate infot tehnilisest osast)

Joonis 1 Joonis 3 Joonis 4
I — —
Joonis 5 Joonis 6 Joonis 7 Joonis 8

Joonis 9

Rasvavann (jn 1

Restile pandud roast tilkuva rasva ja pudenevate tiikkide piiidmiseks vdi liha, kana, kala, jne. kiipsetamisel pannina kasutamiseks. Valage rasvavanni veidi vett, et tilkuv
rasv ei hakkaks pritsima ja suitsema.

Kiipsetusplaat (jn 2)

Kiipsiste, kookide ja pitsade kiipsetamiseks.

Rest (jn 3

Toidu grillimiseks vdi ahjundude aluseks. Seda vdib panna mistahes tasandile. Resti vdib paigutada ndgusa poolega alla vdi iles.

Kataliiiitilised kiilgpaneelid (jn 4)

Nendel paneelidel on spetsiaalne mikropooridega emailkate, mis imab endasse rasvapritsmed. Automaatpuhastust on soovitatav kasutada parast eriti rasvaste roogade
kiipsetamist (vt PUHASTAMINE). Kiipsetusvarras (jn 5

Kasutage kiipsetusvarrast, nagu ndidatud jn 9. Vaadake ka osa,Soovituslik kasutus ja vihjed".

Grillpannikomplekt (jn 6)

Komplekt koosneb restist (6a) ja emailitud anumast (6b). Komplekt peab olema paigaldatud restile (3) ja kasutada tuleb grilli funktsiooni.

Rasvafilter (jn 7)
Kasutada ainult eriti rasvaste roogade puhul. Kinnitage see tagaseinale, ventilaatori vasta. Seda saab pesta ndudepesumasinas ja kasutada ka koos ventilaatoriga.
Liugriiulid (jn 8)

Need vdimaldavad reste ja rasvavanne kiipsetamise ajal pooleldi vélja tommata. Sobivad kéikidele lisatarvikutele, neid saab pesta ndudepesumasinas.

Tarvikute arv vdib sdltuvalt ostetud mudelist erineda.
TARVIKUD, MIS EI SISALDU KOMPLEKTIS
Muid tarvikuid saab teenindusest eraldi juurde osta.
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JUHTPANEELI KIRJELDUS
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Kui ahju nupud on sisseliikatavad, siis vajutage neid keskele ja nad hiippavad valja (olenevalt mudelist).
Teie toode vdib joonisel olevast veidi erineda.
1. Funktsioonivaliku nupp
2. Elektrooniline programmeerija
3. Termostaadinupp
4. Termostaadi punane LED.
KUIDAS AHJU KASUTADA
Keerake valikunupp soovitud funktsioonile.
Ahju tuli hakkab pdlema.
Keerake termostaadinupp paripaeva soovitud temperatuurile.
Siittib termostaadi tuli, liilitudes uuesti valja, kui ahi saavutab valitud temperatuuri. Toiduvalmis-
tamise 16pus keerake nupud asendisse 0.
ELEKTROONILISE PROGRAMMEERIJA KASUTAMINE

1. Nupp -: ekraanil kuvatava vaartuse véhendamiseks
®
2.

Nupp 3 (® :mitmesuguste seadete valimiseks:

[

A - - ) e - .

v d0.0) a.Tal.mer o

ol I o N | b. Toiduvalmistamisaeg
|

@ 3. Nupp +: ekraanil kuvatava vddrtuse suurendamiseks

A. Siimbol Q naitab, et taimerifunktsioon on kasutusel
B. Siimbol AUTO kinnitab seade rakendamise

o0+

Seadistused esmakordsel kasutamisel

Kellaaja ja helisignaali tooni seadmine.

Ahju ihendamisel elektrivorku vilguvad ekraanil AUTO ja 0.00. Kellaaja seadmiseks vajutage korraga nuppe - ja + : keskmine tapp vilgub. Seadke kellaaeg nuppudega
+ ja -. Pdrast soovitud vaartuse valimist vajutage keskmist nuppu. Ekraanil kuvatakse “ton 1" Soovitud tooni valimiseks vajutage nuppu —. Pérast soovitud tooni
valimist vajutage keskmist nuppu. Kellaaja muutmiseks toimige iilalkirjeldatud viisil.

Taimeri seadmine Q
Taimeri seadmiseks vajutage pikalt keskmist nuppu: ekraanil kuvatakse 0.00 ning kellukesesiimbol vilgub. Seadke taimer nupuga + (max programmeeritav védrtus

Ajaarvestuse vaatamiseks ja vajadusel muutmiseks vajutage uuesti keskmist nuppu.

Kiipsetusaja seadmine
Pérast kiipsetusreZiimi ja temperatuuri valimist nuppude abil vajutage keskmist nuppu: ekraanil kuvatakse 0.00 ning kellukesesiimbol vilgub. Vajutage keskmist

nuppu uuesti: ekraanil ilmuvad jarest o, =  ja0.00 ning vilgub tekst AUTO. Seadke kiipsetusaeg nuppudega + ja - (max programmeeritav vaartus on 10
muutmiseks vajutage keskmist nuppu 2 sekundit, seejrel vajutage seda uuesti. Madratud aja Ioppemisel liilitub siimbol &)' vélja, kdlab helisignaal ja tablool
vilgub tekst AUTO. Helisignaali véljaliilitamiseks vajutage iikskdik millist nuppu. Keerake funktsiooni- ja temperatuurinupp tagasi nulli ja vajutage kiipsetamise
|dpetamiseks keskmist nuppu kaks sekundit.
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FUNKTSIOONIDE KIRJELDUSTE TABEL

FUNKTSIOONIDE NUPP
O OFF Kiipsetamise seiskamiseks ja ahju valjalilitamiseks.
(VALJAS)
_O_ LAMP Ahju valgustuse sisse- ja valjaliilitamiseks.
k4 P ~
)
TAVAPARANE Mis tahes tiiiipi toitude kiipsetamiseks ainult iihel ahjutasandil. Kasutage 2. ahjutasandit. Eelsoojendage ah soovitava tempera-
— ii tuurini. Termostaadi LED-tuli liilitub vélja, kui ahi on valmis ja toidu vdib selle sisse asetada.
\ )| KUPSETAMINE '
Y — Vedela sisuga kookide kiipsetamiseks iihel tasandil. Funktsiooni saab kasutada ka kahel tasandil kiipsetamiseks. Vahetage
q KONVEKTSIOON- toitude asukohti, et toit kiipseks tihtlasemalt. Kui kasutate vaid iiht tasandit, asetage toit 2. tasandile, kahel tasandil kiipseta-
== )| KipsEeTus miseks asetage toit 2. ja 4. tasandile. Enne kiipsetamise alustamist eelkuumutage ahju.
(wow ) Lihaldikude, kebabi ja vorstikeste grillimiseks; kddgiviljagrataani kiipsetamiseks ja saia rostimiseks. Paigutage toit 4. tasan-
GRILL dile. Liha grillimisel kasutage lihaleeme kogumiseks rasvavanni. Asetage rasvavann 3. tasandile, valades sellele umbes pool
— liitrit vett. Eelkuumutage ahju 3—5 minutit. Ahjuuks peab kiipsetamise ajal olema suletud.
Y Suurte lihatiikkide (kintsud, rostbiif, kana) kiipsetamiseks. Paigutage toit keskmisele ahjutasandile. Kasutage lihaleeme kogu-
hoad TURBOGRILL miseks rasvavanni. Paigutage rasvavann 1. véi 2. tasandile ja valage sellele umbes pool liitrit vett. Uhtlasema pruunistumise
o saavutamiseks on soovitatav lihatiikki kiipsetamise ajal pdcrata. Ahju ei ole vaja eelkuumutada. Kiipsetamise ajal peab ahju
uks kinni olema.
q ULESSU- Kiilmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks. Paigutage toit keskmisele ahjutasandile. Jatke toit pakendisse, et valtida selle
oN LATAMINE | pealispinna kuivamist.
W,
( - TURBOVEN- Puuviljade, kookide, kodgiviljade, pitsa, linnuliha jne kiipsetamiseks iihel tasandil.
2/ J| TiLaTor
—— Kiipsetage eri toite, mis nduavad sama temperatuuri (nt kala, kddgiviljad, koogid) kuni kahel tasandil korraga. Selle funktsioo-
(‘1 OHU SUND- niga saab kiipsetada ilma, et Iohn leviks Gihelt toidult teisele. 2. tasandit on soovitatav kasutada iihel tasandil kiipsetamiseks.
g RINGLUS Kahel tasandil kiipsetamisel kasutage parast ahju eelsoojendamist 1. ja 3. tasandit.
N Kasutage seda funktsiooni pérast kiipsetamist toidu pdhja pruunistamiseks. Toit on soovitatav asetada 1./2. kiipsetustasan-
:llll'leTllsNE Kuu- dile. Seda funktsiooni saab kasutada ka aeglaseks kiipsetamiseks, nt kddgiviljade ja lihahautiste puhul; sel juhul kasutage 2.
\ kiipsetustasandit. Ahju ei ole vaja eelkuumutada.
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KUPSETUSTABELID

Ahjutsand Ae Lo
Retsept Funkt- Eelkuumu- I"Ij I Temp. (°C) g Tarvikud ja méarkused
sioon tamine alt ilespoole) (min)
Jah 2 150-175 35-90 | Koogivorm restil
II:ﬁrrqi;ainast 3. tasand: koogivorm restil
oog! S Jah 1-3 150-170 | 30-90
e 1. tasand: koogivorm restil
Jah 2 150-190 30-85 | Rasvavann/ kiipsetusplaat véi koogivorm
restil
Taidisega pirukad (toor-
juustukook, struudel, . .
dunapirukas) (‘2 Jah 1-3 150190 35-90 | 3. tasand: koogivorm restil
s
1. tasand: koogivorm restil
@ Jah 2 160-175 | 20-45 | Rasvavann /kiipse-
tusplaat
Ilfiipscilsed/korvi- 3. tasand: rest
ese @ Jah 1-3 150-175 | 2045
4 1. tasand: rasvavann / kiipse-
tusplaat
@ Jah 2 175-200 | 30-40 | Rasvavann / kiipse-
tusplaat
Tuuletaskud 3. tasand: ahjuplaat restil
@ Jah 1-3 170-190 | 35-45
4 1. tasand: rasvavann / kiipse-
tusplaat
Jah 2 100 110-150| Rasvavann / kiipse-
tusplaat
Besee 3. tasand: ahjuplaat restil
(‘2 Jah 1-3 100 130-15
4 1. tasand: rasvavann / kiipse-
tusplaat
@ Jah 2 190-250 12-50 | Rasvavann / kiipse-
tusplaat
Sai / pitsa / focacci
i/pitsa/focaccia 3. tasand: ahjuplaat restil
Jah 1-3 190-250 | 25-50
4 1. tasand: rasvavann / kiipse-
tusplaat
@ Jah 2 250 10-15 | 2. tasand: rasvavann/kiipsetusplaat
voi rest
Siigavkiilmu- 3. tasand: ahiuplaat resil
i .tasand: ahjuplaat res
Gt pics = Jah 1-3 250 10-20 Jupadtrest
0% 1. tasand: rasvavann / kiipse-
tusplaat
Jah 2 175-200 | 40-50 | koogivorm restil
Soolased pirukad (juurvilja- - -
pirukas, juustu-peekonitaidi- 3. tasand: koogivorm restil
sega pirukas) ($:_ Jah 1-3 175-190 | 50-65

1. tasand: koogivorm restil
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Ahjuta-

- - A T
Retsept F}mkt Eelk}lumu sand Temp. (°C) e.g Tarvikud ja markused
sioon tamine .. (min)
(alt iilespoole)
@ Jah 3 180-200 20-30 | Rasvavann/ kiipsetusplaat
Volovanid / lehttainast - -
kiipsised (‘ 3. tasand: ahjuplaat restil
Jah 1-3 175-200 25-45
1. tasand: rasvavann / kiipsetusplaat
Lasanje / kiipsetatud pasta-
road / @ - .
téidetud makaronitorud / Jah 2 190-200 40-65 | Rasvavann vdi ahjuplaat restil
karamellpuding
Lambaliha / vasikaliha / @ . .
loomaliha/ sealiha 1 kg Jah 2 190-200 90110 | Rasvavann vdi ahjuplaat restil
Kana / kiiiilik / part 1 kg @ Jah 2 190-200 65—85 | Rasvavann vdi ahjuplaat restil
Kalkun / hani 3 kg @ Jah 112 190-200 }gg_ Rasvavann voi ahjuplaat restil
MpEaaie Ania s iy @ Jah 2 180-200 40-60 | Rasvavann vdi ahjuplaat restil
(filee, terve kala)
Taidetud kodgivili
(tomatid, suvikorvitsad, Jah 2 175-200 50-60 | Ahjuplaat restil
baklazaan)
Rostleib ja -sai @ Jah 4 200 2-5 | rest
4. tasand: rest (podrake toitu poole kiipsetus-
Kalafileed / -steigid @ Jah 4 200 30-40 | ajamdddudes)
3. tasand: veega rasvavann
. . 4. tasand: rest (pddrake toitu poole kiipsetus-
VOI’StIC'| / kebab /ribi / @ Jah 4 200 30-50 | aja médudes)
kotletid
3. tasand: veega rasvavann
2. tasand: rest (vajadusel pdorake imber
Praetud kana 1-1,3 kg @ - 2 200 55-70 | pdrast 2/3 kiipsetusaja modumist)
1. tasand: veega rasvavann
2. tasand: praevarras (olenevalt mudelist)
Praetud kana 1-1,3 kg @ - 2 200 60-80
1. tasand: veega rasvavann
Pooltoores loomalihapraad @ i ) 200 3550 "\hlupk'ﬂi{t TESt.l.l (kui vaja, pqgrake liha kahe
Tkg kolmandiku kiipsetusaja moodudes)
. Rasvavann vi ahjuplaat restil (vajadusel
Lambakoot/-jalg @ 2 200 60-50 podrake liha 2/3 kiipsetusaja moddudes)
. . ) . Rasvavann/kiipsetusplaat (vajadusel poorake
Ahjukartulid @ 2 200 45-55 toitu 2/3 kiipsetusaja moddudes)
Koogiviljagrataan @ - 2 200 20-30 | Ahjuplaat restil
. 50— 3. tasand: ahjuplaat restil
Lasanje ja liha Jah 1-3 200
- 9 100% | 1. tasand: rasvavann vi ahjuplaat restil
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Funkt-  |Eelkuumu- Ahjuta- -
Retsept
p sioon tamine sand Temp. () Aeg Tarvikud ja markused
(alt iilespoole) (min)
3. tasand: ahjuplaat restil
Liha ja kartulid Jah 13 200 i
1. tasand: rasvavann voi ahjuplaat restil
3. tasand: ahjuplaat restil
Kala ja koogiviljad Jah 1-3 175 30-50*
1. tasand: rasvavann vi ahjuplaat restil

Tabelis esitatud ajad on antud kiipsetamiseks kdivitusviivituse reZiimis (kui on olemas). Kiipsetusajad vdivad sdltuvalt toidust olla pikemad.
NB! Kiipsetusfunktsiooni siimbolid vdivad joonisel olevast veidi erineda.
NB! Toiduvalmistamise ajad ja temperatuurid vastavad umbes 4 portsjonile.

SOOVITUSLIK KASUTUSVIIS JA NAPUNAITED
Kuidas kiipsetustabelit lugeda

Tabelis on ndidatud, milline funktsioon mingi roa kiipsetamiseks iihel vdi mitmel ahjutasandil kdige paremini sobib. Kiipsetusaeg algab hetkest, mis toit pannakse
ahju, kuid ei sisalda eelsoojendamiseks kuluvat aega. Kiipsetustemperatuurid ja ajad on soovituslikud ning sdltuvad toidu kogusest ja kasutatavast ahjundust (tarvi-
kust). Kasutage algatuseks kdige madalamat soovituslikku védrtust ja kui toit ei ole piisavalt kiips, kasutage kérgemaid vadrtusi. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja
eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja ahjuplaate. Kasutada vdib ka piireksklaasist ja keraamilisi ndusid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel
on kiipsetusajad veidi pikemad. Parimate tulemuste saavutamiseks jérgige kiipsetustabelis antud juhiseid sobivaima ahjutarviku (ahjuga kaasas) ja ahjutasandi
valimiseks.

Eri toitude iiheaegne kiipsetamine
Kasutades “OHU SUNDRINGLUSE” funktsiooni, saate kiipsetada korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid roogasid (néiteks kala ja kigiviljad), paiguta-
des toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke liihema kiipsetusajaga road ahjust vélja varem ja jatke pikemat kiipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

Magustoidud

- Kiipsetage rnu magustoite tavaparaselt ainult iihel ahjutasandil. Kasutage tumedaid metallist koogivorme ja pange need alati ahjuga kaasasolevale restile. Et
kiipsetada korraga mitmel ahjutasandil, tuleb valida 6hu sundringluse funktsioon ja paigutada kiipsetusvormid eri ahjutasanditele vaheldumisi, et kuum dhk
padseks ahjus vabalt ringlema.

- Kuitahate kontrollida, kas kerkinud kook on valmis, torgake koogi keskele hambatikk. Kui tikk on koogist valja tommates puhas, on kook valmis.

- Kuikasutate mittenakkuvaid vorme, drge vdidke vormi servi, sest siis voib kook kerkida &értest ebaiihtlaselt.

- Kui kook vajub kiipsetamise ajal kokku, kiipsetage jargmine kord madalamal temperatuuril, vihendage veidi vedeliku hulka ja segage tainast drnemini.

- Kasutage niiske sisuga kookide puhul (juustukook véi puuviljapirukas) funktsiooni CONVECTION BAKE (KONVEKTSIOONIGA KUPSETAMINE). Juhul, kui koogi pdhi
jaab ndtskeks, tdstke vorm madalamale ahjutasandile ja puistake koogi pdhjale enne tdidise lisamist leiva- vdi biskviidipuru.

Liha

- Kasutage liha kiipsetamiseks sobiva suurusega mis tahes tiiiipi ahjuplaate voi pyrex-ndusid. Praetiikkide kiipsetamisel on soovitav ndu pdhja veidi puljongit voi
lihaleent valada ja kiipsetamise ajal sellega liha maitse tugevdamiseks kasta. Kui praad on valmis, laske sellel ahjus seista 10—15 minutit véi méhkige fooliumis-
se.

- Kuitahate liha grillida, valige iihtlase kiipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult vordse paksusega Idigud. Vdga paksud tiikid vajavad kiipsemiseks pikemat
aega. Liha valispinna kérbemise valtimiseks tdstke rest madalamale, et liha asuks grillelemendist kaugemal. Pddrake lihal 2/3 kiipsetusaja mddumisel teine
kiilg.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti alla rasvavann, kuhu on valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage vett ka kiipsetamise ajal.

Podrlev praevarras (mitte koikidel mudelitel)

Kasutage seda tarvikut suuremate lihatiikkide ja lindude iihtlaseks kiipsetamiseks. Liikake liha kiipsetusvardale (kana siduge veel omakorda kinni) ja kontrollige, et

see oleks korralikult kinni enne, kui asetate varda tagakiiljes asuvasse auku ja esikiiljel asuvale toele. Suitsemise véltimiseks ja lihaleeme kogumiseks on soovitatav

panna esimesele ahjutasandile poole liitri veega tdidetud rasvavann. Vardal on plastkdepide, mis tuleb enne kiipsetamist eemaldada. Pdrast kiipsetamist kasutage
seda toidu valjavdtmiseks ahjust, et hoiduda pdletustest.

Pitsa

Maarige kiipsetusplaati, nii saate krobeda pohjaga pitsa. Kui kaks kolmandikku kiipsetusajast on moodunud, puistake pitsa iile mozzarellaga.

Kergitamisfunktsioon (sdltuvalt mudelist)

Katke tainas enne ahju kerkima panemist niiske rétikuga. Seda funktsiooni kasutades véheneb taina kerkimisaeg toatemperatuuriga (20—25 °C) vorreldes umbes
tihe kolmandiku vérra. 1kg pitsataina kerkimisaeg on umbes iiks tund.
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SVARBI SAUGOS INFORMACIJA

Sios instrukdijos taip pat prieinamos svetainéje: www.whirlpool.eu

JUSY IR KITY ASMENY SAUGA LABAI SVARBI

Siame vadove ir ant prietaiso pateikti svarbis saugos perspéjimai, kuriuos biitina perskaityti ir visada laikytis.

/A Taiyra pavojaus Zenklas, naudotojus perspéjantis apie jiems ir kitiems asmenims gresiantj potencialy pavojy.
N Prie$ visus perspéjimus dél saugos yra pavojaus simbolis ir tokie terminai:

Nurodo pavojinga situacija; jei jos nevengsite, patirsite rimta trauma.
/\ PAVOJUS
. Nurodo pavojinga situacija; jei jos nevengsite, galite patirti rimta trauma.
/\ DEMESIO

Visuose perspéjimuose dél saugos pateikiama konkreti informacija apie esama potencialy
pavojy ir nurodoma, kaip sumazinti traumos, Zalos ir elektros smugio pavojy, kuris kyla netin-
kamai naudojant prietaisa. Butinai laikykités toliau pateikty instrukcijy:

— Mavékite apsaugines pirstines, kai iSpakuojate ir montuojate prietaisa.

— Prie$ vykdant bet kokius jrengimo darbus, prietaisg butina atjungti nuo elektros tinklo.

— |rengimg ir technine prieziarg turi atlikti kvalifikuotas technikas; jis privalo vadovautis
gamintojo instrukcijomis ir vietiniais saugos reglamentais. Prietaisg remontuoti ar jo dalis
keisti galima tik tuo atveju, jei tai nurodyta naudotojo vadove.

— Maitinimo laidg gali pakeisti turi kvalifikuotas elektrikas. Kreipkités j jgaliotajj techninés
prieziros centra.

—Taisyklése reikalaujama prietaisg jZzeminti.

— Maitinimo laidas turi bati pakankamai ilgas, kad jstacius j korpusa, jo ilgio pakakty norint
jjungti j elektros lizda.

—Tam, kad jrengimas atitikty esamus saugos reglamentus, butina naudoti visy poliy atjun-
gimo jungiklj, kuriame tarpas tarp kontakty negali buti mazesnis nei 3 mm.

— Nenaudokite lizdiniy Sakotuvy, jei orkaités kistukas sutampa su kistukiniu lizdu.

— Nenaudokite ilgintuvo.

— Netempkite prietaiso maitinimo laido.

— Prietaisg jrengus, jo elektros komponentai turi buti nepasiekiami naudotojui.

— Jei indukcinés kaitlentés pavirius jtrakes, nenaudokite jos, iSjunkite prietaisa, kad isveng-
tuméte galimo elektros Soko (tik modeliams su indukcine funkcija).

— Prietaiso nelieskite jokia drégna kino dalimi, jo nenaudokite budami basi.

— Sis prietaisas skirtas naudoti tik buityje maistui gaminti. Jj naudoti kitiems tikslams, pvz.,
Sildyti patalpai, draudZziama. Gamintojas neprisiima atsakomybés uz netinkamg naudoji-
m3 arba neteisingas kontrolés jtaisy nuostatas.
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— Prietaisas ir pasiekiamos jo dalys naudojant jkaista.
— PrieZiura turi buti atlikta stengiantis neliesti jkaitusiy daliy.
Mazi vaikai (0—3 mety) ir vaikai (3—8 mety) turi bati atokiai, nebent yra vis laikg prizia-
rimi.

— Sj prietaisg gali naudoti vaikai nuo 8 mety ir vyresni, asmenys, turintys psichiniy, jutimo
ar protiniy sutrikimy, arba tie, kuriems truksta patirties ar Ziniy, jeiqu jie yra prizitrimi
irinstruktuojami apie saugy prietaiso naudojima ir supranta su tuo susijusius pavojus.
Neleiskite vaikams Zaisti su prietaisu. NepriZiurimi vaikai neturéty valyti ir priZitréti
prietaiso.

— Prietaiso naudojimo metu ir jj panaudojus, nelieskite kaitinamujy elementy arba vidiniy
pavirsiy — galite nusideginti. Pasirupinkite, kad kol visi prietaiso komponentai visiskai
neatvés, prie prietaiso nesiliesty drabuZiai arba kitos lengvai uzsiliepsnojancios medzia-
gos.

— Baige gaminti bukite atsarqs, kai atidarote prietaiso dureles; pries kiSdami ranka j
orkaite, leiskite i$ jos pamazu iseiti karStam orui ar garams. Kai prietaiso durelés uzda-
rytos, karstas oras iSeina pro anga, esancig virs valdymo skydelio. Siy ventiliacijos angy
neuzblokuokite.

— Prikaistuviams ir priedams isSimti naudokite orkaités pirstines, saugokités, kad nepalies-
tuméte kaitinamyjy elementy.

— | prietaisg arba ant jo nedékite lengvai uZsiliepsnojanciy medziagy — prietaisg atsitikti-
nai jjungus, gali kilti gaisras.

— Prietaise nekaitinkite sandariy stiklainiy arba taros.

Dél stiklainyje susidariusio slégio jis gali sprogti ir paZeisti prietaisa.

— Nenaudokite taros, pagamintos is sintetiniy medZiagy.

— Perkaitintas aliejus arba riebalai lengvai uzsiliepsnoja. Kai gaminate patiekalus, kuriuose
daug riebaly ar aliejaus, bukite budrus.

— Gamindami prietaiso niekada nepalikite nepriZitrimo.

— Jei ruoSiamuose patiekaluose naudojate alkoholinius gérimus (pavyzdziui, roma, konjaka,
vyna), nepamirskite, kad esant aukstai temperatrai alkoholis garuoja. Todél kyla pavojus,
kad alkoholio garai, paliete elektrinius kaitinamuosius elementus, gali uZsiliepsnoti.

— Niekada nenaudokite valymo garais jrangos.

— Nelieskite orkaités vykstant pirolizés ciklui. Neprileiskite vaiky prie orkaités vykstant
pirolizés ciklui. I3siliejusios medZiagos turi buti isvalytos iS orkaités ertmiy, pries valymo
cikla (tik orkaitéms su pirolizés funkcija).

— Naudokite tik Siai orkaitei rekomenduotg temperattros zonda.

— Nenaudokite grubiy abrazyviniy valikliy ar astriy metaliniy gremzZtuky orkaités dureliy
stiklui valyti, nes jie gali subraizyti pavirsiy ir dél to gali sutrukti stiklas.
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— Pries keisdami lempute sitikinkite, jog prietaisas iSjungtas, kad iSvengtuméte elektros
Soko.
— Nenaudokite aliuminio folijos maistui gaminimo inde uzdengti (tik orkaitéms su gamini-

mo indais).
Kaip iSmesti buities prietaisus
— Sis prietaisas pagamintas naudojant perdirbamas arba pakartotinai naudojamas mediagas. Prietaisg ismeskite paisydami vietos atlieky iSmetimo reglamenty.
Pries iSmesdami, nupjaukite elektros maitinimo laida.
- Délissamesnés informacijos apie buities elektros prietaisy apdorojima, utilizavima ir perdirbima, kreipkités j kompetentinga vietos institucija, buities atlieky
surinkimo tarnybg arba parduotuve, kurioje pirkote prietaisa.

MONTAVIMAS

Orkaite iSpakave, patikrinkite, ar ji gabenimo metu nebuvo paZeista ir ar gerai uZsidaro orkaités durelés. Jei kyla problemuy, kreipkités j prekybos atstova arba artimiau-
sig techninés prieZiaros centra. Tam, kad orkaités nepazeistuméte, nuo polistirolo putos pagrindo ja nuimkite tik pries pat jrengima.
Vaikams neleidziama atlikti montavimo darby. Neprileiskite vaiky prie prietaiso, kol vyksta montavimo darbai. Prietaiso montavimo metu ir baigus pakuotés medzia-
gas (plastikinius maiselius, polistirola ir kt.) laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.
MONTUOJAMOJO BALDO PARUOSIMAS
Virtuvés baldai, kurie lieciasi su orkaite, turi biti atsparas karsciui (min. 90 °C).
Spintelés pjovimo darbus atlikite prie$ montuodami orkaite ir gerai nuvalykite visas medienos droZles bei pjuvenas.
Orkaite jrengus, jos apacia turi biiti 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 (ja pamatysite atidare dureles).
Maitinimo kabelj (HO5 RR-F tipo, 3 x 1,5 mm?) gali pakeisti tik kvalifikuotas elektrikas. Kreipkités j jgaliotajj techninés priezidros centra.
BENDR0JO POBUDZI0 REKOMENDACIIOS

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 temperatirai, kad biity pasalintas apsauginio tepalo ir izoliaciniy medziagy
kvapas Eksploatavimo metu:
Ant dureliy nedékite sunkiy daikty — jie dureles gali pazeisti.
- UZ dureliy nesilaikykite, nieko nekabinkite ant jy rankenos.
- Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.
- Niekada nepilkite vandens tiesiai j karsta orkaite — gali buti pazeista emalio danga.
—  Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités dugna — galite pazeisti emalio danga.
- Pasirapinkite, kad kity prietaisy elektros laidai neliesty karsty orkaités daliy ir jy neprispausty orkaités durelés.
- Orkaite visada saugokite nuo atmosferos veiksniy.

APLINKOS APSAUGA @

Pakavimo medzZiagy iSmetimas

Pakavimo medZiagos yra 100 proc. perdirbamos ir pazymétos perdirbimo simboliu ( C’?-‘ ). Todél jvairias pakuotés medziagas reikia iSmesti labai atsakingai ir
grieztai laikantis vietos institucijy reglamenty, reguliuojandiy atlieky iSmetima.

Gaminio iSmetimas

- Sis prietaisas paZenklintas pagal Europos direktyvos 2012/19/EB dél elektros ir elektronikos jrangos atlieky (EEJA) reikalavimus.

- Tinkamai utilizuodami $j gaminj apsaugosite aplinkg ir sveikata nuo galimos neigiamos jtakos, kuria gali sukelti netinkamas gaminio iSmetimas.

- Simbolis esantis ant prietaiso arba pridedamy dokumenty, nurodo, kad su Siuo prietaisu negalima elgtis kaip su buitinémis Siukslémis. Jj reikia

atiduoti | atitinkama surinkimo skyriy, kad elektros ir elektronikos jranga bty perdirbta.

Elektros 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 karstj.

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

ATITIKTIES DEKLARACLJA e
— Siorkaité, kuri pagal savo paskirt] turi salytj su maisto produktais, atitinka Europos reglamenta ( C € )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.

— Sis prietaisas atitinka ekonomisko dizaino reikalavimus pagal Europos Sajungos direktyvas Nr. 65/2014 ir Nr. 66/2014 pagal Europos standarta EN 60350-1.

EN3



GEDIMY SALINIMO VADOVAS

Orkaité neveikia:
Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkaitei prijungtas elektros maitinimas.
Orkaite iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis nepadalinta.
Neatsidaro durelés:
Orkaite iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis nepa3alinta.
Svarbu: autonominio valymo metu orkaités dureliy nebus galima atidaryti. Palaukite, kol ji automatiskai atsirakins (skaitykite skyriy,,Orkaiciy, turinciy
pirolizinio valymo funkcija, valymo ciklas”).
Neveikia elektroninis programavimo valdiklis:

Jei ekrane rodoma raidé, F* su skaiciais, kreipkités j artimiausia techninés prieZiiros centra. Tada nurodykite skaiciy, kuris yra po raidés,, F “.

TECHNINES PRIEZIUROS CENTRAS
Prie$ skambindami j techninés prieZiirros centra:

1. Vadovaudamiesi skyriaus,,Trik¢iy Salinimo vadovas” patarimais paméginkite problema pasalinti patys.
2. Prietaisg iSjunkite ir vél jjunkite, kad patikrintuméte, ar triktis nepasalinama.
Jei atlikus Sias patikras triktis nepasalinama, kreipkiteés j artimiausia aptarnavimo po pardavimo tarnyba.
Visada pateikite:

trumpa gedimo aprasyma;
« orkaités tipq ir tiksly modelj;

techninés prieZidros numerj (numerj, esantj po Zodzio, Service” ant duomeny plokstelés), kuris yra ant deginiojo orkaités ertmés krasto (pamatysite atidare
dureles).

Techninés prieZidros numeris taip pat nurodytas garantijos knygeléje;

savo tiksly adresa;

savo telefono numerj.

VLN
0000 000 00000

Jei reikalingas remontas, kreipkités j jgaliotajj techninés prieZiiiros centra (tada turésite garantija, jog bus naudojamos originalios atsarginés dalys ir remontas
bus atliktas tinkamai).

VALYMAS

o - Nenaudokite valymo garais jrangos.
A DEMESIO - Valykite orkaite tik tada, kai i salta.

- Pries atlikdami techning prieZiiira, atjunkite maitinima.

Orkaités iSoriniai pavirSiai
SVARBU: nenaudokite koroziniy arba abrazyviniy valikliy. Jei tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, juos is karto nuvalykite drégna
mirkopluosto Sluoste.
Pavirsius valykite sausa mikropluoto $luoste. Jei iSoré labai nedvari, j vandenj jlainkite kelis laSus ploviklio. Nusluostykite sausa $luoste.
Orkaités vidus
SVII:IRBU: nenaudokite abrazyviniy kempiniy, metaliniy grandikliy, Sveistuky. Laikui bégant jie pazeidZia emaliuotus pavirsius ir orkaités dureliy
stikla.
Kaskart panaudoje prietaisq leiskite orkaitei atvésti, tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy (pvz., nuo maisto, kuriame didelis kiekis cukraus).
Naudokite patentuotas orkaités valomasias priemones ir tiksliai vykdykite gamintojo instrukcijas. o
+ Dureliy stikla valykite tinkamu skystu plovikliu. Kad valyti baty lengviau, orkaités dureles galima iSimti (Zr. skyriy,, TECHNINE PRIEZIURA").
Norint nuvalyti vidine viriutine orkaités dalj, virsutinj grilio kaitinamajj elementg galima iSimti (zr. skyriy, TECHNINE PRIEZIURA”).
|sidémékite: jei maistas gaminamas ilga laika ir jei jame daug vandens (pvz., picos, darzoves ir kt.), ant vidinés dureliy pusés ir tarpiklio gali
susiformuoti kondensatas. Orkaitei atvésus, vidine dureliy puse nusausinkite Sluoste arba kempine.
Priedai:
Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje su plovikliu; jei jie karsti, juos imkite mavédami orkaités pirStines.
Maisto likucius lengvai nuvalysite Sepetéliu arba kempine.

Galinés sienelés ir orkaités kataliziniy Sonini

SVARBU: nenaudokite koroziniy arba abrazyviniy plovikliy, Siurksciy Sepetéliy, puody Sveitikliy ir orkaités purskikliy, kurie gali pazeisti katalizinj
pavirsiy ir panaikinti autonominio valymo savybes.

Leiskite tuciai orkaitei maZdaug valanda veikti su aktyvia ventiliatoriaus funkcija ir esant 200 °C temperatarai.

Pries kempine valydami maisto likucius, leiskite prietaisui atvésti.
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PRIEZIURA

a - Naudokités apsauginémis pirStinémis.
A DEMESIO - Pries atlikdami toliau aprasytus darbus, patikrinkite, ar orkaité atvéso.

Pries atlikdami technine prieZiiira, atjunkite maitinima.
KAIP NUIMTI DURELES

Dureliy nuémimas:

1. Visiskai atidarykite dureles.

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

3. Ikigalo 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 duris.

D

1 pav. 2 pav.

VIRSUTINIO KAITINAMOJO ELEMENTO ATITRAUKIMAS (TIK KAl KURIUOSE MODELIUOSE)

1. Nuimkite Sonines priedo laikiklio groteles (3 pav.).

2. Kaitinamajj elementa truputj patraukite (4 pav.) ir nuleiskite (5 pav.).

3. Norédami kaitinamajj elementg graZinti j pradine padétj, jj kelkite Siek tiek traukdami j save; Ziurékite, kad jis pasidéty ant Soniniy atramy.

3 pav. 4 pav.

ORKAITES LEMPUTES PAKEITIMAS

Galinés lemputeés pakeitimas (jei ji yra):

1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Nusukite lemputés gaubtelj (6 pav.), pakeiskite lempute (skaitykite pastaba dél lemputés tipo) ir vél uzsukite lemputés gaubtelj (7 pav.).
3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

7 O —7
), PSP

&7 &7

6 pav 7 pav
Jsidémékite:
- Naudokite tik 25-40 W / 230V E-14 tipo T 300 °C kaitinamasias lemputes arba 20-40 W / 230V G9 tipo T 300 °C halogenines lemputes (priklausomai nuo
modelio).
- Prietaise naudojama lemputé yra specialiai skirta elektriniams prietaisams ir netinka naudoti namuose ap3viesti kambarj (Komisijos reglamentas (EB) Nr.
244/2009).
- Lempuciy jsigysite miisy techninés prieZitros centre.
SVARBU:
- jeinaudojate halogenines lemputes, jy neimkite plikomis rankomis, pirSty antspaudai jas gali pazeisti.
- Orkaite galima naudoti tik uzsukus lemputeés gaubtelj.
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ORKAITES NAUDOJIMO INSTRUKCIJOS
KAIP PRIJUNGTI ELEKTRA, APRASYTA |RENGIMO SKYRIUJE

i —/ <
O ‘L"éj‘ O

@ D C D C )

@ ‘\Q‘“‘. I é/{
Y
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/|
Sy (23N IR
/:/’\ @@ @)\/ -

\\

Valdymo skydelis

Virdutinis kaitinamasis elementas / kepintuvas

Auinamoji sistema (jei jrengta)

Duomeny plokstelé (nuimti negalima)

Lemputé

Kepimo ventiliacijos sistema (jei jrengta)

Sukamasis ieSmas (jei yra)

Apatinis kaitinamasis elementas (nesimato)

. Durelés

10. Lentyny padétis

11. Galiné sienelé

|sidémékite:

- Gaminimo pabaigoje orkaite i$jungus, ausinimo ventiliatorius gali kurj laika dar veikti.
- Jusy produktas gali atrodyti Siek tiek kitaip nei pavaizduota paveikslélyje.

O NS W =

O
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SUDERINAMI PRIEDAI
(apie priedus, pateikiamus su orkaite, skaitykite techninéje dokumentacijoje)

9 pav.

Riebaly surinkimo padéklas (1 pav.

Jame surenkami maisto, padéto ant groteliy, riebalai ir gabaléliai, arba jis naudojamas kaip padéklas kepti mésai, vistienai, Zuviai ir kt. patiekalams be darzoviy. |
surinkimo padékla jpilkite Siek tiek vandens, kad riebalai nesitaskyty ir nerakty dimai.

Kepimo padéklas (2 pav.)

Skirta kepti sausainiams, pyragams ir picoms.

Grotelés (3 pav.)

Skirta maistui ant groteliy kepti arba naudoti kaip atrama puodams, pyragy skardoms ir kitiems gaminimo indams. J galima déti bet kuriame lygyje. Groteliy lentyng
galima jstatyti islinkusia dalimi j virSy arba j apacia.

Katalizinés Soninés plokstés (4 pav.)

Sios plokstés padengtos specialia mikropory emalio danga, kuri sugeria riebaly tiskalus. Automatinio valymo cikla rekomenduojama atlikti po ypat riebaus maisto

gaminimo (zr. sk. VALYMAS). Sukamasis ieSmas (5 pav.)

Sukamajj ieSma naudokite kaip nurodyta 9 pav. Be to, patarimy rasite skyriuje ,Rekomenduojamas naudojimas ir patarimai".
Grilio komplektas (6 pav.)

Sj komplekta sudaro groteliy lentynélé (6a) ir emaliuotas indas (6b). Sj komplekta reikia déti ant groteliy lentynélés (3) ir naudoti jjungus kepintuvo funkdija.

Riebaly filtras (7 pav.)

Naudokite tik gamindami ypac rieby maista. Filtra uzkabinkite ant orkaités galinés sienelés priesais ventiliatoriy. Jj galima plauti indaplovéje ir naudoti esant jjungtai
ventiliatoriaus funkcijai.

Slankiojamosios lentynélés (8 pav.

Jy pagalba groteliy lentynéles ir surinkimo padéklus gaminimo metu galima iStraukti iki pusés. Tinka visiems priedams, juos galima plauti indaplovéje.

Priedy skaicius gali skirtis atsizvelgiant j jsigyta modelj.
NEPATEIKIAMI PRIEDAI
Kity priedy galima nusipirkti atskirai i$ aptarnavimo po pardavimo skyriaus.
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VALDYMO PULTO APRASYMAS

F C <

0 J ©
s O !
O O O
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Jei orkaités rankenélés yra jtraukiamos, nuspauskite iki pusés ir jos i$3oks (priklauso nuo modelio).Jisy
produktas gali atrodyti Siek tiek kitaip nei pavaizduota paveikslélyje.
1. Funkcijos parinkties rankenélé
2. Elektroninis programavimo valdiklis
3. Termostato rankenélé
4. Raudonas termostato Sviesos diodas.
KAIP NAUDOTIS ORKAITE
Pasirinkimo rankenéle pasukite j norimos funkcijos padétj.
Uzsidega orkaités lemputé.
Pasukite termostato rankenéle pagal laikrodZio rodykle j norima temperatira.
UZsidega termostato lemputé, kuri uzgesta orkaitei jkaitus iki reikiamos temperatiiros. Baige kepti
pasukite rankenéle j padétj,0”.
ELEKTRONINIS PROGRAMAVIMAS

1. Mygtukas -: sumazinti ekrane rodoma verte.
(B) 2. Mygtukas (fy (@ jvairiems nustatymams pasirinkti:

[

g o I Bl a.laikmatio;

ol I 0 | b. kepimo laiko;
L

@ 3. Mygtukas +: padidinti ekrane rodoma verte.

A.Simbolis Q rodo, kad veikia laikmatis.
B. Simbolis AUTO patvirtina, kad atliktas nustatymas.

o0+

Nustatymai prie$ pradedant naudoti

Dienos laiko ir garsinio signalo nustatymas.

Prijungus orkaite prie elektros tinklo, ekrane mirksi AUTO ir 0.00. Norédami nustatyti dienos laika, vienu metu paspauskite mygtukus - ir +: mirksés taskas viduryje.
Nustatykite dienos laika mygtukais + ir -. Pasirinke norima verte spauskite vidurinj mygtuka. Ekrane rodoma,,ton 1”. Norédami pasirinkti norima tona, spauskite
mygtuka —. Pasirinke norima tona spauskite vidurinj mygtuka. Norédami keisti dienos laika, pakartokite auksciau aprasytus veiksmus.

Kaip nustatyti laikmat; @

Norédami nustatyti laikmatj, ilgai spauskite vidurinj mygtuka: ekrane bus rodoma 0.00 ir mirksés varpelio simbolis. Nustatykite kepimo laika mygtukais + (maksimali
programuojama verté yra 23 val. 59 min.). Po keliy sekundZiy prasideda atskaita. Ekrane rodomas dienos laikas ir varpelis, rodantis, kad nustatytas laikmatis. Norédami
perZiaréti atskaita ir prireikus pakeisti, dar karta paspauskite vidutinj mygtuka.

Kepimo laiko nustatymas

Pasirinke kepimo reZimga ir temperatira rankenélémis, paspauskite vidurinj mygtuka: ekrane bus rodoma 0.00 ir mirksés varpelio simbolis. Dar kartg paspauskite
vidutinj mygtuka: ekrane pasirodys o, ;~ ir 0.00 bei mirksés AUTO. Nustatykite kepimo laikq mygtukais + ir - (maksimali programuojama verté yra 10 val.). Po
keliy sekundziy ekrane parodomas dienos laikas ir Svieia AUTO, patvirtinantis nustatyma. Norédami perZiuréti atskaitg ir

prireikus jj pakeisti, 2 sek. spauskite vidurinj mygtuka, po to paspauskite jj dar kart. Pasibaigus nustatytam laikui, simbolis &)' uzgesta, pasigirsta garso signalas ir
ekrane ima mirkcioti AUTO. Norédami iSjungti garso signala, paspauskite bet kurj mygtuka. GraZinkite funkcijy ir temperataros rankenéle j nulj ir paspauskite vidutinj
mygtuka dvi sekundes, norédami baigti kepti.
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FUNKCIJY APRASYMO LENTELE

FUNKCJY RANKENELE
OFF (ISJUNGI- Gaminimo sustabdymas ir orkaités igjungimas.
MAS)
_ _ LEMPUTE Orkaités lemputés jjungimas / iSjungimas.
((— )
STANDARTINIS | Bet kokio patiekalo tik ant vienos lentynos gaminimas. Naudokite antrg lentyna. Orkaite pasildykite iki reikalingos temperatd-
— ros. Kai orkaité bus paruosta ir bus galima j ja déti maista, termostato lemputé iSsijungs.
Y — Si funkdija skirta pyragams su skystu jdaru (saldZiu arba pikantisku) kepti ant vienos lentynélés. Sia funkcija galima naudoti
q KONVEKCINIS ir kepti maista ant dviejy lentynéliy. Sukeiskite patiekalus vietomis, kad maistas iSkepty lygiau. Kai gaminate tik ant vienos
== )| KEPIMAS lentynélés, naudokite 2 lentynéle; kai gaminate ant dviejy lentynéliy, naudokite 2 ir 4 lentynéle. PrieS gamindami i§ anksto
jkaitinkite orkaite.
e Ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir desreles; trokinti darZoves ir skrudinti duona. Maista padékite ant 4 lentynos. Kai
GRILL ant groteliy kepate mésa, naudokite surinkimo padékla, kad j jj tekéty patiekalo sultys. Jj padékite ant 3 lentynos ir jpilkite

— apytiksliai puse litro vandens. Jkaitinkite orkaite 3—5 minutes. Gaminimo metu orkaités durelés turi bati uzdarytos.

— Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos kepsniy) kepimas. Maista padékite ant vidurinés lentynos. Naudokite
Aoad g:;'lgm]‘_\: surinkimo padékla, kad j jj tekéty patiekalo sultys. Jj padékite ant 1 arba 2 lentynos ir jpilkite apytiksliai puse litro vandens.

Y GALIA Rekomenduojama gaminant mésa apversti, kad ji tolygiau apskrusty. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia. Gaminant durelés turi

bti uzdarytos.

‘ ATITIRPI- Paspartinamas maisto atitirpdymas. Maista padékite ant vidurinés lentynos. Maista palikite pakuotéje, kad nedZiaty jo iSoré.

PN NIMAS
W,
‘\
TURBOVENTI- . ) - . . S

(’; LIATORIUS Viename lygyje kepti vaisius, pyragus, darZoves, pica, paukstiena ir kt.).

N——

— Taip pat galima gaminti jvairaus tipo maista, kuris ruodiamas toje pacioje temperatroje (pvz., Zuvj, darZoves, pyragus) ant
(‘1 PRIVERSTINIO maks. dviejy lentynéliy vienu metu. Si funkcija leidZia gaminti taip, kad kvapai nesimaiSyty. Ant vienos lentynélés gaminti
&_ || OROSRAUTAS rekomenduojama naudojant 2 lentynéle. Jei gaminate ant dviejy lentynéliy, naudokite 1ir 3 lentynéles; orkaite i$ anksto

jkaitinkite.

N . Naudokite $ia funkcija, kai norite, kad po kepimo apacia paruduoty. Rekomenduojama maista statyti ant 1/2 kepimo lenty-

:AI:Q'INIS SILDY- nélés. Taip pat Sia funkdija galima naudoti |étam gaminimui, pvz., darZoviy ir mésos tro3kiniai; tokiu atveju reikia naudoti 2

S kepimo lentynéle. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.
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KEPIMO SALYGY LENTELE

" . .. Lentynélé Trukme | . ..
Receptas Funkcija | ISankstinis (n yl ) Temp. (°C) (min.) Priedai ir pastabos
jkaitinimas uoapacios .
@ Taip 2 150-175 35-90 | Pyrago formoje ant groteliy
lentynos
Mieliniai pyragai 3 lentyna: pyrago formoje ant groteliy
(< Taip 13 150-170 30-90 | lentynos
92 1 lentyna: pyrago formoje ant groteliy
lentynos
Taip 2 150-190 30-85 | Surinkimo padéklas / kepamoji skarda arba
g pyragy forma and groteliy lentynos
|daryti pyragai (sario py- - -
ragas, Strudelis, obuoliy 3 lentyna: pyrago formoje ant groteliy
pyragas) T Taip 13 150-190 3590 | lentynos
92 1 lentyna: pyrago formoje ant groteliy
lentynos
@ Taip 2 160-175 20-45 | Surinkimo padéklas / kepimo skarda
BiSkVi?il‘,i / vaisiniai 3 lentyna: groteliy lentyna
pyragelial @ Taip 13 150-175 20-45
4 1 lentyna: surinkimo padéklas / kepimo
skarda
@ Taip 2 175-200 30-40 | Surinkimo padéklas / kepimo skarda
Bandelés su jdaru 3 lentyna: orkaités padéklas ant groteliy
@ Taip 13 170-190 3545 | lentynos
92 1lentyna: surinkimo padéklas /
kepimo skarda
Taip 2 100 110-150| Surinkimo padéklas /
kepimo skarda
Morengai 3 lentyna: orkaités padéklas ant
= Taip 13 100 130-150| groteliy lentynos
92 1 lentyna: surinkimo padéklas /
kepimo skarda
Taip 2 190-250 12-50 Surinkimo padéklas/
kepimo skarda
Duona/ pica/italiska 3 lentyna: orkaités padéklas ant
duonelé Taip 13 190-250 25-50 | groteliy lentynos
9 1lentyna: surinkimo padéklas /
kepimo skarda
Taip ) 250 10-15 | 2 lentyna: surinkimo padéklas / kepimo
@ skarda arba groteliy lentyna
UZsaldyta pica 3 lentyna: orkaités padéklas ant
(< Taip 13 250 10-20 | groteliy lentynos
0 1lentyna: surinkimo padéklas /
kepimo skarda
Taip 2 175-200 40-50 | Pyrago formoje ant
groteliy lentynos
AStras pyragai (darZoviy -
pyragas, apkepai su plakty 3 lentyna: pyrago formoje ant
iauSiniy jdaru) = Taip 13 175190 | 5065 | 9roteliy lentynos
9 1lentyna: pyrago formoje ant

groteliy lentynos
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ISankstinis

Lentynélé

Tru-

Receptas Funkcja |, ..."; 7 Temp. (° kmé | Priedai ir
p unkdija ikaitinimas | (nuo apaios) emp. (°C) ! edai ir pastabos
(min.)
@ Taip 3 180-200 20-30 | Surinkimo padéklas / kepimo skarda
Uzkandélés / sluoksniuotos 3 lentyna: orkaités padéklas ant groteliy
teslos krekeriai ) lentynos
Taip 13 175-200 25-45
9 1 lentyna: surinkimo padéklas / kepimo skarda
Lazanija/ makarony apkepas
jdaryti makaronai (vamz- @ Taip 2 190-200 40-65 Slrj(;'tgh"qgnptaﬂil;las arba orkaités padéldas ant
deliai) / apkepas su vaisiais groteliyfenty
ar siriu
Aviena /Veriena / Jautiena / @ ; g . Surinkimo padéklas arba orkaités padéklas ant
Kiauliena (1 kg) Taip 2 190-200 20-110 groteliy lentynos
Vistiena / Triusiena / Antiena @ ; g . Surinkimo padéklas arba orkaités padéklas ant
1Kg Taip 2 190-200 65-85 groteliy lentynos
. 5 . . 10 | Surinkimo padéklas arba orkaités padéklas ant
Kalakutiena / Zasis 3 Kg @ Taip 12 190-200 140-180 groteliy lentynos
Kepta Zuvis / kepama kepimo _— . - .
popieriuje @ Taip ) 180200 4060 Slrjtgltg:(i”nl(e) nptaﬂeolglas arba orkaités padéklas ant
(file, visa) groteliy lenty
|darytos darzovés
(pomidorai, cukinijos, Taip 2 175-200 50-60 | Orkaités padéklas ant groteliy lentynos
baklazanai)
Skrebuciai @ Taip 4 200 2-5 | groteliy lentyna
4 lentyna: groteliy lentyna (gaminimo vidury-
Zuvies filé / kepsniai @ Taip 4 200 30-40 | je maista apverskite)
3 lentyna: surinkimo padéklas su vandeniu
T, e e _ '4|ent.yna: gl’0te||l:[ lentyna (gaminimo vidury-
$onkauliukai, mésainiai Taip 4 200 30-50 | je maista apverskite)
! 3 lentyna: surinkimo padéklas su vandeniu
2 lentyna: groteliy padéklas (jei reikia, praéjus
Keptas visciukas, 1-1,3 kg @ ) 5 200 55-70 dviem t.recdallams gaminimo laiko, mésa
apverskite)
1 lentyna: surinkimo padéklas su vandeniu
2 lentyna: sukamasis ieSmas (jei jrengtas)
Keptas visiukas, 1-1,3 kg @ ) 2 200 60-80 1 lentyna: surinkimo padéklas su vandeniu
Orkaités padéklas ant groteliy lentynos (jei
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg @ - 2 200 35-50 | reikia, praéjus dviem trecdaliams gaminimo
laiko, mésa apverskite)
Surinkimo padéklas arba orkaités padéklas
Eriuko koja / kojos @ - 2 200 60-90 | ant groteliy lentynos (jei reikia, praéjus dviem
trecdaliams gaminimo laiko, mésg apverskite)
Surinkimo padéklas arba kepimo skarda (jei
Keptos bulvés @ - 2 200 45-55 | reikia, praéjus dviem tre¢daliams gaminimo
laiko, mésg apverskite)
Darzoviy apkepas @ - 2 200 20-30 | Orkaités padéklas ant groteliy lentynos
3 lentyna: orkaités padéklas ant groteliy
<
Lazanijair mésa ¢= Taip 13 200 50-100% | Entnos

1 lentyna: surinkimo padéklas arba orkaités
padéklas ant groteliy lentynos
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.. | ISankstinis - Tru- Lo
Receptas o ;
p Funkdija ikaitinimas I.entxnele Temp. (°C) kmé Priedai ir pastabos
(nuo apacios) (min.)
3 lentyna: orkaités padéklas ant groteliy
lentynos
Mésa ir bulves Taip 1-3 200 45-100*
1lentyna: surinkimo padéklas arba orkaités
< padéklas ant groteliy lentynos
3 lentyna: orkaités padéklas ant groteliy
. lentynos
Zuvis ir darZovés S Taip 1-3 175 30-50%
1 lentyna: surinkimo padéklas arba orkaités
padéklas ant groteliy lentynos

Laikas lenteléje pateikiamas kepimui su atidéta pradZia (jei toks rezimas yra). Priklausomai nuo indo kepimo laikas gali bati ilgesnis.
|sidémékite: kepimo funkdijy simboliai gali Siek tiek skirtis nuo bréZinio.
|sidémékite: nurodytas gaminimo laikas ir temperatiira skirta mazdaug 4 porcijoms.

REKOMENDUOJAMAS NAUDOJIMAS IR PATARIMAI

Kaip naudotis gaminimo lentele

Lenteléje nurodyta konkre¢iam 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 temperatiros 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 déti kokius konkrecius pateikiamus priedus.

Naudodami PRIVERSTINES ORO CIRKULIACIJOS funkcija, patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatira, alite gaminti vienu metu (pvz., Zuvj ir darZoves), naudo-

dami skirtingas lentynas. Patiekalg, kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Desertai

- Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje naudodami konvekcine funkcija. Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas visada dékite ant pateikia-
mos groteliy lentynos. Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite priverstinio oro srauto funkcija ir kepimo skardas ant lentyny i3déliokite nevienodai, kad
karsto oro cirkuliacija bty optimali.

- Kai norite patikrinti, ar pyragas iskepé, j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka. Jei krap3tuka iStraukus jis yra varus, tai reiskia, kad pyragas iskepes.
Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas, krasty netepkite sviestu, nes gali biiti, kad pyragas krastuose pakils nevienodai.

E Jei kepimo metu pyragas sukrenta, kita kart nustatykite mazesne temperatiira, paméginkite naudoti maziau vandens teslai gaminti arba tesla Svelniau maisy-

ite.

Saldésiams su drégnu jdaru (sirio pyragams arba vaisiy pyragams) naudokite KONVEKCINIO KEPIMO funkcija. Jei pyrago apadia Slapia, lentyna perkelkite j
Zemesnj lygj ir, prie$ dédami jdara, pyrago apacia pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.
ésa

- Naudokite bet kurj orkaités padékla arba pyrekso Iékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite, dydZiui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia geriausiai jpilti
;ullxinio ir gaminimo metu mésa subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Kai kepsnys bus iskepes, 10—15 minuciy jj palikite orkaitéje arba suvynioje j aliuminio
olija.

—  Jeimésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
mésos i3oré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite j Zemesnj lygj, kad maistas biity toliau nuo kepintuvo. Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, mésa
apverskite.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis, rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy dedama mésa, padéti surinkimo padékla, kuriame jpilta pusé
litro vandens. Prireikus, vandens papildykite.

Sukamasis ieSmas (tik kai kuriuose modeliuose)

$j prieda naudokite dideliems mésos arba paukstienos gabalams tolygiai kepti. Mésa uzmaukite ant sukamojo ie$mo (jei gaminsite vistiena, ja apvyniokite virve) ir
patikrinkite, ar mésa tvirtai laikosi; tada ieSma jstatykite j jam skirta vieta priekinéje orkaités sieneléje ir kita gala atremkite ant atitinkamos atramos. Kad nebiity
diimy ir bty surenkamos i$ patiekalo varvancios sultys, rekomenduojama pirmame lygyje padéti surinkimo padékla ir jpilti j jj puse litro vandens. leSmas turi plasti-
kine rankena, kuria, pries pradedant gaminti, butina nuimti; j3 vél naudokite maistui iS orkaités iSimti, kad nenusidegintuméte, kai jis bus pagamintas.

Pica

Padéklus sutepkite nedideliu riebaly kiekiu, kad picos pagrindas bty traskus. Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, pica pabarstykite mocarelos sariu.
Kildinimo funkija (yra tik tam tikruose modeliuose)

Pried tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti drégnu audiniu. Naudojant 3ig funkdija, teslos kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu, palyginti su kildini-
mu kambario temperatroje (20-25°C). 1 kg picos teslos reikéty kildinti apie valanda.
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SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI

Sis instrukcijas ir pieejamas ari timek|a vietné: www.whirlpool.eu

JUSU UN CITU CILVEKU DROSIBA IR ARKARTIGI SVARIGA

Sirokasgramata un pati ierice sniedz svarigus drogibas bridinajumus, kas ir jaizlasa un vienmér jaievéro.

A Sisirbriesmu simbols, kas norada uz bistamu situaciju un bridina lietotajus par potencialu risku jums un citiem cilvékiem.
N Visi droibas bridinajumi tiek apzimeéti ar briesmu simbolu un $adiem terminiem:

Norada uz bistamu situaciju, kuru nenovérsot, radisies nopietni ievainojumi.
/\ BRIESMAS
- - Norada uz bistamu situaciju, kuru nenovérsot, var rasties nopietni ievainojumi.
/\ BRIDINAJUMS

Visi drosibas bridinajumi sniedz konkrétu informaciju par potencialo risku un norada, ka
mazinat savainojumu, bojajumu un elektriskas stravas trieciena risku, kas var rasties, nepareizi
lietojot ierici. Rupigi ievérojiet talak minétos noradijumus:

— |lzmantojiet aizsargcimdus visos izsainosanas un montazas darbos.

— Pirms ierices uzstadisanas, tai jabut atvienotai no elektrotikla.

— Uzstadisanu un apkopi drikst veikt tikai kvalificets tehnikis atbilstosi raZzotaja noradiju-
miem un vietejiem drosibas noteikumiem. Nelabojiet un nemainiet ierices detalas, ja vien
tas nav tiesi noradits lietotaja rokasgramata.

— Stravas kabela nomainu drikst veikt tikai kvalificéts elektrikis. Sazinieties ar autorizétu
servisa centru.

— Saskana ar noteikumiem ierice ir jasazeme.

— Elektribas kabelim jabut pietiekami garam, lai jau iebuvetu ierici varétu érti pievienot
elektrotiklam.

— Lai ierices uzstadisana atbilstu speka esosiem drosibas noteikumiem, nepiecieSams iz-
mantot daudzpolu atvienosanas slédzi, kur minimala atstarpe starp kontaktiem ir 3 mm.

— Neizmantojiet elektriskos sadalitajus, ja ierice ir aprikota ar kontaktdaksu.

— Nelietojiet pagarinataja vadus.

— Nevelciet aiz ierices elektropadeves kabela.

— Pecierices uzstadisanas tas elektriskas sistémas detalas nedrikst but pieejamas.

— Jaindukijas plates virsma ir ieplaisajusi, nelietojiet to un izslédziet ierici, lai noveérstu
elektriskas stravas trieciena risku (tikai modeliem ar indukcijas funkciju).

— Nepieskarieties iericei ar mitram kermena dalam un nelietojiet to, ja jums ir basas kajas.

— Siierice ir paredzéta tikai édiena pagatavosanai majas apstaklos. Nekads cits pielietojums
nav atlauts (piem., telpu apsilde). RaZotajs neuznemas atbildibu par nepiemérotu lietosa-
nu vai nepareizu vadibas elementu iestatisanu.
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— LietoSanas laika ierice un tas atklatas dalas uzkarst.
leverojiet piesardzibu, lai nepieskartos sildelementiem.

Loti maziem (0—3 gadi) un maziem bérniem (3-8 gadi) jaatrodas drosa attaluma no
ierices, ja vien tie netiek nepartraukti uzraudziti.

— Bérni no 8 gadu vecuma un personas ar fiziskiem, sensoriem vai garigiem traucéjumiem
vai bez pieredzes un zinasanam var lietot So ierici, ja tas tiek uzraudzitas vai instruétas
par ierices drosu lietoSanu un izprot ar to saistitos riskus. Bérni nedrikst spéléties ar ierici.
Tirisanu un ierices apkopi nedrikst veikt bérni bez pieauguso uzraudzibas.

— Lietosanas laika un péc tam nepieskarieties ierices sildelementiem vai iek$€jam virsmam
— pastav apdedzinasanas risks. Nelaujiet iericei saskarties ar audumu vai citiem viegli
uzliesmojosiem materialiem, kamer visas detalas nav pilnigi atdzisusas.

— Gatavosanas beigas, atverot cepeskrasns durvis, esiet piesardzigs, laujot karstajam
gaisam vai tvaikam izklut pakapeniski. Kad ierices durvis ir aizvértas, karstais gaiss tiek
ventiléts caur atveri virs vadibas panela. Nenoblokgjiet ventilacijas atveres.

— Pannu un piederumi iznemsanai lietojiet virtuves cimdus un uzmanieties, lai nepieskar-
tos sildelementiem.

— Nelieciet viegli uzliesmojosus materialus ierices tuvuma: var izcelties ugunsgreks, ja
ierice tikusi nejausi ieslégta.

— Nekarsgjiet ierice blivi aizvertas burkas vai traukus.

To ieksiené raditais spiediens var izraisit burkas uzspragsanu, tada veida sabojajot ierici.

— Neizmantojiet no sintétiskiem materialiem izgatavotus traukus.

— Parkarsusi ella un taukvielas var viegli aizdegties. Gatavojot édienu ar lielu tauku vai
ellas daudzumu, esiet arkartigi piesardzigi.

— Produktu Zavesanas laika nekad neatstajiet ierici bez uzraudzibas.

— Ja édiena gatavosana tiek izmantoti alkoholiski dzerieni(piem., rums, konjaks, vins), atce-
rieties, ka augsta temperatdra alkohols izgaro. Rezultata izdalijusies alkohola garaini var
saskarties ar elektriskajiem sildelementiem un aizdegties.

— Nekad nelietojiet tvaika tirisanas iekartu.

— Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika. Nelaujiet bérniem pirolizes cikla laika
tuvoties cepeskrasnij. Liekas Slakatas jaizslauka no cepeskrasns kameras pirms tirisanas
sakuma (tikai cepeskrasnim ar pirolizes funkciju).

— |lzmantojiet tikai Sai cepeskrasnij ieteicamo temperatras zondi.

— Nelietojiet raupjus, abrazivus tirisanas lidzeklus vai asus metala skrapjus cepeskrasns
durvju stikla tirisanai, jo tie var saskrapét virsmu, ka rezultata var saplaisat stikls.
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— Pirms spuldzites nomainas parliecinieties, ka ierice ir izslégta, lai nepielautu elektriskas
stravas trieciena risku.
— Nelietojiet aluminija foliju, lai apsegtu édiena gatavosanas trauku (tikai cepeskrasnim ar

komplekta esosu édiena gatavosanas trauku).
Majsaimniecibas iericu utilizacija
- Stierice ir izgatavota no parstradajamiem un atkartoti izmantojamiem materialiem. Utilizejiet to saskana ar viet&jiem atkritumu apsaimnieko3anas noteikumiem.
Pirms utilizacijas nogrieziet stravas padeves kabeli.
- Plasaku informaciju par lietotu majsaimniecibas iericu apstradi, atjauno3anu un parstradi varat iegut vietéjas varas iestades, pie atkritumu savakSanas pakalpoju-
mu sniedzéjiem vai veikald, kur ierici iegadajaties.
MONTAZA
Izpakojiet krasni un parliecinieties, ka ta nav bojata parvadasanas laika un durtinas ir pilniba aizveramas. Problému gadijuma sazinieties ar izplatitaju vai tuvako
pécpardo3anas servisu. Lai nepielautu bojajumus, uzstadisanas laika nonemiet cepeskrasni tikai no polistirola putu pamatnes.
Nelaujiet bérniem veikt ierices montaZzu. Nelaujiet bérniem bt klat ierices montazas laika. lesp&jami bistamus iesainojuma materialus (plastmasas maisinus, polistiro-
luu.c.) ierices uzstadisanas laika un péc tas glabajiet bérniem nepieejama vieta.
IEBUVEJAMA MEZGLA SAGATAVOSANA
Ar cepeskrasni saskare esoSajam virtuves iericém jabut karstumizturigam (min. 90 °C).

Uzmanigi veiciet skapja grieSanas darbus pirms cepeskrasns uzstadisanas un ripigi noslaukiet visas koka skaidas un puteklus.
Péc uzstadisanas cepeskrasns pamatne nedrikst bat pieejama.

« Laiierice darbotos pareizi, nedrikst aizsprostot spraugu starp darbvirsmu un cepeskrasns augsmalu.
ELEKTROSAVIENOJUMS

durtinas).
Stravas kabela nomainu (tips H05 RR-F 3 x 1,5 mm?) drikst veikt tikai kvalificéts elektrikis. Sazinieties ar autorizétu servisa centru.

VISPARIGIE IETEIKUMI

Pirms lietosanas:

- Nonemiet no piederumiem kartona aizsargdalas, aizsargplévi un uzlimes.

- lznemiet piederumus no krasns un karsgjiet tos 200° temperatura apméram vienu stundu, lai likvidétu aizsargajosas smérvielas un izolacijas materialu smakas un
izgarojumus. LietoSanas laika:

—  Nenovietojiet smagus priekSmetus uz cepeskrasns durvim, jo tadéjadi tas var sabojat.

—  Necertiet cepeskrasns durvis un nekariniet neko uz to roktura.

- Neizklajiet cepeskrasns iek3pusi ar aluminija foliju.

- Nekad nelejiet ideni tiesi karsta krasni; tas var sabojat emaljas parklajumu.

- Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns pamatni, jo ta var sabojat emaljas sequmu.

- Parliecinieties, ka citu iericu elektriskie vadi neskaras ar karstajam dalam un netiek iespiesti durtinas.
- Nepaklaujiet cepeskrasni laikapstaklu ietekmei.

VIDES AIZSARDZIBA @
lepakojuma materialu utilizacija

lepakojuma materials ir 100% parstradajams un tiek apziméts ar simbolu ( L’B).Tédé! daZadas iepakojuma dalas jautilizé atbildigi un saskana ar vietgjiem

atkritumu apsaimniekosanas noteikumiem.

lerices utilizacija

—  Siierice ir markéta saskana ar Firopas Direktivu 2012/19/ES par elektrisko un elektronisko iekartu atkritumiem (EEIA).

- Nodro3inot pareizu izstradajuma izme3anu, palidzesiet novérst iespéjamu negativo ietekmi uz dabu un cilvéku veselibu, ko var izraisit nepareiza 3is ierices utiliza-
dja.

- Simbols ﬁ uz izstradajuma vai komplektacija ieklautajiem dokumentiem norada, ka 3o ierici nevar izmest sadzives atkritumos, bet ta ir janodod

- =4 — . P - -
parstradei elektrisko un elektronisko iericu savakSanas centra.

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

- lzmantojiet tumsi lakotas vai emaljétas cepeSpannas un traukus, jo tie daudz labak absorbé karstumu.

—  lIzslédziet cepeskrasni 10-15 mindtes pirms iestatita gatavosanas laika beigam. Ediens, kam nepiecieSama ilgaka gatavosana, turpinas cepties ari péc cepes-
krasns izslégsanas.

PAZINOJUMS PAR ATBILsTIBU C €

—  Sicepeskrasns, kuras dalas paredzétas saskarei ar partikas produktiem, atbilst Eiropas regulai ( C € )nr.1935/2004 un ta ir veidota, razota un tiek
pardota saskana ar,Zemsprieguma" dro3ibas prasibu direktivu 2006/95/EK (kura aizstaj 73/23/EEK un tas labojumus) un EMS 2004/108/EK aizsardzibas prasi-
bam.

—  Siierice atbilst eko dizaina prasibam saskana ar Eiropas Requlu Nr. 65/2014 un Nr. 66/2014 atbilsto3i Eiropas standartam EN 60350-1.
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PROBLEMU RISINASANA

Cepeskrasns nedarbojas:
- Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns ir pievienota elektribas padevei.
«  lzsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu, vai klime ir novérsta.

Durtinas neatveras:

+  lzsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzetu, vai klime ir novérsta.

- Svarigi! Pastirisanas laika, krans durvis nevar atvért. Pagaidiet, lidz tas automatiski atslédzas (skatiet sadalu,Cepeskrasns tirisana, izmantojot pirolizes
funkciju”).

Elektroniskais programmétajs nedarbojas:

”

« Jaekrana ir redzams burts,, ", kdm seko skaitlis, sazinieties ar tuvako klientu apkalposanas centru. Sada gadijuma noradiet skaitli, kas seko pécburta,”.  F

PECPARDOSANAS SERVISS

Pirms sazinaties ar pacpardosanas servisu:

1. Méginiet atrisinat problému saviem spekiem, izmantojot $eit atrodamo ,Problému novérsanas pamacibu’”.

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

Ja péciepriekSminétajam parbaudém probléma nav noversta, sazinieties ar tuvako pécpardosanas servisu.

Vienmér noradiet:

« Tsuklames aprakstu;

+  precizu cepeskrasns veidu un modeli;

«  servisa numuru (skaitli, kas datu plaksnté noradits aiz varda Serviss), kas atrodas krasns nisas labaja pusé (redzams, ja krasns durvis ir atvértas).
Servisa numurs atrodams ari garantijas gramatina;

«+ savu pilno adresi;

« savu talruna numuru.

R
0000 000 00000

Ja nepiecieSams remonts, lidzu, sazinieties ar pilnvarotu pécpardo3anas servisu (lai izmantotu tikai originalas rezerves dalas un remonts tiktu veikts pareizi).

- - - Neizmantojiet tvaika tiriSanas ierices.
A BRIDINAJUMS — Tiriet krasni tikai tad, kad ta ir auksta.

Pirms ierices apkopes atvienojiet to no elektrotikla.

Cepeskrasns korpuss

SVARIGI! Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas lidzeklus. Ja kads no Siem lidzekliem nejausi nonak saskareé ar ierici, nekavéjoties notiriet
to ar mitru mikroskiedras dranu.

+ Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja virsma ir |oti netira, pievienojiet idenim dazus pilienus mazgajama lidzekla. Noslaukiet virsmu ar sausu dranu.

Cepeskrasns iekSpuse

SVARIGI! Neizmantojiet abrazivus siiklus vai metala skrapjus. Laika gaita tas var sabojat emaljétas virsmas un cepeskrasns durvju stiklu.

«  Péckatras lieto3anas reizes laujiet krasnij atdzist un tiriet, kamér ta ir vél nedaudz silta, lai notiritu uzkrajuos netirumus un traipus no édiena paliekam (piemé-
ram, no tadiem édieniem, kas satur daudz cukura).

«  Lietojiet cepeskrasnij piemerotus tiriSanas lidzek|us un precizi ievérojiet razotaja noradijumus.

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas lidzekli. Lai atvieglotu tiriSanu, cepeskrasns durvis var iznemt (skatiet sadalu,,APKOPE”).

« Lai notiritu cepeskrasns griestus, grila augsgjo sildelementu (skatiet sadaju, APKOPE") var nolaist (tikai dazos modelos).

N.B. ligstosi gatavojot édienus, kas satur daudz udens (pieméram, picu, darzenus), durtinu iekSpusé un ap blivéjumu var veidoties kondensats.

Kad krasns ir atdzisusi, noslaukiet durtinu iekSpusi ar dranu vai sukli.

Piederumi:

+  lemérciet piederumus adeni ar mazgasanas Iidzekli talit pec lieto3anas, izmantojiet virtuves cimdus, ja piederumi vel ir karsti.

« Ediena paliekas var viegli notirit ar birsti vai sikli.

Krasns aizmugurejas sienas un katalitisko sanu panelu tiriSana (ja ir ieklauti):

SVARIGI! Neizmantojiet korozivus vai abrazivus lidzeklus, raupjas birstes, skrapjus vai cepeskrasns aerosolus, kas var sabojat katalitisko virsmu un

iznicinat tas pastiriSanas ipasibas.

«  leslédziet tukSu cepeskrasni aptuveni uz vienu stundu, iestatiet 200 °C temperatiru un aktivizéjiet ventilatora funkdiju

«  Péctam atstajiet ierici atdzist un notiriet édiena paliekas ar siikli.
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APKOPE

- - - Izmantojiet virtuves cimdus.
A BRIDINAJUMS - Pirms So darbibu veiksanas parliecinieties, vai cepeskrasns ir pietiekami
atdzisusi.

- Pirms ierices apkopes atvienojiet to no elektrotikla.
DURVJU IZNEMSANA
Lai iznemtu durtinas:
1. Atveriet cepeskrasns durvis lidz galam vala.
2. Paceliet fiksatorus un spiediet tos uz prieku lidz galam (sk. 1. att.).
3. Aizveriet durtinas tik talu, cik iesp&jams (A), paceliet (B) un grieziet (C), lidz tas tiek atbrivotas (D) (2. att.).
Cepeskrasns durvju uzstadisana:
1. levietojiet enges to ligzdas.
2. Atveriet cepeskrasns durvis lidz galam vala.
3. Nolaidiet abus fiksatorus.
4. Aizveriet durvis.

D

1. att. 2. att.

AUGSEJO SILDELEMENTU PARVIETOSANA (TIKAI DAZ0S MODELOS)

1. Nonemiet sanu piederumu turétaja rezqus (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 pret sevi, un parliecinieties, ka tas balstas uz sanu atbalstiem.

3.att. 4, att. 5.att.
CEPESKRASNS SPULDZES MAINA

Lai nomainitu aizmuguréjo spuldzi (ja tada ir):

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Noskravéjiet spuldzes parsequ (6. att.), nomainiet spuldzi (skatiet piezimi par spuldzes veidu) un uzskrivéjiet atpakal spuldzes parsegu (7. att).
3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

— /) A=

), S

6. att. 7.att.

N.B.

- lzmantojiet tikai 3adas kvelspuldzes: 25-40 W/230V tips E-14, T300 °C, vai halogénas spuldzes: 2040 W/230V tips G9, T300 °C (atkariba no modela).

- lericé izmantota spuldze ir ipasi izstradata izmantosanai elektroiericés, un ta nav paredzéta telpu apgaismosanai (Eiropas Komisijas regula (EK) Nr. 244/2009).
—  Spuldzes ir pieejamas misu pécpardosanas servisa.

SVARIGI!

- Jaizmantojat halogénas spuldzes, neaiztieciet tas ar kailam rokam, jo pirkstu nospiedumi var tas sabojat.

- Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes parsegs.
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CEPESKRASNS LIETOSANAS PAMACIBA
ELEKTRISKAJIEM SAVIENOJUMIEM SKATIET RINDKOPU PAR UZSTADISANU
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Vadibas panelis

Augséjais sildelements/grils

Dzesesanas sistéma (ja uzstadita)

Datu plaksne (nenonemama)
Apgaismojums

Cep3anas ventilacijas sistéma (ja uzstadita)
Rotéjosais iesms (ja ir ieklauts)

Apaksejais sildelements (nav redzams)

. Durvis

10. Plauktu atbalsti

11. Aizmugures siena

N.B.

—  Gatavo3anas beigas un péc cepeskrasns izslégsanas dzesejosais ventilators, iespéjams, vél kadu laiku darbosies.
—  Jusuierice var at3kirties no attéla redzamas.

O NS N =

O
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SADERIGI PIEDERUMI
(par krasns komplekta ietilpstosajiem piederumiem skatiet tehnisko nodalu)

5.att. 6. att. 7.att. 8.att.

9. att.

Notekpaplate (1. att.)

Partikas tauku un drupacu savak3anai, ja palikta zem stieplu plaukta, vai ka panna galas, vistas, zivju utt. cep3anai, ar vai bez darzeniem. lelejiet notekpaplaté nedaudz
tidens, lai novérstu tauku $lakstus un dimus.

Cepespanna (2. att.)

Biskvitu, kitku un picu cepSanai.

Stieplu plaukts (3. att.)

Partikas grilésanai vai ka atbalsts katliem, kiku veidné&m un citiem gatavosanas traukiem. To var uzstadit tikai pieejamaja liment. Stieplu plauktu var ievietot ar izliekumuv
uz augsu vai uz leju.

Sanu katalitiskie paneli (4. att.)

Katalftiskajiem paneliem ir mikroporu emaljas klajums, kas absorbé tauku $lakstus. Péc ipasi treknu &dienu gatavosanas ieteicams veikt automatisko pastirisanas ciklu
(sk. sadalu TIRISANA). Rot@josais iesms (5. att.)

lzmantojiet pagrieZamo iesmu ka paradits 9. att. Skatiet ari sadalu,, leteicamais pielietojums un padomi".

Grila pannas komplekts (6. att.)

Komplekts sastav no stiep|u plaukta (6a) un emaljéta satvéréja (6b). So komplektu var uzlikt uz stieplu plaukta (3) un izmantot ar Grila funkdiju.

Taukvielu filtrs (7. att.)

Izmantojiet tikai ipasi treknu édienu gatavo3anai. Pieakejiet to pie krasns dobuma aizmuguréjas sienas, preti ventilatoram. To var mazgat trauku mazgajamaja masina un
izmantot ar ventilatora funkdiju.

Bidamie plaukti (8. att.)

Tie |auj gatavosanas laika izvilkt stieplu plauktus un notekpaplates lidz pusei. Pieméroti visiem piederumiem, tos var mazgat trauku mazgajamaja masina.

Piederumu skaits var at3kirties atkariba no iegadata modela.
KOMPLEKTA NEIEKLAUTIE PIEDERUMI
Citus piederumus var iegadaties p&cpardosanas servisa.
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VADIBAS PANELA APRAKSTS
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Ja krasnij ir slédzi, kuri piespieZot iznak uz aru, nospiediet tos vidd, un tie izlec uz aru (atkariba no
modela). Jusu ierice var atSkirties no attéla redzamas.
1. Funkciju izvéles slédzis
2. Elektroniskais programmétajs
3. Termostata slédzis
4. Sarkana termostata diode.
CEPESKRASNS LIETOSANA
Pagrieziet izvéles slédzi pret vajadzigo funkdiju.
leslédzas krasns apgaismojums.
Pagrieziet termostata sledzi pulkstenraditaju kustibas virziena lidz nepiecieSamai temperatrai.
Termostata diode izgaismojas, un, kad krasni sasniegta izvéléta temperatira, nodziest. Gatavosa-
nas laika beigas pagrieziet sledzus uz,0".
ELEKTRONISKA PROGRAMMETAJA IZMANTOSANA

1. Poga-: lai samazinatu displeja redzamo vértibu
(B) 2. Poga (3 (@ daZaduiestatijumu atlasisanai:

[
e B Bl nll m( a. Taimeris
1Y e e | b. Gatavosanas laiks
| @ 3. Poga +: lai palielinatu displeja redzamo vértibu
ONC

A. Simbols Q norada, ka darbojas Taimera funkcija
B. Simbols AUTO apstiprina izveidoto iestatijumu

O O
Q

]

lestatijumi pirmaja ieslegsanas reize

Pulkstena laika un akustiska signala tona iestatisana.

Péc krasns pievieno3anas elektrotiklam displeja mirgo AUTO un 0.00. Lai iestatitu pulkstena laiku, vienlaicigi nospiediet pogas - un +: mirgo centralais punkts. Ar
pogam + un - iestatiet pulkstena laiku. P&c nepiecieSamas vértibas atlasisanas, nospiediet vidéjo pogu. Ekrana ir redzams,,ton 1”. Lai atlasitu vélamo toni, nospiediet
pogu —. P&c vélama tona atlasisanas nospiediet vidéjo pogu. Lai mainitu pulkstena laiku, rikojieties, ka aprakstits ieprieks.

Taimera iestatisana Q

Lai iestatitu taimeri, nospiediet vidéjo pogu ilgak: displeja paradas 0.00 un mirgo zvana simbols. lestatiet taimeri, izmantojot pogu + (maksimala ieprogramméjama
vértiba ir 23 stundas un 59 minites). Péc dazam sekundem sakas atpakalskaitiSana. Displeja ir redzams pulkstena laiks, un zvans paliek iedegts, apstiprinot, ka taimeris ir
iestatits. Lai skatitu atpakalskaitisanu un to mainitu péc nepiecieSsamibas, vélreiz nospiediet vidéjo pogu.

Gatavosanas laika iestatiSana

Péc gatavosanas rezima un temperatiras izvéles, izmantojot slédzus, nospiediet vidéjo pogu: displeja paradas 0.00 un mirgo zvana simbols. Vélreiz nospiediet
videjo pogu: displeja o~ un0.00 paradas viens péc otra, un sak mirgot AUTO. lestatiet gatavosanas laiku, izmantojot pogas + un - (maksimala ieprog-
rammejama vertiba ir 10 stundas). Pec dazam sekundém displeja ir redzams pulkstena laiks un deg AUTO, apstiprinot iestatijumu. Lai skatitu atlikuSo gatavosanas
laiku un to mainitu péc

nepiecieSamibas, uz 2 sekundém nospiediet vidéjo pogu un tad nospiediet to vélreiz. Péc iestatita laika beigam simbols L izsledzas, skan trauksmes signals un
uz displeja mirgo AUTO. Lai bridinajumu deaktivizétu, nospiediet jebkuru pogu. Pagrieziet funkciju un temperatras slédzi uz nulli un uz divam sekundém nospiediet
videjo pogu, lai beigtu gatavosanu.
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FUNKCIJU APRAKSTA TABULA

FUNKCIJU SLEDZIS
O IZSLEGTS Lai apturétu gatavosanu un izslégtu cepeskrasni.
LAMPA Lai ieslégtu/izslégtu cepeskrasns apgaismojumu.
k4 Pt ~
— . . . - . . . . . mn T = Ty . .
KONVENCIONALA | Lai pagatavotu jebkura veida édienus, novietojot tos tikai uz viena plaukta. Izmantojiet 2. plauktu. Uzsildiet krasni lidz nepiecie;
—_— Samajai temperatirai. Kad krasns ir gatava un taja var ievietot édienu, termostata gaismas diode izslédzas.
— Lai ceptu kikas ar $kidru pildTjumu (saldu vai salu) uz viena plaukta. So funkciju var izmantot ari gatavosanai uz diviem plauk-
q CEPSANA AR tiem. Samainiet traukus, lai édiena gatavo3ana biitu vienmérigaka. Lai gatavotu tikai uz viena plaukta, izmantojiet 2. plauktu,
—_— et, lai gatavotu uz diviem plauktiem, izmantojiet 2. un 4. plauktu. Pirms gatavosanas uzsildiet cepeskrasni.
== KONVEKCUJU bet, lai gatavotu uz diviem plauktiem, izmantojiet 2. un 4. plauktu. Pirms gatavos ildiet cepeskrasni
e Steika, kebaba un desinu grilésanai; lai pagatavotu darzenu gratini (sacepumu) un grauzdétu maizi. Novietojiet produktus uz
GRILS 4. plaukta. Grilgjot galu, izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavo3anas laika izdalijusas sulas. Novietojiet pannu 3. plauk-

— ta, ielejot aptuveni puslitru ddens. Sildiet krasni 3—5 minites. Gatavosanas laika krasns durtinam jabit aizvértam.

— Lai ceptu lielus galas gabalus (ciskas, rostbifus, vistas). Novietojiet édienu uz videjiem plauktiem. lzmantojiet notekpaplati, lai
v " v TURBOGRILS | 55Kty gatavosanas laika radusas sulas. Novietojiet &dienu uz 1./2. plaukta, pievienojot aptuveni puslitru Gdens. Gatavo3anas
) laika ieteicams apgriezt galu otradi, lai ta iegutu vienmeérigu brinumu. Cepeskrasni nav nepiecieSams priekslaicigi uzkarset.

Gatavosanas laika cepeskrasns durvim jabat aizvertam.
q ATKAUSESANA | Lai paatrinatu &diena atkausésanu. Novietojiet édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet to, lai nepielautu &diena izziisanu.
>N

-0/

‘\ - ) ) e
(’; TURBOVENTILACUA | Auglu, cepumu, darzenu, picas, putna galas utt. cep3anai viena limen.

\———%

— Turklat, lai vienlaikus pagatavotu dazadus produktus (pieméram, darzenus un piragus), izmantojot vienu un to padu tempera-
(‘1 SILTA GAISA tiiru un novietojot produktus uz ne vairak ka diviem plauktiem. So funkciju var izmantot gatavosanai bez aromatu sajauksanas.
> 3 PLUSMA Gatavosanai uz viena plaukta ieteicams izmantot 2. limeni. Lai gatavotu uz diviem plauktiem, péc cepeskrasns uzsildisanas

ieteicams izmantot 1. un 3. limeni.

N . zmantojiet So funkciju péc gatavosanas, lai apbraninatu &diena apaksu. Edienu ieteicams novietot 1./2. gatavo3anas liment. Si

APAKGEIA Izmantojiet So funkciju péc gatavosanas, lai apbrininatu édi kSu. Ed t tot 1./2. gat I S
SILDISANA funkdija izmantojama ari I&nai gatavosanai, pieméram, gatavojot darzenu un galas sauté&jumus; $ada gadijuma izmantojiet 2.
\ gatavosanas limeni. Cepeskrasni nav nepiecieSams priekslaicigi uzkarsét.
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GATAVOSANAS TABULA

. C Plaukts . Laiks | . .
Recepte Funkdija gI;rIl‘;kssﬂdl- (o apakspuses Temp. (°C) (min.) Piederumi un piezimes
@ Ja 2 150-175 35-90 | Kukas veidne uz stieplu plaukta
Rauga kikas 3. plaukts: kikas veidne uz stieplu plaukta
(‘} Ja 1-3 150-170 30-90
9 1. plaukts: kikas veidne uz stieplu plaukta
)3 2 150-190 30-85 | Notekpaplate/cepe3panna vai kikas veidne uz
stieplu plaukta
Pilditi piragi (siera
kukas, strideles, abolu - . )
Rl (3} 5 13 150-190 35.90 | 3- Plaukts: kikas veidne uz stieplu plaukta
1. plaukts: kikas veidne uz stieplu plaukta
@ Ja 2 160-175 20-45 | Notekpaplate/cepedpanna
Cepumi/Grozini 3. plaukts: stieplu plaukts
@ Ja 13 150-175 | 20-45
4 1. plaukts: notekpaplate/cepeSpanna
@ Ja 2 175-200 30-40 | Notekpaplate/cepeSpanna
Veja kitkas 3. plaukts: cepeSpanna uz stieplu
= Ja 13 170-190 | 35-45 | Plaukta
9 1. plaukts: notekpaplate/
cepepanna
Ja 2 100 110-150| Notekpaplate/cepedpanna
Beze (olas_bal- 3.'plaukts: cepeSpanna uz
;I.!l'l(la g]lazuras (‘2 I 13 100 130-150 | Stieplu plaukta
ILEH &9 1. plaukts: notekpaplate/
cepeSpanna
@ 13 ) 190-250 12-50 | Notekpaplate/cepeSpanna
Maize/pica/fokaca , i
) 3. plaukts: cepeSpanna uz stieplu plaukta
Ja 13 190-250 | 25-50
4 1. plaukts: notekpaplate/cepespanna
13 2 250 10-15 | 2. plaukts: notekpaplat/ceep3anas
paplate vai stieplu plaukts
Saldéta pica 3. plaukts: cepeSpanna uz
ﬁ Ja 13 250 10-20 | stieplu plaukta
0% 1. plaukts: notekpaplate/
cepespanna
Ja 2 175-200 40-50 | kiikas veidne uz stieplu
Salie piragi (darzenu pirags, plavkta -
Lotringas pirags) 3. plaukts: kikas veidne uz
T Ja 13 175-190 | 50-65 |stieplu plaukta
9 1. plaukts: kiikas veidne uz
stieplu plaukta
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Plaukts

.. iekssildi- o Laiks | . . .
Recepte Funkcija P riekssildi (no apakspu- | Temp. (°C) . |Piederumi un piezimes
Sana (min.)
ses)
@ Ja 3 180-200 20-30 | Notekpaplate/cepepanna
ll:ll)tl)l\z:u/kartalnas i 3. plaukts: cepespanna uz stieplu plaukta
< 3 - . -
(1_7 la 13 175-200 2545 1. plaukts: notekpaplate/cepespanna
Lazanja/makaronu sace-
pums/ @ - g g Notekpaplate vai cepeSpanna uz stieplu
kaneloni makaroni/auglu Ja 2 190-200 40-65 plaukta
piragi
Jers/tels/liellops/cika, 1 kg @ Ja 2 190200 | 90-110 mtlfll(‘t’;ap'ate vai cepeSpanna uz sieplu
Vista/trusis/pile, 1 kg @ Ja 2 190200 | 65-85 gl"atjl'(‘gap'ate ¥ai cepeSpanna uz stieplu
Titars/zoss, 3 kg @ Ja 1”7 190-200 | 140-180 ggtueﬁ[;apléte vai cepespanna uz stieplu
Ceptazivs/pagatavota e, i
pergamenta @ J ) 180-200 40-60 Notekpaplate vai cepeSpanna uz stieplu
f plaukta
(fileja, vesela)
Pildii darzeni Ja 2 175200 | 5060 | Cepes tieplu plaukt
a - - epespanna uz stieplu plaukta
(tométi, kabadi, baklazani) Pesp PuP
Grauzdéta maize @ Ja 4 200 2-5 | stieplu plaukts
4. plaukts: stieplu plaukts (gatavosanas laika
Zivs fileja/steiks @ Ja 4 200 30-40 | vida apgrieziet produktus otradi)
3. plaukts: notekpaplate ar ideni
R 4. plaukts: stieplu plaukts (gatavo3anas laika
Desas/kebabi/ribinas/ham- . ’
bur. e/ri LR @ Ja 4 200 30-50 | vidu apgrieziet produktus otradi)
9 3. plaukts: notekpaplate ar iideni
2. plaukts: stieplu plaukts (ja nepiecieSams,
gatavosanas laika pagrieziet produktus uz
Ceptavista1-1,3 kg @ - 2 200 55-70 | otru pusi, kad pagajusas divas tredalas no
gatavosanas laika)
1. plaukts: notekpaplate ar adeni
2. plaukts: rotéjosais iesms (ja ir ieklauts)
Ceptavista1-1,3 kg @ ) 2 200 60-80 1, plaukts: notekpaplate ar udeni
¢ liell la (asinai CepeSpanna uz stieplu plaukta (ja nepie-
1ek|;ta Iellopu gala (asinaina) @ - 2 200 35-50 | cieSams, apgrieziet produktus otradi, kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika)
Notekpaplate vai cepeSpanna uz stiepju
Jéra kija/apakistilbs @ - 2 200 60-90 | Plaukta (ja nepieciesams, apgrieziet produkius
otradi, kad pagajusas divas tre3dalas gatavo3a-
nas laika)
Notekpaplate/cepeSpanna (kad pagajusas
Cepti kartupeli @ - 2 200 45-55 | divas tre3dalas gatavosanas laika, apgrieziet
édienu otradi)
Darzenu gratini (sacepums) @ - 2 200 20-30 | CepeSpanna uz stieplu plaukta
T 3. plaukts: cepeSpanna uz stieplu plaukta
. N -
Lazanja un gala o= Ja 13 200 50-100%| 1. plaukts: notekpaplate vai cepespanna uz

stieplu plaukta
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Recepte Funkdija P riekssildi- Plauvkts o Laiks |Piederumi un piezimes
Sana (noapakspu- | Temp. () | (-
ses) min.)
3. plaukts: cepespanna uz stiep|u plaukta
Gala un kartupeli Ja 1-3 200 45-100*
1. plaukts: notekpaplate vai cepeSpanna uz
stieplu plaukta
3. plaukts: cepeSpanna uz stieplu plaukta
Zivs un darzeni Ja 1-3 175 30-50%
1. plaukts: notekpaplate vai cepeSpanna uz
stieplu plaukta

Tabula noraditie laiki ir paredzéti gatavo3anai ar aizkaveta sakuma rezimu (ja pieejams). Gatavo3anas laiki var bt ilgaki (atkariba no édiena).
N.B.: Gatavo3anas funkdiju simboli var nedaudz atskirties no Ziméjuma paraditajiem.
N.B.: Gatavo3anas laiki un temperatiras noraditas apméram 4 porcijam.

IETEICAMAIS PIELIETOJUMS UN PADOMI

Gatavosanas tabulas lasisana

Tabula ir noradrta piemérotaka gatavosanas funkcija attiecigajam édienam, kas tiek gatavots viena vai vairakos plauktos vienlaicigi. Gatavosanas laiks sakas bridi,
kad &diens tiek ielikts cepeskrasni, iznemot uzsildisanu (ja nepiecieSama). Gatavosanas temperatiras un laiki ir tikai aptuveni, un tie ir atkarigi no édiena daudzuma
un izmantotajiem piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja &diens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus. Izmantojiet
komplekta ieklautos piederumus un vélams tum3as krasas metala kitku veidnes un cepeSpannas. Varat izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet
$ados gadijumos gatavo3anas laiks bis nedaudz ilgaks. Lai iegiitu vislabakos rezultatus, rapigi ievérojiet gatavo3anas tabula sniegtos noradijumus par piederumu
(komplekta ieklauto) izvéli un izvietojumu dazados plauktos.

DaZadu édienu gatavosana vienlaicigi

Izmantojot funkciju, AR GAISA PLUSMU”, vienlaikus iespgjams gatavot dazadus &dienus, kam nepiecie3ama vienada temperatira (pieméram, zivi un darzenus),

izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet &dienu, kuram nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet cepeskrasni édienu, kuram nepieciesams ilgaks.

Deserti

- (Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar Konvencijas funkciju tikai viena plaukta. lzmantojiet tum3as krasas metala kiiku veidnes un vienmér lieciet tas uz komplek-
ta ieklauta stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta, izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodrosinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

—  Lai parbaudrtu, vai kika ir izcepusies, ieduriet zobu bakstamo kukas vida. Ja pie zobu bakstama nekas nepielip, kiika ir gatava.

- lzmantojot neliposas kuku veidnes, neieziediet to malas ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties vienmérigi.

- Jakika gatavosanas laika ,sakritas’, nakamaja reizé iestatiet zemaku temperatiiru, varbit samaziniet Skidruma daudzumu mikla un jauciet miklu lénak.

—  Lai pagatavotu saldus piragus ar Skidru pildijumu (siera kiiku vai auglu piragus), izmantojiet funkciju, GATAVOSANA AR KONVEKCIJU”. Ja kilkas pamatne ir slapja,
ievietojiet plauktu zemak un pirms pildijuma pievieno3anas apkaisiet kilkas pamatni ar rivmaizi vai biskvita drupatam.

Gala

- lzmantojiet jebkada veida cepespannu vai Pyrex trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka apaksa
ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai pastiprinatu gar3u. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to 10—15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

- Javélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad pagajusas divas tre3dalas gatavosanas laika, apgrieziet galu otradi.

Lai savaktu pilo3os Skidrumus, kuri izdalas gatavo3anas laika ir ieteicams tiesi zem grila, kura gala cepas novietot notekpaplati ar puslitru tdens. Apklajiet, ja nepie-

cieSams.

Rotéjosais iesms (tikai daZiem modeliem

lzmantojiet 30 piederumu, lai vienmerigi apceptu lielakus galas gabalus vai putnu galu. Novietojiet galu uz pagriezama iesma un ievietojiet iesmu cepeSkrasn, par-
baudot, vai tas nofikséjas cepeskrasns priekSpuse esosaja gropé un attiecigaja balsta. Lai novérstu dimoSanu un savaktu gatavosanas laika izdalijusas sulas, ieteicams
pirmaja limenT novietot notekpaplati ar puslitru tdens. lesmam ir plastmasas rokturis, kuru pirms gatavosanas ir janonem un jaizmanto gatavosanas beigas, lai
izvairitos no apdegumiem, nemot édienu ara no cepeskrasns.

Pica

Nedaudz ieziediet pannu ar taukvielam, lai picai batu kraukSkiga pamatne. Kad pagajusas divas treSdalas gatavo3anas laika, parkaisiet picu ar mocarellas sieru.
Raudzésanas funkdja (dazos konkrétos modelos)

Pirms ievietosanas krasni miklu ieteicams apsegt ar mitru dranu. Miklas riig3anas laiks ar So funkciju tiek samazinats apméram par vienu treSdalu salidzinajuma ar
raudzesanu istabas temperatiira (20-25°C). Rigsanas laiks vienam kilogramam picas miklas ir aptuveni viena stunda.
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WAZNE INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Te instrukcje sq réwniez dostepne na stronie: www.whirlpool.eu

BEZPIECZENSTWO UZYTKOWNIKA | INNYCH 0SOB JEST BARDZO WAZNE

Niniejsza instrukcja zawiera wazne informacje dotyczace bezpieczeristwa, z ktérymi nalezy sie zapoznac i écisle przestrzegac.

/A Tensymbol informuje o potencjalnym ryzyku dla bezpieczeristwa uzytkownika i os6h trzecich.
N Wszystkie ostrzezenia dotyczace bezpieczenistwa beda poprzedzone tym symbolem oraz nastepujacymi oznaczeniami:

Oznacza niebezpieczng sytuacje, ktorej ewentualne zaistnienie prowadzi do powaznych obrazen.

/\NIEBEZPECZENSTWO

5 0Oznacza niebezpieczna sytuacje, ktorej ewentualne zaistnienie mogtoby prowadzi¢ do powaznych obrazen.
/I\ OSTRZEZENIE

Wszystkie komunikaty dotyczace bezpieczenstwa okreslaja rodzaj potencjalnego zagrozenia i
informuja, w jaki sposob zmniejszy¢ ryzyko urazéw, zniszczen lub porazenia pradem w wyniku
uzycia urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem. Nalezy $cisle przestrzegac ponizszych
instrukgji:

- Urzadzenie nalezy rozpakowywac oraz instalowac przy uzyciu rekawic ochronnych.

- Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci instalacyjnych urzadzenie nalezy odfs-
czy¢ od zasilania elektrycznego.

- Instalacja lub konserwacja powinna zostac przeprowadzona przez technika specjaliste
zgodnie z instrukcjami producenta oraz obowigzujacymi lokalnymi przepisami dotyczacy-
mi bezpieczenstwa. Nie naprawiac ani wymieniac zadnej czesci urzadzenia jesli nie jest to
wyraznie dozwolone w instrukcji obstugi.

- Wymiana przewodu zasilajgcego moze zostac przeprowadzona wytacznie przez wykwalifi-
kowanego elektryka. Nalezy zwrécic sie do autoryzowanego serwisu.

- Zgodnie z przepisami urzadzenie musi zosta¢ uziemione.

- Przewdd zasilajacy powinien mie¢ wystarczajacg dtugos¢, aby umozliwi¢ podiaczenie
zabudowaneqo urzadzenia do sieci.

- Aby spetni¢ wymagania odpowiednich przepiséw BHP, przy przeprowadzaniu instalaji
nalezy uzyc roztacznika wszystkich biegundw zasilania, o minimalnym odstepie miedzy
stykami wynoszacym 3 mm.

- Jesli piekarnik jest wyposazony we wtyczke, nie nalezy uzywac wtyczek rozgateznych.

- Nie stosowac przedtuzaczy.

- Nie wyciggac wtyczki ciagnac za kabel zasilajacy.

- Po zakonczeniu instalacji, uzytkownik nie powinien mie¢ dostepu do komponentéw elek-

trycznych urzadzenia.

- Jesli powierzchnia ptyty indukcyjnej jest peknieta, nie nalezy jej uzywac. W takiej sytuadji
nalezy wytaczyc¢ urzadzenie, aby unikna¢ niebezpieczenstwa porazenia pradem elektrycz-
nym (dotyczy wyfacznie modeli z funkgj indukcyjna).

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

- Urzadzenie jest przeznaczone wylacznie do uzytku domowego i stuzy do przygotowywania
positkéw. Wszelkie inne zastosowania (np. ogrzewanie pomieszczen) s zabronione. Produ-
cent nie ponosi Zadnej odpowiedzialnosci za uszkodzenia i straty spowodowane niewfasci-
wym uzyciem lub nieprawidtowa konfiguracja ustawien.
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- Urzadzenie oraz jego czesci moga sie silnie nagrzewac podczas pracy.
Nalezy uwazac aby nie dotkngc elementéw grzejnych.
Bardzo mate dzieci (w wieku 0-3 lat) i mate dzieci (w wieku 3-8 lat) nie powinny znajdo-
wac sie w poblizu do urzadzenia bez statego nadzoru 0séb dorostych.

- Dzieci w wieku 8 lat i starsze, osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej
lub umystowej oraz osoby bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy mogg korzystac
z urzadzenia wytacznie pod nadzorem lub po otrzymaniu odpowiednich instrukgji doty-
zacych bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i pod warunkiem, ze rozumiejq zagrozenia
zZwigzane z jeqo obstuga. Dzieciom nie wolno bawic sie urzadzeniem. Dzieci nie mogq bez
nadzoru czysci¢ ani konserwowac urzadzenia.

- Podczas pracy urzadzenia i po jej zakoriczeniu nie dotykac jego elementow grzejnych,
poniewaz stwarzajq ryzyko poparzenia. Nalezy uwazac, aby do czasu catkowitego osty-
gniecia wszystkich jego komponentdw, w bezposredniej stycznosci z urzadzeniem nie
znalazly sie Scierki lub inne tatwopalne materiaty.

- Po zakoriczeniu pieczenia ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia i pozwoli¢ na stopniowe
wydostanie sie goracego powietrza oraz pary z wnetrza komory. Gdy drzwi urzadzenia s3
zamkniete, gorgce powietrze wychodzi na zewnatrz przez otwor nad panelem sterowa-
nia. Nie zastania¢ otwordw wentylacyjnych.

- Do wyjmowania naczyn i innych akcesoriéw z goracego piekarnika nalezy uzywac odpo-
wiednich rekawic. Unikac dotykania goracych elementow.

- Nie wktadac do piekarnika materiatow tatwopalnych ani nie przechowywac ich w jego
poblizu: W razie przypadkowego wtaczenia urzadzenia, mogtoby dojs¢ do pozaru.

- Nie podgrzewac ani gotowac w urzadzeniu hermetycznie zamknietych stoikow lub innych

pojemnikow.

Cisnienie, ktre wytworzy sie w srodku, moze doprowadzi¢ do wybuchu stoika i w konse-
kwengji, uszkodzenia urzadzenia.

- Nie nalezy uzywac pojemnikow z tworzyw sztucznych.

- Przegrzane ttuszcze i oleje moga sie tatwo zapali¢. Nalezy zawsze nadzorowac gotujace
sie potrawy zawierajace duzo ttuszczu i oleju.

- Nigdy nie nalezy pozostawiac¢ bez nadzoru urzadzenia podczas procesu suszenia zywno-

Sci.

- Jezeli do potraw dodawane s3 napoje alkoholowe (np. rum, koniak, wino, itp.), nalezy
pamigtac, ze alkohol wyparowuje w wysokiej temperaturze. W konsekwencji wystepuje
ryzyko, ze opary alkoholu zapalg sie w kontakcie z grzatka elektryczna.

- Nigdy nie nalezy stosowac urzadzen czyszczacych para.

- Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu pirolizy. W trakcie cyklu pirolizy dzieci nie powinny
zblizac sie do urzadzenia. Przed cyklem czyszczenia nalezy usunac z komory piekarnika
nadmiar rozlanych ptynow (dotyczy wyfacznie piekarnikow z funkgja pirolizy).

- Nalezy korzystac wytacznie z sondy temperatury zalecanej do tego piekarnika.

- Do czyszczenia szyby w drzwiach piekarnika nie uzywac srodkow Sciernych ani ostrych
skrobakow metalowych, poniewaz mogg one zarysowac powierzchnie i spowodowac
pekniecie szyby.
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- Przed przystapieniem do wymiany zarowki nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest wyta-
czone, aby unikna¢ ewentualnego porazenia pradem.
- Do przykrywania zywnosci w naczyniu do gotowania nie nalezy uzywac folii aluminiowe;

(dotyczy piekarnikow z naczyniem do gotowania w komplecie).
Utylizacja urzadzen AGD
- Urzadzenie zostato wykonane z materiatdw nadajacych sie do recyklingu lub do ponownego uzycia. Urzadzenie nalezy utylizowac zgodnie z miejscowymi przepi-
sami dotyczacymi gospodarki odpadami. Przed ztomowaniem nalezy odcia¢ przewdd zasilajacy.
- Aby uzyskac wiecej informagji na temat utylizacji, odzyskiwania oraz recyklingu urzadzeri AGD, nalezy skontaktowac sie z odpowiednim lokalnym urzedem,
punktem skupu ztomu lub sklepem, w ktorym zakupiono urzadzenie.

INSTALACJA

Po rozpakowaniu piekarnika, nalezy sprawdzic, czy nie zostat uszkodzony w czasie transportu oraz czy drzwi zamykaja sie prawidtowo. W przypadku probleméw, nale-
2y skontaktowac sie z najblizszym serwisem technicznym. Aby zapobiec ewentualnym uszkodzeniom, zaleca sie, aby piekarnik zostat wyjety z podstawy ze styropianu
bezposrednio przed montazem.
Dzieci nie moga wykonywac instalacji suszarki. Dzieci nie powinny znajdowac sie w poblizu urzadzenia w czasie jego instalagji. Zardwno w czasie instalacji, jak i po jej
zakoriczeniu materiaty opakowaniowe (torby z tworzyw sztucznych, czesci styropianowe itp.) nie powinny znajdowac sie w miejscu dostepnym dla dzieci.
PRZYGOTOWANIE MEBLA DO ZABUDOWY

Meble kuchenne majace bezposrednig stycznos¢ z piekarnikiem musza by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury (min. 90°C).

Przed wiozeniem piekarnika, mebel nalezy przycia¢i doktadnie usunac trociny i widry.

Po zainstalowaniu, dolna czgs¢ piekarnika nie powinna by juz dostepna.

Aby zagwarantowac prawidtowa prace urzadzenia, nie zastania¢ waskiej szczeliny miedzy blatem a gérna czescig piekarnika.

PODEACZENIE DO ZASILANIA
Sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej urzadzenia odpowiada napieciu w sieci. Tabliczka znamionowa znajduje sie przy przedniej krawedzi piekar-

nika i jest widoczna, gdy drzwi s3 otwarte.
Ewentualnej wymiany przewodu zasilajacego (typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) moze dokonac wytacznie wykwalifikowany elektryk. Nalezy zwrécic sie do autoryzowa-
nego serwisu.

ZALECENIA 0GOLNE
Przed pierwszym uzyciem:

- Usung¢ kartonowe zabezpieczenia, folig oraz nalepki z akcesoriéw.
- Wyjac akcesoria z piekarnika i rozgrzac go do temperatury 200° na ok. jedna godzine. Pozwoli to na usuniecie woni materiatu izolacyjnego oraz smaréw ochron-

nych. Podczas eksploatacji:

- Nie umieszczac cigzkich przedmiotow na drzwiach, aby ich nie uszkodzic.

- Nie opiera sie o drzwi i nie wiesza zadnych przedmiotéw na uchwydie.

- Nie przykrywa¢ wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

- Nigdy nie wlewa¢ wody do wnetrza goracego piekarnika; moze dojé¢ do uszkodzenia powierzchni emaliowanej.

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

- Nalezy sprawdzic, czy przewody elektryczne innych urzadzen nie stykaja sie z goracymi czesciami piekarnika lub nie zostaty przyciete przez jego drzwiczki.
- Nie naraza¢ piekarnika na dziatanie warunkéw atmosferycznych.

OCHRONA $RODOWISKA 3|

Utylizacja opakowania

Materiat z opakowania nadaje sie w 100% do recyklingu i jest oznaczony symbolem ( L’.\S ). Poszczegélne elementy opakowania powinny zostac zutylizowane w
spos6b odpowiedzialny i zgodny z obowiazujacymi lokalnie przepisami dotyczacymi gospodarowania odpadami.

Utylizacja urzadzenia

- Tourzadzenie jest zgodne z Dyrektywa Parlamentu Europejskiego 2012/19/EU w sprawie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE).

- Wiascwa utylizacja i omowanie pomagaja wyeliminowac niekorzystny wptyw ztomowanych produktéw na srodowisko naturalne oraz zdrowie cztowieka.

- Symbol E na urzadzeniu lub w dokumentagji do niego dofaczonej oznacza, ze urzadzenia nie wolno traktowac jak zwykte odpady domowe.

Nalezy oddac’jeE) punktu zajmujacego sie utylizacja i recyklingiem urzadzen elektrycznych i elektronicznych.
Wskazéwki dotyczace oszczedzania energii
- Urzadzenie nalezy wstepnie nagrzewac jedynie w przypadkach, w ktdrych jest to zalecane w tabeli pieczenia lub w przepisie.
- Uzywac ciemnych lub emaliowanych na czarno form do pieczenia, gdyz znacznie lepiej pochtaniajg ciepto.

- Wyfaczy¢ piekarnik 10/15 minut przed uptywem ustawionego czasu pieczenia. Jesli potrawy wymagaja dtuzszego czasu, nadal beda sie piekty, pomimo
wylaczenia piekarnika.

DEKLARACJA ZGODNOSCI C€

Piekarnik jest przeznaczony do kontaktu z artykutami spozywczymi zgodnie z europejskim Rozporzadzeniem (C €) nr 1935/2004. Zostat on zaprojektowany,
wyprodukowany i wprowadzony na rynek zgodnie z wymogami bezpieczeristwa okreslonymi w dyrektywie 2006/95/WE w sprawie urzadzei niskiego napiecia
(ktéra zastapita dyrektywe 73/23/EWG z pdzniejszymi zmianami), a takze wymogami ochrony okreslonymi w Dyrektywie nr 2004/108/CE w sprawie kompatybil-
nosci elektromagnetycznej ("EMC").

- Niniejsze urzadzenie spetnia wymagania dotyczace ekoprojektu zgodnie z rozporzadzeniami UE nr 65/2014 i nr 66/2014, zgodnie z norma EN 60350-1.
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INSTRUKCJA ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW

Piekarnik nie dziata:
Sprawdzi¢, czy jest zasilanie i czy piekarnik jest prawidtowo podtaczony do zasilania.
Wytaczy( piekarnik i wkaczy¢ go ponownie, sprawdzajac czy usterka nie ustapita.
Nie mozna otworzy¢ drzwi:
Wytaczy( piekarnik i wkaczy¢ go ponownie, sprawdzajac czy usterka nie ustapita.
Wazne: podczas automatycznego czyszczenia drzwi s zablokowane. Nalezy odczekac do momentu automatycznego odblokowania (patrz rozdziat, Cykl
czyszczenia piekarnika z funkgja pirolizy”).

Elektroniczny programator nie dziata:
Jezeli na wyswietlaczu pojawia Ejg litera ” oraz numer, nalezy skontaktowac sie z najblizszym serwisem technicznym. Pracownikowi serwisu nalezy podaﬁ.
numer nastepujacy po literze,,”.

SERWIS TECHNICZNY

Przed skontaktowaniem sig z serwisem:
1. Sprawdzi, czy nie mozna samodzielnie rozwiazac problemu zgodnie z zaleceniami opisanymi w "Instrukcji rozwigzywania problemow".
2. Wyfaczy¢i ponownie wiaczyc urzadzenie, aby sprawdzi, czy usterka nie ustapita.
Jesli po przeprowadzeniu powyzszych czynnosci urzadzenie nadal nie dziata prawidtowo, nalezy skontaktowac sie¢ z najblizszym autoryzowanym
serwisem technicznym.
Nalezy podac:
krotki opis usterki;
+ dokfadny 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 drzwiach).
Numer serwisowy jest rowniez podany w karcie gwarancyjnej;
doktadny adres;
numer telefonu.

N
0000 000 00000

Jezeli wymagana jest jakakolwiek naprawa, nalezy zwrdcic sie do autoryzowanego serwisu technicznego (aby miec pewnosc, ze uzyte czesci zamienne beda
oryginalne, a naprawa zostanie przeprowadzona wiasciwie).

CZYSZCZENIE

5 - Nie stosowac urzadzen czyszczacych para.
A OSTRZEZENIE - (zyszazenie piekarnika nalezy przeprowadzac tylko wtedy, gdy urzadzenie jest zimne.
- Przed przystapieniem do czynnosci konserwacyjnych nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.
Zewnetrzne czesci piekarnika
WAZNE: nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw. Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone po powierzchni
urzadzenia, nalezy natychmiast je usunac za pomoca wilgotnej sciereczki z mikrofibry..
Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka z mikrofibry. Jesli s3 bardzo zabrudzone, dodac do wody kilka kropel ptynu do mycia naczyn. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.
Wnetrze piekarnika
WAZNE: nie stosowac gabek ciernych, metalowych myjek ani skrobakéw. Moga one z czasem uszkodzi¢ emaliowane powierzchnie oraz szybe w
drzwiach piekarnika.

Po kazdym uzyciu piekarnika odczekac az ostygnie, po czym wyczysci¢ go (najlepiej wtedy, gdy jest jeszcze ciepty), aby zapobiec powstawaniu osadéw i plam z

resztek jedzenia (np. potraw o duzej zawartoci cukru).

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

Do czyszczenia szyby w drzwiach piekarnika nalezy stosowac odpowiedni detergent w ptynie. Drzwi piekarnika moga zosta¢ zdemontowane, aby utatwic jego
czyszczenie (patrz KONSERWACJA).

Gorng grzatke grilla (patrz KONSERWACJA) mozna obnizy¢ (tylko w niektérych modelach), aby utatwi¢ czyszczenie gérnej czesci komory piekarnika.
UWAGA: podczas dtugiego pieczenia potraw zawierajacych duzo wody (np. pizzy, warzyw itp.) moze dojs¢ do osadzania sie skroplin na wewnetrz-
nej stronie drzwi oraz na uszczelce. Po wystygnieciu piekarnika nalezy je wytrzec Sciereczka lub gabka.
Akcesoria:

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy zanurzy¢ w roztworze wody z ptynem do mycia naczyn, chwytajac je przez rekawice kuchenne, jesli akcesoria te s3 jeszcze
gorace.

Resztki zywnosci moga by¢ fatwo usuniete za pomoca specjalnej szczoteczki lub gabki.

Czyszczenie tylnego panelu oraz bocznych paneli katalitycznych (jesli urzadzenie jest w nie wyposazone):
WAZNE: nie stosowac detergentow antykorozyjnych lub sciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek do mycia naczyn ani srodkéw w aerozo-
lu do mycia piekarnikéw, poniewaz mogtyby uszkodzi¢ powierzchnie katalityczna i pozbawic ja wiasciwosci samoczyszczacych.

Whaczy¢ pusty piekarnik ustawiony na funkcje Termoobieg z temperaturg 200°C i pozwoli¢, zeby pracowat przez ok. 1 godzine

Po zakorczeniu zaczekac az urzadzenie ostygnie, a nastgpnie za pomoca gabki usuna¢ ewentualne resztki zywnosci.
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KONSERWACJA

. - Stosowac rekawice ochronne.
AOSTRZEZE NIE - Opisane czynnosci przeprowadzac gdy urzadzenie jest zimne.

- Przed przystapieniem do czynnosci konserwacyjnych nalezy odfaczy¢
urzadzenie od zasilania.
DEMONTAZ DRZWI
Aby zdjac drzwi:
1. Catkowicie otworzy¢ drzwi piekarnika.
2. Unies¢ do oporu dwa zaczepy blokujace zawiasy (rys. 1).
3. Zamknac drzwi, tak aby sie zablokowaty (A), podniesc je (B) i obrdcic (C), zwalniajac je z obsady (D) (rys. 2).
Ponowny montaz drzwi:
1. Whozy¢ zawiasy w obsady.
2. Catkowicie otworzy¢ drzwi piekarnika.
3. Opuscic zaczepy po obu stronach.
4. Zamkna¢ drzwiczki.

D

Rys. 1 Rys. 2

OBNIZANIE GORNEJ GRZAEKI (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice pétek (rys. 3).

2. Lekko wysunac grzatke (rys. 4) i obnizy¢ ja (rys. 5).

3. Aby ponownie umiescic grzatke na miejscu, nalezy ja podnies, lekko pociagna¢ do siebie i oprze¢ na obsadach bocznych.

Rys.3 Rys.4
WYMIANA ZAROWKI

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

1. Odtaczyc piekarnik od zasilania.

2. Odkrecic¢ klosz (rys. 6), wymieni¢ zardwke (typ — patrz uwaga ponizej) i z powrotem przykreci¢ klosz (rys. 7).
3. Ponownie podtaczyc piekarnik do zasilania.

Rys. 6 T Rys.7 1T

UWAGA:

- Stosowac wytacznie zaréwki 25-40 W/230V, typu E-14, T300°C lub zaréwki halogenowe 20—-40 W/230V, typu G9, T300°C (w zaleznosci od modelu).

- Zaréwka uzyta w urzadzeniu jest przeznaczona specjalnie do urzadzeri elektrycznych i nie jest odpowiednia do o$wietlania pomieszczer gospodarstwa domo-
wego (Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 244/2009).

- Zardwki mozna zakupi¢ w serwisie technicznym.

WAZNE:

- W przypadku uzywania zaréwek halogenowych nie nalezy dotykac ich gotymi rekami, poniewaz odcisk palca moze doprowadzic do ich uszko-

dzenia.

- Nie uruchamia¢ piekarnika przed ponownym zainstalowaniem klosza.
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INSTRUKCJA OBSLUGI PIEKARNIKA
PODLACZENIE ELEKTRYCZNE — PATRZ CZESC DOTYCZACA INSTALACII
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Panel sterowania

Grzatka gérna/grill

Ukfad chtodzenia (jesli dotyczy)

Tabliczka znamionowa (nie usuwac!)

Oswietlenie

Ukfad wentyladji piekarnika (jesli dotyczy)

Rozen (jesli jest w zestawie)

Grzatka dolna (niewidoczna)

. Drzwi

10. Pozycje pétek

11. Scianka tylna

UWAGA:

- Pozakoriczeniu pieczenia i wytaczeniu piekarnika wentylator chfodzacy moze nadal pracowac przez pewien czas.
- Zakupiony produkt moze sie nieznacznie rézni¢ od przedstawionego na rysunku.

O NS N =

O

EN6



KOMPATYBILNE AKCESORIA
(akcesoria dostarczone wraz z piekarnikiem opisano w broszurze technicznej)

Rys.9

Blacha-ociekacz (Rys. 1

Przeznaczona do zbierania ttuszczu i kawatkéw zywnosci. Nalezy ja podktadac pod ruszt lub uzywac jako blachy do pieczenia migs, kurczakow, ryb itp. z warzywami lub
bez. Aby unikna¢ rozpryskiwania tuszczu oraz zmniejszy¢ ilos¢ dymu, nalezy wla¢ na blache nieco wody.

Blacha do pieczenia (Rys. 2)

Stuzy do pieczenia ciastek, ciast i pizzy.

Ruszt (rys. 3)

Stuzy do grillowania potraw lub jako podstawka do naczyri i form do pieczenia. Mozna go umiesci¢ na dowolnym poziomie. Ruszt mozna wktadac wygieciem do géry lub
do dotu.

Boczne panele katalityczne (rys. 4)

Panele te posiadaja specjalng emaliowana powtoke o mikroporowatej strukturze, ktdra pochtania rozpryskiwany ttuszcz. Zaleca sie przeprowadzanie automatycznego
cyklu czyszczenia po przyrzadzaniu szczegélnie tustych potraw (patrz (ZYSZCZENIE). Rozen (rys. 5

Rozna nalezy uzywac zgodnie z rys. 9. Dodatkowe porady znajduja sie rowniez w rozdziale ,Porady i wskazowki".

Zestaw do grillowania (Rys. 6)

Zestaw sktada sie z rusztu (6a) oraz emaliowanego naczynia (6b). Zestaw nalezy umiesci¢ na ruszcie (3) i whaczy¢ funkcje grillowania.

Filtr przeciwttuszczowy (Rys. 7)

Nalezy go uzywac tylko podczas przyrzadzania szczegélnie ttustych potraw. Nalezy go zawiesi¢ na tylnej Scianie komory piekamika, przed wentylatorem. Mozna go my¢ w
zmywarce i uzywac podczas pieczenia z termoobiegiem.

Prowadnice potek (rys. 8)

Umozliwiaja wysuwanie do potowy rusztéw oraz tac podczas pieczenia. Pasuja do wszystkich akcesoriow i moga by¢ myte w zmywarce.

Liczba akcesoriow moze sie rézni¢ w zaleznosci od zakupionego modelu.
AKCESORIA NIEDOSTARCZANE RAZEM Z URZADZENIEM
Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.
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OPIS PANELU STEROWANIA
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Jezeli piekarnik wyposazony jest w chowane pokretta (zaleznie od modelu) nalezy je centralnie nacisnac
aby sie wysunety. Zakupiony produkt moze sie nieznacznie rézni¢ od przedstawionego na rysunku.
1. Pokretto wyboru funkgji
2. Programator elektroniczny
3. Pokretto termostatu
4. Czerwona kontrolka termostatu.
JAK URUCHOMIC PIEKARNIK

Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji na zadana funkje.

Zapali sie oswietlenie piekarnika.

Obréci¢ pokretto termostatu w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara i ustawi¢ na zadang
temperature.

Zapali sie kontrolka termostatu. Kontrolka wyfaczy sie w momencie osiggniecia wybranej tempe-
ratury. Po zakoficzeniu pieczenia obrdcic pokretta w pozycje “0".

UZYWANIE PROGRAMATORA ELEKTRONICZNEGO

1. Przycisk - : stuzy do zmniejszania warto$ci widocznej na wyswietlaczu

B) . Przycisk 3 (@ : stuzy do wybierania réznych ustawieri:
a. Programator czasowy
b. Czas pieczenia

3. Przycisk + : stuzy do zwiekszania wartosci widocznej
< ) na wyswietlaczu

o= cCc Pl
N
N
(N
—| O u =
-

y—
M
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- ®

O O A. Symbol Q wskazuje, ze jest uzywana funkcja programatora
I ® zasoweqo -
| |

+
J
|
g) B.. Symbol AUTO potwierdza, ze ustawienie zostato

wprowadzone

Pierwsze uzycie piekarnika
Ustawianie godziny i sygnatu akustycznego.
Po podtaczeniu piekarnika do sieci elektrycznej na wyswietlaczu widoczny jest komunikat, AUTO i miga wartos¢ 0.00. Aby ustawi¢ godzine, nacisnac réwnocze$nie
przyciski - i +: Srodkowa kropka zacznie migac. Ustawic godzing, korzystajac z przyciskéw + and -. Po wybraniu odpowiedniej wartosci nacisna¢ Srodkowy przycisk.
Na ekranie pojawi sie komunikat, ton 1”. Aby wybra¢ odpowiedni dZwiek, nacisna¢ przycisk —. Po wybraniu odpowiedniego dZzwieku nacisnac srodkowy przycisk. Aby
zmieni¢ godzing, postepowac zgodnie z opisem powyzej.
Ustawianie programatora czasowego
Aby ustawi¢ programator czasowy, nacisna¢ i przytrzymac Srodkowy przycisk: na ekranie zostanie wyswietlony komunikat 0.00 i rozlegnie sie dZzwiek dzwonka.
Ustawi¢ programator czasowy uzywajac przycisku + (maksymalna programowalna warto$¢ to 23 godziny i 59 minut). Odliczanie rozpoczyna sie po kilku sekundach.
Na wyswietlaczu jest widoczna godzina i podswietlony symbol dzwonka potwierdzajacy ustawienie programatora czasowego. Aby wyswietlic odliczanie i zmienic je,
nacisna¢ ponownie Srodkowy przycisk.
Ustawianie czasu pieczenia
Po wybraniu trybu pieczenia i temperatury za pomoca pokretet, nacisna¢ srodkowy przycisk: na ekranie zostanie wyswietlony komunikat 0.00 i rozlegnie sie dZwiek
dzwonka. Ponownie nacisnac srodkowy przycisk: na wyswietlaczu dur pojawi sie 0.00 i zacznie miga¢ AUTO. Ustawic czas pieczenia za pomoca przyciskéw +
and - (najdtuzszy mozliwy do ustawienia czas to 10 godzin). Po kilku sekundach na ekranie widac godzine i pod$wietlony napis AUTO potwierdzajacy ustawienie. Aby
wyswietli¢ pozostaty czas pieczenia i jezeli to konieczne zmieni¢ go
naciska¢ Srodkowy przycisk przez 2 sekundy a nastepnie nacisna¢ go ponownie. Po uptywie ustawionego czasu symbol IE)I zniknie, wiaczy sie sygnat dzwieko-
wy alarmu i AUTO zacznie migac na ekranie. Nacisna¢ dowolny przycisk, aby wytaczyc¢ alarm. Obrdci¢ pokretto funkdji i temperatury do pozycji zerowej oraz nacisna¢
Srodkowy przycisk i przytrzymac przez dwie sekundy, aby zakoriczy¢ pieczenie.
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TABELA OPISU FUNKCJI

POKRET{O0 WYBORU FUNKCJI
O WYL, Przerwanie pieczenia i wyfaczenie piekarnika.
_O_ OSWIETLENIE | Wiaczenie lub wyfaczenie oswietlenia piekarnika.
—
KONWENCJONALNE | Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym poziomie. Nalezy uzywac drugiej potki. Podgrzac piekanik do wybranej
—_— temperatury. Dioda termostatu zostaje wytaczona, gdy piekarnik jest gotowy i mozna w nim umiescic potrawe.
— Do pieczenia ciast z ptynnym nadzieniem (stonych i stodkich) na jednej pétce. Ta funkgja idealnie nadaje sie réwniez do
q PIECZ. KONWEK- | pieczenia na dwdch pétkach. Aby pieczenie przebiegato réwnomiernie, nalezy zamienia¢ potrawy miejscami. Gdy pieczenie
== )| CYINE odbywa sie tylko na jednej pétce, nalezy korzystac z drugiego poziomu. W przypadku pieczenia na dwdch pétkach nalezy
uzywac poziomu drugiego i czwartego. Podgrzac piekarnik przed pieczeniem.

— Do grillowania antrykotu, szasztykéw, kiethasek; podpiekania warzyw lub tostowania pieczywa. Zaleca sie umieszczenie
vov GRILL potrawy na czwartym poziomie. Podczas grillowania migs zaleca sie uzywanie blachy-ociekacza, na ktdrej bedzie sie zbierat

kapiacy ttuszcz. Umiesci¢ blache na trzecim poziomie i wlac do niej okoto pét litra wody. Nagrzewac piekarnik przez 3—5 min.

Nt Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete.

— Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef, kurczak). Umiesci¢ potrawe na srodkowym poziomie. Zaleca sie stoso-
v TURBOGRILL |\ anje blachy-ociekacza, ktdra bedzie zbierata ociekajacy thuszcz. Umiescic blache na pierwszym lub drugim poziomie i wla¢
Js do niej okoto pét litra wody. Zaleca sie obracanie migsa podczas pieczenia, aby uzyskac rdwnomierne przyrumienienie po obu

stronach. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika. Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete.
q ROZMRAZANIE | Do przyspieszania rozmrazania artykutow spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na Srodkowym poziomie. Zaleca sie

:‘_} pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

)

(’. TURBOWENTYLATOR| Do pieczenia na jednym poziomie owocdw, ciast, warzyw, pizzy, drobiu itp.

=)

—_— Do pieczenia réznych potraw w jednej temperaturze (np. ryb, warzyw, ciasta) na maksymalnie dwdch pétkach jednoczednie.
(‘1 TERMOOBIEG Funkgja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania sig zapachow pieczonych potraw. W przypadku uzycia jednej
&g pétki zaleca sie umieszczenie potrawy na drugim poziomie. Aby piec na dwdch potkach, zaleca sie uzycie poziomu pierwszego i

trzeciego, po uprzednim podgrzaniu piekarnika.

Y Tej funkcji mozna uzy¢, by przyrumienic spdd potrawy. Zaleca sie umieszczenie potrawy na pierwszym lub drugim poziomie

GRZANIE 0D DOLU pieczenia. Funkgji tej mozna réwniez uzy¢ do wolnego pieczenia np. gulaszu miesnego lub warzywnego; w tym przypadku

") potrawe nalezy umiesci¢ na drugim poziomie. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
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TABELA GOTOWANIA

. Potka Czas .. .
Przepis Funkcga |Nagrzewa- (od dotu) Temp. (°C) (min) Akcesoria i uwagi
nie wstepne
Tak 2 150-175 35-90 | Forma do ciasta na ruszcie
(Ciasta drozdzowe Poziom 3: forma do ciasta na ruszcie
(‘} Tak 1-3 150-170 30-90
9 Poziom 1: forma do ciasta na ruszcie
Tak 2 150-190 30-85 | Ociekacz/blacha do ciast lub tortownica na
ruszcie
Ciasta z nadzieniem (ser-
nik, strucla, szarlotka) Poziom 3: f do ciast )
(32 Tak 13 150-190 35.90 | Poziom 3: forma do ciasta na ruszcie
_/
Poziom 1: forma do ciasta na ruszcie
@ Tak 2 160-175 20-45 | Blacha-ociekacz / blacha do
pieczenia
Ciastka/tarteletki Poziom 3: ruszt
@ Tak 13 150-175 20-45
7 Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do
pieczenia
@ Tak 2 175-200 30-40 | Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Ptysie Poziom 3: blacha na ruszcie
@ Tak 13 170-190 35-45
9 Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do
pieczenia
Tak 2 100 110-150| Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Bezy Poziom 3: blacha na ruszcie
(‘2 Tak 1-3 100 130-150
9 Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do
pieczenia
@ Tak 2 190-250 12-50 | Blacha-ociekacz / blacha do
pieczenia
hl izza / fi i
il 3 Tk 3 190250 2550 Poziom 3: blacha na ruszcie
a - |- -
Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do
pieczenia
Tak 2 250 10-15 | Pétka 2: blacha-ociekacz / blacha do
pieczenia lub ruszt
Mrozona pizza
. Poziom 3: blacha na ruszcie
ﬁ Tak 13 250 10-20
92 Pétka 1: blacha-ociekacz /
blacha do pieczenia
Tak 2 175-200 40-50 | forma do ciasta na ruszcie
Placki wytrawne (tarta wa-
rzywna, quiche lorraine) Poziom 3: forma do ciasta na ruszcie
(}2 Tak 13 175-190 50-65
9

Poziom 1: forma do ciasta na ruszcie
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. . Nagrzewa- Potka o Czas .. .
Przepis Funkgja nie wstepne| (od dotu) Temp. (°C) (min) Akcesoria i uwagi
@ Tak 3 180-200 20-30 | Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Nadziewane ciasto francuskie
/ przekaski z ciasta ptysio- Pétka 3: blacha na ruszcie
pYEGD Tak 13 175-200 25-45
¢ Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Lasagne / Zapiekany maka-
ron/ @ Tak 2 190-200 40-65 | Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
Cannelloni / Zapiekanki
Jagniecina/ Cielgcina / Woto- @ . . . '
wina/ Wieprzowina 1kg Tak 2 190-200 90-110 | Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
Kurczak / krolik / kaczka 1 kg @ Tak 2 190-200 65-85 | Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
Indyk / Ges 3 Kg @ Tak 112 190-200 140-180 | Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
o pleczon'a./w o] @ Tak 2 180-200 40-60 | Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
(filet, w catosci)
Warzywa faszerowane
(pomidory, cukinie, bakfa- Tak 2 175-200 50-60 | Blacha na ruszcie
zany)
Tosty (Toast) @ Tak 4 200 2-5 | ruszt
Pétka 4: ruszt (obréci¢ potrawe po uptywie
Filety/kawatki ryb @ Tak 4 200 30-40 | potowy czasu pieczenia)
Pétka 3: blacha-ociekacz napetniona woda
. . L. Pétka 4: ruszt (obréci¢ potrawe po uptywie
;(:‘e::]abslll(:/::aszlykl/zeberka @ Tak 4 200 30-50 | potowy czasu pieczenia)
gery Pétka 3: blacha-ociekacz napetiona woda
Pétka 2: ruszt (obréci¢ potrawe po uptywie 2/3
Kurczak pieczony 1-1,3 kg @ - 2 200 55-70 | czasu pieczenia)
Pétka 1: blacha-ociekacz napetiona woda
Pétka 2: rozen (jesli jest w zestawie)
Kurczak pieczony 1-1,3 k @ - 2 200 60-80
iraaxp i g Pétka 1: blacha-ociekacz napetiona woda
Kiwisty rostbef 1 kg @ i ) 200 35-50 Blacha na ruszcie (w razie potrze.by ob.roqc
potrawe po uptywie 2/3 zasu pieczenia)
Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie (w razie
Udziec jagniecy / golonka @ - 2 200 60-90 | potrzeby obréci¢ potrawe po uptywie 2/3
(zasu pieczenia)
Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia (w razie
Pieczone ziemniaki @ - 2 200 45-55 | potrzeby obrdci¢ potrawe po uptywie 2/3
(zasu pieczenia)
Zapiekanka warzywna ze @ ) . :
skorupka (typu gratin) 2 200 20-30 | Blacha na ruszcie
o Pétka 3: blacha na ruszcie
Lasagne i migso (’; Tak 13 200 50-100*

Pétka 1: blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
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: . Nagrzewa- . . .
Przepis Funkga | . Potka Czas |Akcesoria i uwagi
nie wstepne Temp. (°C .
¥ (od dotu) P-LO 1 (i)
Pétka 3: blacha na ruszcie
Mieso i ziemniaki Tak 1-3 200 45-100*
< Potka 1: blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
o9
Pétka 3: blacha na ruszcie
Ryby i warzywa Tak 1-3 175 30-50*
' Pétka 1: blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
&=

~——
(zasy podane w tabeli dotycza funkcji pieczenia z opéznieniem (jesli jest dostepna). Czas pieczenia moze by¢ dtuzszy, w zaleznosci od potrawy.
UWAGA: symbole funkgji pieczenia moga sie nieznacznie roznic od przedstawionych na rysunku.
UWAGA: czasy pieczenia i temperatury podane zostaty w dla okoto 4 porcji.

RADY | SUGESTIE

Sposdéb czytania tabeli pieczenia

Tabela podaje najlepsza funkcje dla okreslonej potrawy oraz informacje, czy nalezy ja piec na jednej, czy kilku pétkach jednoczesnie. Temperatury pieczenia dotycza
momentu whozenia potrawy do piekarnika, za wyjatkiem nagrzewania wstepnego (gdy jest wymagane). Temperatury oraz czasy pieczenia s orientacyjne i zaleza
od iloéci potrawy oraz rodzaju akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane wartosci, a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy
uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotaczonych 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 ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy. Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy
przestrzegac zalecer podanych w tabeli pieczenia, dotyczacych wyboru akcesoridw i ich rozmieszczenia na odpowiednich pétkach.

Jednoczesne pieczenie réznych potraw

Korzystajac z funkcji, TERMOOBIEG’, mozna jednoczesnie piec rézne potrawy wymagajace tej samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac je na réznych

pétkach. Potrawy wymagajace krétszego pieczenia nalezy wyjac wezesniej, pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dfuzej.

Desery

- Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem funkgji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym poziomie. Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem. Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac funkcje termoobiegu i ustawiac formy na ruszcie w taki
sposéh, aby zapewnic swobodng cyrkulacje powietrza.

- Aby sprawdzi, czy ciasto drozdzowe jest juz gotowe, wsunac¢ drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest

gotowe.

- Nie smarowac mastem $cianek form, w ktdrych zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W przeciwnym razie, ciasto moze nieréwno wyrosnac po bokach.

- Jedli ciasto opada w trakcie pieczenia, nastepnym razem nalezy ustawi¢ nizsza temperature, zmniejszy¢ ilos¢ ptynnych sktadnikéw uzywanych do jego produkdji

lub delikatniej mieszac ciasto.

- (iastaz soczystym nadzieniem (serniki, ciasta owocowe) wymagajg uzycia funkgji, PIECZ. KONWEKCYINE". Jesli spdd ciasta jest zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z
nizszej p6tki i wytozy¢ spod butka tarta lub pokruszonymi herbatnikami przed wiozeniem nadzienia.

Miesa

- Mozna stosowac dowolne blachy lub naczynia zaroodporne, dopasowane do rozmiardw pieczonego miesa. W przypadku pieczeni zaleca sie wlanie na dno
naczynia niewielkiej ilosci rosotu, aby nieco zwilzy¢ migso i dodac smaku. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w piekarniku na ok. 1015 min lub zawinag¢ w
folie aluminiowa.

- Przygotowujac migso do grillowania nalezy pamietac, Ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te sama grubosc. Bardzo grube kawatki miesa wyma-
gaja dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsunac od grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie. Obrécic¢ migso
po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia.

Zaleca sie stosowanie tacki do ociekania, ktéra bedzie zbierata Sciekajace soki — nalezy do niej wlac pét litra wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym

utozone jest mieso do grillowania. W razie potrzeby uzupetnia¢ wode.

Rozen (dostepny tylko w niektérych modelach)

Stuzy do pieczenia duzych kawatkéw miesa i drobiu, umozliwiajac ich rownomierne dopieczenie. Wsuna¢ mieso na szpikulec rozna (kurczaka nalezy obwiaza¢
sznurkiem) i upewnic sig, Ze jest unieruchomione, a nastepnie umiesci¢ szpikulec w gniezdzie na przedniej Sciance piekarnika i oprze¢ na odpowiednim wsporniku.
Aby zredukowac ilo$¢ dymu i zebrac sptywajace soki, zaleca sie umieszczenie na najnizszej pétce blachy-ociekacza, do ktdrej nalezy wlac pét litra wody. Szpikulec
posiada plastikowy uchwyt, ktdry nalezy zdjac przed rozpoczeciem pieczenia i z ktdrego nalezy skorzystac po jego zakoriczeniu, aby wyja¢ mieso z piekarnika bez
ryzyka poparzenia.

Pizza

Lekko nasmarowac blache thuszczem, aby spdd pizzy byt bardziej chrupiacy. Po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia utozy¢ na pizzy mozzarelle.

Funkcja wyrastania (dostepna tylko w okreslonych modelach)

Przed umieszczeniem ciasta w piekarniku, zaleca sie przykrycie go wilgotna Sciereczka. (zas wyrastania przy uzyciu tej funkgji jest krétszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze pokojowej (20-250°C). Czas wyrastania 1 kg ciasta na pizze wynosi ok. jednej godziny.
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