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Prosim, Ctéte nejprve tento ndvod.

Vézeny zakazniku,

Dékujeme za vybér produktu Beko. Douféme, Ze s timto produktem, ktery byl vyroben s vyuzitim vysoce kvalitni a
k pouZiti a jakékoli dopliiujici dokumenty a uchovejte je pro budouci pouZziti. Pokud produkt pfedate dalSi osobg,
rovnéz ji predejte navod k pouziti. DodrZte veSkera varovani a informace obsazené v ndvodu k pouziti.
Nezapomerite, Ze tento navod se mize vztahovat i k nékolika jinym modeldim. Rozdily mezi modely jsou v navodu
vyslovné uvedeny.

Vysvétleni symbolii
V celém ndvodu k pouZiti jsou pouity nasledujici symboly:

DlleZité informace o uzitednych tipech k
pouZiti.

Varovani na nebezpecné situace Vi
Zivotu a majetku.

Varovani na zasah elekirickym
proudem.

¥

Nebezpeci vzniku pozéru.

ii Upozornéni na horké povrchy.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitliice/Istanbul/TURKEY

Made in TURKEY

Ce
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U Diilezité pokyny a upozoméni tykajici se bezpeénosti a

zivotniho prostredi

Tento oddil obsahuje bezpec€nostni
pokyny, které vam pomohou predejit
riziku zranéni a poSkozeni.
Nedodrzeni téchto pokyn({ zrusi
platnost zaruky.

Obecna bezpecnost

e Toto zafizeni mize byt pouZivano
détmi starSimi 8 let a osobami se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo duSevnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkuSenosti,
pokud je na né dohlizeno nebo
byly pouceny o pouziti zafizeni
bezpecnym zplsobem a rozumi
zahmutym rizikdm.

Déti si nesmi se zafizenim hrat.
Cisténi a udrzba uzivatelem nesmi
byt provadeéna détmi bez dozoru.

e Spotfebi¢ neni urCen k pouziti
osobami (vCetné déti) se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi
nebo duSevnimi schopnostmi
nebo bez nedostatku zkusenosti,
aniz by byly pod dohledem nebo
proSkolent.

Déti si nesmi se zafizenim hrat.

e Pokud je vyrobek predan jiné
0S0bé za Ucelem soukromeho
pouziti nebo nepfimého pouziti, je
tfeba této osobé poskytnout take
uzivatelskou prirucku, Stitky k
vyrobku a dalSi nezbytné
dokumenty a dily.
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Instalaci a opravy museji vzdy
provadét pracovnici
autorizovaného servisu. Viyrobce
neodpovida za Skody vzniklé pfi
procesech provadénych
neopravnénymi osobami, mlize
dojit i k propadnuti zaruky. Pred
instalaci si peClivé preCtéte
pokyny.

Nepouzivejte vyrobek, pokud je
vadny nebo vykazuje viditelné
Skody.

Po kazdém pouziti zkontrolujte,
zda jsou vSechna funkeni tlaCitka

vypnuta.

Elektricka bezpeCnost

Dojde-li k selhani produktu, nesmi
byt pouzivan az do okamziku
opravy zastupcem autorizovaného
servisu. Hrozi riziko zasahu
elektrickym proudem!

Produkt zapojte pouze do
uzemneéng zasuvky s danym
napétim a ochranou uvedenou v
"Technické udaje". Uzemnéni
musi zajistit kvalifikovany
elektrikarf, pokud pouzivate
vyrobek s transformatorem nebo
bez néj. NaSe spoleCnost nenese
zadnou zodpovédnost za
problémy vyplyvajici z
neuzemneéni produktu v souladu s
mistnimi smérnicemi.



Produkt nikdy nemyjte nalitim
vody na néj! Hrozi riziko zasahu
elektrickym proudem!

Z3asuvky se nikdy nedotykejte
mokryma rukama! ZastrCku nikdy
neodpojujte tahem za kabel, vzdy
za z7astreku.

Produkt musi byt béhem instalace,
udrzby, Cisténi nebo oprav
odpojen.

Pokud je napdjeci kabel poskozen,
musi jej vymeénit vyrobce, jeho
servisni zastupce nebo obdobné
kvalifikovana osoba, aby se
predeslo riziku.

Spotrebi¢ musi byt nainstalovan
tak, aby byl ze sité zcela odpojen.
Oddéleni musi byt zajisténo bud
zastrCkou nebo spinacem
vestavenym do fixni elektrické
instalace, v souladu se stavebnimi
smeérnicemi.

Zadni povrch trouby se pfi
pouzivani zahfiva. Zkontrolujte,
zda neni elektrické napojeni v
kontaktu se zadni sténou; jinak
mUZe dojit k poskozeni spojtl.
Nezachycujte napajeci kabel mezi
dvirky trouby a ram a nevedte jej
po horkych plochdch. Jinak miZe
dojit k roztaveni izolace kabelu a
nasledkem zkratu dojde k pozaru.
VSechny Cinnosti s elektrickym
zafizenim a systémy mohou
provadét jen autorizované osoby.

V pfipadé jakychkoli poSkozeni
vypnéte pristroj a odpojte jej od
napajeni. Za timto ucelem
vypnéte domovni pojistku.
Zkontrolujte, zda je hodnota
pojistky kompatibilni s vyrobkem.

Bezpecnost produktu

VAROVANI: Spotrebi¢ a dostupné
Casti se pfi pouzivani zahfivaj.
Davejte pozor, abyste se nedotkli
topnych prvkd. Déti do 8 let véku
udrzujte mimo dosah nebo pod
stalym dohledem.

Nikdy nepouzivejte vyrobek,
pokud vas usudek nebo
koordinaci ovliviiuje pouziti
alkoholu a/nebo Ik

Davejte pozor pfi pouzivani
alkoholu v pokrmech. Alkohol se
pii vysokych teplotach vypafuje a
miZe zp(lisobit poZar, jelikoZ se
vzniti, kdyz se dostane do
kontaktu s horkou plochou.
Nestavte zadné horlavé materidly
vedle vyrobku, jelikoz jeho boky
se pfi pouzivani zahreji.

B&hem pouziti se spotiebic
zahfeje. Davejte pozor, abyste se
nedotkli topnych prvkd.

VSechny vétraci otvory museji
zlstat bez prekazek.

Neohfivejte uzaviené plechovky a
sklenice v troubg. Tlak, ktery se
nahromadi ve sklenici/plechovce,
mUZe vést k jejimu prasknuti.
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Neumistujte pecici plechy,
nadoby Ci alobal pfimo na dno
trouby. Nahromadéné horko miZe
poSkodit dno trouby.

Nepouzivejte drsné abrazivni
Cistici prostredky nebo ostré
kovové stérky na Cisteni skla
dvifek trouby, protoze mohou
poSkrabat povrch, coz mliZe vést
K poniceni skla.

Na CiSténi spotrebice nepouzivejte
parni Cistice, mohlo by dojit k
zasahu elektrickym proudem.
(LiSi se podle modelu vyrobku.)
Spravné umisténi draténé police a
plechu na draténé pfihradky

Je nutné spravné umistit polici
a/nebo plech na prihradku.
Nasurite polici nebo plech mezi 2
kolgjnice a zajistéte, aby byla v
rovnovaze, nez na ni umistite

. Nebbuiivéjte“vyrbbek bez

prednich sklenénych dvefi nebo s
prasklymi dvermi.

Madlo trouby neni susak pro
utérky. Neveste na nej utérky,
rukavice nebo podobné textilni
vyrobky, kdyz je v provozu gril
otevienymi dvirky.

Vzdy pouzivejte tepluvzdorné
rukavice pfi vkladani a vyjimani
nadob z horkeé trouby.

Pecici papir dejte do pekace nebo
do prisluSenstvi trouby (plech, gril,
atd.) spole¢né s jidlem a potom
vSe zasurite do predehraté trouby.
Odstrante ¢asti peciciho papiru
preCnivajici okraje pekace nebo
prisluSenstvi, abyste predesli
nebezpeCi kontaktu s topnymi
télesy v troubg. Pecici papir nikdy
nepouzivejte pfi teplote
prekraCujici uvedenou hodnotu na
obalu peciciho papiru. Pedici
papir nedavejte pfimo na dno
trouby.

VAROVANI: Nez zagnete Zérovku
vymenovat, ujistéte se, ze
napajeci kabel spotiebice je
odpojen nebo jistic je vypnut,



abyste tak predesli moznosti
Urazu elektrickym proudem.

e SpotrebiC nesmi byt instalovan za
ozdobnymi dvitky, aby se
zabranilo prehrati.

Pro bezpecny provoz:

e Ujistéte se, zda zastruCka zapadla
do z&suvky a nezplsobi vznik
jiskry.

e Nepouzivejte poskozeny nebo
nalomeny prodluzovaci kabel ani
jiny nez originalni kabel.

e Ujistéte se, zda je pfi zapojeni
neni na zastrcce zadna vihkost
ani kapalina.

UrCené pouZiti

e Tento vyrobek je urCen pro
domadci pouziti. Komer¢ni pouziti
neni pripustné.

e VAROVANI: Toto zafizeni je
urceno jen pro vareni. Nesmi se
pouzivat na jing ucely, napriklad k
vytapeni mistnosti.

e Tento vyrobek nepouzivejte k
ohfivani talifii pod grilem, suSeni
ruénikil a utérek atd. na rukojeti a
pro vytapéni.

e \lyrobce nezodpovida za zadné
Skody zp(isobené nespravnym
pouzitim nebo manipulaci.

e Troubu Ize pouZit k rozmrazen,
peceni, roznéni a grilovani
pokrm.

Bezpecnost déti

e VAROVANI: Pristupné césti se
mohou béhem pouzivani rozehrat.
Malé déti udrzujte mimo dosah.

e (balové materialy jsou pro deti
nebezpecné. Udrzujte déti mimo
dosah obalovych materidl(.
VSechny ¢asti obalu prosim
likvidujte v souladu se standardy
ochrany zivotniho prostredi.

e Elektrické vyrobky jsou
nebezpecné pro deti. Udrzujte déti
mimo dosah tohoto vyrobku,
pokud je v provozu, nedovolte jim
hrat si s vyrobkem.

e Nad spotebi¢ nestavte zadné
pfedmety, na néz by déti mohly
dosahnout.

e Kdyz jsou oteviena dvitka trouby,
nevkladejte na né zadny tézky
pfedmét a nedovolte détem, aby
na ng sedaly. MliZe se prevratit

nebo by se poskodily zavésy dvefi.
Likvidace starého vyrobku
Dodrzovani smérnice WEEE a o likvidaci odpadi:

Tento produkt spifiuje smérnici EU WEEE (2012/19/EU).
Tento vyrobek nese symbol pro tfidéni, platny pro
elektricky a elektronicky odpad (WEEE).

Tento produkt byl vyroben z vysoce kvalitnich soucasti
a materialll, které Ize znovu pouZit a které jsou vhodné
pro recyklaci. Produkt na konci Zivotnosti nevyhazujte
do bézného domdciho odpadu. Odvezte ho do
shérného mista pro recyklaci elekirickych a
elektronickych zafizeni. Informace o téchto sbérnych
mistech ziskate na mistnich dradech.

Dodrzovani smérnice RoHS:

Produkt, ktery jste zakoupili splfiuje smérnicih EU
RoHS (2011/65/EU). Neobsahuije Zadné Skodlivé ani
zakdzané materidly, které jsou smérnici zakazané.
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Likvidace obalovych materialii

e (Obalové materidly jsou nebezpecné pro déti.
Obalové materidly uschovejte na bezpe¢ném
misté mimo dosah déti. Obalové materidly
vyrobku jsou vyrobeny z recyklovatelnych
materidl{. Zlikvidujte je spravné a ffidte je v
souladu s pokyny pro likvidaci recyklovaného
odpadu. Nelikvidujte je s béznym domacim
odpadem.
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P Obecné informace
Piehled

[ B O B

~N O O B W NN =

Ovladaci panel
Madlo

Pfedni dvefe
Polohy polic
Stfedni ¢ast

| @lg P T

T

12 1 10 9

Zobrazeni funkce

Pole ukazatele aktudiniho ¢asu
Pole ukazatele teploty

Tlacitko zacatku/konce peceni
Tlacitko samogisténi (pyrolyza)*
Tlacitko ¢asu a nastaveni
Tlagitko Potvrzeni

O 0 N ™

Svétlo

Horni topny prvek

Motor ventildtoru v horni ¢asti (za deskou)
Motor ventildtoru ve spodni ¢ésti (za deskou)

7 4
Tlacitka nahoru/dolli
Tlacitko nastaveni teploty / zrychleni
Tlacitko Viybér funkce
Tlagitko Volba &asti trouby

Tlacitko zapnout/vypnout
(Lisi se podle modelu vyrobku.)

5
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Obsah baleni

Dodavané prislusenstvi se mize liSit podle
modelu vyrobku. V8echna pfislusenstvi
popisovand v navodu k pouZiti nemuseji byt
soucasti vaseho vyrobku.
Navod k pouZiti
2. Standardni plech
Pouziva se na cukroviny, mrazené potraviny a
velké roznéné kusy.

—y

3. Hiuboky plech
SlouZi na cukroviny, velké roznéné kusy, pokrmy
s vysokym obsahem tekutin a na shér tuku pfi
grilovani.

4.  Draténa police
Slouzi k roznéni a pokladani pecenych,
roznénych nebo v hrci pedenych pokrmd na
pozadované urovni.

10/CZ

Spréavné umisténi draténé police a plechu na
teleskopické prihradky

(Tato funkce je volitelnd. Nemusi byt sou€ésti
va$eho vyrobku.)

Teleskopické prihradky umoziuji snadno vkladat
a vyjimat plechy a draténou polici.

PFi pouzivani plechu a draténé police s
teleskopickymi pihradkami, zkontrolujte, zda
jsou koliky v zadni ¢asti stojan(l na teleskopické
prihradky u okrajli draténé police a plechu.




Technickeé parametry

Rozméry instalace (wka/Sitka/hloubka)
Hlavni trouba
Vnittni svetio
Spotreba energie grilu
" Z&Klady: Informace na energetickém Stitku elektrickych trub jsou uvedeny v souladu s normou EN 60350-1
/ IEC 60350-1. Tyto hodnoty jsou zjiStovany za standardniho zatizeni s hornim-dolnim ohfevem nebo
horkovzdu$ném provozu (pokud existuje).
Trida energetické Gcinnosti je stanovena v souladu s nasledujicimi prioritami podle toho, zda na vyrobku
existuiji prislusné funkce nebo ne. 1-Vareni s eko-ventildtorem, 2- Turbo pomalé peceni, 3- Turbo peceni, 4-
Horni/dolni ohfev s ventildtorem, 5- Horni a dolni ohfev.
** \liz. MontdZ, strana 12.

echnické parametry se mohou ménit bez Hodnoty na Stitcich vyrobku nebo v doprovodné
predchoziho upozornéni za Géelem zvySovani dokumentaci jsou zjiStovany v laboratornich
kvality vyrobku. podminkach podle pfislusnych norem. Podle
" " - — provoznich a okolnich podminek vyrobku se
‘mObrazkyly tomto navodu jsou schematické a tyto hodnoty mohou ménit
nemuseji se shodovat s vasim vyrobkem.
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K] Montaz

Viyrobek musi nainstalovat kvalifikovand osoba v
souladu s platnymi pFedpisy. Jinak neni mozné uznat
zaruku. Vyrobce neodpovida za Skody vzniklé pfi
procesech provadénych neopravnénymi osobami,
miiZe dojit i k propadnuti zaruky.

Za pifipravu mista a elektrické instalace
yrobku odpovida zakaznik.

NEBEZPECi:
Vyrobek musi byt instalovan v souladu se
Semi mistnimi a/nebo elektrickymi

vyhlakami,

NEBEZPECI:
Pfed instalaci zkontrolujte pfipadné vady na
yrobku. Pokud néjaké objevite, neinstalujte

Jei.
Poskozené vyrobky mohou ohrozit vasi
bezpecnost.

12/CZ

Pred montazi

Spotfebi€ je uren pro instalaci do béZzné dostupnych

kuchyriskych skiini. Mezi pristrojem a kuchyiiskymi

sténami a ndbytkem musi zlistat bezpecénostni

vzdalenost. Viz obrazek (hodnoty v mm).

e Povrchy, syntetické laminaty a lepidia museji byt

tepluvzdorné (100 °C minimum).

Kuchyriské skfiné museji byt nastaveny rovné.

Pokud je pod troubou z&suvka, mezi troubou a

zasuvkou musi byt instalovana police.

e Spotiebi€ prenasejte ngjméné ve dvou.
Neinstalujte pfistroj vedle chladnicek ¢i
mraznicek. Teplo vyzafované vyrobkem zvysi
spotfebu energie chladicich zafizeni.

NepouZivejte dvika nebo madlo k pfenaseni &i
presouvani vyrobku.

Pokud ma vyrobek draténd madla, zatlacte je
pét do stran vyrobku po presunuti.




*

min.

Instalace a pripojeni

e Pristroj Ize instalovat a pfipojovat jen v souladu
se zakonnimi predpisy.

Elektrické zapojeni

Pripojte vyrobek k uzemnéné zasuvce/vedeni

chranéného miniaturnim jisticem vhodného vykonu, jak

je uvedeno v tabulce , Technické specifikace".

Uzemnéni musi zajistit kvalifikovany elektrikar, pokud

pouzivate vyrobek s transformdtorem nebo bez néj.

Nase spolecnost neodpovida za $kody vzniklé z diivodu

pouzivani vyrobku bez spravného uzemnéni v souladu

S mistnimi predpisy.

——-20

A

NEBEZPECi:

\yrobek smi pfipojit k napdjeni pouze
autorizovany a kvalifikovany pracovnik. Zaruéni

Ihdita vyrobku zagina bézet az po fadné
instalaci.

\yrobce neodpovida za Skody vzniklé pfi
procesech provadénych neopravnénymi
osobami.
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NEBEZPECI:
Napéjeci kabel je nutno nepfiskfipnout, ohnout

¢i zmacknout, nesmi pfijit do styku s horkymi
¢astmi zafizeni.
PoSkozeny napajeci kabel musi vyménit
kvalifikovany elektrikar. Jinak je zde nebezpeCi
zasahu elektrickym proudem, zkratu nebo
pozaru!
Zapojeni musf splitovat narodni predpisy.
Udaje napdjeni museji odpovidat tidajtim na
typovém Stitku pristroje. Otevfete pfedni dvitka a
uvidite typovy Stitek.
e Napdjeci kabel vaSeho vyrobku musi odpovidat
hodnotdm v rabulce "Technické parametry".

NEBEZPECI:
Nez zahdjite jakoukoli €innost na elektrické
instalaci, odpojte vyrobek od napéjeni.

Hrozi riziko zasahu elektrickym proudem!

Zastrka napdjeciho kabelu musi byt snadno
dosazitelnd i po instalaci (nevedte ji nad

arnou deskou).

B&hem zapdjeni je nutné pouZit narodni/mistni
elektrické predpisy a musi se pouZit pfislusna
asuvka/vedeni a zastréka pro troubu. V
pfipadé, Ze jsou limity vykonu produktu mimo
provozni schopnost zastréky a zasuvky/vedeni,
musi byt vyrobek pfipojen pres pevnou
elektrickou instalaci pfimo bez pouziti zastréky

Vyrobky s chladicim ventilatorem (Nemusi byt
soucasti vaSeho vyrobku.)

1 Chladici ventilator

2 Ovladaci panel

3 Pfedni dvefe

Vestavny ochlazovaci ventilator chladi vestavnou skififi i
predni stranu zafizeni.

Chladici ventilator béZi jesté 20-30 minut, i
kdy? je trouba vypnuta.

Pokud jste pekli pomoci naprogramovani
¢asovace trouby, vypne se chladici ventilator
na konci doby peceni zaroven se vSemi

a zasuvky/vedeni. funkcemi.
Zapojte napajeci kabel do zasuvky. Posledni kontrola
Instalace vyrobku 1. Obsluha vyrobku..

1. Nasurite froubu do skfing, vyrovnejte ji a zajistéte,
pritom kontrolujte, zda napdjeci kabel neni
poskozeny a/nebo priskiipnuty.

2. Zkontrolujte funkce.

Likvidace starého vyrobku

e Uschovejte si originalni karton od vyrobku a
prepravujte vyrobek v ném. Dodrzujte pokyny na
kartonu. Pokud nemate origindini karton, zabalte
vyrobek do bublin nebo silného kartonu a pevné
oblepte paskou.

e Aby draténd police a plech v troubg neposkodily
dvitka trouby, umistéte pasku kartonu na vnitrek
dveffi trouby v astech, které odpovidaji poloze
plech(. Prilepte dvitka trouby k bo¢nim sténam.

e NepouZzivejte dvitka nebo madlo ke zvedani i
presouvani wrobku.

Troubu zajistéte 2 Srouby podle obrazku.

Po instalaci zajistéte, aby vSechny Srouby byly
dostatetné utazeny a aby se trouba nehybala. Pokud
instalace nebyla provedena podle pokyn{ nebo Srouby
nebyly dostatené utazeny, za provozu se trouba mize
prevrhnout.
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Nevkladejte Zadné predméty na vyrobek a
posouvejte jej ve svislé poloze.

Zkontrolujte vzhled vyrobku, zda neobsahuje
Skody, k nimZ mohlo dojit pfi pfepravé.




B priprava

Tipy pro tisporu energie

Nasleduijici informace vdm pomohou pouZivat zafizeni

ekologicky a uSetfit energii:

e Pouzivejte tmavé a smaltované nadoby, prenos
tepla pak bude lepsi.

e KdyZ pfipravujete pokrmy, provadgjte
predehfivani, pokud je doporucuje ndvod k
pouZziti nebo recept.

e Béhem peCeni neotevirejte Casto dvitka trouby.

Uvodni pouziti

Uvodni nastaveni éasu

)
it «@)ma

QOIE P €
12 11 10 9

Zobrazeni funkce

Pole ukazatele aktudlniho ¢asu

Pole ukazatele teploty

Tladitko zac¢atku/konce pedeni

Tlacitko samogisténi (pyrolyza)*

Tlacitko ¢asu a nastaveni

Tlagitko Potvrzeni

TlaGitka nahoru/dol(

Tlacitko nastaveni teploty / zrychleni

10 Tladitko Vybér funkce

11 Tladitko Volba &asti trouby

12 Tladitko zapnout/vypnout

* (LiSi se podle modelu vyrobku.)
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Nastavit pocateéni ¢as
1. Kdy? vyrobek poprvé zapnete, pole hodin a(®
budou blikat.

B E < O

i
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e Zkuste péct vice nez jeden pokrm v troubé
soucasng, jakmile je to mozné. MiZete varit tak,
Ze na draténou polici umistite dvé nadoby.

e Pecte vice nez jeden pokrm za druhym. Trouba
jiz bude horka.

e Energii uSetfite, pokud troubu vypnete par minut

pred koncem doby peceni. Neotevirejte dvirka

trouby.

Zmrazené potraviny pred varenim rozmrazte.

M O E Pl
6 5 4

3. Potvrdte pole hodin pomoci tlagitka [+,

4. Pole minut a symbol (2 budou blikat. Minuty

nastavte pomoci /~v. Potvrdte minuty pomoci
tladitka

ey
INNA-
UL

» Znovu se zobrazi pohotovostni displej. Na displeji se
zobrazuje pouze aktudlni ¢as.

OcH

N

O
B H‘lrl./rlﬁ

» W Vabidka pro nastaveni Casu se opét zobrazi v
1 pfipadé dlouhodobého vypadku proudu.

JUUL
I\

2. Nastavte hodiny pomoci A/~
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Prvni ¢iSténi produktu

Povrch se miize poskodit viivem nékterych
sapondtt nebo isticich materidld.
NepouZivejte agresivni saponéty, Cistici
prasek/mléko ani ostré pfedméty pfi Cisténi.

1. Sejméte vSechny obaly.

2. Setfete povrch vyrobku vinkym hadfikem nebo
houbickou a osuSte hadfikem.

Vychozi ohiev

Zahfivejte vyrobek cca 30 minut, pak je vypnéte. Tim

dojde k odpdleni a odstranéni zbytkil nebo vrstev z

vyroby.

VAROVAN!
Horké povrchy zplisobuji popdleniny!
yrobek mUze byt b&hem pouzivani horky.

Nikdy se nedotykejte horkych horakd, vnitfnich
Gasti trouby, topnych prvki atd. Udrzujte déti
mimo dosah.

VZdy pouZivejte tepluvzdorné rukavice pfi
vklddani a vyjiméani nadob z horké trouby.

16/CZ

Elektricka trouba

1. Vyjméte vSechny pedici plechy a draténou polici z
trouby.

Zaviete dvitka trouby.

Zvolte statickou pozici.

Zvolte nejvySSi vykon grilu; viz .

Zapnéte troubu asi na 30 minut.

. Vypnéte troubu; viz

rouba s grilem

Vyjméte vSechny pedici plechy a draténou polici z
trouby.

Zaviete dvitka trouby.

Zvolte nejvySSi vykon grilu; viz .

Zapnéte troubu asi na 30 minut.

Vypinani grilu; viz

Sd oA

IS

PFi prvnim pouZiti se mliZe na par hodin
uvolfiovat kouf a zapach. To je normalni.
Zkontrolujte, zda je mistnost fadné odvétrana,
abyste odstranili kouf i zapach. Vyhnéte se
primému vdechovani koure a zapachu.




B Obsluha trouby

Obecné informace pro peceni, roznéni a
rilovani

VAROVANI!

Horké povrchy zpGisobuji popdleniny!

\/yrobek mliZe byt béhem pouzivani horky.
Nikdy se nedotykejte horkych horakd, vnitfnich
Gasti trouby, topnych prvki atd. Udrzujte déti
mimo dosah.

VZdy pouZivejte tepluvzdorné rukavice pfi
vklddani a vyjiméani nadob z horké trouby.

NEBEZPECi:
Davejte pozor pii otevirani dvifek trouby, miize

unikat para.
Unik péry vdm m{Ze opafit ruce, obli¢ej a/nebo
oCl.

Tipy pro peceni

e Pouzivejte nepfilnavé kovové plechy nebo
hlinikové nadoby nebo tepluvzdorné silikonové
formy.

Co nejlépe vyuzijte misto na polici.

Pecici formu vkladejte doprostied piihradky.
Zvolte spravnou pozici prihradky, nez troubu
nebo gril zapnete. Nemérite pozici pfihradky,
kdyz je trouba horka.

e Udrzujte dvitka trouby zaviend.

Tipy na roznéni

e Pokud na celé kufe, krocana a velké kusy masa
nanesete napf. citronovou Stévu a Cerny pepf
pred pecenim, zvysite Ucinnost peceni.

e Roznéni masa s kosti trva asi 0 15 az 30 minut
déle nez masa stejné velikosti bez kosti.

e Kazdy centimetr tiouStky masa wZzaduje asi 4 az
5 minut peceni.

e Maso nechte v troubé jesté cca 10 minut po
dobé peceni. Stavy se pak Iépe rozmisti po celém
kusu masa a nevytékaji pfi nafiznuti.

e Ryby kladte na stfedni nebo dolni pfihradku do
Zaruvzdorného plechu.

Tipy na grilovani

Kdyz grilujete maso, ryby a drlibeZ, rychle zhnédnou,

maji péknou kiirku a nevysusuii se. Ploché kusy,

roznéné maso a klobasy jsou pro grilovani zviasté

vhodné, coz plati | pro zeleninu s vysokym obsahem

vody, jako jsou raj¢ata a cibule.

e Pokrmy ke grilovani rozmistéte na draténé miizce
nebo do plechu s draténou mrizkou tak, aby
pokrytd plocha nepfekraCovala rozméry ohfevu.

e Posurite draténou polici nebo plech s grilem na
pozadovanou drovei v troubé. Pokud grilujete na
draténé polici, posunite na dolni prihradku pedici
plech pro zachytdvani mastnoty. Pecici plech
musi byt takové velikosti, aby zakryl celou
grilovaci plochu. Takovy plceh nemusi byt
soucasti produktu. Do peciciho plechu nalijte

trochu vody pro snadngjsi &isténi.

Potraviny, které nejsou vhodné ke
grilovani, pfedstavuji nebezpeci pozéru.
PouZivejte na grilovani jen ty potraviny,
které jsou vhodné pro intenzivni Zar
grilu.

Neumistujte potraviny piili§ daleko
dozadu grilu. Je to nejteplejsi Cast a
mastné potraviny se mohou vznitit.

Pouzivani elektrické trouby

Polohy pfihradky

Ve vadi troubé je k dispozici 6 rostd, 3 z nich ve spodni
Césti a 3 z nich v horni ¢ésti. Tam je dalSi vedeni rostu
v otvoru, kde bude nainstalovana deska stedni ¢asti
(A). Tento prostor pfi vareni nepouZzivejte.

- NGO OO

MiZete varit ve 4 rliznych ¢astech trouby.

Je-li horni ¢4st aktivni, na displeji se zobrazi
hodnota teploty, pozice rostu, symbol vareni,
symbol pohotovostniho rezimu, symbol Gasu
vareni a symbol Casu ukonceni vareni.
Jo | horni cast akdivil e displeli se zobirazt
hodnota teploty, pozice roshy, symbol valeni,
svmbol pohotovostiho reZimu. synbol casu
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Horni Gast MiiZete vafit pouze v
horni ¢asti. Hodi se pro
grilovani a peceni
malych porci.

Miizete varit poiize vo
spodni easti Hodi se
Dro vareni stiedne

S




.\ |  elychpoi |  valeniasymbol Gasu ukonfenivafeni
Spodniahorni | Soucasné mizete varit Jsou-li spodni a horni ¢asti aktivni, na displeji
¢casti v horni i spodni Gasti. tBchto Casti se zvIaSt zobrazi hodnota teploty,
Hodf se pro vareni pozice ro$tu, symbol vareni, symbol
dvou riiznych jidel. pohotovostniho rezimu, symbol Easu vafeni a

symbol ¢asu ukonéeni vareni.

Jedna vella MiZete varit v jedne Je li aldivei fedna velka East na disolel se
Cast velke Casti Hodi se pro zobrazi hotnota teploty, bozice rosty, symbol
vateni vellich porci o vaient, symbol pohotovestnibo rezimu, symbol

tiznych pokemi Casii varen! a symbol Sasu ukontenl vareni

Funkce trouby V této Casti jsou vysvétleny vSechny funkce trouby.
Poradi provoznich rezim{ uvedené zde se mize liit od

vybavy vaSeho pfistroje. Tyto funkce se tykaji pouze

trouby s jednou velkou Casti.

Symbol

Staticky soodai | Spodni a dolnt ohfey je

a dolnl ohiey) 28000ty solcasns.
Pouiziveite vady jen feden
plech,

Dolni ohfev Pracuje jen spodni ohfev. Je
to vhodné pro pizzu a
nasledné opeceni potravin
zespodu.

Staticky + Horni ohrev. dolni ohiev s
ventilator ventiatorem (v 2adn sténg)
{spodnithorn |sou zapnute Ventliator
ohioy ryehle a rovaome@ne ropvadi
podporovany horky veduch v froube,
yentilatorem) Pouiziveite vady jen feden
plech
Rozmrazovani (s | Trouba se nezahfiva.
pouzitim Funguie pouze ventilator (v
ventilatoru) Zadni sténg). Vhodné pro
rozmrazovani mrazenych
pokrmii, a to pomalu pfi
pokojové teplotg, a pro
ochlazovani varenych
pokrmd.
Peteni s Eunguje pouze ohieyv v zadni
ventilatorem stené Horky vaduch
zahrivany ventildiorem se
TOVhDMIEINE rozvadi no cele
{rouibe velmi rychie pomoc
ventilatoni Ve vetSing
pfipadi: neni predehiivani
nutne.

(Junt it i et |
Ay AL
A
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Ay AL
A

pomoct

(ot ot et | (it et et
QA AL Ay AL
O A O A

m L I Ekonomicky gl

T : Plny gril

il

UdrZovani
teploty

ohfev-+ventildtor
(horni ohfev s

ventilatoru

Multi "3D"
vareni

Gl + ventilator

podporovany
ventiiatorem)

Lisparne vafeni
S ventilatorem

Horni ohfev a ventilétor v
zadni sténg jsou zapnuté.
Ventilator 16pe rozhani horky
vzduch oproti situaci, kdy je
zapnuty jen horni ohrev.
Spadni ohiey a yventllator i
Zadni siene Jsou zapnute) se
spustt soucasng Vhodne pro
peceni pizzy.
Horni ohfev, spodni ohfev a
ohfev ventilatorem jsou
spusténé soucasné.
Pouzivejte vzdy jen jeden

Je spustena pouze vnitinl
Cast horntho obtevu v
froube. Vhodne pro grilovani
malych a stfedne veligich
DOTCE masa.

Vnitfni a vnéjsi ¢asti horniho
ohfevu jsou spusténé
soucasné. Vhodné pro
grilovani stfedné velkych
porci masa.

Venfildtor v zadnl Sastl
trouby je spusieny soucasee
§ vnifnl 8 vnelsi castl
topneho prvki v homil Gash
frouby. Ventildtor ryehle a
roviomerne tozvadi norky
yzduch v troubé Vhodne pro
grilovdni stredne velkijch
porci masa,
Slouzi k diouhodobému
udrZovani pokrmu pfi teploté
pro podavani. NepouZivejte k
vafeni potravin.

Fungiie potize ohfey v zadni
stene Pro tsporu energle
muzZete pouZit tuto funkel
namisto vareni, kieré hyste
provedl pomoct ohiew §
yventilatorem pii teplotach
160-220°C. Cas peteni se
vaak mime 2wsi

Casy peent souviselici s
touto funkei jsou uvedeny v
tabulce Usporne valeni s
ventilatorem
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Horni Cast Ohfev s ventilatorem
Usporny ventilétor
Horni topny prvek + ventilator
PIny gril + ventildtor
Plny gril

Ohlev 5 ventildiorem
Lisporny ventilator
Rozmrazeni
Dolni ohiey
Pizza

Spodni- S pomoci ventilatoru+S pomoci

horni ¢ast ventilatoru
Plny gril + S pomoci ventildtoru
Rozmrazovani+Rozmrazovani

Ekonomicky gril + S pomoci

ventilatoru

S pomoci ventilatoru + Spodni

topny prvek
S pomoci ventildtoru + Pizza
Jedna Staticke
velkd Cast Staticke + ventilator

Dhtev s ventiatorem
Multl varen! (30}
Pizza

Horni tonny prvek + veplilator
Pl grit « ventilator
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Peceni pfinizké | Potraviny se zahrivaji

teploté soucasné shora i zdola. Tato
funkee je vhodna pro
pozvolné peceni pfedem
opedenych / osmazenych
kouskil masa (teleciho,
jehnétiho, driibeze atd.) v
oteviené nadobé pii nizké
teploté. Je tak zajisténo, 7e
bude maso Stavnaté a
mekke uvnitt. Pouzivejte
prosim hygienicky vhodné
druhy masa. Na vamé
desce, grilu atd. maso
predem opecCte / osmazte ze
v8ech sfran na rozpalene
pénvi. Péct pfedem opecené
/ osmazene maso pomoct
funkce ,Vareni pfi nizké
teploté* miZete po diouhou
dobu. PouZivejte vZdy jen
jeden plech.

Usporny ventilator
Dalni ohfey
UdrZovani teploty
Pecen) pii nizke teplote
Rozmrazeni

Tabulka funkci
Tabulka funkei uvadi funkee, které Ize pouzivat v

froubé, a jejich prisluSné maximalni a minimdlni teploty.

Funkce se i$i podle modelu vyrobku.

PTi nastavovani blikaji pfislusné symboly na
displeji.

[S]

Program se zrusi v pfipadé vypadku energie.
roubu pak musite znovu naprogramovat.

)

ktualni ¢as nelze nastavit, zatimco trouba
pracuje v libovolné funkci nebo pokud na
roub& provedete poloautomatické nebo piné
automatické nastaveni programu.

o

| kdyZ je trouba vypnutd, svétlo v troubé se
rozsviti, jakmile oteviete dvitka trouby.

@]




7 hezpetnostnich dlvod je maximaini doba,
jiz Ize nastavit pro "Cas vafeni" omezena na 6
hodin ve vSech pozicich kromé "Uchovani

teplého pokrmu" a "Peceni pfi nizké teploté".
Funkce vareni

7 hezpetnostnich dlvod je maximaini doba,
jiz Ize nastavit pro "Cas vafeni" omezena na 6
hodin ve vSech pozicich kromé "Uchovani

teplého pokrmu" a "Peceni pfi nizké teploté".
Funkce vareni

rouba je spusténa maximainé 2 hodiny pfi
Jedna velkd &ast

eploté 280°C nebo vyssi.
Funkce Doporutend | Rozsah teplot
teplota (°C °C

Staticke + 175 40-280
N
yentidtorem
§
0

Multi vareni
3D

Horni topny
prvek +
ventilator

Py gl &

ventilator

aril

160-220

12 1 10 9

1 Zobrazeni funkce
2 Pole ukazatele aktudlniho ¢asu
3 Pole ukazatele teploty

Dolni ohiey

B
40-100

i L
R
teplo
S
0

Rozsah teplot
°C

Peceni pit
fizke teplots

Horni ast

Doporugend
teplota (°C

Ohfevs 180 40 250
ventilatorem

Horni topny
prvek +
ventilator

ventilator

40-280
il
ventilator

i 0

R
Spodni Cast
teplota (°C °C

venliiatorem

ventilator
40-220
s

Ovladani fidici jednotky trouby

4 Tladitko zac¢atku/konce pedeni
5 Tlacitko samogisténi (pyrolyza)*
6 Tladitko ¢asu a nastaveni
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7 Tlacitko Potvrzeni

8 TlaGitka nahoru/dol(

9 Tlacitko nastaveni teploty / zrychleni
10 Tladitko Vybér funkce

11 Tladitko Volba &asti trouby

12 Tladitko zapnout/vypnout

(LiSi se podle modelu vyrobku.)
Symboly na displeji:

- Symbol rychlého ohievu (Urychleni)
= Symbol doby vaeni

= Symbol ukon&eni doby vareni
Symbol alarmu

Symbol volby ¢asti

Symbol peceni

Symbol aktudiniho ¢asu
Symbol zastavena

Symbol udrZovani v teple
Symbol Rozmrazovani

Symbol Zamek

Symbol zobrazeni ¢asu

Symbol Nastaveni hlasitosti
Symbol samogisténi (pyro)*
Symbol Usporného samocisténi
(ecopyro)*

Symbol teploméru do masa *

LiSi se podle modelu vyrobku.

Provoz trouby jako jedné Gasti

Manuélni vareni vybérem teploty a provozni funkce
B&hem manudlniho ovlddani bude trouba fungovat bez
ohledu na dobu vafeni poté, co je proveden vybér
funkce a teploty. Trouba se automaticky nevypne na
konci doby peceni. PeCeni musi ukoncit uzivatel.

Po prvnim zapojeni a nastaveni aktudiniho ¢asu se
trouba vréti do pohotovostniho nastaveni. Na displeji se
zobrazuje pouze aktualni ¢as.

1. Z trouby vyjméte stfedni Cast. Po vyjmuti stredni
Casti bude trouba fungovat jako jedna velka ¢ast.

2. Troubu zapnete stisknutim tlacitka \../ po dobu
dvou sekund.

3. Kdy? je trouba zapnutd, zobrazi se prvni funkce
typickd pro peceni v jedné velké Césti.

I D w |:||: =il

4. Stiskem P vstoupite na displej pro nastaveni
provozni funkce.

» Na displeji bude blikat &islo prislusné funkce.

5. Stiskem tlaCitek ./~ nastavte pozadovanou
funkei peceni. Pomoci tlacitka ) potvrdte volbu.

. @ELCT PE=OVID
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6. Pokud cohcete zménit teplotu, jednou stisknéte

tlacitko “C pro prechod na zobrazeni teploty. Na

displeji budou biikat C a o
m ! “nF |
; ||: 3|0

0 e

7. Stiskem tlaCitek />~ nastavte pozadovanou
teplotu. Kdyz je dosazena poZadovana hodnota,
stisknéte tlacitko ] pro potvrzent teploty.

8. Pro urychlenf (rychly ohtev), stisknéte tla&tko "C
po dobu cca 3 sekund, dokud se na displeji

nezobrazi E& Objevi se s[k a bude aktivovano
nastaveni urychleni.

"I 2 I0°
5 |:n: |
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Jakmile je nastaveni urychleni provedeno,
rouba se spusti v maximalnim vykonu,
aby dosdhla nastavené teploty. Kdyz je

dosaZena nastavend teplota, zmizi £®.
Nastaveni urychleni je aktivni pro funkce,

béhem kterych se zobrazi =®, kdy? je
dlouho stisknuté tlacitko “C. Urychleni Ize
aktivovat pouze pro funkce pedeni
provadéné v jedné velké ¢asti.

9. Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvitka.

10. Jsou-li hodnoty funkce a teploty vhodné, stisknéte
na dvé sekundy Pl a zaénéte vatit. Zahdji se
peceni a na displeji se objevi P

m | 3 "]c
3 ( >
| |:Il:

» Trouba se ohfeje na nastavenou teplotu.

\VSechny ¢asti symbolu vnitfni teploty iv
roubé se zapnou, jakmile vaSe trouba dosahne
nastavené teploty.

11. KdyZ je proces vareni dokoncen, znovu na dvé
sekundy stisknéte tlacitko D> Il pro ukongent varen.




Vaieni s uréenim doby peceni:

Pomoci vybéru teploty a funkce specifické pro vae

jidlo a nastavenim doby pedeni mlZete nastavit, aby se

trouba automaticky vypnula na konci doby peceni.

Po prvnim zapojeni a nastaveni aktudiniho ¢asu se

trouba vréti do pohotovostniho nastaveni. Na displeji se

zobrazuje pouze aktualni ¢as.

1. Z trouby vyjméte stfedni Cast. Po vyjmuti stredni
Casti bude trouba fungovat jako jedna velka ¢ést.

2. Troubu zapnete stisknutim tlacitka (D po dobu
dvou sekund.

3. Kdyz je trouba zapnutd, zobrazi se prvni funkce
typickd pro peceni v jedné velké Casti.
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4. Stiskem P vstoupite na displej pro nastaveni
provozni funkce.

» Na displeji bude blikat &islo prislusné funkce.

5. Stiskem tlaCitek ./~ nastavte pozadovanou
funkci.

Eg |:||: c0°
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6. Pokud cohcete zménit teplotu, jednou stisknéte
tlacitko "C pro prechod na zobrazeni teploty. Na

displeji bude blikat symbol
2 0%
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7. Stiskem tlaCitek /S nastavte pozadovanou
teplotu. Kdyz je dosazena poZadovana hodnota,
stisknéte tlacitko 1 pro potvrzent teploty.

8. Pro urychlenf (rychly ohtev), stisknéte tla&tko “C
po dobu cca 3 sekund, dokud se na displeji

nezobrazi E&. Objevi se =@ a bude aktivovano
nastaveni urychleni.

m | 3 "]c
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Jakmile je nastaveni urychleni provedeno,
rouba se spusti v maximalnim vykonu,
aby dosdhla nastavené teploty. Kdyz je

dosaZena nastavend teplota, zmizi =®,
Nastaveni urychleni je aktivni pro funkce,

béhem kterych se zobrazi £®, kdy? je
dlouho stisknuté tlacitko “C. Urychleni Ize
aktivovat pouze pro funkce pedeni
provadéné v jedné velké ¢asti.

9. Jednou stisknte ( pro dobu peceni. Na displeji
bude blikat 2.
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10. Stisknéte tladitka ./~ pro nastaveni
pozadované doby peceni a nastaveni potvrdte
stiskem tlagitka 7). Jakmile je nastavena doba
peceni, na displeji zistanou rozsvicené 12l a 5.

11. VloZte pokrm do trouby a zaviete dvitka.

12. Jsou-li hodnoty funkce, teploty a Casu vhodné,
stisknéte na 2 sekundy P> ! pro zahdjeni peceni.
Zahdji se peCeni ana displeji se objevi P

m | 3 "]c o
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» VaSe trouba zahdji provoz na pozadované funkci a
vnitfni teplota se zvySi na nastavenou hodnotu. UdrZi
tuto teplotu az do konce Easu vareni. Kazdy stuperi
symbolu vnitini teploty bude svitit, kdyz vnitfni teplota
dosdhne nastavené teploty. Na funkénim displeji se
zobrazi aktivni ohfev a navrhovana poloha plechu.

Sechny asti symbolu vnitfni teploty iv
roubé se zapnou, jakmile vaSe trouba dosahne
nastavené teploty.

13. Kdyz je peceni dokonceno, na displeji bude blikat
™a f—)l zazni vystrazny signdl.

14. Cheete-li zvukovy signél zastavit, staci stisknout
libovolnou kldvesu. Trouba se automaticky vypne.

15. Pokud cheete, aby byla trouba ddle v provozu,
stisknéte na 2 sekundy P I, Trouba bude
spusténa po neurcité asové obdobi.
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Pokud chcete po provedeni nastaveni
peceni zrusit nastaveni tim, Ze upravite
dobu pedeni, bude nutné znovu nastavit
dobu peceni. Pokud chcete, mizete

troubu také vypnout stiskem

Nastaveni konce doby peceni na pozdéjsi dobu;
PFi manualnim ovladani bez nastaveni doby peceni
miZete pomoci nastavent teploty a funkce specifické
pro vase jidlo, doby peceni a konce pedeni na pozdgjsi
dobu zajistit, Ze trouba pobézi a automaticky se vypne.
Po prvnim zapojeni a nastaveni aktudiniho ¢asu se
trouba vréti do pohotovostniho nastaveni. Na displeji se
zobrazuje pouze aktualni ¢as.

1.

Z trouby vyjméte stredni Cast. Po vyjmuti stfedni
Casti bude trouba fungovat jako jedna velka ¢ast.
Troubu zapnete stisknutim tladitka @ po dobu
dvou sekund.

KdyZ je trouba zapnutd, zobrazi se prvni funkce
typicka pro peceni v jedné velké ¢asti.
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Stiskem PP vstoupite na displej pro nastaveni
provozni funkce.

» Na displeji bude blikat &islo prislusné funkce.

5.

Stiskem tlacitek ./~ nastavte pozadovanou

2 X

funkci.
1o | c00°
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6.

Pokud cycete zménit teplotu, jednou stisknéte
tlacitko “C. pro prechod na zobrazeni teploty. Na

displeji bude blikat symbol
Y N 3 10t]
poc | c [
Ic 2

m | 3 "]c
3 (
| |:Il:

Jakmile je nastaveni urychleni provedeno,
rouba se spusti v maximalnim vykonu,
aby dosdhla nastavené teploty. Kdyz je

dosaZena nastavend teplota, zmizi =®.
Nastaveni urychleni je aktivni pro funkce,

béhem kterych se zobrazi £®, kdy? je
dlouho stisknuté tlacitko “C. Urychleni Ize
aktivovat pouze pro funkce peceni
provadéné v jedné velké ¢asti.

9. Jednou stiskngte () pro dobu peceni. Na displeji
bude blikat P,
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10. Stisknéte tladitka ./~ pro nastaveni
pozadované doby peceni a nastaveni potvrdte
stiskem tlagitka 1. Jakmile je nastavena doba
peceni, na displeji zistanou rozsvicené 12l a 5.

11. Dvakrat v kratkém intervalu stisknéte & pro
konec doby peceni. Na displeji bude blikat =,

. T ©
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12. Stisknéte tlacitka ./~ pro nastaveni
pozadovaného konce doby peteni a nastaveni
potvrdte stiskem tlacitka L], Jakmile je nastaveny
konec doby peceni, bude stale zobrazeno =/

13. VloZte pokrm do trouby a zaviete dvitka.

14. Jsou-li hodnoty funkce, teploty, asu a doby
ukonceni vhodné, stisknéte na 2 sekundy I Il pro
zahdjeni peceni.

PN

Stiskem tlacitek v/~ nastavte pozadovanou

teplotu. Kdy? je dosazena pozadovand hodnota,
stisknéte tlacitko (1 pro potvrzent teploty.

Pro urychlent (rychly ohtev), stisknéte tla&itko "C
po dobu cca 3 sekund, dokud se na displeji

nezobrazi E&. Objevi se Eﬂf a bude aktivovano
nastaveni urychleni.
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» » Fl se zobrazi na displeji. Casovad trouby
automaticky vypocita ¢as spusténi vareni odectenim
doby peceni od konce doby pedeni, které jste nastavili.
Az nastane ¢as zahdjeni peceni, bude aktivovana
zvolend funkce peceni, = zmizi a trouba se ohfgje na
nastavenou teplotu. Bude udrzovat tuto teplotu az do
konce nastavené doby peceni. Kazdy stupen symbolu



vnitfni teploty bude svitit, kdyz vnitini teplota dosahne
nastavené teploty. Na funkénim displeji se zobrazi
aktivni ohfev a navrhovana poloha plechu. Svétlo v
froubé je béhem vareni rozsviceng.

m/éechny ¢asti symbolu vnitrni teploty ﬂv
roubé se zapnou, jakmile vaSe trouba dosahne

nastavené teploty.

15. Kdyz je peeni dokonceno, na displeji bude blikat
®a f—)l zazni vystrazny signdl.
16. Cheete-li zvukovy signél zastavit, staci stisknout
libovolnou kldvesu. Trouba se automaticky vypne.
17. Pokud chcete, aby byla trouba ddle v provozu,
stisknéte na 2 sekundy P> . Trouba bude
spusténa po neurcité Casove obdobi.
Pokud chcete po provedeni nastaveni
peceni zrusit program tim, Ze upravite
dobu pedeni, bude nutné znovu nastavit
dobu peceni. Pokud chcete, miZete
troubu také vypnout stiskem

Pouziti trouby pouze s horni nebo spodni éasti
Manuélni vareni vybérem teploty a provozni funkce
B&hem manudlniho ovlddani bude trouba fungovat bez
ohledu na dobu vafeni poté, co je proveden vybér
funkce a teploty. Trouba se automaticky nevypne na
konci doby peceni. PeCeni musi ukoncit uzivatel.
Po prvnim zapojeni a nastaveni aktudiniho ¢asu se
trouba vréti do pohotovostniho nastaveni. Na displeji se
zobrazuje pouze aktualni ¢as.
1. Plech ze stfedni ¢asti umistéte do krytu mezi 3. a
4. miizkou.
Neni-li stfedni ¢ast vloZena, ¢asovac
trouby se spusti, jako kdyby byla spusténa
cela Cast.
: e (1
2. Troubu zapnete stisknutim tlaCitka Q/ po dobu
dvou sekund.
3. Kdyz je trouba zapnutd, zobrazi se prvni funkce
specidlni pro peCeni v horni &asti.
AT
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4., Stisknéte I3l pro aktivaci spodni ¢asti trouby.
Nastaveni teploty a kroky pro zahajeni procesu vareni
jak pro spodni, tak horni ¢ast trouby se spusti
soucasné. (Na snimcich je vybrana spodni ¢ast trouby.)

=@ | 0§

Pokazdé kdy? stisknete , aktivuje se v
omto pofadi pouze spodni ¢ast, spodni a
horni ¢asti a pouze horni ¢ést.
5. Stiskem I vstoupite na displej pro nastaveni
provozni funkce.
» Na displeji bude blikat &islo prislusné funkce.
6. Stiskem tlaCitek /S nastavte pozadovanou
funkci.
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1t Dw 2 |0°

7. Pokud cohcete zménit teplotu, jednou stisknéte
tlagitko “C pro prechod na zobrazeni teploty. Na

displeji bude blikat symbol

: 1.0C
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8. Stiskem tlaCitek A/ nastavte pozadovanou
teplotu. Kdyz je dosazena poZzadovana hodnota,
stisknéte tlacitko 7] pro potvrzeni teploty.

9. Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvitka.

10. Jsou-li hodnoty funkce a teploty vhodné, stisknéte
na dvé sekundy P> Il a zaénéte vatit. Zahdji se
peceni a na displeji se objevi P,

B; 5 |:Il:
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» Trouba se ohfeje na nastavenou teplotu.

Sechny asti symbolu vnitfni teploty iv
troubé se zapnou, jakmile vaSe trouba dosahne
nastavené teploty.

11. KdyZ je proces vareni dokoncen, znovu na dvé
sekundy stisknéte tlacitko 1> Il pro ukongent varen.

B; 5 |:Il:
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Pri pouZiti pouze spodni nebo horni ¢asti,
nechte nepouzitou ¢ast prazdnou, nebot
se zahfeje.
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Vaieni s uréenim doby peceni:
Pomoci vybéru teploty a funkce specifické pro vae
jidlo a nastavenim doby pedeni mlZete nastavit, aby se
trouba automaticky vypnula na konci doby peceni.
Po prvnim zapojeni a nastaveni aktudiniho ¢asu se
trouba vréti do pohotovostniho nastaveni. Na displeji se
zobrazuje pouze aktualni ¢as.
1. Plech ze stfedni ¢asti umistéte do krytu mezi 3. a
4. miizkou.
Neni-li stfedni ¢ast vloZena, ¢asovac
trouby se spusti, jako kdyby byla spusténa
cela Cast.
2. Troubu zapnete stisknutim tlacitka ® po dobu
dvou sekund.
3. Kdyz je trouba zapnutd, zobrazi se prvni funkce
specidlni pro peCeni v horni &asti.
AT
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4., Stisknéte I3l pro aktivaci spodni ¢asti trouby.
Nastaveni teploty a kroky pro zahajeni procesu vareni
jak pro spodni, tak horni ¢ast trouby se spusti
soucasné. (Na snimcich je vybrana spodni ¢ast trouby.)
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Pokazdé kdy? stisknete , aktivuje se v
tomto pofadi pouze spodni ¢ést, spodni a
horni ¢asti a pouze horni ¢ést.
5. Stiskem I vstoupite na displej pro nastaveni
provozni funkce.
» Na displeji bude blikat &islo prislusné funkce.
6. Stiskem tlaCitek ./~ nastavte pozadovanou
funkci.

Ea @ ECO E":
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7. Pokud cfpcete zménit teplotu, jednou stisknéte
tlagitko “C pro prechod na zobrazeni teploty. Na

displeji bude blikat symbol
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8. Stiskem tlaCitek />~ nastavte pozadovanou
teplotu. Kdyz je dosazena poZadovana hodnota,
stisknéte tlacitko 1] pro potvrzeni teploty.

9. Pro dobu pe&eni jednou stisknéte tlaitko  pro
prechod na ,,dobu peceni” na textovém displeji.
Zéroveii bliké 21,
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10. Stisknéte tladitka A/~ pro nastaveni
pozadované doby peceni a nastaveni potvrdte
stiskem tladitka [, Jakmile je nastavena doba
peceni, na displeji zistanou rozsvicené 12l a &,

11. VloZte pokrm do trouby a zaviete dvitka.

12. Jsou-li hodnoty funkce, teploty a Casu vhodné,
stisknéte na 2 sekundy P I pro zahdjeni peceni.
Zahji se peteni a na displeji se objevi P

3 L. JAC
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» VaSe trouba zahdji provoz na pozadované funk0| a
vnitfni teplota se zvySi na nastavenou hodnotu. Bude
udrZovat tuto teplotu az do konce nastavené doby
peceni. Kazdy stuperi symbolu vnitfni teploty bude
svitit, kdyZ vnitfni teplota dosahne nastavené teploty.
Na funk&nim displeji se zobrazi aktivni ohfev a
navrhovand poloha plechu.
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Sechny ¢asti symbolu vnitfni teploty lv
troubé se zapnou, jakmile vade trouba dosahne
nastavené teploty.

13. Kdyz je peceni dokonceno, na displeji bude blikat
™ a2 zazni wystrazny signal.
14. Cheete-li zvukovy signél zastavit, staci stisknout
libovolnou kldvesu. Trouba se automaticky vypne.
15. Pokud cheete, aby byla trouba ddle v provozu,
stisknéte na 2 sekundy & I Trouba bude
spusténa po neurcité asové obdobi.
Pokud chcete po provedeni nastaveni
peceni zrusit nastaveni tim, Ze upravite
dobu pedeni, bude nutné znovu nastavit
dobu peceni. Pokud chcete, miiZete
troubu také vypnout stiskem

Nastaveni konce doby peceni na pozdéjsi dobu;
PFi manualnim ovladani bez nastaveni doby peceni
miZete pomoci nastavent teploty a funkce specifické
pro vase jidlo, doby peceni a konce pedeni na pozdgjsi
dobu zajistit, Ze trouba pobézi a automaticky se vypne.




Po prvnim zapojeni a nastaveni aktudiniho ¢asu se
trouba vréti do pohotovostniho nastaveni. Na displeji se
zobrazuje pouze aktualni ¢as.
1. Plech ze stfedni ¢asti umistéte do krytu mezi 3. a
4. miizkou.
Neni-li stfedni ¢ast vloZena, ¢asovac
trouby se spusti, jako kdyby byla spusténa
cela Cast.
2. Troubu zapnete stisknutim tlacitka @ po dobu
dvou sekund.
3. Kdyz je trouba zapnutd, zobrazi se prvni funkce
specidlni pro peCeni v horni &asti.
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4., Stisknéte i3l pro aktivaci spodni ¢asti trouby.
Vedle aktivni ¢asti trouby se objevi ™. Nastaven
teploty a kroky pro zahdjeni procesu varent jak pro
spodni, tak horni ¢ast trouby se spusti soucasné. (Na
snimcich je vybrana spodni ¢ast trouby.)
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Pokazdé kdy? stisknete , aktivuje se v
tomto pofadi pouze spodni ¢ést, spodni a
horni ¢asti a pouze horni ¢ast.
5. Stiskem P vstoupite na displej pro nastaveni
provozni funkce.
» Na displeji bude blikat &islo prislusné funkce.
6. Stiskem tlaCitek ./~ nastavte pozadovanou
funkci.

Ea ; @ ECO EI E
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7. Pokud cohcete zménit teplotu, jednou stisknéte
tlacitko °C pro prechod na zobrazeni teploty. Na

displeji bude blikat symbol
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8. Stiskem tlaCitek A~/ nastavte pozadovanou
teplotu. Kdy? je dosazena pozadovand hodnota,
stisknéte tlagitko [ pro potvrzent teploty.

9. Jednou stisknate © pro dobu peceni. Na displeji
bude blikat 2.
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10. Stisknéte tlacitka ./~ pro nastaveni
pozadované doby peceni a nastaveni potvrdte
stiskem tlacitka ). Jakmile je doba vaFent
nastavend, zobrazi se 2.

11. Dvakrat v kratkém intervalu stisknéte & pro
konec doby peceni. Na displeji bude blikat S|
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12. Stisknéte tlacitka AV~ pro nastavenl
pozadovaného konce doby peceni a nastaveni
potvrdte stiskem tlacitka 1. Jakmile je nastaveny
konec doby peceni, bude stale zobrazeno =/

13. VloZte pokrm do trouby a zaviete dvitka.

14. Jsou-li hodnoty funkce, teploty, asu a doby
ukon&eni vhodné, stisknéte na 2 sekundy D> §l pro
zahajeni peceni. 5

» » H se zobrazi na displeji. Casovag trouby
automaticky vypocita ¢as spusténi vareni odectenim
doby peceni od konce doby pedeni, které jste nastavili.
Az nastane ¢as zahdjeni peceni, bude aktivovana
zvolend funkce peceni, = zmizi a trouba se ohfgje na
nastavenou teplotu. Bude udrzovat tuto teplotu az do
konce nastavené doby peceni. Kazdy stupen symbolu
vnitfni teploty bude svitit, kdyz vnitini teplota dosahne
nastavené teploty. Na funkénim displeji se zobrazi

aktivni ohfev a navrhovand poloha plechu. Svétlo v

troubg je béhem vareni rozsvicené.

\/Sechny ¢asti symbolu vnitfni teploty iv
roubé se zapnou, jakmile vaSe trouba dosahne
nastavené teploty.

15. Kdyz je peeni dokonceno, na displeji bude blikat
™ a2 zazni wystrazy signdl.

16. Cheete-li zvukovy signél zastavit, staci stisknout
libovolnou kldvesu. Trouba se automaticky vypne.

17. Pokud chcete, aby byla trouba ddle v provozu,
stisknéte na 2 sekundy > I Trouba bude
spusténa po neurcité asové obdobi.

27/CL



Pokud chcete po provedeni nastaveni
peceni zrusit program tim, Ze upravite
dobu pedeni, bude nutné znovu nastavit
dobu peceni. Pokud chcete, miiZete
troubu také vypnout stiskem

Pouziti horni a spodni ¢asti sou¢asné
Manuélni vareni vybérem teploty a provozni funkce
B&hem manudlniho ovlddani bude trouba fungovat bez
ohledu na dobu vafeni poté, co je proveden vybér
funkce a teploty. Trouba se automaticky nevypne na
konci doby peceni. PeCeni musi ukoncit uzivatel.
Po prvnim zapojeni a nastaveni aktudiniho ¢asu se
trouba vréti do pohotovostniho nastaveni. Na displeji se
zobrazuje pouze aktualni ¢as.
1. Plech ze stfedni ¢asti umistéte do krytu mezi 3. a
4. miizkou.
Neni-li stfedni ¢ast vloZena, ¢asovac
trouby se spusti, jako kdyby byla spusténa
cela Cast.
2. Troubu zapnete stisknutim tlacitka ® po dobu
dvou sekund.
3. Kdyz je trouba zapnutd, zobrazi se prvni funkce
specidlni pro peCeni v horni &asti.
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Pokazdé kdy? stisknete , aktivuje se v
tomto pofadi pouze spodni ¢ést, spodni a
horni ¢asti a pouze horni ¢ast.

4. Obé &asti aktivujete dvojitym stisknutl’m =)
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5. Stiskem P vstoupite na displej pro nastaveni
provozni funkce.

» Na displeji bude blikat &islo pislusné funkce.

6. Stisknéte tlacitka ./~ pro volbu pfislusné
funkce peceni mezi témi prizplisobenymi pro obé
Casti trouby. Napriklad, cheete-li grilovat v horni
Gasti a péct pecivo ve spodni ¢asti, miizete vybrat
funkci Gril + Ventilator.

Po zvoleni funkce se mlize nastavit

.1emperature” (Teplota) a ,Cooking time“ (Doba

peceni) zviast pro kaZdou ¢ast trouby. Pro toto

nastaveni budou blikat symboly aktivnich pe€icich asti

~aC
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7. Pokud chcete zménit tepLotu horni ¢asti trouby,
stisknéte jednou tlacitko “C pro pistup k displeji
teploty horni Casti trouby. Na displeji teploty
vybrané &asti trouby budou bllkat ™a
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8. Stiskem tlaCitek A/~ nastavte pozadovanou
teplotu. Kdyz doséhnete pozadované hodnoty,

potvrdte teplotu stiskem []. °C bude stdle svitit a
symbol aktivni pedici césti ™ bude blikat.

9. Pro zménu teploty spodni ¢asti trouby aktivujte
displej teploty spodni Césti trouby stiskem tladitka
[]. Bude blikat symbol spodni &4sti trouby T
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10. Stisknéte jednou tlagitko “C pro pristup k displeji
teploty spodni Césti trouby. Na dISp|eJI teploty

vybrané &asti trouby budou biikat G a ™.
11. Stiskem tlacitek v/~ nastavte pozadovanou
teplotu. Kdyz doséhnete pozadované hodnoty,

-]
potvrdte teplotu stiskem . C bude stdle svitit a
symbol aktivni pedici ¢ésti ™ bude blikat.
Pri souc¢asném pouZiti horni a spodni ¢asti
rouby, chcete-li zménit nastaveni teploty,
rozdil mezi ¢astmi nesmi byt vy3si nez
80°C. A to proto, Ze ¢asti budou ovlivnéné
teplotou kazdé z Gasti.

12. VloZte pokrm do trouby a zaviete dvitka.

13. Jsou-li hodnoty funkce a teploty vhodné, stisknéte
na dvé sekundy >l a zacnéte vatit. Peceni bude
zahdjeno a na displeji horni a spodni Casti trouby

se objevi P> a
=i Lac b2
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Sechny asti symbolu vnitfni teploty lv
roubé se zapnou, jakmile vaSe trouba
dosahne nastavené teploty.




14. KdyZ je proces vareni dokoncen, znovu na dvé

sekundy stisknéte tlacitko D> Il pro ukongent varen.
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Vaieni s uréenim doby peceni:
Poloautomaticky provoz
Pomoci vybéru teploty a funkce specifické pro vae
jidlo a nastavenim doby pedeni mlZete nastavit, aby se
trouba automaticky vypnula na konci doby peceni.
Po prvnim zapojeni a nastaveni aktudiniho ¢asu se
trouba vréti do pohotovostniho nastaveni. Na displeji se
zobrazuje pouze aktualni ¢as.
1. Plech ze stfedni ¢asti umistéte do krytu mezi 3. a
4. miizkou.
Neni-li stfedni ¢ast vloZena, ¢asovac
trouby se spusti, jako kdyby byla spusténa
cela Cast.
2. Troubu zapnete stisknutim tlacitka ® po dobu
dvou sekund.
3. Kdy? je trouba zapnutd, zobrazi se prvni funkce
specidlni pro peCeni v horni &asti.
AT
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Pokazdé kdy? stisknete , aktivuje se v
tomto pofadi pouze spodni ¢ést, spodni a
horni ¢asti a pouze horni ¢ast.
4. Aktivujte obé &asti dvojitym stiskem . Vedle
kaZdé Gasti trouby se zobrazi ™.

. ® ac | =
Elf & i I'E"EI i

5. Stiskem P vstoupite na displej pro nastaveni
provozni funkce.

» Na displeji bude blikat &islo pislusné funkce.

6. Stisknéte A/~ pro volbu prislusné funkce
peceni mezi tmi prizplisobenymi pro obé ¢asti
trouby. Napfiklad, chcete-li grilovat v horni ¢asti a
péct pecivo ve spodni Gasti, milzete vybrat funkci
Gril + Ventilator.

Po zvoleni funkce se mliZe nastavit ,,

Temperature” (Teplota) a ,Cooking time“ (Doba

peceni) zviast pro kaZdou ¢ast trouby. Pro tato

nastaveni bude blikat symbol aktivni pegici &asti T™.

™oacne
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7. Pokud chcete zménit tepLotu horni ¢asti trouby,
stisknéte jednou tlacitko “C pro pistup k displeji
teploty horni ¢asti frouby. Na displeji teploty

vybrang ¢asti trouby bude blikat symbol L.
ix‘( 3 Tl
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8. Stiskem tlaCitek />~ nastavte pozadovanou
teplotu. KdyZ doséhnete pozadované hodnoty,

potvrdte teplotu stiskem . °C bude stdle svitit a
symbol aktivni pedici césti ™ bude blikat.

9. Pro zménu teploty spodni ¢asti trouby aktivujte
displej teploty spodni &sti trouby stiskem (1.
Bude blikat symbol spodni &asti trouby ™.

""""" 1 [2F
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10. Stiskn&te jednou tlacitko "C pro pistup k displeji
teploty spodni Césti trouby. Na displeji teploty
vybrang ¢asti trouby bude blikat symbol L.

11. Stiskem tlacitek v/~ nastavte pozadovanou
teplotu. KdyZ doséhnete pozadované hodnoty,

o
potvrdte teplotu stiskem (], C bude stdle svitit a
symbol aktivni pedici &ésti ™ bude blikat.
Pri souc¢asném pouZiti horni a spodni ¢asti
rouby, chcete-li zménit nastaveni teploty,
rozdil mezi ¢astmi nesmi byt vySsi nez
80°C. A to proto, Ze ¢asti budou ovlivnéné
teplotou kazdé z Gasti.

12. Stisknéte jednou tlagitko (= pro dobu peceni
aktivni spodni ¢asti trouby. Zaroven bude blikat

]
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13. Stisknéte tlacitka A/~ pro nastaveni
pozadované doby pedeni a nastaveni potvrdte
stiskem tlagitka b1, Jakmile je nastavend doba
peceni, bude na obrazovce stle zobrazeno 2.

14. Pro dobu peceni horni ¢asti nejprve aktivujte tuto
&ast stiskem (2], Bude blikat symbol horni &asti T,
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Pak jednou stisknéte (. Zaroveri budou blikat

symboly 2.
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15. Nastavte poZadovanou dobu peceni pro horni ¢ast
stiskem tlacitek ./~ a potvrdte tlacitkem [
Jakmile je nastavena doba peceni horni ¢asti,
bude na obrazovce stale zobrazeno 2.

16. VloZte pokrm do trouby a zaviete dvitka.

17. Jsou-li hodnoty funkce, teploty a Casu vhodné,
stisknéte na 2 sekundy > il pro zahajeni pegent.
Zahdji se peceni a na displeji se objevi >

» VaSe trouba zahdji provoz na pozadované funkci a

vnitfni teplota se zvySi na nastavenou hodnotu. Bude

udrZovat tuto teplotu az do konce nastavené doby
peceni. Kazdy stuperi symbolu vnitini teploty bude
svitit, kdyZ vnitfni teplota dosahne nastavené teploty.

Na funk&nim displeji se zobrazi aktivni ohfev a

navrhovana poloha plechu.

m/éechny ¢asti symbolu vnitrni teploty Hv
roubé se zapnou, jakmile vaSe trouba dosahne

nastavené teploty.

18. Na konci kratké doby pedeni bude slyset jeden
signal a zmizi symboly pfisluSné asti trouby Pla

Kdy? je peteni dokonéeno, na displeji bude blikat ™ a

121 zazni wystrazny signél.

19. Kdyz skonéi doba pecent, vyjméte jidlo z trouby.
Kdyz znovu zavfete dvitka trouby, bude pokradovat
pedeni v druhé Easti s delSi dobou peceni.

20. KdyZ je dokoncena dlouhd doba peceni, zazni dva
signdly a budou blikat symboly pfislusné ¢asti
trouby 2l a P,

21. Peceni se ukoni.

22. Stisknéte na dvé sekundy P I, pokud cheete, aby
obé ¢asti trouby pokraCovaly v peceni. Trouba
bude spusténa po neurcité asové obdobi.

Pokud cheete zrusit poloautomatické
programovani poté, co jste jej nastavili, je
tfeba znovu nastavit dobu vareni. Pokud
chcete, miZete také troubu vypnout
stiskem tlacitka (L po dobu 2 sekund.

Vypnuti elektrické trouby

Troubu vypnete stiskem tlacitka @ po dobu 2 sekund.

30/CZ

Pouziti zamku
Pouzitim tlagitek trouby mliZete zabranit aktivaci
funkce zdmku.

Zamek tlacitek Ize pouZit, je-li trouba v
pohotovostnim rezimu. Nastaveny zamek
tlaCitek bude zruSen v pfipadé vypadku
proudu.

Aktivace zamku
1.V kratkych intervalech tisknéte tlagitko (=, dokud
se na displeji neobjevi ,0FF* (VYPNUTO).

OF
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» o bude blikat.

2. Stisknéte jednou tlacitko .~ pro aktivaci zamku
tlacitek. Bude aktivovan zamek tlacitek, na displeji
se objevi ,On“ (Zapnuto). o— bude i nadale blikat.

Un

3. Pomoci tlagitka [ poté/potvrd'te volbu.
» Text zmizi a o bude stale svitit.

Kromé tlacitek ~~\/~v jina tladitka nefunguji,
kdy? je aktivovana funkce zamku tlaGitek.

Deaktivace zamku

1. Jednou stisknéte v pro deaktivaci zamku tladitek.
"OFF" se zobrazi na displej.

2. Pomoci tlagitka (] poté potvrdte volbu.

OF
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» Z&mek tlacitek bude deaktivovan a z displeje zmizi
O,

Pouzivéni hodin jako budiku

Hodiny na pristroji miZete pouZivat k upozoméni nebo
pfipomenuti i mimo peceni.

Budik nema z&dny vliv na funkce trouby. Pouzivé se
jako upozornéni. Jeden z moznych zpdsobd poufit je,
cheete-li pokrm v troubé v urcitou chvili obrdtit. Budik
vyda signal, jakmile uplyne nastavena doba.

Maximalni doba budiku miZe byt 23 hodin a
59 minut.




Nastaveni budiku:
1.V kratkych intervalech tisknéte tlagitko (5, dokud
se na displeji neobjevi L), L zacne blikat.

r.rr
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2. Stisknéte tladitka /\/v pro nastaveni
pozadované doby a nastaveni potvrdte stiskem
tlagitka [, Jakmile je nastaveny as budiku, bude
stéle zobrazeno L)

3. Ozve se alarm po uplynuti ¢asu alarmu.

4. Budik mlZete zastavit stisknutim libovolného
tlacitka.

ZruSeni budiku:

1.V kratkych intervalech tisknéte tlagitko (5, dokud
se na displeji neobjevi LY

2. Tisknéte v, dokud se na displeji nezobrazi
,00:00“ a nastaveni potvrdte stisknutim [+,

» Budik bude zruSen a symbol L 7mizi.

Nastaveni zvuku

Zvuk Ize nastavit pouze, pokud je trouba v

pohotovostnim displeji.

1.V kratkych intervalech tisknéte tlagitko (5, dokud
% na displeji neobjevi <, Na displeji bude blikat

1)

N

2. K dispozici jsou 2 typy zvuku ato ,1* a ,2".
Stisknéte ./~ a zvolte pozadovany typ.

3. Pomoc tlatitka [] poté potvrdte volbu.

» Znovu se zobrazi pohotovostni displej. Na displeji se

zobrazuje pouze aktualni ¢as.

Nastaveni aktualniho ¢asu

Aktudlni Gas Ize nastavit pouze, je-li trouba vypnuta.

Cheete-li provést zménu ¢asu nastaveného béhem

poCatecniho nastaveni:

1.V kratkych intervalech tisknéte tlagitko C, dokud
se na displeji neobjevi ©. Na displeji bude blikat
pole hodin a symbol .

:I'IFI.Ff |
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PouZijte ./~ pro nastaveni pole hodin.
Pomoci tlacitka x| poté potvrdte volbu.

Pole minut a symbol & budou blikat. Minuty
nastavte pomoci tladitek ./~. Potvrdte minuty
pomoc tladitka [].

e
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» Znovu se zobrazi pohotovostni displej. Na displeji se
zobrazuje pouze aktudlni ¢as.

OcH

Tabulka cast vareni

Casy v této tabulce jsou minény jako privodce.
Casy se mohou liSit v zavislosti na teploté
potravin, tloustce, typu a vasich vlastnich

preferencich vareni.
Na jednu velkou ¢ast Peceni a roznéni

Kdy? oteviete dvifka trouby, v pfipadé, Ze jsou
vareni tipy k dispozici na skle dvifek trouby
jsou uplatnitelna pro jediny celém dseku.

1. police v troubé je spodnf police.

zasobnlkﬁ piisluSenstvi reZim min.
EEErmE e
Iechu

Forma na kol4¢ na
draténé polici**

Jeden zasobnik

2 7asohiniky

3 zasobniky 1-Hluboky plech*
3-Standardni plech*
5-Plech na cukrovi*

VA FORCE | et bk | S pe li!--

B
o Stanc&ardnf plech

40...50

208
25..35
25 B
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oHimen 26 cmha
diatene polle
priméru 26 cm na
draténé polici**
2 zasoboky T Kl dotord foia 25 3
opmEi 26t na
didtene polie
4-Kulata dortova foring.
aptimen 2B omoa
plechiing cukrevi
o Stanc&ardnf plech*
3 zasobniky 1-Plech na cukrovi® 35 .45
3-Standardni plech*
5-Hluboky plech*
Peclvo Jeden zasebnﬂ( Standardtnl piech’ 30 48
5 Standardnl plecn*
3~S&am§ardnf plech’
5 Hiuboky Iech*
o Stanc&ardnf plech*
3 zasobniky 1-Plech na cukrovi* 45 .55
3-Standardni plech*
5-Hluboky plech*

Jedenzésobnﬂs Shhdant piech* .E;- 35 5

o I e
3 Plech na cukrovi®
LESBQHB Jatlen sisolink Skienena £ kovova o ou
obtelniova fora ng
diatng polic

[Pen | Towa | =
e e l@!--

Hove2| steak Jeden zasobnik Standardni plech* 25 min.
(cely) / RoZnény 250/max
potom 180 ...

Jehnééikyta ML Teden daehiik Stardarantpisent D 3 i
el 2500
gotom 190

Jeden zdsobnik Standardni plech® 25 min,

250/max
potom 190

Roznene kure Jerlen zasohnik Standardol plech” i
182k 250/max
notom 180
190
Jeden zasobnik Standardnf plech* in,
250/max
potom 180 ...
190
Tuguis 5o ke 1 Jeden z2dsabnik Standardniplech® 2500
280hmax
Dol 180
190
Jeden zasobnik Standardni plech” 25 min. 150 ... 210
250/max
potom 180 ...
190
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Dopordtuleme provadsl piedehiivant 1 vsech potiavin.
* Prslitensivi se nemusidodaval spoll se spotiehicem
** PriguSenstyl se nedodavd spoli e spoliebitern. Jsou o komeiene doshipns viiobky.

Pouze pro spodni ¢ast Peceni a roznéni
zésobnlku F{slu§enstv( rezim cca min.
dratene policir
(1o I—_

3 Stanaardm plech‘
priméru 26 cm na
draténg 0|ICI
-EI_
3-Standardni plech*
e
ez kg 250/max ootom
180190
Turqwe Jeden zasobnik Standardni plech” 25 min. 150 .. 210
180 . 190
EO ol

- Jeden 2asobnk Shrdarani ooy m

Doporugujeme provadgét predehrivani u véech potravin.
* Prislusenstvi se nemusi doddvat spolu se spotfebicem.
** Prisludenstvi se nedoddva spolu se spotfebicem. Jsou to komeréng dostupné vyrabky.

Pouze pro horni ¢ast Peéeni a roznéni

Potet zasobnik Potebné Poloha pfihradky | Teplota (°C)
piisluSenstvi reZim cca min.

deatdnd policr
Malé kolate Jeden zasobnik Standardmplech* .ﬁ.—
ok mi- .

Roznene kife Jeden 7asobific Standardnl plech 4 15 i 60 B0
82k 250imax potom

180 190
Turguie (n Jeden zdsobnik Standardn plech* 25 min, 150 ... 210
platky) 250/max potom

180 ... 190

I P e T R o e e

Doporu¢ujeme provadet predehfivani u vech potravin.
* Prisluenstvi se nemusi doddvat spolu se spotfebicem.
** Prisluenstvi se nedoddva spolu se spotfebitem. Jsou to komercné dostupné vyrobky.

Peceni pizzy pii vysoké teploté

PoZet zdsobnlkd Potfebné Poloha pfihrddky | Teplota (°C)
Fisluéenstvl rezim cca min
G BT e i T

alaRome

e il I e ———
Wk | oo™ | 1 7 | w0 | 01|
T e e e e B
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Turecka pita s Jeden zasobnik Kamen na pizzu™* 2 260 10..12

mletym masem*
T i e i LB B L
Margherita®

ol
Thisckapiin s Jedlen asolingc Kanien na nlzai? E 1 300 B
Gedaenia
pastrant
onzionk | e | fg] | | @0 | 4.5 |

* Dopoduieme provade! predehtvaniu veech pobavin
# il Sancyl ce pedoddyn sooli oo apnfiehitem s B ki dachinpe

tisporny ohrev s ventilatorem

Po zahajeni peceni v reZimu dsporny ohiev s
entilatorem nemérite pecici teplotu.

Potet zasobnfkii Potfebné Poloha pfihradky Teplota (°C) as pedenl (cca
piislusenstvi min.

Neotevirejte dvifka b&hem peceni v rezimu
lisporny ohrev s ventilatorem.

Wl kot Jeden Zasobnk Shindardar 5 5
piechy
plech®
plech
plech*

* Pislisenshvl ob namusi dodaval spol <o snoliehiten

Tabulka pro pfipravu kontrolnich jidel (Na jednu
velkou ¢ast)

Jidla v této tabulce jsou pfipravena v souladu s
normou EN 60350-1, ¢imz se zkouSky produktu pro
kontrolni instituce ziednoduSuji

Nédoba Potfebné Poloha pfihrddky | Teplota (°C)
zésobnikd piisluSenstvi reZim cca min.
Jeden Zanohnk Stendardni plech .Ei o0
3-Blech na pikipv

50
200
260
200

1. police v troubé je spodnf police.

Jeden zasobnik Standardnf plech* 20 .30
0 0
3 zésobniky 1-Standardni plech* e 1-3-5 140 25 .35

3-Plech na cukrovi®
5-Hluboky plech”

Mals koiate Jeden Zanohnk Standardni plech .E o
e R N
e 150 ,

5 Stondardniplech”

3-Standardni plech*
5-Plech na cukrovi*
Dromei 26 il na
dratene polic”
Jeden zasobnik Kulatd dortova forma o 2 150 30 .40
priméru 26 cm na
draténé polici™

2 aasthniky L Rubts dodovd formia E o4 150 o5 an
optime 26 emna
deatdnd polick
A-Kiilala dortovd forma.
opmedi 26t na
plechli na cikeov

Jablegny kolad | Jeden zasobnik Kulata ¢ernd kovova .i.
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forma o priiméru 20
cm na draténé polici**
Kitlatd cend kovova
forma o primers 20
cmonndettnepoig
1-Kulaté ¢ernd kovova
forma o priméru 20
cm na draténé polici**
3-Kulata Gernd kovovéd
forma o priméru 20
cm na plechu na
cukrovi*

Jeden adsobnik

. -

Doporicujems provadst pledebnvant o veech poliavin.
* PrishiSensivi s nemusi dodavat sooh s spoffehicen
= Prslusensivi o5 nedodava spolis e spetfebitem ol o Komerene dashione virliky.

Tipy pro peceni

e pokud je koldg prilis suchy, zvyste teplotu o cca
10°C a zkratte dobu peceni.

e Pokud je kolac vihky, pouZijte méné tekutiny a
snizte teplotu o 10°C.

e Pokud je kola¢ na povrchu pfilis tmavy, polozte
ho na nizsi polici, snizte teplotu a prodiuzte dobu
peceni.

e Pokud je dobfe pecen uvnitf, ale lepkavy na
povrchu, pouzifte méné tekutiny, snizte teplotu a
prodiuzte dobu peceni.

Tipy pro peceni peciva

e Pokud je pecivo prili§ suchg, zvyste teplotu o cca
10°C a zkratte dobu peceni. Navihcete vrstvy
tésta omackou z mléka, oleje, vajec a jogurtu.

e Pokud se petivo pece prili§ dlouho, davejte pozor,

aby tloustka tésta nepresahla hloubku plechu.

e Pokud je povrch peciva tmavne, ale spodni ¢ast
neni pecend, zkontrolujte, zda mnozstvi omacky,
kterou jste pouZili, neni na spodni strané peciva
prili§ velké. Snazte se rozprostfit omacku
rovnomerné mezi vrstvy tésta a na né pro
rovnomerné zbarveni.

Pecivo pedte v souladu s reZzimem a teplotou
@uvedenymi v tabulce peceni. Pokud spodni
Cast stale neni dostatecné zabarvend, umistéte
je pristé o jednu uroveri niZe.
Tipy na peceni zeleniny
e Pokud zeleninové jidlo ztréci Stéavu a zacind byt
vysusené, varte ho v panvi s poklici misto na
plechu. v uzavienych nadobach jidlo ziistane
Stavnaté.
e Pokud se zeleninové jidlo nemiZe dovarit, uvarte
zeleninu nebo ji pfipravte jako konzervované jidlo
a pak ji dejte do trouby.
Pizza - receply
SALAMOVA PIZZA A LA ROME
INGREDIENCE
Tésto:
e 300 g vlazné vody (40°C)

e 1 IZice olivového oleje

e 20 g Cerstvého drozdi
e 20 g cukru krupice

e 500 g mouky

e 15gsoli

Omaécka:

e  Grajtat

e 2 lZice rajského protlaku

e 2 lZce olivového oleje

e 2lzcky soli

Napli:

e 400 g strouhaného syra mozzarella

e 400 g salamu

e 4 kavové IZiCky suSeného tymianu

e Qlivovy olej

PRIPRAVA

eV mise smichejte vodu, olivovy olej, drozdi, cukr
krupici.

e Do druhé misy nasypte mouku, uprostied
vytvorte dllek.

e Do dlku nalijte tekutou smés a hnétte po dobu
10 minut.
Pridejte st a hnétte dalsi 3-4 minuty.

e Nédobu na kryti vymazte 1 Izici olivového oleje,
vlozte do ni tésto a zakryjte alobalem.
Tésto nechte 1 den fermentovat v chladnicce.
Tésto rozdélte na 4 stejné ¢asti a kazdou z nich
vyvdlejte.
Velkou misu vysypte moukou, vlozte do ni tésto a
nechte ho hodinu a pdl odpodivat zakryté vihkou
utérkou.

e Vjiné mise smichejte rajcata a vSechny ostatni
ingredience na omacku.

e Salam nakrdjejte na koleCka.

e Tésto pomoci valetku vyvalejte dotenka.

e RajCatovou omacku rozetfete na vyvélené tésto,
pridejte mozzarellu a saldm.

e Pridejte zbytek mozzarelly, saldmu suSeny tymian,
zalijte olivovym olejem, potom dejte pizzu péct.
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@Omémem’: Recept je na 4 pizzy.

SKLADANA PIZZA
INGREDIENCE

Tésto:

e 300 g vlazné vody (40°C)
e 1 IZice olivového oleje

e 20 g Cerstvého drozdi

e 20 g cukru krupice

e 500 g mouky

Napli:
e 200 garugula
e 240 g syra parmazan

e Qlivovy olej

PRIPRAVA

eV mise smichejte vodu, olivovy olej, drozdi, cukr
krupici.

e Do druhé misy nasypte mouku, uprostied
vytvorte dllek.

e Do dlku nalijte tekutou smés a hnétte po dobu
10 minut.

Pridejte st a hnétte dalsi 3-4 minuty.

Nadobu na kryti vymazte 1 Izici olivového oleje,
vlozte do ni tésto a zakryjte alobalem.

Tésto nechte 1 den fermentovat v chladnicce.
Tésto rozdélte na 8 stejné ¢asti a kazdou z nich
vyvdlejte.

e Velkou misu vysypte moukou, viozte do ni tésto a
nechte ho hodinu a pdl odpodivat zakryté vihkou
utérkou.

Tésto pomoci valeCku vyvalejte do tenka.

Do tésta udélejte vidlickou dirky, abyste predesli
kynuti. Dejte pozor, abyste diry udélali po celé
ploSe tésta.

Tésta postupné upette, jedno za druhym.

Mezi dvé upecena tésta dejte parmazan. Nahoru
dejte parmazan, roketu a olivovy olej, potom
poddvejte.

mOznémem': Recept je na 4 pizzy.

CALZONE

INGREDIENCE

Tésto:

e 300 g vlazné vody (40°C)
1 Izice olivového oleje

20 g Cerstvého drozdi

20 g cukru krupice

500 g mouky

36/CZ

e 15gsoli

Omaécka:

e 200 g rajcatového pyré

e 1 IZice olivového oleje

e 1 lZicka soli

Napli:

e 250 g syra ricotta nebo krémového syra

e 200 g fermentovanych klobas

e 300 g mozzarelly v ndlevu

e 40 g syra parmazan

e 2vajitka

PRIPRAVA

eV mise smichejte vodu, olivovy olej, drozdi, cukr
krupici.

e Do druhé misy nasypte mouku, uprostied
vytvorte dllek.

e Do dlku nalijte tekutou smés a hnétte po dobu
10 minut.

Pridejte st a hnétte dalsi 3-4 minuty.
Misu vymazte 1 IZickou olivového oleje, vlozte do
ni tésto a zakryjte alobalem.

e Pripravené tésto fermentuijte pfi 40C, v troubg,
po dobu 1 hodiny, ve statickém rezimu.

e Tésto rozdélte na 4 stejné ¢asti a kazdou z nich
vyvdlejte.

e Velkou misu vysypte moukou, viozte do ni tésto a
nechte ho hodinu a pdl odpodivat zakryté vihkou
utérkou.

V jiné mise smichejte vSechny pfisady na
omacku.

e Fermentovanou klobdsu a mozzarellu do ndpiné
nakrajejte na malé kosticky, potom primichejte
zbytek pfisad.

Tésto pomoci valeCku vyvalejte do tenka.
Pfipravenou ndplil dejte na polovinu vyvaleného
tésta a zakryjte druhou polovinou tésta. Okraje
otocte smérem dovniti a pevné pritisknéte.

e Ingredience na omacku dejte na tésto, potom
upecte.

Ozndmeni: Recept je na 4 calzone.

TURECKA PIZZA
INGREDIENCE

Tésto:

e 250 g vlazné vody (40°C)
e 1 Izcky olivového oleje

e 6 Cerstvého drozdi

e 1 Zicka soli

e 3759 mouky

¥ IZicky olivového oleje



Napli:
e 200 g mletého hovéziho masa s nizkym
obsahem tuku

1 cibule, nakrdjena na jemno

2 strouzky Gesneku, nakrajené na jemno

4 snitky petrzelky, nakrdjené na jemno

1 zelend paprika, nakrdjend na jemno

2 IZiCky rajského protlaku

2 1ZiCky pasty z ervenych paprik

Sal

Pepr

Rimsky kmin

Paprika

PRIPRAVA

eV mise smichejte vodu, olivovy olej, drozdi, cukr
krupici.

e Do druhé misy nasypte mouku, uprostied
vytvorte dllek.

e Do dlku nalijte tekutou smés a hnétte po dobu
10 minut.

Pridejte st a hnétte dalsi 3-4 minuty.
Nadobu na kynuti vymazte 1 Izici olivového oleje,
vlozte do ni tésto a zakryjte alobalem.

e Pripravené tésto fermentuijte pfi 40C, v troubg,
po dobu 1 hodiny, ve statickém rezimu.

e Tésto rozdélte na 4 stejné ¢asti a kazdou z nich
vyvdlejte.

e Velkou misu vysypte moukou, viozte do ni tésto a
nechte ho hodinu a pdl odpodivat zakryté vihkou
utérkou.

e Tésto pomoci valeCku vyvalejte do tenka.

e Vjiné mise smichejte vSechny pfisady na naplr.
Ingredience na naplil dejte na tésto, potom
upecte.

@Omémem’: Recept je na 4 turecké pizzy.

TURECKA PITA S MLETYM MASEM

INGREDIENCE

Tésto:

e 250 g vlazné vody (40°C)
e 50 g vlazného miéka

e 25 Cerstvého drozdi

e 25gcukru krupice

e 500 g mouky

e 25¢gsoli

Napli:

2 cibule, nakrjené na jemno
e 300 g mletého hovéziho masa s nizkym
obsahem tuku
4 snitky petrzelky, nakrdjené na jemno
e 4 l7ice olivového oleje

e il

e Pepf

Na okraje

e 50gayran

e 1vejce

Napli:

e Maslo

PRIPRAVA

eV mise smichejte vodu, olivovy olej, drozdi, cukr
krupici.

e Do druhé misy nasypte mouku, uprostied
vytvorte dllek.

e Do dlku nalijte tekutou smés a hnétte po dobu
10 minut.

Pridejte st a hnétte dalsi 3-4 minuty.
Misu vymazte 1 Izickou olivového oleje, vlozte do
ni tésto a zakryjte alobalem.

e Pripravené tésto fermentuijte pii 40C, v troubg,
po dobu 1 hodiny, ve statickém rezimu.

e Tésto rozdélte na 4 stejné ¢asti a kazdou z nich
vyvdlejte.

e Velkou misu vysypte moukou, viozte do ni tésto a
nechte ho hodinu a pdl odpodivat zakryté vihkou
utérkou.

e Na panvi opecte cibuli a mleté hovézi maso.
Jakmile je to hotové, pridejte petrzelku, st a
¢erny pepf a promichejte.

Tésto pomoci valeCku vyvalejte do tenka.
Na vyvalené tésto dejte pfipravenou napl, okraje
potfete smési vajicka a ayranu a potom zatodte.

e Pripravenou pitu upecte.

Po upegeni podavejte pitu nakrdjenou.

0zndmeni: Recept je na 4 pity.

PIZZA NAPOLI
INGREDIENCE
Tésto:
e 300 g vlazné vody (40°C)

1 Izice olivového oleje

20 g Cerstvého drozdi

20 g cukru krupice

500 g mouky

15 g soli
méacka:

200 g rajcatového pyré

1 Izice olivového oleje

1 1zi¢ka soli
Napli:
e 400 g mozzarelly v ndlevu
e 20 filetli ancovicek
e 4JZice kapar

o 06 06O 0 o 0 o o
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e Qlivovy olej

PRIPRAVA
eV mise smichejte vodu, olivovy olej, drozdi, cukr
krupici.

e Do druhé misy nasypte mouku, uprostied
vytvorte dllek.

e Do dlku nalijte tekutou smés a hnétte po dobu
10 minut.

e Pridejte stil a hnétte dal$i 3-4 minuty.

e Nddobu na kynuti vymazte 1 Izici olivového oleje,
vlozte do ni tésto a zakryjte alobalem.

Tésto nechte 1 den fermentovat v chladnicce.
Tésto rozdélte na 4 stejné ¢asti a kazdou z nich
vyvdlejte.

e Velkou misu vysypte moukou, viozte do ni tésto a
nechte ho hodinu a pdl odpodivat zakryté vihkou
utérkou.

e Vjiné mise smichejte vSechny pfisady na
omacku.

Syr na ndpln nakrdjejte na velka kolecka.
Tésto vyvalejte.

Rajcatovou omacku rozetfete na tésto, pridejte
mozzarellu nakrajenou na plédtky, ancovicky a
kapary, dejte péct.

mOznémem': Recept je na 4 pizzy.

PIZZA MARGHERITA
INGREDIENCE

Tésto:

e 300 g vlazné vody (40°C)
e 1 IZice olivového oleje

e 20 g Cerstvého drozdi

e 20 g cukru krupice

e 500 g mouky

e 15gsoli

Omaécka:

e 200 g rajcatového pyré

e 1 IZice olivového oleje

e 1lzicka soli

Napli:

e 400 g mozzarelly v ndlevu
e 10 snitek Cerstvé bazalky

e Qlivovy olej

PRIPRAVA

eV mise smichejte vodu, olivovy olej, drozdi, cukr
krupici.

e Do druhé misy nasypte mouku, uprostied
vytvorte dllek.

e Do dlku nalijte tekutou smés a hnétte po dobu
10 minut.

e Pridejte stil a hnétte dal$i 3-4 minuty.
38/CZ

e Misu vymazte 1 IZiCkou olivového oleje, vioZte do
ni tésto a zakryjte alobalem.

Tésto nechte 1 den fermentovat v chladnicce.
Tésto rozdélte na 4 stejné ¢asti a kazdou z nich
vyvdlejte.

e Velkou misu vysypte moukou, viozte do ni tésto a
nechte ho hodinu a pdl odpodivat zakryté vihkou
utérkou.

e Vjiné mise smichejte vSechny pfisady na
omacku.

Syr na ndpln nakrdjejte na velka kolecka.

Tésto vyvalejte.

Raj¢atovou omacku rozetfete na vyvalené tésto,
potom pridejte syr nakrdjeny na platky.

e Po upeceni pridejte Cerstvou bazalku a olivovy
olej.

Oznameni: Recept je na 4 pizzy.

TURECKA PITA S CEDAREM A PASTRAMI

INGREDIENCE

Tésto:

e 250 g vlazné vody (40°C)
e 50 g vlazného miéka

e 25 Cerstvého drozdi

e 25gcukru krupice

e 500 g mouky

e 25¢gsoli

Napli:

e 200 g strouhaného Cedaru
e 120 g pastrami

Na okraje

e 50gayran

e 1vejce

Napli:

e Maslo

PRIPRAVA

eV mise smichejte vodu, olivovy olej, drozdi, cukr
krupici.

e Do druhé misy nasypte mouku, uprostied
vytvorte dllek.

e Do dlku nalijte tekutou smés a hnétte po dobu
10 minut.
Pridejte st a hnétte dalsi 3-4 minuty.
Misu vymazte 1 Izickou olivového oleje, vlozte do
ni tésto a zakryjte alobalem.

e Pripravené tésto fermentuijte pii 40C, v troubg,
po dobu 1 hodiny, ve statickém rezimu.

e Tésto rozdélte na 4 stejné ¢asti a kazdou z nich
vyvdlejte.



e Velkou misu vysypte moukou, viozte do ni tésto a
nechte ho hodinu a pdl odpodivat zakryté vihkou
utérkou.

V jiné mise smichejte vSechny pfisady na okraje.
Tésto pomoci valeCku vyvalejte do tenka.

Okraje vyvéleného tésta potiete smési vajicka a
ayranu, potom okraje zatocte smérem dovnitf.
ZatoCené okraje potfete smési vajicka a ayranu.

e Na tésto dejte syr Gedar, pridejte pastrami a
pecte.

e Pitu po upeceni nakrdjejte a podavejte.

@Omémem’: Recept je na 4 pity.

MICHANA PIZZA
INGREDIENCE

Tésto:

e 300 g vlazné vody (40°C)
e 1 IZice olivového oleje

e 20 g Cerstvého drozdi

e 20 g cukru krupice

500 g mouky
15 g soli

Omaécka:

e 200 g rajcatového pyré

e 4 snitky Cerstvého tymidnu

e 1 IZice olivového oleje

e 1 lZicka soli

Napli:

o 20 platkd fermentované klobasy

® 200 g klobasy

* 8 plétkl salamu

10 Cernych oliv bez pecek

e 1 |Zice sterilované kukufice

o 3 stfedné velkych Zampioni

* 400 g strouhaného syra mozzarella

e Qlivovy olej

PRIPRAVA

e e/ mise smichejte vodu, olivovy olgj, drozdi a
cukr.

e e Do druhé misy nasypte mouku, uprostred
vytvorte dllek.

e e Do dilku nalijte tekutou smés a hnétte po
dobu 10 minut.
* Pridejte sUl a hnétte dalsi 3-4 minuty.
e Misu vymazte 1 IZi¢kou olivového oleje, viozte
do ni t8sto a zakryjte alobalem.

e e Tgstonechte 1 den fermentovat v chladnicce.

e e Tgstorozdélte na 4 stejné Casti a kazdou z
nich vyvélejte.

e e \elkou misu vysypte moukou, vioZte do ni tésto
a nechte ho hodinu a pdl odpocivat zakryté
vihkou utérkou.

e e Tgsto pomoci valeCku vyvalejte do tenka.

e RajCatovou omacku rozetfete na vyvalené tésto,

pridejte mozzarellu a vSechny dalsi prisady,

potom pridejte zbytek mozzarelly a dejte péct.

e e Pfed poddvanim pfidejte na upecenou pizzu
olivovy olgj.

Oznameni: Recept je na 4 pizzy.

Ovladani grilu
VAROVANI!

Zavirejte dvitka trouby béhem grilovani.
Horké povrchy mohou zplisobovat popéleniny!

Grilovani Ize povést v jedné velké ¢asti, pouze
horni asti nebo ve spodni-horni ¢asti.

Grilovani v jedné velké ¢asti

Po prvnim zapojeni a nastaveni aktudiniho ¢asu se

trouba vréti do pohotovostniho nastaveni. Na displeji se

zobrazuje pouze aktualni ¢as.

1. Z trouby vyjméte stfedni Cast. Po vyjmuti stredni
Casti bude trouba fungovat jako jedna velka ¢ast.

2. Troubu zapnete stisknutim @ po dobu dvou
sekund.

3. Kdyz je trouba zapnutd, zobrazi se prvni funkce
typickd pro peceni v jedné velké Casti.
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4. Stiskem P vstoupite na displej pro nastaveni
provozni funkce.

» Na displeji bude blikat &islo prislusné funkce.
5. Stisknéte A/~ a zvolte pozadovanou funkci

grilu.
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6. Poté, co se funkce vyberte, Ize nastavit , Teplota”,
L,Rychly ohfev (urychleni)*, ,Cas vareni“ a ,Cas
konce vareni“. (Provoz trouby jako jedné ¢asti)
Ovlddani fidici jednotky frouby, strana 21

7. Jsou-li hodnoty funkce a teploty vhodné, stisknéte
DMl a zagnéte vatit. Peteni zagne.

39/CZ



8. Pokud je nastavena doba peceni, frouba se
automaticky vypne na konci této doby. Jsou slySet
dva zvukové signdly. Neni-li nastavena doba
pecent, znovu stisknéte > Il pro ukongeni pecent,
kdyz je dokonCen proces peceni.

9. Troubu vypnete stisknutim tlacitka @

Rezim grilovani pouze v horni ¢ésti

Po prvnim zapojeni a nastaveni aktudiniho ¢asu se

trouba vréti do pohotovostniho nastaveni. Na displeji se

zobrazuje pouze aktualni ¢as.

1. Plech ze stfedni ¢asti umistéte do krytu mezi 3. a
4. miizkou.

Neni-li stfedni ¢ast vlozena, ¢asovac
rouby se spusti, jako kdyby byla spusténa
celd Cast.

2. Troubu zapnete stisknutim @ po dobu dvou
sekund.

3. Kdyz je trouba zapnutd, zobrazi se prvni funkce
typickd pro peceni v jedné velké Césti.
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Neni-li stfedni ¢ast vlozena, ¢asovac
trouby se spusti, jako kdyby byla spusténa
cela Cast.

2. Troubu zapnete stisknutim @ po dobu dvou
sekund.

3. Kdyz je trouba zapnutd, zobrazi se prvni funkce
typickd pro peceni v jedné velké Casti.
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4. Stisknéte A/~ a zvolte pozadovanou funkci
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5. Poté, co se funkce vyberte, Ize nastavit , Teplota®,
L,Rychly ohfev (urychleni)*, ,Cas vareni“ a ,Cas
konce vareni“. (PouZijte pouze horni nebo spodni
Cast trouby) Oviddani Fidici jednotky trouby,
strana 21

6. Jsou-li hodnoty funkce a teploty vhodné, stisknéte
D1l a zagnéte vatit. Peteni zagne.

7. Trouba se automaticky vypne na konci doby
peceni, pokud je nastavend. Jsou slySet dva
zvukové signdly. Neni-li nastavena doba peceni,
znovu stisknéte B Il pro ukongeni peceni, kdy? je
dokonden proces peceni.

8. Troubu vypnete stisknutim tlacitka @

Spusti se grilovani pouze v horni ¢asti, zatimco

je spusténa horni i spodni éast trouby

Po prvnim zapojeni a nastaveni aktudiniho ¢asu se

trouba vréti do pohotovostniho nastaveni. Na displeji se

zobrazuje pouze aktualni ¢as.

1. Plech ze stfedni ¢asti umistéte do krytu mezi 3. a
4. miizkou.
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Pokazdé kdy? stisknete , aktivuje se v
omto pofadi pouze spodni ¢ast, spodni a
horni ¢asti a pouze horni ¢ést.
4. Aktivujte obé &asti dvojitym stiskem . Vedle
kazdé &asti trouby se zobrazi T‘
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5. Stiskem I vstoupite na displej pro nastaveni
provozni funkce.

» Na displeji bude blikat &islo prislusné funkce.

6. Stiskem A/~ vyberte pozadovanou dvojici
funkci, kdyZ je horni Cast vybrénajako funkce grilu.

T
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7. Po zvoleni funkce se mliZe nastavit

LTemperature” (Teplota) a ,Cooking time" (Doba
peceni) zvlast pro kazdou Cast trouby. Pro tato
nastaveni bude blikat symbol aktivni pecici Casti
- Viz. (Pouiti horni a spodni &4t trouby
soucasné) Ovlddani fidici jednotky trouby,
strana 21

8. Jsou-li hodnoty funkce a teploty vhodné, stisknéte
DMl a zagnéte vatit. Peteni zagne.

9. Trouba se automaticky vypne na konci doby
peceni, pokud je nastavend. Jsou slySet dva
zvukové signdly. Neni-li nastavena doba peceni,
znovu stisknéte &l pro ukongent peceni, kdy? je
dokonden proces peceni.

10. Troubu vypnete stisknutim tlacitka @




Potraviny, které nejsou vhodné ke
& grilovéni, predstavuji nebezpeti pozaru.
Pouzivejte na grilovani jen ty potraviny,
které jsou vhodné pro intenzivni Zar
grilu.
Neumistujte potraviny piili§ daleko
dozadu grilu. Je to nejteplejsi Cast a
mastné potraviny se mohou vznitit.
Jedna velka Gast: tabulka ¢asu vaieni pii grilovani

min.,

Roastee! i 2530 i,
oo e i %
Toastovy chiéh 4 1.3 min.

# podle Houstky

Doporuguje se 5.8 min obfey viech pofravin ke grilovant

Potraviny Potfebné pfisluSenstvi Teplota (°C) as pedenf (cca
min.,

s OB Y
Kurec kousk 25..35 min.
Kousky fehnetin 2 B
Roastbeef 25...30 min. ”
Roisky Blucito & 0w ]
Toastowy chiéb 1.3 min.

# podle Houstky
Doporuguje se 5.8 min obfey viech pofravin ke grilovant

Jedna velka ¢ast: ¢as vareni pro grilovani
testovanych jidel

Jidla v této tabulce jsou pfipravena v souladu s
normou EN 60350-1, ¢imz se zkouSky produktu pro
kontrolni instituce zjednoduSuji

Potraviny Potfebné pfisludenstvl Teplota (°C) as petenl (cca
min.

Drdlend police 1o

Masové kulicky Draténa police 25..35 min.
hovézi) - 12 kousk

Obratte iidlo pe 2/3 celkové doby peceni.

Doporutuje se 5-6 min ohfey viech i

41/CZ



[ Udrzba a péce
Obecné informace
Zivotnost vyrobku se prodlouzi a pfipadné problémy se

omezi, pokud je vyrobek pravidelngé &istén.

NEBEZPECI:
Odpojte zafizeni od napajeni, nez zacnete s
(idrzbou a Cisténim.

Hrozi riziko zasahu elektrickym proudem!

NEBEZPECi:
Pred ¢isténim nechte pfistroj vychladnout.
Horké povrchy mohou zplisobovat popéleniny!

e \lyrobek po kazdém pouziti peclivé vyCistéte.
Takto snadnéji odstranite neCistoty z pecen,
které se takto nebudou pfi pfiStim pouziti
pristroje dale pripalovat.

e Pro CiSténi pristroje nejsou potfeba zadna zviastni
Cistidla. Viyrobek omyjte vodou s mycim
pipravkem a hadfikem nebo houbou a osuste ji
suchym hadrem.

e Vidy zkontrolujte, zda byla jakakoli zbyla kapalina
po CiSténi peclivé otfena a a pripadnd vylita
kapaliny vysuSena.

e KZ{isténi nerezovych ploch a rukojeti nepouZzivejte
Cistidla obsahuijici kyselinu nebo chlorid. K otfeni
téchto asti pouZijte mékky hadfik s tekutym
rozpoustédlem (ne brusnym) a davejte pozor,
abyste Cistili jednim smérem.

Povrch se miize poskodit viivem nékterych
sapondtt nebo isticich materidld.
NepouZivejte agresivni saponéty, Cistici
prasek/mléko ani ostré pfedméty pfi Cisténi.

Na CiSténi spotfebiCe nepouZzivejte parni
CistiCe, mohlo by dojit k zdsahu elektrickym

proudem.

Cisténi ovladaciho panelu

VyCistéte ovlddaci panel a tlaCitka vihkym hadiikem a

offete je do sucha.

mPokud je Vas wrobek vybaven tladitky/knofliky,
pri Gisténi oviadaciho panelu oviadaci knofliky
nesundavejte.
Ovladaci panel by se mohl poskodit.

Cisténi vnitiku trouby
Cisténi boénich stén trouby
(Tato funkce je volitelnd. Nemusi byt sou€ésti

va$eho vyrobku.)
1. Z trouby vyjméte stfedni Cast
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2. \ytdhnéte dratény drzak a vyjméte z pouzdra kolik
¢. (1).

3. Dratény drzak zcela vysunte z trouby. Zajistéte, Ze
je kolik €. 2 vytazeny z pouzdra v zadni sténé, a Ze
je ze Sroubu na boni sténé odstranéna Spicka C.
3.

4. Drzdk a stény Y vy p
prostfedku a vlazné vody a pomoci mékkého
hadfiku nebo houby a vysuste suchym hadfikem.

5. Upevnéte kolik draténého drzaku k troubg tak, aby
se jejich koliky (2) vesly do krytl na rdmu a hrot ¢.

6. Zasunte kolik draténého roStu (1) do krytu na
konstrukci.



Ujistéte se, zda je dratény drZak v krytu
dobfe usazeny.

4 Zamek zavésu(otevfend pozice)

Katalytické stény

(Tato funkce je volitelnd. Nemusi byt sou¢ésti
va$eho vyrobku.)

Vnitfni bocni stény (A) a/nebo zadni sténa (B) vaSeho
vyrobku mohou byt potazené katalytickym smaltem.
Katalytické stény maji svétle matovanou barvu a
porézni povrch. Katalytické stény trouby se nesméji
Cistit. Porézni povrch katalytickych stén se Gisti sam
tim, Ze pohlcuje a pfeménuije prskajici tuk (para a oxid
uhlicity)

Cisténi dvifek trouby 4. Demontujte pfedni dvitka tak, Ze je zatladite

Dvitka trouby omyjte vodou s mycim pfipravkem a

hadrikem nebo houbou a osuste je suchym hadrem.
Nemyjte dvitka trouby a sklo pomoci materiald,
které by mohly poSkodit povrch, jako jsou tuhé
abrazivni Cistici prostredky, kovové Skrabky,
draténky nebo bélidla.

nahoru, pokud je chcete uvolnit z pravého a
levého zavésu.

Pfi instalaci dvifek postupujte podle stejnych
krok(i jako pfi jejich odstranéni, jen v
obraceném poradi. Nezapomerite zavfit svorky
u krytu zavésu pfi opétovné montdzi dveri.

Odstranéni vnitiniho skla dvirek
(Tato funkce je volitelnd. Nemusi byt sou€ésti

Odstranéni dvirka trouby.
1. Oteviete predni dvitka (1).

2. Otevrete svorky v krytu pantu (2) na pravé a levé vaseho vyrobku.)
strané pi'ednich dvefi tim, Ze zatladite dle Vnitfni tabuli skla dvitek trouby Ize demontovat z
zndzornéni na obrazku. ddvodu vycCisteéni.

QOtevrete dvirka trouby.

1 Dvege 1 Ram o
2 Zamek zavésu(uzaviena poloha) 2 Plastovy di
3 trouba Pritdhnéte k sobé a sejméte plastovou ¢ast na horni

Casti prednich dvifek.
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1 Vnitfni sklenéna tabule

2 Vnitfni sklenéna tabule

3 Vngjsi sklenéna tabule

4 Plastovy otvor sklenéné tabule - dolni

Podle obrazku zvednéte vnitfni sklenénou tabuli (1) ve
sméru A a vytdhnéte ji ve sméru B.

Tento postup zopakujte pfi demontazi vnitfni sklenéné
tabule (2).

Prvnim krokem pfi montazi dvifek je nainstalovani
vnitni sklenéné tabule (2).

Podle obréazku viozte skoseny riizek skienéné tabule
tak, aby zlstal ve skoseném rohu plastového otvoru.
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Vnitfni sklenénou tabuli (2) je nutno instalovat do
plastového otvoru u nejvnitingjsi sklenéné tabule (1).
PFi instalaci vnitrni sklenéné tabule (1), zkontrolujte,
zda potiSténa strana tabule sméfuje k nejvnitrnéjsi
sklenéné tabuli.

Je nutné usadit dolni rohy vSech vnitfnich sklenénych
tabulf do dolnich plastovych otvord.

Zatlacte plastovou ¢ast k ramu, dokud nezacvakne.
Vymeéna vnitini Zarovky

NEBEZPECi:

Pred vyménou Zarovky trouby zkontrolujte, zda
je vyrobek odpojen a vychladl, aby nedoslo k

Urazu elektrickym proudem.
Horké povrchy mohou zpisobovat popaleniny!

/4rovka je zvIastni typ, ktery odolava teplotdm
do 300 °C. Podrobnosti najdete v Technické
parametry, strana 11. Zarovky v troubé ziskéte
od autorizovaného servisniho pracovnika.

Poloha Zarovky se mize liSit oproti obrazku.

/4rovka pouzita v tomto spotfebi&i neni vhodn|
k osvétleni mistnosti. Zamyslenym UGcelem této
Zarovky je pomoci uZivateli vidét na potraviny.

Z4rovky pouzité v tomto spotfebici musi
vydrZet extrémni fyzické podminky, napf.
teploty nad 50 °C.

ClICISORSIS

Pokud je vase trouba vybavena kulatou

Zarovkou:

1. Odpojte vyrobek na napajen.

2. Sejméte sklenény kryt otocenim proti sméru
hodinovych rucicek.

3. Jestlize je vaSe svétlo v troubé typu (A), kiery je
vyobrazen nize, vyjméte svétlo otoCenim (viz
obrazek) a vymérite ho. Jestlize je svétio typu (B),
zatahnéte a vyjméte svétlo (viz obrazek) a vyménte
ho.



4. Nainstalujte sklenény kryt.

Pokud je vase trouba vybavena ¢tvercovou
Zarovkou:

1. Odpojte vyrobek na napajen.

2. Sejméte dréténé police podle popisu. Viz .

3. Sejméte ochranny sklenény kryt pomoci
Sroubovéku.

4. Jestlize je vaSe svétlo v troubé typu (A), kiery je
vyobrazen nize, vyjméte svétlo otoCenim (viz
obrazek) a vymérite ho. Jestlize je svétio typu (B),
zatahnéte a vyjméte svétlo (viz obrazek) a vymé

)
nte

5. Nainstalujte sklenény kryt a pak draténé prihradky.
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Odstrainovani potizi

e Jenormdlni, Ze pfi provozu unika para. >>> Nejde o zdvadu.

Kdyz se zahfeji kovové soucdstky, mohou se rozpinat a zplisobovat hiuk. >>> Nejde 0 zdvadu.

e Hiavni poustkéfje vadna nebo uvoinénd. >>> Zkontrolujte pojistky v pojistkové skiini. Pokud je fo
nutné, vymérite je nebo znovu aktivujte.
f i zapojen do (Uzemnéné) zasuvky. >>> Zkontrolujte zapojeni zastrcky.

e Jevadna Zarovka v troubg. >>> Vymérite Zdrovku v troube.
e Elektfina je odpojend. >>> Zkontrolujte, zaa je pfipojend elektfina. Zkontrolujte pojistky v
pojistkové skiini. Pokud je to nutné, vymeérite je nebo znovu akltivujte.
Trouba nehfeje.
e MoZnd neni nastavena na uritou funkci peceni nebo teplotu. >>> Nastavie troubu na urcitou funkci
peceni nebo teplotu.
e Elektfina je odpojend. >>> Zkontrolujte, zaa je pfipojend elektfina. Zkontrolujte pojistky v
pojistkové skiini. Pokud je to nutné, vymeérite je nebo znovu akltivujte.
mPokud nemdZete odstranit poruchu ani poté,
co jste postupovali podle pokynil obsazenych v
éto ¢asti, obratte se na autorizovaného
servisniho pracovnika nebo prodejce, u néhoz

jste vyrobek zakoupili. Nikdy se nepokousejte
opravovat vadny vyrobek sami.
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ZAKAZNICKE CENTRUM BEKO

BEKO Spolka Akcyjna, org. sl. LuZnd 716/2, 160 00 Praha 6 — Vokovice

7 dni vtydnu od 8:00 do 18:00
pomdize vyfesit zarudni, pfipadné pozaruéni opravy vyrobkd BEKO

kontakt 220105371

800 350 333

e-mail zakaznickecentrum@bekosa.cz

Objednavka opravy spotiebite online www.bekocr.cz

5 LET ZARUKY ~ podminky a registrace online www.bekocr.cz
ZARUCNI PODMINKY CR

a) Platny a Citelny prodejni doklad, ktery obsahuje datum prodeje, model spotfebie a oznaleni prodejce
opraviiuje uZivatele vyuZitzaruku na vyrobek v souladu s ustanovenimi Ob&anského zékoniku, v platném  znéni.

b) Neni-li stanoveno jinak, je zaruéni doba na vyrobek 24 mésicl. Zatinad plynout ode dne prevzeti véci kupujicim
vyjma pfipadu, kdy je nutné uvedeni do provozu opravnénou firmou. V tom pfipadé za¢ne zaruéni doba plynout ode
dne uvedeni vyrobku do provozu.

Vyrobky vyZaduiici odborné zapojeni: plynové a kombinované sporaky a varné desky, déle vSechny spotfebide,
které nejsou vybaveny pfivodnim elektrickym kabelem zakonéenym vidlici. Zapojeni spotfebice je sluzbou hrazenou
zékaznikem. Dovozce nezodpovida za poskozeni vzniklé chybnou instalaci a chybnym zapojenim vyrobku.

c) Zaruka vyplyvajici z téchto zéruénich podminek méze byt uplatnéna pouze na Gzemi Ceské republiky a tyka se
pouze a vyhradné spotfebié dovezenych do CR prostfednictvim nadi spolecnosti, BEKO Spolka Akcyjna, org. sl. Luina
716/2, 160 00 Praha 6 — Vokovice, ktera je oficidlnim zastoupenim znatky BEKO pro Ceskou republiku.

d) Zéruka je poskytovdna kupujicimu (konegnému spotfebiteli) v souladu se zdkonem &. 634/1992 Sb., o ochrané
spotfebitele v platném znéni, na vyrobek slouZici bé&inému pouZivani v domdcnosti. Vyrobek neni urcen
k primyslovému pouZiti a poskytovani sluZeb. Spotfebife, které nejsou pouZivany v domdcnosti, nejsou pfedmétem
zéruky (hotelova a restauradni zafizeni, Skolskd zafizeni, dklidové firmy, atd...)

e) Prava ze zodpovédnosti za vady vyrobku se uplatfiuji u prodavajiciho. Zaruéni oprava se vztahuje vyhradné na
zévady, které vzniknou v dobé platnosti zaruéni Thity a to vyrobni vadou. Takto vznikié zévady je opravnén odstranit
pouze autorizovany servis.

O odstranéni vad vyrobku v zaruni |hité je kupujici opravnény pozadat prodejce nebo Zakaznické centrum BEKO
tel: 220 105 371 (800 350 333) http://www.bekocr.cz/oprava -spotrebice .

f)  Zakaznik musi pii objedndni opravy nahlasit datum prodeje, model spotfebice, vyrobni a produktové &islo, které
se nachdzi na vyrobnim 3titku kazdého spotiebice. Bez nahlaseni téchto Udaji nebude moci byt poZadavek zdkaznika
na bezplatnou opravu vyfeSen. Zdkaznik je také déle povinen poskytnout autorizovanému servisu soucinnost
potfebnou k ovéfeni existence pfipadné odstranéni reklamované vady.
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g) PP navstévé servisniho technika kupujici prokéaZe existenci zaruky pfedloZenim &itelného prodejniho dokladu
nebo certifikitu 5 let zaruky BEKO. Po provedeni zaru¢ni opravy jsou autorizovana servisni stfediska nebo prodavajici
povinni vydat kupujicimu Citelnou kopii opravniho listu nebo doklad o uplatnéni prava zaruky a dobé trvani opravy.
Po dobu zéruky je kupujici povinen uschovat veskeré doklady souvisejicl s koupfi a servisem vyrobku.

Opravni list slouZi k prokazovani prav kupujiciho, proto je ve viastnim zdjmu kupujiciho si zkontrolovat pfed

podpisem veskere Gdaje. Zaruéni Ihita se v pfipadech, kdy zévada znemoinila poufivani vyrobku, prodiuZuje o dobu,
kdy kupujici uplatnil ndrok na zaruéni opravu u autorizovaného sttediska az do dne pfevzeti opraveného vyrobku.

h}  Vyrobek musi byt instalovan a provozovan podle ndvodu k obsluze a platnych norem. Funkce chladniéek,
mrazni¢ek a jinych kombinaci je zaruéena pfi okolni teploté od +10°C do +32°C.

i} Touto zdrukou nejsou dotéena prava kupujiciho, kterd se ke koupi vEci vaZi podle zvld§tnich pravnich pfedpish.

J}  Spolednost BEKO Spolka Akcyjna, org. sl. LuZnd 716/2, 160 00 Praha 6 — Vokovice nabizi spotfebitelim na
vybrané modely prodlouZenou zaruku vcelkové délce trvani 5 let. Pfedmétem této nadstandardni zéruky je
bezplatné odstranovani vyrobnich vad po dobu nasledujicich 36 mésicd od skonceni zakonné dvouleté zaruéni lhity.
Podminkou ziskdni certifikatu prodiouzené zdruky je spinéni veSkerych podminek uvedenych na www.bekocr.cz.
O odstranéni vad vyrobku v prodlouzené zérudni Ihité je kupujici opravnény pofidat Zakaznické centrum BEKO
tel: 220 105 371 (800 350 333) httpy/www.bekocr.cz/oprava -spotrebice .

PFi opravé vramci prodlouZené zdruky je uZivatel povinen autorizovanému servisu pfedloZit platny certifikat
prodlouzené zaruky a prodejni doklad.

V dobé trvani prodlouZené zaruky bude opravnéna reklamace fesena opravou nebo dodanim nahradniho dilu.

V pfipadé neodstranitelné vady zajisti dovozce pfimo u zdkaznika vyménu vyrobku za novy. Nérok na vyménu
uplatfiuje zékaznik po zaslani viech potfebnych doklad( /platny certifikat, doklad o zakoupeni, vyjadieni servisniho
Praha 6 — Vokovice. Spotfebitel nema pravo v pribéhu prodlouZené zaruky na vraceni kupni &astky. Uplatnéni prava
na bezplatné odstrafiovéani vyrobnich vad podléhd zde uvedenym veobecnym zaruénim podminkdm.

Pravo na uplatnéni zéruky zanikéd pokud:

@® neni vyrobek pouZivan v souladu s ndvodem
@ doslo k mechanickému poskozeni wyrobku cizim zavinénim, pfi nespravné Gdribé nebo jinym zanedbanim péce
o vyrobek

® byl na vyrobku proveden neodborny zdsah neopravnénou osobou

@ plynové spotfebide nebo spotfebice s napdjenim 400V nebyly uvedeny do provozu odbornou firmou

@® doslo k mechanickému poskozeni pfi pfepravé

@ je vada zplUsobena vnéjsimi podminkami, jako jsou napf. poruchy v elektrické siti nebo vadna bytova instalace,
nevhodnymi provoznimi podminkami, poskozeni Ziviem

@ je vyrobek vadny z ddvodu poufiti neorigindlniho piisluSenstvi a ndhradnich dild

@® kuchyriska linka, do které je vyrobek zabudovany, nespliuje technické parametry

® zaruka se ddle nevztahuje na preventivni Udribu popsanou v ndvodu k obsluze, popfipadé zdvady zplsobené
nevhodnou manipulaci, na opotfebeni vzniklé bé&inym pouZivanim, mechanické poskozeni skienénych a
plastovych komponentl

@ zéaruka se nevztahuje na navstévu technika za Uéelem poradenstvi, preventivni kontrolu stavu spotiebice,

vyménu ndhradniho dilu, ktery nevyZaduje odborny zasah, zaména sméru otvirani dvefi chladnicek
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Ldzu, vispirms izlasiet $o lietoSanas rokasgramatu!

Cientjamais pircéj!

Paldies, ka izvélgjaties Beko produktu. Més ceram, ka § iekarta, kas izgatavota ar augstu kvalitati un modernu
tehnologiju, jums nodro$inas vislabakos rezultatus. Tade| lidzam pirms $is iekartas izmanto$anas rapigi izlasit visu
lietoSanas rokasgramatu un citus pievienotos dokumentus saglabat tos atsaucei ar nakotné. Ja atdosiet So iekartu
kadam citam, pievienojiet tai ari So lietoSanas rokasgramatu. Nemiet véra visus $aja lietoSanas rokasgramata dotos
bridingjumus un noradijumus. 5

Atcerieties, ka §i lietoSanas rokasgramata var attiekties ari uz vairakiem citiem modeliem. Saja rokasgramata bis
noraditas atSkiribas starp modeliem.

Simbolu paskaidrojums

Saja lietosanas rokasgramata ir izmantoti talak noraditie simboli.

Svariga informacija vai noderigi
ieteikumi par izmanto$anu.

Bridinajums par dzivibai un ipaSumam
bistamam situacijam

Bridinajums par elektriskas stravas
triecienu

Bridinajums par aizdegS$anas risku

Bridinajums par karstam virsmam

B B BB A

Arcelik A.S.
Karaagae caddesi No:2-6
34445 Sitlice/ Istanbul/ TURKEY

Ce Made in TURKEY
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U Svarigi noradijumi un bridinajumi par dro$ibu un vides

aizsardzibu

Saja sadala ir drosibas noteikumi, kas
palidzes izvairities no traumas vai
paSuma bojajuma riska. So
noteikumu neievéroSana atcelts
jebkuru garantiju.

Vispareja droSiba

e So iekartu var izmantot bérmi
vecuma no 8 gadiem un personas
ar mazakam fiziskajam, garigajam
un uztveres spejam vai bez
pieredzes un zinaSanam, ja vien
SIs personas netiek uzraudzitas
vai nav sanémusas noradijumus
par iekartas droSu izmantoSanu
un sapratusas saistitos riskus.
Bérni nedrikst spéleties ar So
iekartu. Tirisanu un apkopi
nedrikst veikt berni, kuri netiek
uzraudziti.

e lerici nedrikst izmantot personas
(tai skaita berni) ar kustibu
traucejumiem, invaliditati vai
garigas veselibas traucejumiem,
vai bez specifiskam zinaSanam un
pieredzes, iznemot gadijumus,
kad Sis personas tiek uzraudzitas
vai ir sanemusas atbilstosu
instruktazu.

NodroSiniet, lai bérni nespéléjas
ar S0 iekartu.

e Jaiekarta tiek nodota citai
personai personigai lietoSanai vai
ka lietota prece, ir janodod ar
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lietotaja rokasgramata, iekartas
uzlimes un citi saistitie dokumenti
un dalas.

UzstadiSanu un remontu vienmer
javeic pilnvarotam pakalpojuma
sniedzejam. Razotajs
neuznemsies atbildibu par
bojajumiem, kas radusies
nepilnvarotu personu veiktu
darbibu rezultata, un tas var atcelt
iekartas garantiju. Pirms
uzstadiSanas uzmanigi izlasiet
instrukcijas.

Neizmantojiet iekartu, ja ta ir
bojata vai ja redzams kads
bojajums.

Pec katras izmantoS$anas reizes
parbaudiet, vai iekartas funkciju
parslegi ir novietoti izslégta
pozicija.

Elektriska droSiba

Ja iekarta ir bojata, to
nevajadzetu izmantot, kamer
iekartu nav salabojis pilnvarots
pakalpojuma sniedzejs. Pastav
elektriskas stravas trieciena risks.
Pievienojiet iekartu tikai pie
iezemeétas
kontaktligzdas/elektrolinijas ar
tabula “Tehniskas specifikacijas”
noraditajam vertibam atbilstoSu
spriegumu un aizsardzibu.
Neatkarigi no ta, vai iekartai ir vai



nav transformators, lieciet iekartu
iezemét kvalificetam elektrikim.
Musu uznemums nebus atbildigs
par problemam, kas radisies
iekartu izmantojot bez
iezeméjuma atbilstosi vietgjiem
noteikumiem.

Nekada gadijuma nemazgajiet
iekartu, uz tas uzlejot vai
uzSlakstot udeni! Pastav
elektriskas stravas trieciena risks.
Nekada gadijuma neaiztieciet

kontaktspraudni ar mitram rokam.

Nekada gadijuma neatvienojiet
iekartu no kontaktligzdas, to
velkot aiz kabela. Vienmer velciet
aiz kontaktspraudna.

lekartas uzstadisanas, apkopes,
tinsanas un remonta laika to
jaatvieno no barosanas avota.

Ja iekartas baro$anas
savienojuma kabelis ir bojats, lai
izvairitos no riska ta nomaina
jauztic razotajam, razotaja
pakalpojumu sniedzejam vai
lidzigi kvalificétam personam.
lekarta jauzstada ta, lai to varétu
pilnigi atvienot no tikla. Atbilstosi
konstrukcijas prasibam, jabut
iesp&jamai atvienoSanai vai nu ar
baroSanas vada kontaktspraudni,
vai ar fikseta elektroinstalacija
iebuvetu sledzi.

Krasns izmantoSanas laika tas
aizmuguréja virsma sakarst.
Parliecinieties, ka elektriskais

savienojums nepieskaras
aizmuguréjai virsmai, jo tas var
sabojat savienojumus.
Neiespiediet stravas vadu starp
krasns durvim un rami, un
nenovietojiet to virs karstam
virsmam. Pretéja gadijuma kabelu
izolacija var izkust, radit
Issavienojumu un aizdegties.
Jebkurus darbus, kas saistiti ar
elektroaprikojumu un sistemam,
vajadzetu veikt tikai pilnvarotiem
un kvalificétiem specialistiem.
Bojajuma gadijuma izslédziet
iekartu un atvienojiet no stravas
avota. Lai to izdaritu, atvienojiet
atbilstoSo majas droSinataju.
Parliecinieties, vai droSinataja
pretestiba atbilst produkta
specifikacijai.

Produkta droSiba

BRIDINAJUMS: ST iekarta un tas
aréjas dalas lietoSanas laika
sakarst. Rikojieties uzmanigi un
nepieskarieties sildelementiem.
Par 8 gadiem jaunaki berni
nedrikst atrasties iekartas tuvuma,
ja vien vini netiek pastavigi
uzraudziti.

Nekada gadijuma neielietojiet
iekartu tad, kad jusu sprieSanas
Spéjas vai koordinacija ir
pasliktinajusies alkohola un/vai
medikamentu lietoSanas rezultata.
Uzmanieties, ja traukos atrodas
alkoholiskie dzerieni. Alkohols
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augsta temperattra izgaro un var
izraisit ugunsgréeku, jo nonakot
saskare ar karstam virsmam var
aizdegties.

Nenovietojiet blakus iekartai viegli
uzliesmojoSus materialus, jo
izmantoSanas laika iekartas sani
var sakarst.

Siiekarta izmanto$anas laika
sakarst. Rikojieties uzmanigi un
nepieskarieties sildelementiem
krasns iekSpuse.

Neaizsprostojiet ventilacijas
atveres.

Nekarsejiet cepeSkrasni aizvertas
skardenes un stikla burkas. Burka
var sakraties spiediens un burka
var uzspragt.

Nelieciet cepeSpannas, traukus
vai aluminija foliju tieSi uz
cepeskrasns pamatnes. Siltuma
uzkrasanas var sabojat
cepeskrasns pamatni.
Neizmantojiet asus tirsanas
lidzek|us vai asus metala skrapjus

cepeskrasns durvju stikla tirisanai,

jo tie var saskrapet virsmu un
rezultata stikls var ieplaisat.
lerices tirisanai neizmantojiet
tvaika tirtajus, jo tas var izraisit
elektriskas stravas triecienu.
(AtSkiras atkariba no iekartas
modela.)

Pareiza stiep|u plaukta un
paplates novietoSana uz stieplu
rezgiem

" Neizmantojiet iekartu, ja priek&gjo

Stieplu plaukta un/vai paplates
pareiza novietoSana uz plaukta ir
|oti svariga. lebidiet stieplu
plauktu vai paplati starp 2
sliedém. Pirms partikas
novietoSanas uz grila vai paplates
parliecinieties, vai tie ir stabili
ievietoti. (LUdzu, skatiet attélu
talak.)

=

durvju stikls ir iznemts vai
ieplaisajis.

Krans rokturis nav dvielu zavetajs.
Kamer ieslegta grila funkcija,
nekariniet uz atvértam durvim
dvieli, cimdus vai lidzigus
tekstilizstradajumus.



Lai nodroSinatu iekartas ugunsdrosibu,

Karsta cepeskrasni ievietojot
edienus un tos iznemot no
cepeskrasns, vienmer izmantojiet
siftumizturigus virtuves cimdus.
leklgjiet cepamo papiru ediena
gatavoSanas katla vai
cepeskrasns piederuma (paplate,
grila reZgr utt.) kopa ar édienu un
ievietojiet visu ieprieks sasildita
krasni. Nonemiet cepama papira
liekas dalas, kas atrodas arpus
piederuma vai katla malam, lai
noverstu cepama papira
saskarSanos ar cepeskrasns
sildelementu. Nekad nelietojiet
cepamo papiru temperatura, kas
parsniedz noradito cepama papira
lietoSanas temperattru. Neklajiet
cepamo papiru tiesi uz
cepeskrasns pamatnes.
BRIDINAJUMS: Lai novérstu
stravas trieciena draudus, pirms
lampas nomainas parliecinieties,
ka ierices stravas vads ir atvienots
vai ir izslegts sledzis.

lekartu nedrikst uzstadit aiz
dekorativajam durvim, pretéja
gadijuma ta var parkarst.

rikojieties Sadli.

Parliecinieties, ka spraudkontakts
labi atbilst kontaktligzdai, ka art
nedzirkstelo.

Neizmantojiet bojatu vai ieplisusu
vadu vai pagarinataju, atskaitot
originalo vadu.

NodroSiniet, lai uz iekartas ligzdas
nenok|ust Skidrums vai mitrums.

Paredzeta lietoSana

Siiekarta ir paredzéta
izmantoSanai majsaimnieciba.
Tas lietoSana komercialam
vajadzibam nav pielaujama.
UZMANIBU! Si iekarta ir paredzéta
tikai ediena gatavosanai. To
nevajadzetu izmantot nekadiem
citiem merkiem, piemeram,
telpas apsildisanai.

So iekartu nevajadzétu lietot
SKivju sasildiSanai zem grila,
dvielu un trauku lupatu zavesanai,
tas pakarinot uz rokturiem, ka ari
sakarséSanai.

Razotajs neuznemsies atbildibu
par bojajumiem, kas raduSies
nepareizas izmantoSanas vai
apieSanas rezultata.

Krasns var tikt izmantota ediena
atlaidinaanai, cepSanai,
apcepsanai un grilésanai.

Bernu droSiba

BRIDINAJUMS: Aréjas dalas
lietoSanas laika var sakarst.
Nelaujiet tuvuma atrasties
maziem berniem.

lepakojuma materiali var bt
bistami berniem. Nelaujiet
berniem speléties ar iepakojuma
materialiem. Ludzu, atbrivojieties
no visam iepakojuma dalam
atbilstosi vides standartiem.
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e Flekiriskas iekartas ir bistamas
berniem. lekartas darbibas laika
nelaujiet berniem atrasties tas
tuvuma, un nelaujiet bérniem
spéléties ar iekartu.

e Nenovietojiet virs iekartas
nekadus priekSmetus, péc kuriem
berni varetu sniegties.

e Kad krasns durvis ir atvertas,
nelieciet uz tam smagus
priekSmetus un nelaujiet bérniem
uz tam sédet. Tas var izraisit
krasns apgasanos vai sabojat

durvju enges.
AtbrivoSanas no vecas iekartas

Athilstiba EEIA direkfivai un atkritumu parstrade:

Siiekarta atbilst ES EFIA direktivas (2012/19/ES)
prasibam. Sis izstradajums ir markeéts ar elekirisko un
elektronisko iekartu atkritumu (EEA) Klasifikacijas
simbolu.
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Si iekarta ir izgatavota no augstas kvalitates detalam
un materialiem, kas ir atkartoti izmantojami un
piemeéroti otreizéjai parstradei. Pec iekartas kalpoSanas
laika beigam neizmetiet to kopa ar parastajiem
majsaimniecibas un citiem atkritumiem. Nogadajiet to
elektrisko un elekironisko iekartu savakSanas centra,
lai varétu veikt otrreizgjo parstradi. Plasaku informaciju
par savakSanas centriem varat uzzinat vietéja
padvaldiba.
Atbilstiba direktivai par bistamo vielu
ierobezoSanu elektroniskaja un elektriskaja
aprikojuma:
Jisu nopirkta iekarta atbilst ES direktivas par bistamo
vielu ierobezoSanu elekironiskaja un elektriskaja
aprikojuma (2011/65/ES) prasibam. Tas sastava nav
Saja direktiva noradito kaitigo un aizliegto materialu.
Atbrivo$anas no iepakojuma materiala
e lepakojuma materiali ir bistami bérniem. Turiet
iepakojuma materialus dro$a vieta, kura tiem
nevar piek|ut berni. lekartas iepakojuma materiali
ir izgatavoti no otrreizgji parstradajamiem
materialiem. Atbrivojieties no tiem pareizi un
saskirojiet atbilstosi noteikumiem par atkritumu
parstradi. Neatbrivojieties no tiem kopa ar
parastajiem majsaimniecibas atkritumiem.



E Vispariga informacija

Parskats
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Vadibas panelis
Rokturis

PriekSgjas durvis
Plaukta stavoki
Vidusdalas plaksne
Lampa

12 1 10
Funkciju displejs
Pareiza laika indikatora lauks
Temperatras indikatora lauks
Ediena gatavosanas sak$anas/beigdanas tausting
PaSattiriSanas (pirolizes) taustins*
Laika un iestatijumu taustind
Apstiprinajuma tausting
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Augsegjais sildelements

Augsejas sadalas ventilatora motors (aiz skarda
loksnes)

Apaksgjas sadalas ventilatora motors (aiz skarda
loksnes)

5 4
Tausting Uz augSu/uz leju
Temperatiras/pastiprinataja iestatianas taustin$
Funkcijas atlases tausting
Krasns sadalas atlases tausting
IESLEGSANAS/IZSLEGSANAS tausting
(AtSkiras atkariba no iekartas modela.)
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lepakojuma saturs

Komplektacija ietilpstoSie piederumi atSkiras
atkariba no iekartas modela. Jusu iekartai var
nebut paredzeti visi lietotaja rokasgramata
aprakstitie piederumi.

—y

Lietotaja rokasgramata

2. Standarta paplate

Lietojama konditorijas izstradajumiem, saldétai
partikai un lieliem cepeSiem.

3. Dzi|a paplate
Lietojama konditorijas izstradajumiem, lieliem
cepeSiem, suligiem édieniem un tauku
savakSanai griléSanas laika.

Pareiza stiep|u plaukta un paplates
novieto§ana uz teleskopiskajiem plauktiem
(37 funkcija ir izvéles iespéja. Jasu iericé ta
var nebiit pieejama.)

Teleskopiskie plaukti lauj daudz vieglak ielikt un
iznemt paplates un stieplu plauktu.

[zmantojot paplati un stieplu plaukiu kopa ar
teleskopiskajiem plauktiem, parliecinieties, ka
teleskopiska plaukta aizmuguré eso$as tapas
atrodas iepretim stiep|u plaukta un paplates
malam.

4,  Grila rezgis
Lietojams apcepS$anai un sautéjuma traukos
cepamas, apcepamas vai gatavojamas partikas
novietoSanai uz vélama plaukta.
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Tehniska specifikacija
Kopejais jaudas patering

Galvena krasns

IekSeja lampa

Grila jaudas patéring 2.2 KW

" Pamatinformacija. Elekiriskajam krasnim uz enerdijas markejuma noraditie dati atbilst EN 60350-1 / IEC
60350-1 standartam. Sis vértibas noteiktas standarta noslodzes apstaklos ar ieslégtu apak$gjo un augséjo
sildelementu vai karséSanas laika izmantojot ventilatoru (ja piemérojams).
Elekiroenergijas efektivitates klase ir noteikta atbilstosi $adai prioritizacijas sistmai atkariba no produkta
attiecigo funkciju pieejamibas. 1 - Ediena gatavoSana ar Eco ventilatoru, 2 - Turbo Iéna gatavoSana, 3 -
Turbo gatavoSana, 4 - Aug$éja un apak3gja sildelementa un ventilatora izmanto$ana, 5 - Aug$éja un
apakséja sildelementa izmantoSana.

** Skatiet UzstadiSana, Lappuse 12.

ehniska specifikacija var mainities bez Uz iekartas uzimém vai dokumentacija
iepriek3eja bridinajuma, lai uzlabotu iekartas noraditas vertibas ir iegutas laboratorijas
kvalitati. apstaklos, atbilstosi attiecigajiem standartiem.
— — . — Atkariba no iekartas lietoSanas un vides
@Aﬁeh $aja rokasgramata ir shematiski un, apstakliem, &S vertibas var atskirties.
iespéjams, precizi neatbilst jisu produktam. i .
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K Uzstadisana

lekartu jauzstada kvalificétam specialistam atbilstoSi
speka esoSajiem noteikumiem. Pretéja gadijuma
garantija tiks atcelta. Razotajs neuznemsies atbildibu
par bojajumiem, kas radusSies nepilnvarotu personu
veiktu darbibu rezultata, un tas var atcelt iekartas
garantiju.

Par iekartas novieto$anas vietas sagatavoSanu
un pievienoSanu elektrotiklam ir atbildigs pats

klients.

BISTAMI:
Si iekarta jauzstada athilstosi visiem vietgjiem
gazes un/vai elektribas noteikumiem.

bojajumi, tad neuzstadiet iekartu.

BISTAMI:

Pirms uzstadiSanas vizuali parbaudiet, vai nav
redzami iekartas bojajumi. Ja redzami
Bojatas iekartas var radi risku jusu droSibai.

Pirms uzstadiSanas

Siiekarta ir paredzéta uzstadiSanai virtuves skapjos,
kurus iespéjams iegadaties veikalos. Starp iekartu un
virtuves sienam un mebelém ir janodroSina drosa
distance. Skatiet attélu (vértibas noraditas mm).
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e [zmantotajam virsmam, sintétiskajiem laminata
materialiem un limém jabut karstumizturigiem
(min. 100 °C).

e Virtuves skapiSus janovieto viena limeni un
janostiprina.

e Jazem cepeSkrasns ir atvilkine, starp

cepeskrasni un atvilkini jauzstada plaukts.

lekartu janes vismaz divam personam.

Neuzstadiet iekartu blakus ledusskapjiem vai
saldetavam. lekartas izstarotais siltums
palielinds dzesésanas iekartu energijas
patérinu.

Nenesiet un neparvietojiet iekartu, to turot aiz
durvim un/vai roktura.

Ja iekartai ir stiep|u rokturi, tad péc tas
parvieto3anas iebidiet Sos rokturus atpakal
sanu sienas.




Y
A

/ﬂ\\>

594 /

* min.

UzstadiSana un pievieno$ana

e lekartu var uzstadit un pievienot tikai atbilstoSi
valsti pienemtajiem noteikumiem par uzstadisanu.

Pievieno$ana elektrotiklam

Pievienojiet iekartu pie iezemétas kontaktligzdas/linijas,

kas aizsargata ar tabula “Tehniska specifikacija”

noraditajam veértibam atbilstoSu mazgabarita

blokéSanas sistemu. Neatkarigi no ta, vai iekartai ir vai

nav transformators, lieciet iekartu iezemét kvalificétam

elekirikim. MUsu uznémums nebus atbildigs par

bojajumiem, kas radisies iekartu izmantojot bez

iezeméjuma atbilstosi vietejiem noteikumiem.

547

\];20

BISTAMI:

lekartu pie baroSanas avota drikst pievienot

tikai pilnvarots un kvalificéts specialists.
lekartas garantijas periods sakas tikai pec
pareizas uzstadisanas.

RaZotajs neuznemsies atbildibu par

bojajumiem, kas radisies nepilnvarotu personu

veiktu darbibu rezultata.
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BISTAMI:

Barosanas kabelis nedrikst tikt saspiests,
salocits vai iespiests vai saskarties ar iekartas
karstajam detalam.

Bojata baroSanas kabela nomaina ir javeic
kvalificetam elektrikim. Pretéja gadijuma
pastav elektriskas stravas trieciena,
Issavienojuma vai aizdegSanas risks!

Savienojumam jaatbilst valsts noteikumiem.
Stravas avota datiem jaatbilst datiem, kas
noraditi uz iekartas tipa uziimes. Lai apskatitu
tipa uzlimi, atveriet priekSéjas durvis.

e |ekartas baroSanas kabelim ir jaatbilst vertibam,
kas noraditas tabula "Tehniska specifikacija".

BISTAMI:
Pirms jebkura darba, kas saisfits ar
elektroinstalaciju, sakSanas atvienojiet So

iekartu no stravas avota.
Pastav elektriskas stravas trieciena risks.

Pec uzstadiSanas baroSanas kabela spraudnim
ir jabat viegli sasniedzamam (nenovietojiet

kabeli virs plits vismas).

eicot elektroinstalaciju, jums japaklaujas
nacionalajiem/vietgjiem elektribas
noteikumiem un jaizmanto piemérota rozete un

kontaktdaksa, pieslédzot pliti. Ja izstradajuma
maksimala strava parsniedz pareizéjas
rozetes un kontaktdakSas iespéjas,
izstradajums ir japiesledz tiea veida caur
fiksétu elektroinstalaciju, neizmantojot rozeti
un kontaktdaksu.

uzstadta atbilstoSi noradijumiem un skrilves nav
pietiekami pievilktas, plits var saSkiebties.

lekartam ar dzese$anas ventilatoru (Jisu ierice
ta var nebut pieejama.)

1 Dzesesanas ventilators
2 Vadibas panelis
3 Durvis

lebavétais dzeséSanas ventilators atdzesé gan ieblvéto
korpusu, gan iekartas priekSpusi.

lespraudiet baroSanas kabeli kontaktligzda.

lekartas uzstadi$ana

1. lebidiet piiti skapiti, nocentréjiet un nostipriniet,
uzmanoties, lai baroSanas kabelis netiek bojats
un/vai saspiests.

DzeseSanas ventilators turpina darboties
aptuveni 20-30 mindtes péc krasns
izslegSanas.

Ja esat garavojis dienu, izmantojot
ieprogrammeétu cepeskrasns taimeri, tad
ediena gatavosanas beigas kopa ar citam
funkcijam izslegsies art dzeséSanas ventilators.

Nostipriniet krasni ar 2 skravém, ka paradits attela.
Pec uzstadiSanas parliecinieties, vai skriives ir
pietiekami pievilktas un plits nekustas. Ja plits nav
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Pedeja parbaude
1. lIzstradajuma lietoSana
2. Parbaudiet funkcijas.

AtbrivoSanas no vecas iekartas

e Saglabajiet iekartas originalo kasti un
transportéjiet iekartu taja. leverojiet uz kartona
kastes dotos noradijumus. Ja jums nav originalas
kartonas kastes, iepakojiet iekartu burbulpléve
vai bieza kartona un rupigi aptiniet ar fimlenti.

e  Lai stieplu plaukts un paplate, kas atrodas krasni,
nesabojatu krasns durvis, krasns durvju iekSpuse,
viena limeni ar paplatém, piestipriniet kartona
stremelites. Ar limlenti pieliméjiet krasns durvis
pie sanu sienam.

e Neceliet un neparvietojiet iekartu, to turot aiz
durvim vai roktura.



Nenovietojiet uz iekartas nekadus priekSmetus
un parvietojiet to stateniski.

plukojiet savu iekartu un parliecinieties, vai
ransportéSanas laika ta nav tikusi bojata.
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Il sagatavosana

Padomi par elektroenergijas taupisanu
Si informacija jums palidzés izmantot iekartu ekologiski
un ekonomiski.

e (Gatavojiet édienu cepeSkrasni tumsas krasas un
emaljétos fraukos, jo tas nodroSinas labaku
siltuma vadisanu.

e Pirms édiena gatavoSanas ieprieks sasildiet
cepeSkrasni, ja tas ir ieteikts lietotaja
rokasgramata vai ediena gatavoSanas pamaciba.

e  Ediena gatavoSanas laika bieZi neviriniet
cepeSkrasns durtinas.

Sakotneja izmantoSana
Sakotneja laika iestafiSana

m} ¢
=
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Funkciju displejs
Pareiza laika indikatora lauks
Temperatras indikatora lauks
Ediena gatavosanas sak$anas/beigdanas tausting
PaSattiriSanas (pirolizes) taustins*
Laika un iestatijumu taustind
Apstiprinajuma tausting
Tausting Uz augSu/uz leju
9 Temperatiras/pastiprinataja iestatianas taustin$
10 Funkcijas atlases tausting
11 Krasns sadalas atlases tausting
12 IESLEGSANAS/IZSLEGSANAS tausting
(AtSkiras atkariba no iekartas modela.)
lestatiet sakotnéjo laiku
1. Pirmo reizi ieslédzot cepeSkrasni, displeja saks

mirgot stundu lauks un .

0 N OO W NN
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Ja vien iesp&jams, méginiet cepeSkrasni
vienlaikus gatavot vairakus édienus. Varat
gatavot edienu novietojot divus traukus ar &dienu
uz grila rezga.

e Jajums jagatavo vairaki édieni, gatavojiet tos
uzreiz vienu péc otra. Tad cepeSkrasns jau bis
karsta.

e Varat ietaupit elektroenergiju, izsledzot
cepeskrasni dazas minates pirms édiena
gatavoSanas beigam. Neatveriet cepesSkrasns
durvis.

e Pirms saldétu edienu gatavoSanas tos atlaidiniet.
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2. lestatiet stundas ar A/~

3. Lai apstiprinatu stundu iestatijuma lauku,
pieskarieties &1,

4. Saks mirgot mind$u lauks un simbols (. lestatiet
mindtes ar /. Lai apstiprinatu mintsu
iestatijumu, pieskarieties [,

oy
000

N
» Displejs parsiégsies gaidstaves rezima. Displeja bas
redzams tikai paSreizéjais laiks.
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llgstoSa energoapgades partraukuma gadijuma
iks atkal atvérta laika iestatiSanas izvélne.

lekartas pirma tiriSanas reize

irsmu var sabojat zinami mazgasanas lidzekli
ai firSanas materiali.
IriSanai neizmantojiet agresivus mazgasanas

lidzeklus, tirSanas pulverus/krémus vai citus
asus priekSmetus.

1. Nonemiet visus iepakojuma materialus.

2. Noslaukiet iekartas virsmas ar mitru draninu vai
SUKITi un noslaukiet ar draninu.

Sakotnéja sakarseéSana

Karsgjiet iekartu aptuveni 30 mintes un pec tam
izsledziet. Sada veida tiks nodedzinati un nofiriti jebkuri
razo$anas atlikumi vai slani.

BRIDINAJUMS
Karstas virsmas izraisa apdegumus!
lekarta lietoSanas laika var bt karsta. Nekada

gadijuma nepieskarieties karstiem degliem,
krasns iekSpusei, sildelementiem utt. Nelaujiet
bérniem atrasties krasns tuvuma.

Karsta cepeskrasni ievietojot edienus un tos
iznemot no cepeskrasns, vienmer izmantojiet
siltumizturigus virtuves cimdus.

Elektriska cepeSkrasns

1. Iznemiet no cepeSkrasns visas paplates un grila
rezgi.

Aizveriet cepeSkrasns durvis.

[zvélieties statisko pozciju.

Izvélieties visaugstako grila jaudu. Skatiet .
Darbiniet cepeSkrasni aptuveni 30 minutes.
zsledziet cepesSkrasni. Skatiet

epeskrasns ar grilu

Iznemiet no cepeSkrasns visas paplates un grila
rezgi.

Aizveriet cepeSkrasns durvis.

Izvélieties visaugstako grila jaudu. Skatiet .
Darbiniet cepeSkrasni aptuveni 30 minutes.
Izsledziet grilu. Skatiet

R T IR RS

IS

Sakotnéjas izmantoSanas laika iekarta var
paris stundas dimot un smakot. Ta ir visai
normali. NodroSiniet, ka telpa tiek labi
védinata, lai izvaditu dimus un smaku.
lzvairieties no tieSas raduSos dimu un smakas
ieelposanas.
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B Krasns izmanto3ana

Vispariga informacija par cepSanu,
apcepsanu un grileSanu

BRIDINAJUMS
Karstas virsmas izraisa apdegumus!
lekarta lietoSanas laika var bt karsta. Nekada

gadijuma nepieskarieties karstiem degliem,
krasns iekSpusei, sildelementiem utt. Nelaujiet
bérniem atrasties krasns tuvuma.

Karsta cepeskrasni ievietojot edienus un tos
iznemot no cepeskrasns, vienmer izmantojiet
siltumizturigus virtuves cimdus.

BISTAMI:
Atveriet krasns durvis uzmanigi, jo pa tam var
izplust karsts tvaiks.

IzplastoSais tvaiks var applaucet rokas, seju
un/vai acis.

Padomi par kilku cepSanu

lzmantojiet metala Skivjus ar piemérotu
parklajumu, pie kura partika nepielip, aluminija
karbas vai karstumizturigas silikona veidnes.
Péc iespéjas labak izmantojiet vietu uz rezga.
Novietojiet cepamo veidni plaukta vidu.

Pirms krasns vai grila ieslégSanas izvélieties
pareizo plaukta poziciju. Nemainiet plaukta
novietojumu, kad krasns ir karsta.

Turiet krasns durvis aizvertas.

Padomi par galas cepSanu

Pirms pagatavoSanas sakSanas vesela cala,
fitara vai liela galas gabala ierivéSana ar mérci,
pieméram citrona sulu un melnajiem pipariem,
palielinas édiena gatavosanas veiktspéju.

Galu ar kauliem ir jacep aptuveni 15-30 minates
ilgak neka tada paSa izméra cepetis bez kauliem.
Katram galas biezuma centimetram ir vajadzigs
aptuveni 4-5 mintes ilgs gatavoSanas laiks.

Pec édiena gatavoSanas laika paieSanas atstajiet
galu krasni uz vél aptuveni 10 minatém. Tas laus
galas sulai tikt vienmerigak sadalitai pa visu
cepeti, un ta netecés galas sagrieSanas laika.
Ugunsizturiga trauka ievietotu zivi janovieto uz
vidéja vai zemaka plaukta.

Padomi par grileSanu

Kad tiek grileta gala, zivis un majputni, tie atri kitst
brani, iegust jauku garozinu un neklust sausi. IpaSi labi
piemeéroti griléSanai ir plakani gabali, uz iesma
uzdurami galas gabali un cisini, ka ari darzeni ar
augstu udens saturu, teiksim, tomati un sipoli.
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e |zkartojiet grilejamos gabalinus uz stieplu grila vai
cepespannas ar stieplu grilu t, lai to aiznemta
platiba nav lielaka par sildelementa izmeériem.

e |evietojiet stieplu plauktu vai cepeSpannu ar grilu
vajadzigaja krasns limeni. Ja grilgjat uz stieplu
plaukta, ievietojiet cepeSpannu apakséja pozicija
— tadejadi cepeSpanna nok|ls tauki.
levietojamas cepeSpannas izméram jabut tadam,
lai nosegtu visu grileSanas apgabalu. Sada
cepesSpanna var nebit ieklauta izstradajuma
komplektacija. Lai cepeSpannu biitu vieglak firit,
ielejiet taja nedaudz udens.

GrileSanai nepiemérota partika rada
aizdegSanas risku. Grilgjiet tikai tadu
partiku, kas ir piemérota intensivam
grileSanas karstumam.

Neievietojiet partiku parak talu grila

aizmugureé. Ta ir viskarstaka vieta un
taukaina partika var aizdegties.

Ka lietot elektrisko cepeskrasni

ReZgu novietojums

Cepeskrasni ir izmantojami sesi rezgi — tris rezgi
apaksgja dala un tris aug$éja dala. Vieta, kur tiek
uzstadita cepeSkrasns vidusdalas plaksne (A), atrodas
vél viens rezgis. Neizmantojiet $o iespéju ka édienu
pagatavo$anas rezgi.




Augseja dala

Apakédia dala

Apakséja un augseja
dala

Alseviska liela dala

Cepeskrasns funkcijas

dalas.
Ir iespejams izmantot tikai
augséjo daju. Si dala ir
piemeérota grileSanai un
neliela apjoma ediena
pagatavosanai.

Ir iespéjams lzmaniot Hikat
apakéelo dalu. Sidala i
piemerota vided liela
apjoma edieny
pagatavoSanal.

Ir iespéjams izmantot gan
apaksgjo, gan augsejo
dalu. Si dala ir piemeérota
divu dazadu edienu
pagatavosanai.

It lespelams lzmaniot
atsevisku lielu dalu. Si dala
ir piemerola liela anjoma
Edien vairaky edienu
pagatavoSanal.

Seit redzamo darba rezimu seciba var atskirties
atkariha no jusu ierices izkartojuma. Sis funkcijas
aftiecas uz cepeSkrasni tikai ar vienu lielu dalu.

Simbols

Saja sadala ir aprakstitas visas cepeskrasns funkcijas.

lesledzot augséjo dalu, displeja bis
redzama temperatras vértiba, rezgu
novietojums, gatavoSanas simbols,
gaidstaves simbols, gatavosanas laika
simbols un gatavoSanas beigu laika
simbols.
lesledzot aligséio dalu displeia bus
retzama temperatueas veriba, resgu
novietolums, gatavosanas sinibols,
gaidstaves simbols. gatavoSanas laika
simbols Un gatavosanas beigy laika
simbols.
lesledzot apakséjo un augséjo dalu,
displeja bs atseviSki redzama So dalu
temperatras vertiba, rezqu
novietojums, gatavoSanas simbols,
gaidstaves simbols, gatavosanas laika
simbols un gatavoSanas beigu laika
simbols.
lesiedzot atsevisku lielu dalu, displeja
biis redzama temperatiras vertiba,
rezou novietolums, gatavosanas
simbols, gaidstaves simbols,
gatavosanas laika simbols un
gatavosanas belgu latka simbols.

 Nosaukums | Apraksts |
Statiski augseials un
apakseiais
siideloments)

Apakséjais
sildelements

Statiski un
ventiiators
{apakiejais/augieials
sildelements ar
iesteghy ventilatorty

Vieniaikis darbojas
augsejals Ui apaksejais
sildelements. Ediena
gatavosanas laika
izmantoiiel ikal vieni
napiat

Darbojas fikai
apakséjais
sildelements. Tas ir
piemerots picam un
secigai partikas
apbriininasanai no
apaksas.

Darbolas augsejals un
apaksejais
sildelements, ka arl
ventiiators (alzmugurela
sienal Ventiators
vienmengl sadala karsto
Gaisii visa cepeskiasni
Ediena gatavosanas
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vienu paplat.

AtlaidinaSana Cepeskrasns nav

(ieslegts ventilators) | sakarsusi. Darbojas
tikai ventilators .
(aizmugurgja siend). Si
funkcija ir piemerota
sasaldétas granulétas
partikas lenai
atlaidinaSanai istabas
temperattira un
pagatavota édiena
atdzeseSanai.

Ediena gatavoSana. | Darbojas fikal

izmantojot ventilatory | ventiiators, ar
karsesanu fiznugureja
sienal Ar karsesanu,
Izmantojot ventiiatory,
sakarsetals ek atri tn
vienmernigi sadalits visa
cepeskeasnl Lielakaja
dald gadiimy
ispriskseia sasiidisana
nayv nepleciesama.

Augsgjais Darbojas augsgjais

sildelements un sildelements un

ventilators (augSejais | ventilators (aizmugurgja

sildelements ar siena). Ventilators

ieslegtu ventilatoru) | vienmerigak sadala
karsto gaisu ar
ventilatoru, neka
izmantojot tikai augsgjo
sildelementu.
Vientalkus darbojas
apaksejais sildelements
Uit ventilators ar
sakarsedanu
Q@izmugureia siena).
Piemerols picas
cepsanal

Multi ,3D” Vienlaikus darbojas

gatavoSana augsejais sildelements
un ventilators ar
sakarséSanu. Ediena
gatavosanas laika
izmantojiet tikai vienu
paplati.

Ekonomiskais arils Darhojas tkal algseia
siidelementa iekseja
tlaid cepesirasis
griesios. Piemerols
neflei vai videji lielu

(Junt it i et |
Ay AL
A
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Pilns grila reZims Vienlaikus darbojas
augsgja sildelementa
ieksgja un aréja dala
cepeskrasns griestos.
Piemérots vidéja
lieluma galas gabalu
grileSanai.

Grils un venlilators Darbojas ventilators

{grilesana ar jeslealy | cepeskiasns aizmugure

ventilatony) Kopa ar augseia
sildelementa iekseio un
areio dai cepeskiasns
griestos. Ventilators
vienmengl sadald karsto
gaisil visa cepeslaasnl
Plemerots videla
lisluma galas gabaly
grileSanal

Siltuma uzturé$ana lzmanto édiena ilgstosai
saglabasanai édiena
pasniegSanas
temperattira.
Neizmantojiet partikas
pagatavoSanai.

Gatavosana ar Eco Barbojas fikal

yentilatory ventitators, ar
karsBSanu ianugureia
siend). | al taupiy
elelkdroenergiu,
izmantoliet tiesi 5o
funkeiiu, nevis ediena
gatavosani ar
Karsesanu, izmantojol
ventilatorti un 160
220 °C temperatling.
Tomer ediena
gatavosanas laks
madiet paliclinasies.
Ediena gatavosanas
laiks Izmantoiot S0
funkeiu I noradits
tabula GatavoSana,
izmantoiot Eco
veniiatoni”

Ediena gatavosana Partika tiek vienlaikus

zema temperatira sakarséta no augsas un
apaksas. Ta ir
piemérota lenai ceptu
galas gabalu (tela galas
jera galas, majputnu
galas utt.) gatavo$anai
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KarséSana ar
ventilatoru
Ekonomiskais
ventilators
Augséjais sildelements
un ventilators
Pilns grila reZims un
ventilators
Pilns grila reZims
Atlaidinasana
Ekonomiskais grils
Karsesana ar
ventilatory
Ekonomiskais
yentilators
Ahaidinasana
Apaksejals
siidetements
Pica
Apakséja un augiéja | Darbojas ventilators +
dala Darbojas ventilators
Pilns grila reZims +
Darbojas ventilators
AtlaidinaSana +
Atlaidinasana
Ekonomiskais grils +
Darbojas ventilators

Augseja dala

Rigien dala

Darbojas ventilators +
Apakséjais
sildelements
Darbojas ventilators +
Pica
Atseviska Hiela dala Shatiskd
Statiski th ventilators
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valeja trauka un zema
temperatiira. i funkcija
nodrosina, ka gala
iekSpusé ir suliga un
miksta. Ludzu,
izmantojiet higiéniski
piemerotus galas
veidus. Vispirms
apcepiet visas galas
virsmas uz plits, grila
utt. Apcepto galu varat
ilgstoSi gatavot,
izmantojot ,zemas
temperatiiras
gatavoSanas” funkciju.
Ediena gatavoSanas
laika izmantojiet tikai
vienu paplati.
Karsesana ar
ventilator
Multi gatavesana 3D)
Pica
Augselais sildelements
un ventilators
Pliins grila reaims un
ventilators
Pilns grila redims
EKORoITIiskals griis
Ekonomiskais
ventilators
Apaksejais
sildelements
Siltuma uzturesana
Ediena gatavosana
Z6MA temperaiira
Atlaldingdana

Funkciju tabula
Funkciju tabula ir noraditas izmantojamas cepeskrasns
funkcijas un to minimala un maksimala temperatura.

Funkcijas atSkiras atkariba no ierices modela.

ReguléSanas laika displeja mirgos attiecigi
simboli.

Flektroapgades traucejumu gadijuma
programma tiks atcelta. Cepeskrasns atkartoti
jaieprogramme.




Pareizu laiku nevar iestafit, kamer ieslégta
kada cepeSkrasns funkcija vai daléji vai ari
cepeskrasns darbojas automatiskaja vai dalgji
automatiskaja rezima.

=

Pat tad, kad cepeSkrasns ir izslégta, atverot
as durvis, ieslédzas cepeskrasns lampa.

3

isos ediena gatavoSanas rezimos, iznemot
unkciju ,Warm Keeping” (Siltuma uzturé3ana)

un ,Low Temperature Cooking” (Ediena
gatavosana zema temperatira), droSibas
apsverumu del maksimalais iestatamais
,Cooking time” (Ediena gatavoSanas laiks) ir
6 stundas.

isos ediena gatavoSanas rezimos, iznemot
unkciju ,Warm Keeping” (Siltuma uzturé3ana)

un ,Low Temperature Cooking” (Ediena
gatavosana zema temperatira), droSibas
apsverumu del maksimalais iestatamais
,Cooking time” (Ediena gatavoSanas laiks) ir
6 stundas.

3

Cepeskrasns darbojas maksimali divas
stundas 280 °C vai augstaka temperatira.

_——Eﬂ_—

=3

AtseviSka liela dala
Funkcija leteicama
temperatiira

Temperatiras
diapazons
C

40-320

°C
.
20

Statisk
Statiski un
ventilators
Karsesana ar
ventiaton
Multi
gatavnsana

210 40 370

?lca

Augséjais 200 40-280
sildelements
un ventilators

Piins grila
eams Un

e
ventiators
b0 O
reZIms

s nis

Ekonomiskais - 160-220
ventllators

45220

sildelements —

uzturéSana

Ediena - 50-150

gatavosana
zema
temperatins

Aﬂaldmaéana Bt

Funkcua leteicama
temperatiira
°C
180

Temperatiiras
diapazons

40 250

40-280

Karsesana ar
venliiaton:
Augséjais
sildelements
un ventilators
Pilns gila
reZims un
venitiiators
Pilns grila
reZims

;i
arils
sl i
ventllators
 Alladinagave |- 0 - |

Augséja dala

Funkcija leteicama
temperatiira
°C,
venliiatoni

40-280

Temperatiiras
diapazons

ven’alators
[EEEE LR S
sildelements

.
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Cepeskrasns vadibas panela izmantoSana
1

(@]

:” «@)ﬂza

B
1l2 1|1 110 ai l

Funkciju displejs

Pareiza laika indikatora lauks

Temperatras indikatora lauks

Ediena gatavosanas sak$anas/beigdanas tausting
PaSattiriSanas (pirolizes) taustins*

Laika un iestatijumu taustind

Apstiprinajuma tausting

Tausting Uz augSu/uz leju
Temperattras/pastiprinataja iestatianas tausting
10 Funkcijas atlases tausting

11 Krasns sadalas atlases tausting

12 IESLEGSANAS/IZSLEGSANAS tausting

* (AtSkiras atkariba no iekartas modela.)
Displeja redzamie simboli:

Atras sakarseSanas (pastiprinataja)
simbols

Ediena gatavoSanas ilguma simbols
Ediena gatavoSanas beigu laika simbols
Bridinajuma simbols

Dalu izveles simbols

Ediena gatavoSanas simbols

PaSreizeja laika simbols

ApturéSanas simbols

Siltuma uzturéSanas simbols
AtlaidinaSanas simbols

Taustinu blokgéSanas simbols

Laika radijuma simbols

Skaluma limena iestatiSanas simbols
PaSattinsanas (pirolizes) simbols*
Ekonomiskas paSattiriSanas
(ekopirolizes) simbols*

Galas termozondes simbols*

AtSkiras atkariba no ierices modela.
Cepeskrasns atseviSkas dalas izmantoSana
Manuala édienu gatavo$ana, izvéloties
temperatiiru un darbibas funkciju

OO ~NO O wnN =

T~ REOCT =0V ?DLT
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Manuala rezima laika cepeSkrasns darbosies

neatkarigi no gatavoSanas laika péc funkcijas un

temperaturas iestatiSanas. GatavoSanas laika beigas

cepeSkrasns automatiski neizslegsies. GatavoSana

japabeidz cepeSkrasns lietotajam.

Pirmo reizi ieslédzot cepeSkrasni un iestatot pasreizejo

laiku, cepeSkrasns parslégsies atpakal gaidstaves

reZima. Displeja bus redzams tikai padreizéjais laiks.

1. Iznemiet no cepeSkrasns vidusdalas plaksni. Tikai
péc cepeskrasns vidusdalas plaksnes iznemSanas
cepeskrasns taimeris saks darboties atseviSkas
lielas cepeSkrasns dalas rezima.

2. lesledziet cepeSkrasni, divas sekundes
pieskaroties un turot nospiestu taustinu CD

3. Péc cepedkrasns ieslégSanas tiks paradita pirma
funkcija, kas atbilst atseviSkas lielas dalas
reZimam.

L ‘C
3 @ 7] ": IHI]

e |l

4. Pieskarieties P, lai atvértu darbibas funkcijas
iestatiSanas ekranu.

» Displeja mirgos attiecigas funkcijas numurs.

5. lestatiet vélamo édiena gatavoSanas funkciju,

pieskaroties taustiniem ~~\/~v. Lai apstiprinatu
iestatijumu, pieskarieties ],

L anne
: | 125 | © 1l

0 e

6. Javeélaties mglinit temperattru, vienu reizi
pieskarieties L, lai atvértu temperattiras ekranu.

Displeja saks mirgot Cunt™




" a2 I
S

0 e

7. Lai iestatitu vélamo temperaturu, pieskarieties A~
/~v. Kad vélama vértiba sasniegta, pieskarieties
(£} lai apstiprindtu temperatdiru.

8. Izmantojot pastiprinataja (atras sakarsé$anas)
funkciju, aptuveni 3 sekundes pieskarieties un

turiet nospiestu °C, lidz displeja paradas =. Tiks

paradits E@E un ieslégsies pastiprinataja
iestatijums.

"l T
: |:Il: '
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Kad pastiprinataja funkcija iestatita,
cepeskrasns saks darboties maksimalas
jaudas reZima, lai sasniegtu iestatito

temperaturu. Kad temperatura sasniegta,

vairs nebus redzams. Pastiprinataja
iestafijums darbosies funkcijas, kuru laika

biis redzams =, ilgstodi pieskaroties “C.
Pastiprinataja funkciju var ieslégt tikai tad,
ja édiena gatavoSana tiek veikta viena lield)
cepeSkrasns dala.

9. lelieciet edienu cepeSkrasni un aizveriet durvis.
10. Ja édiena gatavoSanas funkcijas un temperatiras
vertibas ir piemérotas, pieskarieties un divas
sekundes turiet nospiestu I, lai saktu ediena

gatavoSanu. Tiks sakta édiena gatavoSana un
displeja paradisies P.

m | 3 "]c
3 ( >
| |:Il:

» CepeSkrasns sakarsis lidz iestatitajai temperaturai.

Kad cepeskrasns sasniegs iestatito
emperatiru, iedegsies visi iek3gjas

cepeskrasns temperatiras simbola
segmenti.

11. Kad édiena gatavoSana pabeigta, vélreiz
pieskarieties un divas sekundes turiet nospiestu
taustinu P>, lai pabeigtu gatavoganu.

GatavoSana, iestatot gatavoSanas laiku.

Izvéloties edienam piemérotu temperatiiru un funkciju,

ka ari gatavoSanas laiku, ir iespgjams iestaft, lai

cepeskrasns automatiski izslédzas gatavoSanas laika

beigas.

Pirmo reizi ieslédzot cepeSkrasni un iestatot pasreizejo

laiku, cepeSkrasns parslégsies atpakal gaidstaves

reZima. Displeja bus redzams tikai padreizéjais laiks.

1. Iznemiet no cepeSkrasns vidusdalas plaksni. Tikai
péc cepeskrasns vidusdalas plaksnes iznemSanas
cepeskrasns taimeris saks darboties atseviSkas
lielas cepeSkrasns dalas rezima.

2. lesledziet cepeSkrasni, divas sekundes
pieskaroties un turot nospiestu taustinu CD

3. Péc cepedkrasns ieslégSanas tiks paradita pirma
funkcija, kas atbilst atseviSkas lielas dalas

reZimam.
"I @a | 1o | HD
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4. Pieskarieties P, lai atvértu darbibas funkcijas
iestatiSanas ekranu.

» Displeja mirgos attiecigas funkcijas numurs.

5. Lai iestafrtu velamo darbibas funkciju,
pieskarieties A/~

- |:||: c0°
¢ ———

6. Javeélaties mginit temperattru, vienu reizi
pieskarieties “C, lai atvértu temperatiras ekranu.

Displeja saks mirgot C S|mbols
L 5 C
| ..: 2 I

0 e

7. Lai iestafitu vélamo temperaturu, pieskarieties .~
/N Kad velama vertiba sasniegta, pieskarieties
(], lai apstiprindtu temperatdiru.

8. Izmantojot pastiprinataja (atras sakarsé$anas)
funkciju, aptuveni 3 sekundes pieskarieties un

turiet nospiestu “C, lidz displeja paradas =®. Tiks

paradits E% un ieslégsies pastiprinataja
iestatijums.

m | 3 "]c
3 (
; |:Il:
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Kad pastiprinataja funkcija iestatita,
cepeskrasns saks darboties maksimalas
jaudas reZima, lai sasniegtu iestatito
temperaturu. Kad temperatura sasniegta,

vairs nebus redzams. Pastiprinataja

iestafijums darbosies funkcijas, kuru laika
bas redzams E[k, ilgstodi pieskaroties °C.
Pastiprinataja funkciju var ieslegt tikai tad,
ja édiena gatavoSana tiek veikta viena lield)
cepeSkrasns dala.

9. Lai izvéletos édiena gatavoSanas laiku, vienu reizi
pieskarieties (. Displeja saks mirgot 1.

P

m - T2 TS
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10. Lai iestatitu vélamo gatavoSanas laiku,
pieskarieties A/~ un apstipriniet izvéli,
pieskaroties []. Kad gatavo$anas laiks iestatits,
displeja vél anvien degs 12 un &.

11. lelieciet edienu cepeSkrasni un aizveriet durvis.

12. Ja édiena gatavo$anas funkcija, temperatiras un
laika vertibas ir piemeérotas, pieskarieties un divas
sekundes turiet nospiestu taustinu I, lai saktu
édiena gatavoSanu. Tiks sakta édiena gatavoSana
un displeja paradisies I

ml t] &
; | 125, AERE
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» Cepeskrasns bis gatava sakt darbibu izvelétas
funkcijas reZima un paaugstinas iek3ejo temperatiiru
lidz iestatitajai temperattrai. ST temperatara tiek
saglabata idz édiena gatavoSanas laika beigam.
Kamer iek$€ja temperatira sasniegts iestatito
temperatiru, secigi iedegsies katrs no iekSgjas
temperaturas simbola segmentiem. Funkciju ekrana
bis redzami art ieslegtie sildelementi un izmantoSanai
ieteicama paplate.

Kad cepeskrasns sasniegs iestatito
emperatdru, iedegsies visi iekSéjas

cepeskrasns temperatdiras simbola 4
segmenti.
13. Péc ediena pagatavoSanas displeja saks mirgot
un 121 un atskanés bridinajuma signals.
14. Lai partrauktu bridinajuma signalu, pieskarieties
jebkuram taustinam. CepeSkrasns automatiski
izslegsies.
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15. Ja vélaties, lai cepeSkrasns turpina darbibu, divas
sekundes turiet nospiestu Il Cepeskrasns
turpinas gatavo$anu neierobezotu laiku.

Ja vélaties atcelt iestatijumu péc ediena
pagatavoSanas iestafijuma izvéles,
pielagojot gatavo3anas laiku, vajadzes
atiestatrt gatavoSanas laiku. Ja velaties,
varat ari izslegt cepeskrasni pieskaroties

GatavoSanas beigu laika pagarinajuma

iestatiSana

Ir iespéjams panakt, lai cepeskrasns darbotos un

izslegtos automatiski pec iestatita gatavoSanas laika,

iestatot temperataru un darbibas funkciju atbilstosi

édienam, gatavoSanas laikam un gatavoSanas beigu

laikam, neiestatot gatavoSanas laiku.

Pirmo reizi ieslédzot cepeSkrasni un iestatot pasreizejo

laiku, cepeSkrasns parslégsies atpakal gaidstaves

reZima. Displeja bus redzams tikai padreizéjais laiks.

1. Iznemiet no cepeSkrasns vidusdalas plaksni. Tikai
péc cepeskrasns vidusdalas plaksnes iznemSanas
cepeskrasns taimeris saks darboties atseviSkas
lielas cepeSkrasns dalas rezima.

2. lesledziet cepeSkrasni, divas sekundes
pieskaroties un turot nospiestu taustinu

3. Péc cepedkrasns ieslégSanas tiks paradita pirma
funkcija, kas atbilst atseviSkas lielas dalas

reZimam.
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4. Pieskarieties P, lai atvértu darbibas funkcijas
iestatiSanas ekranu.

» Displeja mirgos attiecigas funkcijas numurs.

5. Lai iestafrtu velamo darbibas funkciju,
pieskarieties A/~
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6. Javeélaties mglinit temperattru, vienu reizi
pieskarieties L, lai atvértu temperattiras ekranu.

Displeja saks mirgot L simbols.
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7. Lai iestafitu vélamo temperaturu, pieskarieties A\
/~v. Kad vélama vértiba sasniegta, pieskarieties
[, lai apstiprindtu temperatdiru.

8. Izmantojot pastiprinataja (atras sakarsé$anas)
funkciju, aptuveni 3 sekundes pieskarieties un

turiet nospiestu °C, lidz displeja paradas E& Tiks

paradits =® un ieslégsies pastiprinataja
iestatijums.
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Kad pastiprinataja funkcija iestatita,
cepeskrasns saks darboties maksimalas
jaudas reZima, lai sasniegtu iestatito
temperaturu. Kad temperatura sasniegta,

-=® vairs nebus redzams. Pastiprinataja
iestafijums darbosies funkcijas, kuru laika

bis redzams E[k, ilgstodi pieskaroties C.
Pastiprinataja funkciju var ieslegt tikai tad,
ja édiena gatavoSana tiek veikta viena lield)
cepeSkrasns dala.
9. Lai izvéletos édiena gatavoSanas laiku, vienu reizi
pieskarieties (. Displeja saks mirgot 2.
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10. Lai iestatitu vélamo gatavoSanas laiku,
pieskarieties ./~ un apstipriniet izvéli,
pieskaroties [4]. Kad gatavo$anas laiks iestatits,
displeja vél arvien degs P un .

11. Divas reizes atri pac kartas pieskarieties &), lai
izvéletos gatavoSanas beigu laiku. Displeja saks
mirgot =,
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12. Lai iestatitu velamo gatavoSanas beigu laiku,
pieskarieties v/~ un apstipriniet izvéli,
pieskaroties []. Péc édiena gatavosanas beigu
Iai||<a iestatiSanas displeja visu laiku bls redzams
._)

13. lelieciet edienu cepeSkrasni un aizveriet durvis.

14. Ja édiena gatavoSanas funkcija, temperatiras,
laika un beigu laika vértibas ir piemérotas,

pieskarieties un divas sekundes turiet nospiestu
taustinu &1, lai sakiu &diena gatavosanu.
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» Displeja paradisies » Hl. Cepeskrasns automatiski
édiena gatavoSanas laiku no iestatita ediena
gatavoSanas beigu laika. lestatitaja gatavoSanas laika
ieslegsies izvéleta ediena gatavoSanas funkcija,
displeja vairs nebus redzams Slun cepeskrasns
sakarsis [1dz iestatitajai temperatirai. ST temperattira
tiek saglabata lidz édiena gatavoSanas laika beigam.
Kamer iek$€ja temperatira sasniegts iestatito
temperatiru, secigi iedegsies katrs no iekSgjas
temperaturas simbola segmentiem. Funkciju ekrana
bus redzami arf ieslegtie sildelementi un izmanto3anai
ieteicama paplate. Ediena gatavo$anas laika degs
cepeskrasns lampa.

Kad cepeSkrasns sasniegs iestatito
emperatdru, iedegsies visi iekSéjas

cepeskrasns temperatiras simbola
segmenti.

15. Péc ediena pagatavoSanas displeja saks mirgot
un 2! un atskanés bridinajuma signals.

16. Lai partrauktu bridinajuma signalu, pieskarieties
jebkuram taustinam. CepeSkrasns automatiski
izslegsies.

17. Ja vélaties, lai cepeSkrasns turpina darbibu, divas
sekundes turiet nospiestu Il Cepeskrasns
turpinas gatavo$anu neierobezotu laiku.

Ja vélaties atcelt programmu péc édiena
pagatavoSanas iestafijuma izvéles,
pielagojot gatavosanas laiku, naksies
atiestatrt gatavoSanas laiku. Ja velaties,
varat ari izslegt cepeskrasni pieskaroties

Tikai cepeskrasns aug$ejas un apaksejas dalas
izmantoSana

Manuala édienu gatavo$ana, izvéloties
temperatiiru un darbibas funkciju

Manuala rezima laika cepeSkrasns darbosies
neatkarigi no gatavoSanas laika péc funkcijas un
temperaturas iestatiSanas. GatavoSanas laika beigas
cepeskrasns automatiski neizslégsies. GatavoSana
japabeidz cepeSkrasns lietotajam.
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Pirmo reizi ieslédzot cepeSkrasni un iestatot pasreizéjo
laiku, cepeSkrasns parslégsies atpakal gaidstaves
reZima. Displeja bus redzams tikai padreizéjais laiks.
1. levietojiet cepeSkrasns vidusdalas plaksni
paredzétaja vieta — starp 3. un 4. rezgi.
Pretéja gadijuma cepeskrasns taimeris
nedarbosies ka viena vesela dala.

2. lesledziet cepeSkrasni, divas sekundes

pieskaroties un turot nospiestu taustinu
3. Péc cepedkrasns ieslégSanas tiks paradita pirma
funkcija, kas atbilst édiena gatavoSanai augseja
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4. Vienu reizi pieskarieties &, lai ieslegtu apaksgjo
cepeSkrasns dalu.

Temperatiras iestatiSanas un ediena gatavo$anas

sakotngjas darbibas gan apaksgjas, gan augséjas

cepeskrasns dalai mainisies tada pasa seciba. (Attélos

cepeskrasns apakSdala tiek paradita atbilstoSi izvélei.

: . IC _
B,O 'O Er

Katru reizi pieskaroties , tiks attiecigi

ieslegta tikai apakséja dala apaksgja un
laug$eja dala un augsgja dala.

5. Pieskarieties I, lai atvértu darbibas funkcijas
iestatiSanas ekranu.

» Displeja mirgos attiecigas funkcijas numurs.

6. Lai iestafrtu velamo darbibas funkciju,
pieskarieties A/,
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7. Javeélaties m(ginit temperattru, vienu reizi
pieskarieties (., lai atvértu temperattiras ekranu.

Displeja saks mirgot C simbols.
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8. Lai iestafitu vélamo temperaturu, pieskarieties A
/S~ Kad velama vértiba sasniegta, pieskarieties
{4, lai apstiprindtu temperatdiru.

9. lelieciet edienu cepeSkrasni un aizveriet durvis.

10. Ja édiena gatavoSanas funkcijas un temperatiras
vertibas ir piemérotas, pieskarieties un divas
sekundes turiet nospiestu P>, lai saktu ediena
gatavoSanu. Tiks sakta &diena gatavo$ana un
displeja paradisies P.
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» CepeSkrasns sakarsis lidz iestafitajai temperaturai.

Kad cepeSkrasns sasniegs iestatito
emperatdru, iedegsies visi iekSéjas

cepeskrasns temperatiras simbola
segmenti.

11. Kad édiena gatavoSana pabeigta, vélreiz
pieskarieties un divas sekundes turiet nospiestu
taustinu >l lai pabeigtu gatavosanu.
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Ja édiena gatavoSanai izmantojat tikai
augSejo vai apaksejo cepeskrasns dalu,

neko neievietojiet neizmantotaja dala, jo ta
sakarsis.

GatavoSana, iestatot gatavoSanas laiku.
lzvéloties edienam piemérotu temperataru un funkciju,
ka ari gatavoSanas laiku, ir iespgjams iestaft, lai
cepeskrasns automatiski izslédzas gatavoSanas laika
beigas.
Pirmo reizi ieslédzot cepeSkrasni un iestatot pasreizejo
laiku, cepeSkrasns parslégsies atpakal gaidstaves
reZima. Displeja bus redzams tikai padreizéjais laiks.
1. levietojiet cepeSkrasns vidusdalas plaksni
paredzétaja vieta — starp 3. un 4. rezgi.

Pretéja gadijuma cepeskrasns taimeris
nedarbosies ka viena vesela dala.

2. lesledziet cepeSkrasni, divas sekundes

pieskaroties un turot nospiestu taustinu @

3. Péc cepedkrasns ieslégSanas tiks paradita pirma
funkcija, kas atbilst édiena gatavoSanai augseja
dala.
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4. Vienu reizi pieskarieties &, lai ieslegtu apaksgjo
cepeSkrasns dalu.

Temperatiras iestatiSanas un ediena gatavo$anas

sakotngjas darbibas gan apaksgjas, gan augséjas

cepeskrasns dalai mainisies tada pasa seciba. (Attélos

cepeSkrasns apakSdala tiek paradita atbilstoSi izvélei.
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Katru reizi pieskaroties , tiks attiecigi

ieslegta tikai apakséja dala apaksgja un
laug$éja dala un augsgja dala.

5. Pieskarieties P, lai atvértu darbibas funkcijas
iestatiSanas ekranu.

» Displeja mirgos attiecigas funkcijas numurs.

6. Lai iestafrtu velamo darbibas funkciju,
pieskarieties A/~
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7. Javeélaties mginit temperattru, vienu reizi
pieskarieties 'C, lai atvértu temperattiras ekranu.

Displeja saks mirgot C simbols.
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8. Lai iestafitu vélamo temperaturu pieskarieties A
/S . Kad vélama vertiba sasniegta, pieskarieties
(£}, lai apstiprindtu temperatdiru.

9. Lai izvéletos gatavoSanas laiku, vienu reizi
nospiediet (5, lai teksta displeja ritinatu
,gatavosanas laiku”. Vienlaikus saks mirgot 21
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10. Lai iestatitu vélamo gatavoSanas laiku,
pieskarieties ./~ un apstipriniet izvéli,
pieskaroties []. Kad gatavo$anas laiks iestatits,
displeja vél anvien degs P un .

11. lelieciet edienu cepeSkrasni un aizveriet durvis.

12. Ja édiena gatavoSanas funkcija, temperattras un
laika vertibas ir piemeérotas, pieskarieties un divas
sekundes turiet nospiestu taustinu P>, lai saktu
édiena gatavoSanu. Tiks sakta édiena gatavo$ana
un displeja paradisies P
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» Cepeskrasns bis gatava sakt darbibu izvelétas
funkcijas reZima un paaugstinas iek3ejo temperatiiru
lidz iestatitajai temperattrai. ST temperatara tiek
saglabata idz édiena gatavoSanas laika beigam.
Kamer iek$€ja temperatira sasniegts iestatito
temperatiru, secigi iedegsies katrs no iekSgjas
temperaturas simbola segmentiem. Funkciju ekrana
bis redzami art ieslegtie sildelementi un izmantoSanai
ieteicama paplate.

Kad cepeskrasns sasniegs iestafito

temperatiru, iedegsies visi iekSejas

cepeskrasns temperatiras simbola
segmenti.

13. Péc ediena pagatavo$anas displeja saks mirgot
un 2! un atskanés bridinajuma signals.

14. Lai partrauktu bridinajuma signalu, pieskarieties
jebkuram taustinam. CepeSkrasns automatiski
izslegsies.

15. Ja vélaties, lai cepeSkrasns turpina darbibu, divas
sekundes turiet nospiestu il Cepeskrasns
turpinas gatavo$anu neierobezotu laiku.

Ja vélaties atcelt iestatijumu péc ediena
pagatavoSanas iestafijuma izvéles,
pielagojot gatavo3anas laiku, vajadzes
atiestatrt gatavoSanas laiku. Ja velaties,
varat ari izslegt cepeskrasni pieskaroties

A

GatavoSanas beigu laika pagarinajuma
iestatiSana
Ir iespgjams panakt, lai cepeskrasns darbotos un
izslegtos automatiski pec iestatita gatavoSanas laika,
iestatot temperataru un darbibas funkciju atbilstosi
édienam, gatavoSanas laikam un gatavoSanas beigu
laikam, neiestatot gatavoSanas laiku.
Pirmo reizi ieslédzot cepeSkrasni un iestatot pasreizejo
laiku, cepeSkrasns parslégsies atpakal gaidstaves
reZima. Displeja bus redzams tikai padreizéjais laiks.
1. levietojiet cepeSkrasns vidusdalas plaksni
paredzétaja vieta — starp 3. un 4. rezgi.
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Pretéja gadijuma cepeskrasns taimeris
nedarbosies ka viena vesela dala.

2. lesledziet cepeSkrasni, divas sekundes

pieskaroties un turot nospiestu taustinu
3. Péc cepedkrasns ieslégSanas tiks paradita pirma
funkcija, kas atbilst édiena gatavoSanai augseja

dala.
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4. Vienu reizi pieskarieties B, lai ieslegtu apaksgjo
cepeskrasns dalu.

Blakus ieslégtajai cepeSkrasns dalai paradisies ™

Temperatiiras iestatiSanas un édiena gatavoSanas

sakotngjas darbibas gan apaksgjas, gan augséjas

cepeskrasns dalai mainisies tada pasa seciba. (Attélos

cepeskrasns apakSdala tiek paradita atbilstoSi izvélei.
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Katru reizi pieskaroties , tiks attiecigi
ieslégta tikai apakseja dala, apakséja un
laug$eja dala un augsgja dala.
5. Pieskarieties P, lai atvértu darbibas funkcijas
iestatiSanas ekranu.
» Displeja mirgos attiecigas funkcijas numurs.
6. Lai iestafrtu velamo darbibas funkciju,
pieskarieties A/~
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7. Javeélaties mgqinit temperattru, vienu reizi
pieskarieties (., lai atvértu temperattiras ekranu.
Displeja saks mirgot C simbols.
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10. Lai iestatitu vélamo gatavoSanas laiku,
pieskarieties v/~ un apstipriniet izvéli,
pieskaroties [<]. Péc édiena gatavosanas laika
iestatisanas displeja visu laiku bis redzams 2.

11. Divas reizes atri péc kartas pieskarieties (2, lai
izvéletos gatavoSanas beigu laiku. Displeja saks
mirgot ')?.
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12. Laiiestafitu vélamo gatavosanas beigu Ialku
pieskarieties A/~ un apstipriniet izvéli,
pieskaroties []. Péc édiena gatavosanas beigu
Iai|l<a iestatiSanas displeja visu laiku bls redzams
._)

13. lelieciet edienu cepeskrasni un aizveriet durvis.

14. Ja édiena gatavoSanas funkcija, temperatiras,
laika un beigu laika vértibas ir piemérotas,
pieskarieties un divas sekundes turiet nospiestu
taustinu [l lai saktu édiena gatavosanu.

» Displeja paradisies » || Cepeskrasns automatiski

gdiena gatavo§anas laiku no iestafrta edlena

gatavoSanas beigu laika. lestatitaja gatavoSanas laika
ieslegsies izvéleta ediena gatavoSanas funkcija,
displeja vairs nebus redzams Slun cepeskrasns
sakarsis [1dz iestatitajai temperatirai. ST temperattira
tiek saglabata lidz édiena gatavoSanas laika beigam.

Kamer iek$€ja temperatira sasniegts iestatito

temperatiru, secigi iedegsies katrs no iekSgjas

temperaturas simbola segmentiem. Funkciju ekrana
bus redzami arf ieslegtie sildelementi un izmanto3anai
ieteicama paplate. Ediena gatavo$anas laika degs
cepeskrasns lampa.

Kad cepeSkrasns sasniegs iestatito
emperatdru, iedegsies visi iekSéjas

cepeskrasns temperatiras simbola
segmenti.

8. Lai iestafitu vélamo temperaturu pieskarieties A\
/N Kad velama vertiba sasniegta, pieskarieties
(], lai apstiprindtu temperatdiru.

9. Lai izvéletos édiena gatavoSanas laiku, vienu reizi
pieskarieties (. Displeja saks mirgot .
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15. Péc ediena pagatavoSanas displeja saks mirgot
un 2! un atskanés bridinajuma signals.

16. Lai partrauktu bridinajuma signalu, pieskarieties
jebkuram taustinam. CepeSkrasns automatiski
izslegsies.



17. Ja vélaties, lai cepeSkrasns turpina darbibu, divas
sekundes turiet nospiestu P Il Cepeskrasns
turpinas gatavo$anu neierobezotu laiku.

Ja vélaties atcelt programmu péc édiena
pagatavo$anas iestafijuma izvéles,
pielagojot gatavosanas laiku, naksies
atiestatrt gatavoSanas laiku. Ja velaties,
varat arl izslegt cepeskrasni pieskaroties

0}

Cepeskrasns augsejas un apaksejas dalas
vienlaiciga izmantoSana
Manuala édienu gatavo$ana, izvéloties
temperatiiru un darbibas funkciju
Manuala rezima laika cepeSkrasns darbosies
neatkarigi no gatavoSanas laika péc funkcijas un
temperaturas iestatiSanas. GatavoSanas laika beigas
cepeskrasns automatiski neizslégsies. GatavoSana
japabeidz cepeSkrasns lietotajam.
Pirmo reizi ieslédzot cepeSkrasni un iestatot pasreizéjo
laiku, cepeSkrasns parslégsies atpakal gaidstaves
reZima. Displeja bus redzams tikai padreizéjais laiks.
1. levietojiet cepeSkrasns vidusdalas plaksni
paredzétaja vieta — starp 3. un 4. rezgi.
Pretéja gadijuma cepeskrasns taimeris
nedarbosies ka viena vesela dala.

2. lesledziet cepeSkrasni, divas sekundes

pieskaroties un turot nospiestu taustinu
3. Péc cepedkrasns ieslégSanas tiks paradita pirma
funkcija, kas atbilst édiena gatavoSanai augseja
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Katru reizi pieskaroties , tiks attiecigi

ieslegta tikai apakséja dala apaksgja un
laug$eja dala un augsgja dala.

4. leslédziet abas dalas, divas reizes pieskaroties
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5. Pieskarieties P, lai atvértu darbibas funkcijas
iestatiSanas ekranu.

» Displeja mirgos attiecigas funkcijas numurs.

6. Pieskarieties A/~ lai izvéletos kadu no ediena
gatavoSanas funkcijam, kas pielagotas abam
cepeskrasns dalam. Piemeéram, lai grilétu augSeja

dala un pagatavotu rauga miklas izstradajumus
apak3gja dala, varat izvéleties funkciju Grils un
ieslegts ventilators.
Péc funkcijas izvéles katrai cepeSkrasns dalai var
pielagot ,temperatiru” un ,édiena gatavoéanas
Ia|ku Saks mirgot ieslégto gatavosanas daju ™ un

simboli.

mE 1.0IC " el

Ei A& I'C 1 M one
11 D@ B0
7. Javelaties mainit augSéjas cepeékrésgs dalas
temperatiru, vienu reizi pieskarieties °C, lai
atvertu augSéjas dalas temperatiras ekranu.
D|spIeJa saks mirgot izvelétas cepeskrasns dalas
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8. Lai iestafitu veélamo temperaturu, pieskarieties A~
I~ Sasniedzot vélamo vértibu, apstipriniet
temperatiiru, pieskaroties []. Saks mirgot
ieslégtas edienu gatavoSanas dalas ® simbols un
degs

9. Lai mainitu cepeSkrasns apakSdalas temperatiru,
ieslédziet cepeSkrasns apakSdalas temperatiras

ekranu, pieskaroties 1. Saks mirgot cepeskrasns
apaksdalas simbols ™.
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10. Vienu reizi pieskarieties °C, Ia| atvertu
cepeskrasns apakSdalas temperattras ekranu.
[zvelétas cepeskrasns dalas temperaturas ekrana
saks mirgot Cun™.

11. Lai iestatitu vélamo temperaturu, pieskarieties
I~ Sasniedzot vélamo vértibu, apstipriniet
temperatiiru, pieskaroties []. Saks mirgot
ieslég}és adienu gatavosanas dalas ™ simbols un

degs
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Ja izmantojat aug$ejo un apakséjas dalu

ienlaikus un vélaties mainit temperatlras
iestafijumu, atSkiriba starp dalam nedrikst
parsniegt 80 °C, jo abas dalas ietekmes
katras dalas temperatira.

12. lelieciet edienu cepeSkrasni un aizveriet durvis.
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13. Ja édiena gatavoSanas funkcijas un temperatiras
vertibas ir piemérotas, pieskarieties un divas
sekundes turiet nospiestu Il lai saktu &diena
gatavoSanu. Tiks sakta édiena gatavoSana un
augséja un apakééjé cepeskrasns dalas displeja

paradisies P> un
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Kad cepeSkrasns sasniegs iestatito
temperatiru, iedegsies visi iek3gjas

cepeskrasns temperatiras simbola 1
segmenti.

14. Kad édiena gatavoSana pabeigta, vélreiz
pieskarieties un divas sekundes turiet nospiestu
taustinu >, lai pabeigtu gatavosanu.

(eI
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GatavoSana, iestatot gatavoSanas laiku.

Da|gji automatiska darbiba

[zvéloties edienam piemérotu temperattru un funkciju,

ka ari gatavoSanas laiku, ir iespgjams iestaft, lai

cepeskrasns automatiski izslédzas gatavoSanas laika

beigas.

Pirmo reizi ieslédzot cepeSkrasni un iestatot pasreizejo

laiku, cepeSkrasns parslégsies atpakal gaidstaves

reZima. Displeja bus redzams tikai padreizéjais laiks.

1. levietojiet cepeSkrasns vidusdalas plaksni
paredzétaja vieta — starp 3. un 4. rezgi.

Pretéja gadijuma cepeskrasns taimeris
nedarbosies ka viena vesela dala.

2. lesledziet cepeSkrasni, divas sekundes
pieskaroties un turot nospiestu taustinu @

3. Péc cepedkrasns ieslégSanas tiks paradita pirma
funkcija, kas atbilst édiena gatavoSanai augseja

4. leslédziet abas dalas, divas reizes pieskaroties 8
Blakus katrai cepeSkrasns dalai paradas ™.
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5. Pieskarieties P, lai atvértu darbibas funkcijas
iestatiSanas ekranu.

» Displeja mirgos attiecigas funkcijas numurs.

6. Pieskarieties A/~ lai izvéletos kadu no ediena
gatavoSanas funkcijam, kas pielagotas abam
cepeskrasns dalam. Piemeéram, lai grilétu augSeja
dala un pagatavotu rauga miklas izstradajumus
apak3gja dala, varat izvéleties funkciju Grils un
ieslegts ventilators.

Péc funkcijas izvéles katrai cepeSkrasns dalai var

pielagot ,temperatiru” un ,&diena gatavo$anas

laiku”. Saks mirgot ieslégtas gatavoSanas dalas
iestatijumu ™ simbols.

mE 1.0IC " el

= F'C [ mne
it @ BO
7. Javelaties mainit augSéjas cepeskrasns dalas
temperaturu, vienu reizi pieskarieties C lai
atvertu augSéjas dalas temperatiras ekranu.
lzvéletas cepeskrasns dalas temperaturas ekrana

saks mirgot°C simbols.
A7 ot i
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8. Lai iestafitu vélamo temperaturu, pieskarieties A
I~ Sasniedzot vélamo vértibu, apstipriniet
temperatiiru, pieskaroties []. Saks mirgot
ieslég}és adienu gatavosanas dalas ™ simbols un
degs

9. Lai mainitu cepeSkrasns apakSdalas temperatiru,
ieslédziet cepeSkrasns apakSdalas temperatiras
ekranu, pieskaroties 7. Saks mirgot cepeskrasns
apaksdalas simbols ™.

dala.
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— Eg
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Katru reizi pieskaroties , tiks attiecigi

ieslegta tikai apakséja dala apaksgja un
laug$éja dala un augsgja dala.
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10. Vienu reizi pieskarieties 'C, Ia| atvertu
cepeskrasns apakSdalas temperattras ekranu.
lzvéletas cepeskrasns dalas temperaturas ekrana

saks mirgot °C simbols.



11. Lai iestatitu vélamo temperaturu, pieskarieties
/v, Sasniedzot velamo vértibu, apstipriniet
temperatiiru, pieskaroties &7, Saks mirgot
ieslégotés adienu gatavosanas dalas ™ simbols un

degs

Kad cepeSkrasns sasniegs iestatito
emperatdru, iedegsies visi iekSéjas

cepeskrasns temperatiras simbola
segmenti.

Ja izmantojat aug$ejo un apaksgjas dalu
vienlaikus un vélaties mainit temperaturas
iestafijumu, atSkiriba starp dalam nedrikst
parsniegt 80 °C, jo abas dalas ietekmes
katras dalas temperatira.
12. Vienu reizi pieskarieties (9, lai izvélétos
cepeskrasns ieslégtas apaksgjas dalas édienu
gatavosanas laiku. Vienlaikus saks mirgot 2.

=N Mn.oc 230"
% T ® uUcC !*IY‘* e

| IU | PF

13. Lai iestatitu velamo gatavoSanas laiku,
pieskarieties A/~ un apstipriniet izvéli,
pieskaroties []. Péc édiena gatavosanas laika
iestatisanas ekrana visu laiku bis redzams 121,

14, Lai izvéletos citas augSéjas dalas ediena
gatavo$anas laiku, vispirms ieslédziet So dalu,
pieskaroties ™. Saks mirgot augééjas dalas ™
simbols. Tad vienu reizi pieskarieties (.
Vienlaikus saks mirgot 12 simboli.

wr °Cl .
r. jc el
A7) ’ | ©
& u i 170

15. lestatiet vélamo aug$ejas dalas édiena
gatavoSanas laiku, pieskaroties A/~, un
apstipriniet izvéli ar [£]. Péc aug&jas dalas &diena
gatavoSanas laika iestatiSanas ekrana visu laiku
bas redzams 21,

16. lelieciet edienu cepeSkrasni un aizveriet durvis.

17. Ja édiena gatavoSanas funkcija, temperatiras un
laika vertibas ir piemeérotas, pieskarieties un divas
sekundes turiet nospiestu taustinu I, lai saktu
édiena gatavoSanu. Tiks sakta édiena gatavoSana
un displeja paradisies b

» Cepeskrasns bis gatava sakt darbibu izvelétas

funkcijas rezima un paaugstinas iek3gjo temperaturu

lidz iestatitajai temperattrai. ST temperatara tiek
saglabata lidz édiena gatavoSanas laika beigam.

Kamer iek$€ja temperatira sasniegts iestatito

temperatiru, secigi iedegsies katrs no iekSgjas

temperaturas simbola segmentiem. Funkciju ekrana
bis redzami art ieslegtie sildelementi un izmantoSanai
ieteicama paplate.

= AN

18. Islaiciga gatavosanas laika beigas atskanés viens
skanas signals un attiecigas cepeskrasns dalas
=1 un P simbols vairs nebis redzams.

Péc &diena pagatavosanas displeja saks mirgot ™ un

[P un atskanés bridinajuma signals.

19. Kad gatavoSanas laiks beidzies, iznemiet edienu
no cepeskrasns. Vélreiz aizverot cepeskrasns
durvis, gatavoSana tiks turpinata cita cepeSkrasns
dala ar ilgaku gatavoSanas laiku.

20. Kad ilglaiciga gatavo$ana pabeigta, atskanés divi
skanas signali un saks mirgot attiecigas
cepeskrasns dalas 2 un P> simbols.

21. Ediena gatavoSana tiks apturéta.

22. Divas sekundes pieskarieties P If, ja vélaties, lai
abas cepeskrasns dalas turpina darbibu.
CepeSkrasns turpinas gatavoSanu neierobezotu
laiku.

Ja vélaties atcelt dalgji automatisku vai
automatisku programmu péc tas
iestatiSanas, nepiecieSams atiestatit
ediena gatavosanas laiku. Ja velaties,
varat arl izslégt cepeskrasni divas
sekundes pieskaroties l .

Elektriskas krasns izslegSana
Lai izslegtu cepeSkrasni, divas sekundes pieskarieties

Taustinu blokeSanas funkcijas izmantosana
Varat ieslegt taustinu blokéSanas funkciju, lai novérstu
cepeskrasns nevélamu ieslégSanu.

austinu blokéSanas funkciju var izmantot, ja
cepeskrasns ir gaidstaves reZima.
Energoapgades partraukuma gadijuma
taustinu blokéSana tiks atcelta.

Taustinu blokesanas funkcijas ieslegSana
1. Islaicigi pieskarieties taustinam (2, lidz displeja
paradas ,OFF” (izslegts).

OF

N
— O
P

» Saks mirgot o-.
2. Vienu reizi pieskarieties ., lai ieslégtu taustinu
blokéSanu. Tiks ieslégta taustinu blokéSana un
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displeja paradisies ,0n” (leslégts). Turpinas
mirgot o-n.

1y

3. Lai apstiprinatu iestaﬁju/mu, pieskarieties .
» Teksts vairs nebus redzams un saks degt o-r.

lesledzot taustinu blokéSanu, cepeskrasns
austini, iznemot taustinu A/,
nedarbosies.

Taustinu blokésanas funkcijas izslegsana

1. Vienu reizi pieskarieties s, lai izslégtu taustinu
blokésanu. Displeja paradisies ,0FF” (zslégts).

2. Lai apstiprinatu iestaffjumu, pieskarieties .

OF

N
— O

» Taustinu blokéSana tiks izslégta un o displeja vairs
nebls redzams.

Pulkstena ka bridinajuma izmantoSana

lerices taimeri var iestatit ari attieciba uz citiem
bridinaSanas vai atgadinajuma gadijumiem, ne tikai
édiena gatavoSanas programmai.

Bridinajuma signals neietekmé cepeskrasns funkcijas.
To izmanto tikai ka bridingjumu. Pieméram, tas ir
noderigs, ja pec zinama laika vélaties cepeSkrasni
apgriezt édienu uz otru pusi. Uzreiz péc iestatita laika
paieSanas atskanés bridinajuma signals.

Maksimalais bridinajuma signala atskanéSanas
laiks var bat 23 stundas un 59 minutes.
Bridinajuma signala iestatisana

1. Atkartoti pieskarieties taustinam &, lidz displeja
paradas £\. Saks mirgot L.

r.rr
Judu

2. Pieskarieties A/~ lai iestatitu vélamo laiku, un
apstipriniet iestatijumu, pieskaroties . Kad
bridinajuma signala laiks iestatits, displeja visu
laiku bas redzams L.

3. Peéc iestafita bridinajuma laika paieSanas atskanés
bridingjuma signals.

4. Bridinajuma signalu var izslegt, nospiezot jebkuru
taustinu.
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Bridinajuma signala atcelSana

1. Atkartoti pieskarieties taustinam &, lidz displeja
paradas L\.

2. Pieskarieties ~v, lidz displeja paradas ,00:00",
un apstipriniet iestatjumu, pieskaroties ]

» Bridingjuma signals tiks atcelts un L simbols vairs

nebus redzams.

Skanas iestatiSana

Skanu var iestafit tikai tad, kad cepeSkrasns ir

gaidstaves rezima.

1. Atkdrtoti pieskarieties taustinam (2, lidz displeja
paradas €17, Displeja saks mirgot K.

@
|
I

2. Pastav divi skanas veidi: ,1" un ,2". Pieskarieties
A/, lai atlasitu skanas veidu.

3. Lai apstiprinatu iestatjumu, pieskarieties .

» Displejs parsiégsies gaidstaves rezima. Displeja bas

redzams tikai paSreizéjais laiks.

Pasreizeja laika iestatiSana

PaSreizejo laiku var iestafit tikai tad, kad cepeSkrasns

izslegta. Ja vélaties mainit laiku, kas tika iestatits

sakotngjas iestafiSanas laika:

1. Atkdrtoti pieskarieties taustinam (2, lidz displeja
paradas (. Displeja saks mirgot stundu lauks un
® simbols.

N * i ’
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Jurdul
TN

lzmantojiet A/~ lai iestatitu stundu laiku.

Lai apstiprinatu iestatjumu, pieskarieties {].
Saks mirgot mind$u lauks un simbols (. lestatiet
mindtes ar taustiniem A/~ Lai apstiprinatu
minsu iestafjumu, pieskarieties [

N L

e
N0 -
UL

» Displejs parsiégsies gaidstaves rezima. Displeja bas
redzams tikai paSreizgjais laiks.
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Ediena gatavosanas laika tabula
@Sajé tabula noraditie laiki ir noradfti 1. krasns rezgis ir apak8éjais rezgis.

informativiem noltkiem. Tie var atSkirties

atkariba no ediena temperatiras, biezuma,

tipa un jusu ierasta édiena gatavo$anas veida.
Atsevika liela dala Konditorijas izstradajumu un
galas cepSana

Ja atverat cepeskrasns durvis un uz ierices

stikla durvim ir redzami édienu gatavo$anas

ieteikumi, tie attiecas uz vienu veselu sadalu.
Ediens Pannas lzmantojamais Darba ReZga Temperatira Ediena
numurs piederums reZims novietojums (°C) gatavo$anas laiks
(apt. minatés)
Semwpwee [ ETD 0 [ | s
rezga’”

L T e S N O
Soowower | o] | 3 | W | %% |
1

. :

§-Standarta paplate”
3 pannas 1-Dzila paplate® 1-3-5 150 30 .45

3-Standarta paplate®

5-Paplate konditorejas

izstradajumiem*
. .
26 cm diametru uz grila
re/ga””

2 pannas 1-Apala kikas farma an tad 150 2505
2B omdameu iz gila
thsga
4 Apahkikes forma ar
2C condlameln w2
paplates kenditareias
shadaunien
izstradajumiem* —
2 pannas 1-Baplite konditoreias
lestradajumisn
5.Shntas paplaie’
3 pannas 1-Paplate konditorejas
izstradajumiem”
3-Standarta paplate*
5-Dzila paplate®
stiadaun)

2 pannas 1-Paplate konditorejas 1-5 200 45 .55
izstradajumiem*
5-Standarta paplate®

Biskitkika

Cepumini

3 panmas 1-Paplate konditorefas.
lsttadajumion
3 Shndadacapiie
pap
Trekni Viena panna Standarta paplate*
konditorijas
izstradajumi
2 panmas 1-Paplate konditorefas.
lsttadajumion
S ohndadapaniie




3 pannas 1-Paplate konditorejas 45 .55
izstradajumiem*
3-Standarta paplate*
5-Dzila paplate®
- R R e
2 pannas 1-Standarta paplate” 35 .45
3-Paplate konditorejas
izstradajumiem®
panna Uz gl re a**
IEI_
[ e —

Liellopa galas Viena panna Standarta paplate” 25 min.
steiks (vesels) / 250/max péc
Cepetis tam 180 ...
Jera stibs Viena panha Shintaria paplate’ 25 min;
(saieioms) 280hmar pec
am 190
Viena panna Standarta paplate” 25 min.
= 250/max péc
tam 190
Apcepts cals Viena pania Standatta paplate” in
{182kl 250imax pée
tam 180
190
Viena panna Standarta paplate” 15 min.
250/max péc
tam 180 ...
190
Titars (5.5 ka) Viena panha Shintaria paplate’ 25 min;
2alimaxpee
fam 180
190
Viena panna Standarta paplate* 25 min. 150 .. 210
250/max pec
tam 180 ...
190

S e R
e e %D

1&tencams Bl febkiia ediena galavoianas leprieks sakarset kiasal
xe Piederimy var netikt plegatial ar prodokiu.
# 86 slederumi netiek plegadat o produikdy Tie it atsouiSid noperkam pledeiim

Tikai apaks$ejai dalai Konditorijas izstradajumu un galas cepSana

Ediens Pannas lzmantojamais Darba ReZga Temperatura Ediena
numurs piederums reZims novietojums gatavo$anas
laiks (apt
minités)
e
| Veilés | Voragema_| _Seapsote | TO] |

e e e e TR
S-otandarta paplate’
Biskvitkika Viena panna Apala kukas forma ar 25 .35
26 cm dlametru uz grila
reza
e
lesiiadaium lem

-

9545

2 pannas 1-Paplate konditorejas
izstradajumiem*
3-Standarta pap| Iate
konditorllas
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.

1

25 min, 150 ... 210
250/max pec
tam 180 ... 190

Eeo e

Titars Viena panna Standarta paplate”
(Sagriezts)

—
Apcepts calis Vienapanng Standarta paplate” 1 5 i 808
82k 250/max pec
o 1o

s | o] |

leteicams pirms jebkura ediena gatavoSanas ieprieks sakarset krasni.
* SIB piederumi var netikt piegadati ar produktu.
= &ia piedsrumi netiek piegadati ar produktu. Tie ir atseviski nopérkami piederumi.

Tikai aug$ejai dalai Konditorijas izstradajumu un galas cepSana

Ediens Pannas numurs lzmantojamais Darba ReZga Temperatira Ediena
piederums reZims novietojums (°C) gatavoSanas
laiks (apt
gila re a**
TR —

Ceptimini Viena panna Panlte 1 80 35 45
kandztare;as
shadainiem”
Trekni Viena panna Standarta paplate” 35..45
konditorijas
izstradajumi

Apcepts calis Vienapanng Shndaiapoplate Thmin
82k 250/max pec
o 1o
Titars Vigna panna Standarta paplate” £
Sagnens

S | o]

leteicams pirms jebkura ediena gatavoSanas ieprieks sakarset krasni.
* SIB piederumi var netikt piegadati ar produktu.
= &ia piedsrumi netiek piegadati ar produktu. Tie ir atseviski nopérkami piederumi.

Picas cepS$ana augsta temperatura

Ediens Pannas lzmantojamais Temperatira Ediena
numurs piederums novietojums (°C) gatavoSanas
Iauks (apt

A L

Desu pica ,A la Viena panna Akmens paliktnis picai**
Rome"
DB L R e e e

malto galu*
Nesles Al el lﬁ;--

Pica Viena panna Akmens paliktnis picai*
Marg herrta

tederas siery
n pastiami
(s e | demplesst | bs | 2 | & | 0

* Jetoicame piams iohlura ediena galavosanas iBprieks Sakarset Kiasn!
8 oledlerum) netiek pigadat a produki. T i alsowiSi noperkan piederaml

Karsé$ana ar Eco ventilatoru

25 min. 150 ... 210
250/max pec
tam 180... 190

ZGD 230
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Nemainiet édiena gatavo3anas temperatdru Neatveriet durvis reZima ,KarséSana ar Eco
reZima ,KarséSana ar Eco ventilatoru” entilatoru” ligtoSanas laika.
lietoSanas laika.

piederums gatavo3anas laiks
apt. mintes)
paplate?
paplate*
zstradaiin paplate’
200

3
izstradajumi paplate*
* Sl plederiml v notikt plegadat ar produkil.
Parbaudes edienu gatavoSanas tabula
(Atseviska liela dala)
Edieni Saja gatavoSanas tabula tiek pagatavoti saskana
ar standartu EN 60350-1, lai kontrolgjo3as iestades

varétu vieglak veikt produkta parbaudi

1. krasns rezgis ir apak§éjais rezgis.

ReZga Temperatira Ediena
novietojums gatavo$anas
laiks (apt.
minités)

{

- )
e
B
B
-
s
aE i
.

Ediens Pannas lzmantojamais Darba
numurs piederums reZims

al

]
ST e
Sy | (5] |

2 pahnas | Shodara paplate’ Foy
3-Baplate kondiioreias
lesiadaiumicny
3 pannas 1-Standarta paplate*
3-Paplate konditorejas
izstradajumiem”
5-Dzila paplate”

s Shidviapobe” | ]
Standarta paplate™ .ﬁ

5.Shntas paplaie’
3 pannas 1-Dzila paplate*
3-Standarta paplate®
5-Paplate konditorejas
izstradajumiem®
Biskuitkiika Viena panna Apala kikas forma at
26 omdamenu iz gnia
e

Viena panna Apala kitkas forma ar 30..40
26 cm diametru uz grila
rezga*t

55..66

2 pannas 1-Anala kikas forma o fos
26 cm dlameti uz gilla
e
A-Apaln kikas forma ar
26:cm dpmelii iz
papates kondioreias
zstradaiumieny”

trauks ar 20 cm diametru -
uz grila rezga™”
Viena panin AvalS melis metal ﬂ
trauks ar 20 con diamety
W otaeign
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2 pannas 1-Apals, melns metala
trauks ar 20 cm diametru
uz grila rezga*™*
3-Apal$, melns metala
trauks ar 20 cm diametru

uz pannas konditorejas
izstradajumiem™
Ieteicars birms feblia Sdiona aofavasanas ienroks sakarsat kasnl
éne pledenimi var notikt piegaddt ar produldy
e piederim netek plagadali ar prodikin Te I alseviskd nopedani nisderim)

Kiku cep$anas padomi

e  Jakuka ir parak sausa, paaugstiniet temperattru
par apt. 10 °C un samaziniet édiena
gatavo$anas laiku.

e Jakuka ir mitra, izmantojiet mazak Skidruma vai
samaziniet temperattiru par 10 °C.

e Jakuka ir parak tum$a, novietojiet uz zemaka
reZga, samaziniet temperatiru un palieliniet
édiena gatavoSanas laiku.

e Jaarpuse ir izcepusies, bet iekSpuse joprojam ir
lipiga, izmantojiet mazak Skidruma, samaziniet
temperaturu un palieliniet édiena gatavoSanas
laiku.

Konditorijas izstradajumu cepSanas padomi

e Jakonditorejas izstradajumi ir parak sausi,
paaugstiniet temperatiru par apt. 10 °C un
samaziniet diena gatavoSanas laiku. Samitriniet
rauga miklas kartas ar piena, ellas, olas un
jogurta maisijumu.

e Ja konditorijas izstradajumus ir parak ilgi jacep,
pievérsiet uzmanibu sagatavoto konditorijas
izstradajumu biezumam, lai tas neparsniedz
paplates dzijumu.

e Jakonditorijas izstradajumu augSpuse klust
briina, bet apakSpuse nav izcepusies,
parliecinieties, ka konditorijas izstradajumu
apaksdala nav parak daudz mitra maisijuma.
Meginiet So maisijumu vienmerigi sadalit uz
visam rauga miklas kartam un konditorijas
izstradajumu virsmas, lai panaktu vienmérigu
apbruningjumu.

Pagatavojiet konditorijas izstradajumus
atbilstosi ediena gatavoSanas tabula
noraditajam reZzimam un temperatdrai. Ja
apaksa vél arvien nav pietiekami briina,

nakamo reizi produktus ielieciet cepeskrasni
plaukiu zemak.

Darzenu pagatavo$anas padomi

e Jadarzenu édiens zaude suligumu un kst lofi
sauss, gatavojiet to panna ar vaku, nevis
cepeskrasns paplate. Slégtos traukos ediena
suligums saglabasies.

e Jadarzenu édiens netiek lidz galam pagatavots,
vispirms izvariet darzenus vai sagatavojiet tapat
ka konservus, un péc tam ievietojiet cepesSkrasni.

Picas izvélnes kulinarijas receptes

DESU PICA ,,A LA ROME”

SASTAVDALAS

Miklai:

e 300 g remdena dzerama Udens (40 °C)
e 1 édamkarote olivellas

e 20 gsvaigarauga

e 20 g smalka cukura

e 500 g miltu

e 15gsals

Meércei:

e Gtomati

e 2 edamkarotes tomatu pastas

e 2 édamkarotes olivellas

e 2 tgjkarotes sals

Garngjumam:

e 400 g sasmalcinata siera Mozzarella
e 400 g desas

e 4 deserta karotes sausa timiana

e Qlivella

SAGATAVOSANA
Bloda sajauciet tdeni, olivellu, raugu un smalko
cukuru.

e Atseviska trauka ieberiet miltus, vidd izveidojot
iedobumu.

e |epildiet iedobuma Skidro maisjumu un miciet
10 mindtes.

Pievienojiet sali un miciet vel 3—4 minutes.
letaukojiet blodu ar 1 édamkaroti olivellas,
ievietojiet bloda sagatavoto miklu un parklajiet ar
aluminija foliju.

e |evietojiet miklu ledusskapt raudzéSanai vienu
dienu.

e Sadaliet miklu Cetras vienadas dalas un izrullgjiet
katru no tam.

e Parkaisiet blodu ar miltiem, ievietojiet izrullgto
miklu bloda un atstajiet pusstundu nostavéties,
parklajot ar dranu.

e Sasmalciniet tomatus un atseviSka trauka
sajauciet visas sastavdalas mercei.

e Sagrieziet Skélés garngjumam paredzéto desu.
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e  Plana karta izklajiet miklu ar miklas rulli.

e Parklajiet izrulléto miklu ar tomatu pastu, tad
pievienojiet nedaudz siera Mozzarella un desu.

e Pievienojiet atlikuSo sieru Mozzarella, parkaisiet
desu ar sauso timianu un uzlejiet ofivellu, tad
saciet cept picu.

Piezime. Kulinarijas recepte paredzéta
4 picam.

DUBULTPICA
SASTAVDALAS

Miklai:

e 300 g remdena dzerama Udens (40 °C)
1 édamkarote olivellas
20 g svaiga rauga

20 g smalka cukura
500 g miltu

15 g sals
Garngjumam:

e 200 g rukolas

e 240 g siera Parmesan

e Qlivella

SAGATAVOSANA
Bloda sajauciet tdeni, olivellu, raugu un smalko
cukuru.

e Atseviska trauka ieberiet miltus, vidd izveidojot
iedobumu.

e |epildiet iedobuma Skidro maisjumu un miciet
10 mindtes.

Pievienojiet sali un miciet vel 3—4 minutes.
letaukojiet blodu ar 1 édamkaroti olivellas,
ievietojiet bloda sagatavoto miklu un parklajiet ar
aluminija foliju.

e |evietojiet miklu ledusskapt raudzéSanai vienu
dienu.

e Sadaliet miklu astonas vienadas dalas un
izrullgjiet katru no tam.

e Parkaisiet blodu ar miltiem, ievietojiet izrullgto
miklu bloda un atstajiet pusstundu nostavéties,
parklajot ar dranu.

Plana karta izklajiet miklu ar miklas rulli.

Ar daksinu izveidojiet mikla caurumus, lai
nepielautu ragSanu. lzveidojiet mikla pietiekami
daudz caurumu.

[zcepiet miklu pa dalam.

levietojiet starp divam izceptajam miklas
porcijam sieru Parmesan. Novietojiet virspusé
sieru Parmesan, rukolu un olivellu, tad
pasniedziet.
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Piezime. Kulinarijas recepte paredzéta
4 picam.

CALZONE

SASTAVDALAS

Miklai:

e 300 g remdena dzerama Udens (40 °C)

1 édamkarote olivellas

20 g svaiga rauga

20 g smalka cukura

500 g miltu

15 g sals

Mércei:

e 200 g tomatu biezena

e 1 édamkarote olivellas

e 1 téjkarote sals

Pildijumam:

e 250 g siera Ricotta vai stkalu siera

e 200 g fermentétas desas

e 300 g siera Mozzarella udent

e 40 gsiera Parmesan

e 2olas

SAGATAVOSANA
Bloda sajauciet tdeni, olivellu, raugu un smalko
cukuru.

e Atseviska trauka ieberiet miltus, vidd izveidojot
iedobumu.

e |epildiet iedobuma Skidro maisjumu un miciet
10 mindtes.

Pievienojiet sali un miciet vel 3—4 minutes.
letaukojiet blodu ar 1 édamkaroti olivellas,
ievietojiet bloda sagatavoto miklu un parklajiet ar
aluminija foliju.

e  Raudzgjiet sagatavoto miklu, vienu stundu
ievietojot to cepeSkrasni 40 C temperattra un
izvéloties statisko rezimu.

e Sadaliet miklu Cetras vienadas dalas un izrullgjiet
katru no tam.

e Parkaisiet blodu ar miltiem, ievietojiet izrullgto
miklu bloda un atstajiet pusstundu nostavéties,
parklajot ar dranu.

e AtseviSka trauka sajauciet visas sastavdalas
mercei.

e Sasmalciniet mazos gabalinos pildjumam
paredzéto fermentéto desu un sieru Mozzarella,
tad sajauciet paréjas sastavdalas.

Plana karta izklajiet miklu ar miklas rulli.
Parklajiet ar pildijumu pusi no izrulletas miklas un
parsedziet pirmo pusi ofru, tukSo miklas dalu.
CieSi saspiediet abas malas.

e Parklajiet miklu ar mérces sastavdalam, tad
saciet cept.



Piezime. Kulinarijas recepte paredzéta Cetram
Calzone pagatavoSanas reizem.

TURKU PICA

SASTAVDALAS

Miklai:

e 250 g remdena dzerama Udens (40 °C)

¥ edamkarotes olivellas

6 g svaiga rauga

1 tejkarote sals

375 g miltu

¥ edamkarotes olivellas

Garngjumam:

200 g maltas liellopu galas ar zemu tauku saturu

1 smalki sasmalcinats sipols

2 smalki sasmalcinatas kiploku daivinas

4 smalki sasmalcinatu pétersilu Skipsnas

1 smalki sasmalcinats zalais pipars

2 tejkarotes tomatu pastas

2 téjkarotes sarkano piparu pastas

Sals

Melnie pipari

Kimenes

Paprika

SAGATAVOSANA
Bloda sajauciet tdeni, olivellu, raugu un smalko
cukuru.

e Atseviska trauka ieberiet miltus, vidd izveidojot
iedobumu.

e |epildiet iedobuma Skidro maisjumu un miciet
10 mindtes.

Pievienojiet sali un miciet vel 3—4 minutes.
letaukojiet blodu ar 1 édamkaroti olivellas,
ievietojiet bloda sagatavoto miklu un parklajiet ar
aluminija foliju.

e  Raudzgjiet sagatavoto miklu, vienu stundu
ievietojot to cepeSkrasni 40 C temperattra un
izvéloties statisko rezimu.

e Sadaliet miklu Cetras vienadas dalas un izrullgjiet
katru no tam.

e Parkaisiet blodu ar miltiem, ievietojiet izrullgto
miklu bloda un atstajiet pusstundu nostavéties,
parklajot ar dranu.

Plana karta izklajiet miklu ar miklas rulli.
AtseviSka trauka sajauciet visas sastavdalas
garngjumam.

e Parklajiet miklu ar garngjumu, tad saciet cept.

Piezime. Kulinarijas recepte paredzéta Cetram
urku picam.

TURKU PICA AR MALTO GALU
SASTAVDALAS
M'klal

250 g remdena dzerama tdens (40 °C)

e 50 g remdena piena

e 25 g svaigarauga

e 25 smalka cukura

e 500 g miltu

e ?5gsals

Pildijumam:

e 2 smalki sasmalcinati sipoli

e 300 g maltas liellopu galas ar zemu tauku saturu

e 4 smalki sasmalcinatu pétersilu Skipsnas

e 4 gdamkarotes olivellas

o Sals

e Melnie pipari

Malam:

e 50gairana

e 1ola

Garngjumam:

e Suviests

SAGATAVOSANA
Bloda sajauciet tdeni, olivellu, raugu un smalko
cukuru.

e Atseviska trauka ieberiet miltus, vidd izveidojot
iedobumu.

e |epildiet iedobuma Skidro maisjumu un miciet
10 mindtes.

Pievienojiet sali un miciet vel 3—4 minutes.
letaukojiet blodu ar 1 édamkaroti olivellas,
ievietojiet bloda sagatavoto miklu un parklajiet ar
aluminija foliju.

e  Raudzgjiet sagatavoto miklu, vienu stundu
ievietojot to cepeSkrasni 40 C temperatira un
izvéloties statisko rezimu.

e Sadaliet miklu Cetras vienadas dalas un izrullgjiet
katru no tam.

e Parkaisiet blodu ar miltiem, ievietojiet izrullgto
miklu bloda un atstajiet pusstundu nostavéties,
parklajot ar dranu.

e (epeSpanna izcepiet sipolus un malto galu. Péc
cepSanas pievienajiet pétersilus, sali, melnos
piparus un visu sajauciet.

e Armiklas rulli izrullgjiet miklu, taCu ne parak
plana slani.

e Parklajiet ar sagatavoto pildijumu vienu izrullétas
miklas pusi, tad ar arinana un olas maisijumu
parklajiet otru miklas dalu un savienojiet abas
dalas.

Cepiet sagatavoto iefito picu.

e Péc cepSanas parklajiet picu ar sviestu un

pasniedziet.
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Piezime. Kulinarijas recepte paredzéta Cetram
picam.

NEAPOLES PICA

SASTAVDALAS

Miklai:

e 300 g remdena dzerama Udens (40 °C)
1 édamkarote olivellas

20 g svaiga rauga

20 g smalka cukura

500 g miltu

15 g sals

Meércei:

e 200 g tomatu biezena

e 1 édamkarote olivellas

e 1 téjkarote sals
Garngjumam:

e 400 g siera Mozzarella Gdent
e 20 anSovu filejas

e 4 edamkarotes kaperu

e QOlvella

SAGATAVOSANA

e Bloda sajauciet tdeni, olivellu, raugu un smalko
cukuru.

e Atseviska trauka ieberiet miltus, vidd izveidojot
iedobumu.

e |epildiet iedobuma Skidro maisjumu un miciet
10 mindtes.

Pievienojiet sali un miciet vel 3—4 minutes.

e |etaukojiet blodu ar 1 édamkarati olivellas,
ievietojiet bloda sagatavoto miklu un parklajiet ar
aluminija foliju.

e |evietojiet miklu ledusskapt raudzéSanai vienu
dienu.

e Sadaliet miklu Cetras vienadas dalas un izrullgjiet
katru no tam.

e Parkaisiet blodu ar miltiem, ievietojiet izrullgto
miklu bloda un atstajiet pusstundu nostavéties,

parklajot ar dranu.

e AtseviSka trauka sajauciet visas sastavdalas
mercei.

e Sagrieziet lielas Skélés garéjumam paredzéto
sieru.

[zrullgjiet miklu ar miklas rulli.

Parklajiet izrulleto miklu ar tomatu merci,
pievienojiet Skélés sagriezto sieru Mozzarella,
anSovus un kaperus, tad saciet cept.

PICA MARGHERITA
SASTAVDALAS
Miklai:
e 300 g remdena dzerama Udens (40 °C)
1 édamkarote olivellas

20 g svaiga rauga

20 g smalka cukura

500 g miltu

15 g sals

Mércei:

e 200 g tomatu biezena

e 1 édamkarote olivellas

e 1 téjkarote sals

Garngjumam:

e 400 g siera Mozzarella Gdent

e 10 Skipsnas svaiga bazilika

e QOlvella

SAGATAVOSANA

e Bloda sajauciet tdeni, olivellu, raugu un smalko
cukuru.

e Atseviska trauka ieberiet miltus, vidd izveidojot
iedobumu.

e |epildiet iedobuma Skidro maisjumu un miciet
10 mindtes.

Pievienojiet sali un miciet vel 3—4 minutes.
letaukojiet blodu ar 1 édamkaroti olivellas,
ievietojiet bloda sagatavoto miklu un parklajiet ar
aluminija foliju.

e |evietojiet miklu ledusskapt raudzéSanai vienu
dienu.

e Sadaliet miklu Cetras vienadas dalas un izrullgjiet
katru no tam.

e Parkaisiet blodu ar miltiem, ievietojiet izrullgto
miklu bloda un atstajiet pusstundu nostavéties,

parklajot ar dranu.

e AtseviSka trauka sajauciet visas sastavdalas
mercei.

e Sagrieziet lielas Skélés garngjumam paredzeto
sieru.

e [zrullgjiet miklu ar miklas rulli.
Parklajiet izrulléto miklu ar tomatu mérci un
virspusé novietojiet Skelés sagriezto sieru.
e P&c cepSanas un pirms pasniegSanas
pievienojiet svaigu baziliku un olivellu.

Piezime. Kulinarijas recepte paredzéta
4 picam.

Piezime. Kulinarijas recepte paredzéta
4 picam.
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TURKU PICA AR GEDERAS SIERU UN PASTRAMI
SASTAVDALAS

Miklai:

e 250 g remdena dzerama Udens (40 °C)

e 50 gremdena piena



e 25 g svaigarauga
e 25 smalka cukura
e 500 g miltu

e ?5gsals
Pildijumam:

e 200 g sasmalcinata Cederas siera

e 120 g pastrami (zavéta liellopu gala)
Malam:

e 50gairana

e 1ola

Garngjumam:

e Sviests

SAGATAVOSANA
Bloda sajauciet tdeni, olivellu, raugu un smalko
cukuru.

e Atseviska trauka ieberiet miltus, vidd izveidojot
iedobumu.

e |epildiet iedobuma Skidro maisjumu un miciet
10 mindtes.

Pievienojiet sali un miciet vel 3—4 minutes.
letaukojiet blodu ar 1 édamkaroti olivellas,
ievietojiet bloda sagatavoto miklu un parklajiet ar
aluminija foliju.

e  Raudzgjiet sagatavoto miklu, vienu stundu
ievietojot to cepeSkrasni 40 C temperattra un
izvéloties statisko rezimu.

e Sadaliet miklu Cetras vienadas dalas un izrullgjiet
katru no tam.

e Parkaisiet blodu ar miltiem, ievietojiet izrullgto
miklu bloda un atstajiet pusstundu nostavéties,

parklajot ar dranu.

e AtseviSka trauka sajauciet malam nepiecieSamas
sastavdalas.

e Armiklas rulli izrullgjiet miklu, taCu ne parak
plana slani.

e Uzizrulletas miklas malam uzklajiet ariana un olu
maisijumu, tad sakratiet malas, izveidojot
iekSpusé pildijumu. Uzklajiet nedaudz ariana un
olu maisijuma ari uz ietitas malas.

e Uz miklas novietojiet Cederas sieru, salagojiet
pastrami, tad saciet cept.

e P&c cepSanas un pirms pasniegSanas parklajiet
malas ar sviestu.

Piezime. Kulinarijas recepte paredzéta Cetram
picam.

JAUK]'IT\ PICA

SASTAVDALAS

Miklai:

e 300 g remdena dzerama Udens (40 °C)
e 1 édamkarote olivellas

e 20 gsvaigarauga

e 20 g smalka cukura

e 500 g miltu
e 15gsals
Meércei:

e 200 g tomatu biezena

e 4 §kipsnas svaiga timiana

e 1 édamkarote olivellas

e 1 téjkarote sals

Garngjumam:

e 20 Skeles fermentétas desas

e 200 g desas

* 8 Skéles salami desas

¢ 10 melnas olivas bez kauliniem

¢ 1 édamkarote konservétas kukurtzas

e 8 vidgja lieluma kultivétas sénes

¢ 400 g sasmalcinata siera Mozzarella

e Qlivella

SAGATAVOéANA
* Bloda sajauciet tdeni, olivellu, raugu un
smalko cukuru.

e o AtseviSka trauka ieberiet miltus, vidu izveidojot
iedobumu.

e e epildiet iedobuma Skidro maisijumu un miciet
10 mindtes.

e Pievienojiet sali un miciet vél 3-4 minates.

e |etaukojiet blodu ar 1 édamkaroti ofivellas,
ievietojiet bloda sagatavoto miklu un parklajiet ar
aluminija foliju.

e e evietojiet miklu ledusskapi raudzeSanai vienu
dienu.

e e Sadaliet miklu Cetras vienadas dalas un
izrullgjiet katru no tam.

e e Parkaisiet blodu ar miltiem, ievietojiet izrulléto
miklu bloda un atstajiet pusstundu nostavéties,
parklajot ar dranu.

e e Plana karta izklajiet miklu ar miklas rulli.

e e Parkigjiet izrulleto miklu ar tomatu pastu,
nedaudz parkaisiet ar sieru Mozzarella,
pievienojiet paréjas sastavdalas, tad pievienojiet
atlikuso sieru Mozzarella un saciet cept.

e e Pirms pasniegSanas parklajiet izcepto picu ar
olivellu.

Piezime. Kulinarijas recepte paredzéta
4 picam.

Grila izmanto$ana

BRIDINAJUMS
GrileSanas laika aizveriet krasns durvis.
Karstas virsmas var izraisit apdegumus!
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GrileSanu var veikt viena cepeskrasns dala,
ikai augseja dala vai augsgja dala, kad
darbojas apak$éja un aug$éja dala.

GrileSana atseviska liela cepeSkrasns dala

Pirmo reizi ieslédzot cepeSkrasni un iestatot pasreizejo

laiku, cepeSkrasns parslégsies atpakal gaidstaves

reZima. Displeja bus redzams tikai padreizéjais laiks.

1. Iznemiet no cepeSkrasns vidusdalas plaksni. Tikai
péc cepeskrasns vidusdalas plaksnes iznemSanas
cepeskrasns taimeris saks darboties atseviSkas
lielas cepeSkrasns dalas rezima.

2. lesledziet cepeSkrasni, pieskaroties un divas
sekundes turot nospiestu 0]

3. Péc cepedkrasns ieslégSanas tiks paradita pirma
funkcija, kas atbilst atseviSkas lielas dalas

reZimam.
BO*

| |:||:

4. Pieskarieties P, lai atvértu darbibas funkcijas
iestatiSanas ekranu.

» Displeja mirgos attiecigas funkcijas numurs.

5. Pieskarieties ./~ lai atlasitu grila funkciju.
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6. Péc funkcijas atlases var iestatit Sadus
parametrus: ,Temperature” (Temperatura), ,Rapid
Heating (Booster)” (Atra sakarsé$ana
(pastiprinatajs)), , Cooking time” (GatavoSanas
laiks) un ,Cook end time” (Ediena gatavoSanas
beigu laiks). (CepesSkrasns atseviskas dalas
izmanto$ana) Cepeskrasns vadibas panela
izmantosana, Lappuse 24

7. Jaédiena gatavo$anas funkcija, temperattras un
laika vertibas ir piemeérotas, pieskarieties
taustinam DI, lai saktu &diena gatavosanu. Tiks
sakta ediena gatavoSana.

8. Jairiestafits gatavoSanas laiks, Si laika beigas
cepeskrasns automatiski izslegsies. Tiks atskanoti
divi skanas signali. Ja gatavoSanas laiks nav
iestatits, vélreiz pieskarieties D I, lai pabeigtu
gatavoSanu.

9. Laiizslegtu cepeSkrasni, pieskarieties @

GrileSana tikai aug$eja cepeSkrasns dala

Pirmo reizi ieslédzot cepeSkrasni un iestatot pasreizéjo

laiku, cepeSkrasns parslégsies atpakal gaidstaves

reZima. Displeja bus redzams tikai padreizéjais laiks.
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1. levietojiet cepeSkrasns vidusdalas plaksni
paredzétaja vieta — starp 3. un 4. rezgi.
Pretéja gadijuma cepeskrasns taimeris
nedarbosies ka viena vesela dala.

2. lesledziet cepeSkrasni, pieskaroties un divas

sekundes turot nospiestu
3. Péc cepedkrasns ieslégSanas tiks paradita pirma
funkcija, kas atbilst atseviSkas lielas dalas

reZimam.
=K
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4. Pieskarieties A/~ lai atlasitu grila funkciju.
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5. Péc funkcijas atlases var iestatit Sadus
parametrus: ,Temperature” (Temperatura), ,Rapid
Heating (Booster)” (Atra sakarsé$ana
(pastiprinatajs)), , Cooking time” (GatavoSanas
laiks) un ,Cook end time” (Ediena gatavoSanas
beigu laiks). (Tikai cepeskrasns augsejas un
apaksgjas dalas izmantoSana) Cepeskrasns
vadibas panela izmantosana, Lappuse 24

6. Ja édiena gatavo$anas funkcija, temperattras un
laika vertibas ir piemeérotas, pieskarieties
taustinam DI, lai saktu adiena gatavosanu. Tiks
sakta ediena gatavoSana.

7. Jair iestatits gatavoSanas laiks, Sim laikam pagjot,
cepeskrasns automatiski izslegsies. Tiks atskanoti
divi skanas signali. Ja gatavoSanas laiks nav
iestatits, vélreiz pieskarieties P> I, lai pabeigtu
gatavoSanu.

8. Laiizslegtu cepeSkrasni, pieskarieties @
GrileSana, izmantojot tikai augsejo cepeSkrasns
dalu, ja darbojas aug5eja un apakseja dala
Pirmo reizi ieslédzot cepeSkrasni un iestatot pasreizejo
laiku, cepeSkrasns parslégsies atpakal gaidstaves
reZima. Displeja bus redzams tikai padreizéjais laiks.
1. levietojiet cepeSkrasns vidusdalas plaksni
paredzétaja vieta — starp 3. un 4. rezgi.
Pretéja gadijuma cepeskrasns taimeris
nedarbosies ka viena vesela dala.

2. lesledziet cepeSkrasni, pieskaroties un divas
sekundes turot nospiestu



3. Péc cepeskrasns ieslégsanas tiks paradita pirma
funkcija, kas atbilst atseviSkas lielas dalas

reZimam.
= @ w | LIC IHI].C

| | .

Katru reizi pieskaroties , tiks attiecigi

ieslégta tikai apakseja dala, apakséja un
laug$eja dala un augsgja dala.

4. leslédziet abas dalas, divas reizes pieskaroties
Blakus katrai cepeSkrasns dalai paradas ™.
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5. Pieskarieties P, lai atvértu darbibas funkcijas
iestatiSanas ekranu.

» Displeja mirgos attiecigas funkcijas numurs.

6. Pieskaroties A/~ izvélieties vélamo funkciju
pari, ja augSeja cepeskrasns dala ir izvéleta
griléSanai.
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7. Péc funkcijas izvéles katrai cepeSkrasns dalai var

pielagot ,temperatiru” un ,&diena gatavo$anas
laiku”. Saks mirgot ieslégtas gatavoSanas dalas
iestatijumu ™ simbols. Skatiet (Cepeskrasns
augséjas un apaksgjas dalas vienlaiciga
izmanto$ana) Cepeskrasns vadibas panela
izmantosana, Lappuse 24

8. Ja édiena gatavo$anas funkcija, temperaturas un
laika vertibas ir piemeérotas, pieskarieties
taustinam D, lai saktu &diena gatavosanu. Tiks
sakta ediena gatavoSana.

9. Jair iestatits gatavoSanas laiks, Sim laikam pagjot,
cepeskrasns automatiski izslegsies. Tiks atskanoti
divi skanas signali. Ja gatavoSanas laiks nav
iestatits, vélreiz pieskarieties D> I, lai pabeigtu
gatavoSanu.

10. Lai izslégtu cepeskrasni, pieskarieties (D
GrileSanai nepiemérota partika rada
aizdegSanas risku. Grilgjiet tikai tadu
partiku, kas ir piemérota intensivam
grileSanas karstumam.

Neievietojiet partiku parak talu grila
aizmugureé. Ta ir viskarstaka vieta un
taukaina partika var aizdegties.

Atseviska liela cepeSkrasns dala: griléSanas laiku tabula

G
Grila rezgis
calis

Telgalas QiR gl
karhonade

lzmantojamais piederums

e

JoiE Karborade

Skelés sagriezts Grila rezgis

Telagolas Gl rergis

katbondde

levietoSanas
limenis gatavo3anas laiks

Temperatira (°C) Ediena

apt. miniités)

280 25..35 min.

o

Temperatira (°C) Ediena
gatavo3anas laiks
apt. miniites)

280 25..35 min.
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Atseviska liela cepeSkrasns dala: gatavoSanas Edieni $aja gatavo$anas tabul tiek pagatavoti saskana
laiku tabula testa edienu grileSanai ar standartu EN 60350-1, lai kontrolgjo3as iestades
varétu vieglak veikt produkta parbaudi

Izmantojamais piederums levietoSanas Temperatira (°C) Fdiena
limenis gatavosanas laiks
apt. minatés)

Gialzdela malze Gl fordis ... . _

4
gala) - 12 gab.
Pec 2/3 griléSanas laika apgrieziet &dienu.

Pirms jetikura édiena pagatavoSanias ieteicams lepriekS Uz 5-5 minUtem sakarset cepeSkiasni.
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E Apkope un tirisana

Vispariga informacija
Regulara tifiana pagarina iekartas kalpoSanas laiku
un samazina biezi sastopamas problémas.

é BISTAMI:
Pirms apkalpo$anas un firiSanas darbu
uzsakSanas atvienojiet iekartu no baroSanas
avota.
Pastav elektriskas stravas trieciena risks.

BISTAMI:
Pirms tinsanas sakSanas laujiet iekartai
atdzist.

Karstas virsmas var izraisit apdegumus!

e Pec katras lietoSanas reizes rapigi nofiriet iekartu.

Sadi bis iespdjams daudz vieglak notirit pec
édiena gatavoSanas palikusas atliekas, tadejadi
izvairoties no to piedegSanas nakamaja iekartas
izmanto$anas reize.

e |ekartas firiSanai nav nepiecieSami 1pasi tirsanas
lidzekli. lekartas tiriSanai izmantojiet siltu adeni
un mazgaSanas Skidrumu, mikstu draninu vai
Svammiti un noslaukiet iekartu ar mikstu draninu.

e Vienmeér parliecinieties, vai péc fifSanas un
uzreiz péc izSlakstiSanas ir rapigi noslaucits viss
liekais tdens.

e Nerisé&jo$a térauda virsmu un roktura firsanai
neizmantojiet firSanas lidzeklus, kuru sastava ir
skabe vai hlorids. Lai nofiritu $is dalas,
izmantojiet mikstu draninu un Skidro mazgasanas
[idzekli (kas nav abrazivs) un slaukiet tikai viena
virziena.

irsmu var sabojat zinami mazgasanas lidzekli
ai firSanas materiali.
IriSanai neizmantojiet agresivus mazgasanas

lidzeklus, tirSanas pulverus/krémus vai citus
asus priekSmetus.

lerices tinSanai neizmantojiet tvaika tirftajus, jo
as var izraisit elekiriskas stravas triecienu.

Vadibas panela firiSana
Notiriet vadibas paneli un pogas ar mitru draninu un
noslaukiet sausus.

a jusu izstradajumam ir pogas/rokturi, tirot
adibas paneli, nenonemiet vadibas rokturus.

ar tikt sabojats vadibas panelis!

Cepeskrasns iekSpuses tiriSana

Cepeskrasns sanu sienu tirisana

(37 funkcija ir izvéles iespéja. Jisu iericé ta var

nebt pieejama.)

1. Iznemiet no cepeSkrasns vidusdalas plaksni.

2. Pavelciet stieplu plauktu un iznemiet tapu Nr. (1)
no tas ietvara.

3. Pilniba iznemiet stieplu plaukiu, izvelkot to ara no
cepeSkrasns. Parliecinieties, ka tapa Nr. 2 ir
iznemta no tas ietvara aizmugures siena un
uzgalis Nr. 3 ir nonemts no skraves sanu siena

4. Nofiriet stieplu plauktu un cepeSkrasns sanu
sienas, izmantojot frauku mazgasanas lidzekli,
remdenu tdeni un mikstu dranu vai sukli, un
nosusiniet tos ar sausu dranu.

5. Piestipriniet sanu sienas un stieplu plaukta mezglu
cepeskrasnij 13, lai to tapas (2) varétu ievietot
ramja ietvaros, bet uzgali Nr. 3 — uz skraves
sanu siena.
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6. levietojiet stieplu plaua tapu (1) tas ietvara, kas
atrodas korpusa.

Parliecinieties, ka stieplu plaukts labi iegul
sava ietvara.

Katalitiskas sienas

(37 funkcija ir izvéles iespéja. Jisu iericé ta var
nebt pieejama.)

Jasu ierices iekSgjas sanu sienas (A) un/vai
aizmuguréja siena (B) var but parklatas ar katalitisko
emalju. Katalitiskas sienas ir viegli matéta krasa, to
virsma ir poraina. Krasns katalitiskas sienas nav jafira.
Katalitisko sienu poraina virsma tiek tirita automatiski,
ta absorbé un parveido uzslakstijusos ellu (tvaiks un
oglskaba gaze).

Cepeskrasns durvju firnsana

[zmantojiet siltu Gdeni, Skidru mazgaSanas lidzekli un
mikstu dranu vai sakli, lai nofiritu cepeSkrasns durvis,
tad noslaukiet ar sausu dranu.

Netiriet cepeskrasns durvis un stiklu ar
materialiem, kas var radit virsmu bojajumus,
pieméram, ar cietiem abraziviem tiriSanas

lidzekliem, metala skrapjiem, térauda skaidam
vai balinatajiem.

Krasns durvju iznem$ana

1. Atidarykite priekines dureles (1).

2. Atlenkite spaustukus, esanCius prie deSinés ir
kairés priekiniy dureliy pusés vyriy korpusy (2),
paspausdami juos Zemyn, kaip parodyta
paveikslélyje.
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Durvis
Enges blokesana(aizvérta pozicija)
Krasns
Enges blokesana(atverta pozcija)

4. Nuimkite priekines dureles, traukdami jas aukStyn,
kad jos atsikabinty nuo deSiniojo ir kairiojo vyriy.

Norint vél sumontuoti dureles, nuémimo
proceso metu atliktus Zingsnius reikia atlikti
atvirkSCia tvarka. Vél jstate dureles,
nepamirSkite uzspausti prie vyriy korpusy
esanCiy spaustuky.

lek$ejo stikla durvju iznemsana

(37 funkcija ir izvéles iespéja. Jisu iericé ta var
nebt pieejama.)

Krasns durvju iek$éjais stikla panelis var tikt iznemts
nofiriSanai.

Atveriet krasns durvis.



1 Karkass
2 Plastmasas detala

Pavelciet sava virziena un iznemiet plastmasas dalu,
kas ievietota priek$éjo durvju augSdala.

123

1 lekSéjais stikla panelis

2 lekSéjais stikla panelis

3 Aréjais stikla panelis

4 Apaksgja stikla panela plastmasas grope

Ka paradits attéela, mazliet paceliet pasu iek$gjo stikla
paneli (1) virziena A un pavelciet uz aru virziena B.
Atkartojiet So paSu darbibu, lai iznemtu iek$gjo stikla
paneli (2).

Pirma durvju pargrupéSanas darbiba ir ieksgja stikla
panela (2) ielikSana atpakal.

Ka paradits attéla, athalstiet stikla panela noSkelto
sturi plastmasas gropes noSkeltaja sturi.

lekS&jo stikla paneli (2) ir jaievieto plastmasas gropé
pie paSa iekSéja stikla panela (1).

levietojot paSu iek$éjo stikla paneli (1), pavérsiet
panela apdrukato pusi iek$gja stikla panela virziena.
Svarigi, lai iekSéja stikla panela apakSeéjais staris ir
atbalstits apaksgja plastmasas rieva.

Spiediet plastmasas detalu pie ramja, lidz izdzirdat
Klikski.

Krasns lampas nomainiSana

BISTAMI:
Lai izvairitos no elektriskas stravas trieciena,
pirms krasns lampas nomainisanas

parliecinieties, ka iekarta ir atvienota no
baro$anas avota un atdzisusi.
Karstas virsmas var izraisit apdegumus!

Cepeskrasns lampa ir ipasa elektriska
spuldzite, kas var izturét 300 °C temperatiru.
Sikaku informaciju skatiet “ Tehniska
specifikacija, Lappuse 11”. CepeSkrasns
lampas iespéjams iegadaties pilnvarota
apkalpoSanas centra.

Lampa var neatrasties attéla redzamaja vieta.

Saja iericé izmantotd lampa nav piemérota
majsaimniecibas telpu apgaismosanai. %o

lampu ir paredz€ts lietot, lai ierices lietotajam
batu vieglak saskatit partikas produktus.

funkcionét ekstremos fiziskos apstaklos,
pieméram, temperatlra, kas neparsniedz
50 °C.

Ja cepeskrasnij ir apala lampa
1. Atvienojiet iekartu no baroSanas avota.
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2. Pagrieziet stikla vaku pretéji pulkstenraditaju
kustibas virzienam un nonemiet.

3. Jajusu krasns lampinas tips ir (A), ka paradits
attela talak, izpemiet to, griezot ka paradits, un
nomainiet. Ja tas tips ir (B), pavelciet un iznemiet,
ka paradits attéla, un nomainiet to.

4. Uzlieciet stikla vaku.

Ja cepeskrasnij ir ¢etrkantaina lampa
1. Atvienojiet iekartu no baroSanas avota.
2. lznemiet stieplu plauktus, ka noradits. Skatiet .
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3. Ar skrivgrieza palidzibu nonemiet stikla

aizsargvaku.

4. Jajusu krasns lampinas tips ir (A), ka paradits

attela talak, izpemiet to, griezot ka paradits, un
nomainiet. Ja tas tips ir (B), pavelciet un iznemiet,
ka paradits attéla, un nomainiet to.

5. Uzlieciet stikla vaku un ielieciet atpakal stieplu

plauktus.



Traucejummekiesana

e Tasirnormali, ka darbibas laika rodas tvaiks. >>> T3 nav darbibas kjida.

e Kad metala dalas ir sakarsusas, tas var izplesties un radit troksni. >>> Ta nav aarbibas kjida.

e Galvenais drosinatajs ir bojats vai atvienojies. >>> Parbaudiet drosinatajus, kas atrodas drosinataju
karba. Ja nepiecieSams, tos nomainiet vai atkal aktivizejiet.
e |ekarta nav pievienota (iezemétai) kontaktligzdai. >>> Parbaudiet spraudkontakta savienojumu.

e Krasns lampa ir bojata. >>> Nomainiet krasns lampu.
e Barosana ir atslégta. >>> Parbaudiet, vai notiek stravas padeve. Parbaudiet drosinatajus, kas
atrodas drosinataju karba. Ja nepiecieSams, tos nomainiet vai atkal aktivizgjiet.

e lespéjams, nav iestatita konkréta funkcija un/vai temperattira. >>> lestatiet vajadzigo cepeskrasns
funkciju un/vai temperattru.
e Barosana ir atslégta. >>> Parbaudiet, vai notiek stravas padeve. Parbaudiet drosinatajus, kas
atrodas drosinataju karba. Ja nepiecieSams, tos nomainiet vai atkal aktivizgjiet.
mJa nevarat novérst problému arf péc visu $aja
sadala doto noradijumu izpildes, tad sazinieties
ar pilnvarotu apkalpoSanas specialistu vai Sis

iekartas pardeveju. Nekada gadijuma
nemeginiet pats salabot bojato iekartu.
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