BOSCH

For at det skal bli like morsomt & tilberede maten som &
lage den(

ma du lese denne bruksanvisningen. Da kan du dra nytte av
alle de tekniske finessene ved komfyren.

Du blir kjent med viktig informasjon om sikkerheten. Du blir
naermere kient med de enkelte delene pa den nye komfyren.
Og vi viser deg. trinn for trinn+hvordan du foretar de ulike
innstillingene. Det hele er sveert enkelt.

| tabellene finner du innstillingsverdier og stekeovnsheyder
for en rekke vanlige retter. Alt er testet i vart provekjokken.

Og hvis det noen gang skulle oppsta en feil+sa finner du her
opplysninger om hvordan du selv kan utbedre feil.

Ved hijelp av den utferlige innholdsfortegnelsen er det lett &
finne frem i bruksanvisningen.

Na gjenstar det bare a enske god appetitt!

Bruksanvisning
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Hva du ma ta hensyn il

For montering

Transportskader

Elektrisk tilkopling

Sikkerhets-
anvisninger

Varm stekeovn e

Les grundig igiennom bruksanvisningen. Det er en
forutsetning for at du skal kunne bruke komfyren pa
en sikker og riktig méte.

Ta godt vare pa bruks- og monteringsanvisningen
godt. Hvis du gir apparatet videre til andre+ma disse
anvisningene folge med.

Kontroller apparatet etter at du har pakket den ut.
Hvis det har oppstéatt en transportskade+ma du ikke
sl& pé apparatet.

Komfyren mé bare tilkobles av en godkjent fagperson.
Ved skader som oppstar pa grunn av feil tilkobling
bortfaller alle garantikrav.

Dette apparatet er bare beregnet pa bruk i private
husholdninger.
Komfyren mé bare brukes til tilberedning av mat.

/&pne stekeovndsgren forsiktig. Varm damp kan
stremme ut.

De varme-+innvendige stekeovnsflatene og
varmeelementene ma aldri bereres. Fare for
forbrenning!

=arn ma alltid holdes borte fra disse.

Oppbevar aldri brennbare gjenstander i stekeovnen.
Fare for brann!

Kabler fra elektriske apparater ma ikke komme i klem i
stekeovnsderen. Kabelisolasjonen kan smelte. Fare
for kortslutning!



Reparasjon e

Arsaker til skader

Stekebrett( aluminiumsfolie
eller kokekar pa
ovnsbunnen

Vann i stekeovnen

Fruktsaft

Kjel av med apen
stekeovnsdgr)

Sveert skitten
stekeovnstetning

Stekeovnsdoren som
sitteflate

Ukyndige reparasjoner er farlig. Fare for elektrisk stot!
Reparasjon ma bare utferes av servicetekniker som
har fatt opplaering av oss.

Hvis apparatet er defekt+ma du slé av sikringen for
komfyren i sikringsskapet.
Kontakt kundeservice.

Ikke sett stekebrett pa ovnsbunnen. Legg heller ikke
aluminiumsfolie i bunnen.

Kokekar ma ikke settes inn pa bunnen av stekeovnen.
Det kan fore til overoppheting. =ake- og steketidene
stemmer ikke lenger+og emaljen blir skadet.

Hell aldri vann inn i den varme stekeovnen. Det kan
oppsté skader pa emaljen.

lkke legg for mye pa brettet hvis du lager saftige
fruktkaker. Fruktsaft som drypper fra stekebrettet
etterlater seg flekker som du ikke senere far fiernet.
=ruk heller den dype universalpannen.

Stekeovnen ma kun avkjeles i lukket tilstand. Ikke sett
noe i klem i stekeovnsdaren. Selv om stekeovnsderen
bare star pa glott+kan elementfronter som star i
naerheten+bli skadet over tid.

Hvis stekeovnstetningen er sveert skitten+gér ikke
stekeovnsdaren ordentlig igjen nar ovnen er pa.
Elementfronter i omrédet rundt kan bli skadet. Hold
dertetningene rene.

lkke sta pé eller sett deg pa stekeovnsderen.



Din nye komfyr

Her kan du bli kient med det nye apparatet ditt. Vi
forklarer hvordan du bruker betjeningsfeltet med
brytere og indikasjoner. Her finner du informasjon om
varmetyper og tilbeharet som folger med.

Betjeningsfelt
Noen detaljer kan avvike fra dette+avhengig av

apparattype.

Temperaturvelger 4 kokeplatebrytere

Funksjonsvelger



Funksjonsvelger
Med funksjonsvelgeren velger du varmetype for
stekeovnen.

('] Stillinger
! Over&/undervarme

@ m @ 3ddvarmluft*
[ 3 Undervarme
@ - Omluftsgrilling

c Flategrilling

@ Hurtigoppvarming

*Varmetype som bestemmer energiklassen iht.
EN50304.

Nar du stiller inn funksjonsvelgeren+tennes lampen i
stekeovnen.

Temperaturvelger
Still inn temperatur eller grilltrinn med

temperaturvelgeren.
; Temperatur
506270 Temperaturomréde i °C
Grill 2
1 Svak grill
2 Middels grill
3 Sterk grill

Kontrollampen over temperaturvelgeren lyser nar
oppvarmingen i stekeovnen er pa. | varmepausene
slokkes symbolet. Lyset er ikke pa under grilling og

opptining.

Crilltrinn Ved flategriling £ velger du grilltrinn med temperatur-
velgeren.



Kokeplatebrytere
Med de 4 kokeplatebryterne stiller du inn
varmeeffekten til kokeplatene.

Stillinger

Koketrinn 1 Laveste effekt

Koketrinn 9 Hoyeste effekt

Du kan dreie kokeplatebryterne mot hoyre eller
venstre.

Nar du slar pa en kokeplate+lyser kontrollampen.

Varmetyper
Ved bruk av stekeovnen har du forskjellige varmetyper
a velge mellom. Pa den méaten kan du velge den
optimale tilberedningsméaten for enhver rett.

Over-/undervarme

Her kommer varmen jevnt ovenfra og fra undersiden
pa kaken eller steken.

Formkaker og gratenger blir best pa denne maéten.
Ogsa for mager stek av oksekjott+kalv og vilt er
over-/undervarme godt egnet.

3D-varmluft

En ventilator i bakveggen pa stekeovnen fordeler
S el = varmen fra ringelementet jevnt utover stekeovnen.
EE= el el Med 3D-varmluft kan du steke kaker og pizza i to
heyder. Smakaker og butterdeig egner seg godt til
EEEE steking pa tre stekebrett. De nadvendige
EECEE D stekeovnstemperaturene er lavere enn ved
EEE over-/undervarme. Ekstra brett far du i en faghandel.

3D-varmluft er sveert godt egnet til torking.




Stekeovn og
tilbehar

Undervarme

Med undervarme kan du ettersteke eller brune retter
fra nedsiden. Undervarme er ogsa ypperlig egnet til
konservering.

Omluftsgrilling

Grillspiralene og ventilatoren slas vekselvis pa og av. |
varmepausen blaser ventilatoren varmen grillen rundt
maten. Pa den maten blir kjottstykkene spre og brune
pé alle sidene.

Flategrilling

Hele flaten under grillristen blir varm. Du kan grille flere
biffer+polser+fisk eller toast.

Tilbeheret kan settes inn i stekeovnen i 5 forskjellige
hayder.

Tilbeharet kan trekkes ut i to tredjedels lengde uten at
det vipper ut. Dermed er det enkelt & ta ut rettene.



Tilbehor

Ekstra tilbehor

Tilbeher kan kjepes hos kundeservice eller hos
forhandleren. Oppgi alltid HEZ-nummer.

Rist HEZ 334——-

til kokekar-+kakeformer+stek-+grillstykker og dypfrosne
retter.

Risten ma settes inn med den krumme delen

ned

Emaljestekebretter HEZ 331-—-
til kaker/smakaker.

Sett inn stekebrettet i stekeovnen med skrékanten
vendt mot stekeovnsderen inntil det stopper.

Universalpanne HEZ 332———

til saftige kaker+bakverk+dypfrosne retter og store
steker. Den kan ogsé brukes som oppsamlingspanne
for fett+dersom du griller direkte pa risten.

Sett inn universalpannen i stekeovnen+med
skrakanten vendt mot stekeovnsderen-+inntil den
stopper.

Ekstra tilbeher kan kjopes hos kundeservice eller hos
forhandleren.

Crillrist HEZ 325——

Til grilling i stedet for risten+eller som sprutbeskyttelse+
slik at stekeovnen ikke blir sa skitten. Grillristen skal
bare brukes i universalpannen.

Grilling pa grillrist: =ruk samme hayde som risten.
Grillrist som sprutbeskyttelse: Sett inn universal-
pannen med grillristen under risten.

Emaljestekebrett HEZ 331-1- med
antislipp-belegg

Store og sma kaker lgsner lettere fra stekebrettet.

Sett inn stekebrettet i stekeovnen med skrékanten
vendt mot stekeovnsderen inntil det stopper.



Universalpanne HEZ 332-1- med antislipp-belegg

Saftige kaker+bakverk+dypfrosne retter og store
steker slipper lettere taket i universalpannen.

Sett inn universalpannen i stekeovnen+med
skrakanten vendt mot stekeovnsderen-+inntil den
stopper.

Classpanne HEZ 336———

Dypt stekebrett av glass som ogsé egner seg som
serveringsfat.

Rist HEZ 324——-

til grillretter. Sett alltid risten ned i universalpannen.
Dryppende fett og kjettsaft blir samlet opp.

Classfat HMZ21CB

til surrede retter og gratenger som tilberedes i
stekeovn. Spesielt godt egnet for stekeautomatikk.

Metall-stekegryte HEZ 6———

Tilpasset stekesonen pa den keramiske platetoppen.
Pannen er ogsé velegnet til bruk med kokesensor og
stekeautomatikk.

Pannen er emaljert pa utsiden og har slippbelegg pa
innsiden.

Pizzabrett HEZ 317——-

Ideell til for eksempel pizza+dypfrosne varer og store+
runde kaker. Du kan bruke pizzabrettet i stedet for
universalpannen. Sett brettet pa risten. Felg opplys-
ningene i steketabellene.

Stekeform HEZ 6--1

Med den overlgpssikre stekeformen kan du lage
spesielt saftige kaker. Den ekstra brede kanten gjer at
kaken ikke kan lgpe over og holder komfyren din ren.
Stekeformen har slippbelegg pa innsiden.
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Lokk til proffpanne HEZ 333--1

gjer proffpannen til en proff ovnsgryte.

Proffpanne HEZ 333-——-

til tilberedning av store mengder.

3-delt teleskoputtrekk HEZ 3383—-

Med uttrekksskinnene i hoyde 2+3 og 4 kan tilbehoret
trekkes lengre ut uten at det vipper ut.

3-delt teleskoputtrekk( full lengde HEZ 3383-5

Med uttrekksskinnene i hoyde 2+3 og 4 kan tilbehoret
trekkes lengre ut uten at det vipper ut.

2-delt teleskoputtrekk HEZ 3382—-

Med uttrekksskinnene i hoyde 2 og 3 kan tilbehoret
trekkes lengre ut uten at det vipper.



Dgarsikring

Kjolevifte

Det herer en dersikring til apparatet. Den skal festes
pa stekeovnen. Les monteringsanvisningen naye.

Avhengig av apparattype: Skyv dersikringen til side
eller oppover for & dpne stekeovnen. Nar du lukker
deren+ma du passe pa at den smekker pa plass.

Stekeovnen er utstyrt med en Kjolevifte. Den slas av
0g pa etter behov. Den varme luften slipper ut via
deren.

Far forste gangs bruk

Oppvarming av
stekeovnen

Slik gar du frem

Rengjaring av
tilbehoret for bruk

| dette kapittelet finner du alt du trenger & vite fer du
gér i gang med & lage mat for ferste gang.

Varm opp stekeovnen og rengjor tilbeheret. Les naye
sikkerhetsanvisningene i kapitlet "Hva du mé ta
hensyn til”!

Du kan kvitte deg med lukten av "ny ovn” ved & varme
opp ovnen. Ovnsrommet mé vaere lukket og tomt.

1) Still funksjonsvelgeren pé .
2) Still inn 240 °C med temperaturvelgeren.
Etter 60 minutter slar du av funksjonsvelgeren.

For du tar tilbeheret i bruk+ma du rengjere det med
sépevann og en oppvaskkiut.

13



Innstilling av kokesone

Det felger en egen bruksanvisning med kokesonen.
Der finner du opplysninger om sikkerhet samt
informasjon om innstilling og vedlikehold.

Innstilling av stekeovn

Stekeovnen stiller du pa en enkel méate inn med
funksjonsvelgeren og temperaturvelgeren.

| kapittelet tabeller og tips finner du egnet varmetype
og temperatur for en rekke retter.

Slik stiller du inn:

Eksempel: Over-/
undervarme 190 °C

1 1) Still inn den enskede varmetypen med
funksjonsvelgeren.

14



Nar retten er ferdig

Endre innstilling

2) Still inn temperatur eller grilltrinn med
temperaturvelgeren.

Sla av funksjonsvelgeren.

Du kan nar som helst forandre temperaturen eller
grilltrinnet.

Hurtigoppvarming

Slik stiller du inn

Hurtigoppvarmingen er
avsluttet

Med denne kan du varme opp stekeovnen ekstra
raskt.

1) Still funksjonsvelgeren pé(@.

2) Still inn den enskede varmetypen med
funksjonsvelgeren.

Etter noen sekunder starter stekeovnen.
Kontrollampen for temperaturvelgeren lyser.

Kontrollampen slukkes.

Sett retten inn i stekeovnen og still inn stekeovnen.

15



Vedlikehold og rengjaring

lkke bruke haytrykksspyler eller dampstréle ved

rengjering!
Utsiden av Rengjer apparatet med vann og litt oppvaskmiddel.
apparatet Tork av med en myk klut.

Aggressive rengjeringsmidler og skuremidler er ikke
egnet. Dersom et slikt middel skulle havne pé forsiden
av komfyren+ma det straks vaskes bort med vann.

Merk Sma fargeforskjeller pa forsiden av apparatet kan
skyldes ulike materialer+som glass+plast eller metall.

Skygger pa glassruten+som virker som striper+er
lysreflekser fra stekeovnslampen.

Apparater med front i Fiern kalk-+fett-+stivelses- og eggehviteflekker sa
rustfritt stal snart som mulig. Under slike flekker kan det danne
seg korrosjon.

=ruk et rengjeringsmiddel for rustfritt stal. Felg
produsentens anvisninger. Prov forst med middelet pa
et begrenset omrade for du tar det i bruk over det

hele.
Apparater med =ruk et mildt vinduspussemiddel. Terk av med en ren
aluminiumsfront vinduspusseklut eller en fuselfri mikrofiberklut. Tark

vannrett og uten & eve trykke mot flaten.

Aggressive rengjeringsmidler+ripende svamper og
grove vaskekluter er ikke egnet.

Stekeovnen Ikke bruk harde skureputer eller pussesvamper.
Stekeovnsrens méa bare brukes pa de emaljerte
flatene i stekeovnen.

For a gjere rengjaringen lettere
kan du sla pa ovnslyset
og ta av stekeovnsdaren.

16



Sla pa ovnslyset Still funksjonsvelgeren pa | .

Demontering av Du kan ta stekeovnsderen helt ut.
stekeovnsdgren

1) /&pne stekeovnsdaren helt opp.

2) Vipp opp de to sperrehendiene pé venstre og
hoyre side.

3) Still stekeovnsderen pé skré.
Ta tak med begge hender pa heyre og venstre side
under doren.
Lukk stekeovnsderen litt igjen og trekk den ut.

Etter rengjoring settes stekeovnsdegren inn igjen i
motsatt rekkefolge.

Rengjoring av emaljeflatene  Ikke bruk varmt sdpevann eller vann med eddik.

i stekeovnen ) , .
Hvis ovnen er sveert skitten+er det best a bruke

stekeovnsrens. Stekeovnsrens ma kun brukes i kald
ovn.

For ovrig:

Emalje blir brent ved sveert haye temperaturer. Det
kan da oppsta sma fargeforskjeller. Dette er normalt
og har ingen innflytelse pa funksjonen. Slike
misfarginger ma ikke behandles med harde
skuresvamper eller etsende rengjeringsmidler.

Kanter av tynne metallplater lar seg ikke emaljere
fullstendig. De kan derfor veere ru. De er likevel helt
beskyttet mot korrosjon.

Classdekselet pa Glassdekselet rengjores best med oppvaskvann.
stekeovnslampen

17



Rengjaring av
glassruten Du kan ta ut glassruten pa stekeovnsderen slik at det
blir lettere a foreta rengjering.

Utmontering 1) Ta ut stekeovnsderen og legg den pé et handkle
e.l. ved hjelp av handtaket.

2) Skru av dekselet averst pa stekeovnsderen. Dette
gjer du ved & lasne festet pa hayre og venstre side.
(Figur A)

B 3) Trekk ut den gverste ruten. (Figur =)

dem bort (Figur C). Ta ut ruten.

c ‘ ? 4) Skru ut klemmene péa heyre og venstre side og ta
Rengjer glassruten med glassrens og en myk klut.

18



Montering

Pass pa at merkingen "Right above” star pa opp-ned
nede til venstre.

1) Skyv glassruten inn pé skré bakover. (Figur D)

2) Sett pa klemmene og skru dem fast igjen. (Figur E)

3) Sett inn den overste glassruten. Pass pa at den
glatte flaten vender ut.

4) Sett pa dekselet og skru det fast.

5) Sett pa plass stekeovnsderen igjen.

Du ma ikke bruke stekeovnen for du har satt inn
glassrutene pa riktig mate)

19



Rengjore stigene
Stigene kan tas ut for rengjering.

Slik tar du ut stigene:
1) Loft opp stigen pé forsiden
2) og hekt den av.

3) Trekk deretter hele stigen fremover
og ta den ut.

Rengjer stigene med oppvaskmiddel og en myk
svamp eller en borste.

Slik setter du inn stigene:

Stikk stigen farst inn i det bakerste festet+
trykk den litt bakover
og fest den deretter i det fremste festet.

Stigene passer bade pa venstre og hayre side.
Utbuktningen (a) ma alltid veere nederst.

Tetning
Tetningslistene i stekeovnen kan rengjeres med
oppvaskmiddel. Ikke bruk aggressive
rengjeringsmidler eller skuremidler.
Kokesone
Informasjon om vedlikehold finner du i
bruksanvisningen for kokesonen.
Tilbehor

Legg tilbeheret i blat i oppvaskvann straks etter bruk.
Matrester lar seg deretter lett fierne med borste eller
skuresvamp.



Det har oppstatt en feil( hva kan du

gjore?
Dersom det oppstar en feil+kan det ofte skyldes
bagateller. For du ringer kundeservice+ber du lese
folgende veiledning:

Feil Mulig arsak Rad/tiltak

=pparatet fungerer ikke. Sikringen er defekt. Se etter i sikringsskapet om sikringen

for komfyren er i orden.

Strgmbrudd Kontroller om kjpkkenlampen fungerer.

Skifte ut
stekeovnslampen

Slik gar du frem

Reparasjon ma bare utfgres av servicetekniker
med spesiell opplaering)

Dersom apparatet repareres pa ukyndig mate-+kan
det fore til alvorlig fare for deg.

Dersom stekeovnslampen er gdelagt+ma den skiftes.
40 watts reservelamper som taler hoy temperatur fas
hos kundeservice eller i faghandelen.

=ruk kun disse lampene.

1) Koble ut komfyrsikringen i sikringsskapet.

2) Legg et kjigkkenhandkle inn i den kalde
stekeovnen+for & unngé skader.

3) Skru ut glassdekselet ved & vri mot venstre.
4) =ytt ut lampen med en lampe av samme type.
5) Skru pé glassdekselet igjen.

6) Ta bort handkleet og sett inn sikringen igjen.

21



Bytte glassdeksel

Dersom glassdekselet til stekeovnslampen er gdelagt+
ma det skiftes. Glassdeksel far du hos kundeservice.
Oppgi E-nummer og FD-nummer pé apparatet.

Kundeservice

E-nummer og FD-nummer

Dersom apparatet ditt ma repareres+star var
kundeservice til disposisjon. Adresse og
telefonnummer til neermeste kundeservice finner du i
telefonkatalogen. De angitte kundeservicesentrene
kan ogsa gi deg informasjon om naermeste
kundeservicested.

Nar du tar kontakt med kundeservice+ma du alltid
oppgi produktnummer (E-nr.) og produksjonsnummer
(FD-nr.) for komfyren din. Typeskiltet med numrene
finner du pa hayre side+pa siden av bryterfronten. For
at du ikke skal bruke tid pé & lete etter disse nar det
har oppstatt en feil+ber du med én gang skrive opp
disse dataene for apparatet ditt her.

= FD |

‘ Kundeservice @ ‘

Emballasje og gammel maskin

Miljovennlig fjerning

22
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Pakk ut apparatet og kvitt deg med emballasjen pa en
miligvennlig mate.

Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
europeiske direktivet 2002/96/EF om avhending av
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og
gjenvinning av innbytteprodukter.



Tabeller og tips

Kaker og bakst
Steking i én hoyde

Stekeformer

Tabeller

Her finner du et utvalg retter og de beste innstillingene
til dem. Du kan lese hvilken varmetype og temperatur
som er best egnet for den retten du vil lage+hvilket
tilbeher du ber bruke+og i hvilken heyde retten skal
std. Du far mange tips om utstyr og tilberedning og
hjelp hvis noe likevel skulle g& galt en gang.

=ruk over- og undervarme ¢ nar du steker kaker i én
heyde Da blir kakene best.

Morke stekeformer av metall er best egnet. Ved lyse
stekeformer med tynne vegger av metall eller ved
glassformer forlenges steketiden og kakene blir ikke
sa jevnt brune.

Sett alltid kakeformer pa rist.

Hvis du skal bake med 3 bredformer samtidig+ma du
plassere disse pa risten slik det fremgar av bildet.

Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn. Pa den
maten sparer du energi. Nar du steker i forvarmet ovn+
reduseres de angitte steketidene med 5 til 10

minutter.

| tabellene finner du optimale varmetyper for de ulike
bakverkene.

Temperatur og steketid er avhengig av deigens/rorens
mengde og beskaffenhet. Derfor er det angitt omrader
i tabellene. Prov forst med den laveste verdien. En
lavere temperatur gir en jevnere bruning. Still tempe-
raturen hoyere neste gang+dersom dette er anskelig.
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Du finner mer informasjon under "Tips til bakingen” bak

tabellene.
Kaker i form Form pa rist Hgyde Varme- Tempera- Steketid,
type tur°C minutter

Formkake, enkel Rundd/kranst/ 2 ! 1706190 50060

bradform

3 bredformer* 1+3 1506170 756105
Fine kaker (f. eks. sandkaker) Rundd/kranst/ 2 ! 1500170 600670

bradform

3 bredformer* 1+3 1406160 756105
Mgrdeigbunn med kant Springform 1 ! 1706190 25035
Formkakebunn Fruktkakeform 2 ! 1500170 20630
Sukkerbrgd Springform 2 ! 1606180 30040
Frukto eller ostekake, mgrdeig™  Mark springform 1 ! 1706190 70090
Fruktkake av formkakedeig Springform/ 2 ! 1606180 50060

rundform
Quiche, Springform 1 ! 1806200 50060

lpkpai osv.*™

*

Ta hensyn til plasseringen av bradformene. Ekstra rister far du som ekstra tilbehgr hos
forhandleren.

**La kaken avkjgles i ovnen i ca. 20 minutter.

Kaker pa brett Hgyde Varme- Temperatur  Steketid,
type °C minutter
Formkaked eller gjeerdeig 1 brett 2 ! 1706190 20830
med tort fyll (f. eks. ulike 2 brett 2+4 1406160 40060
typer formkake)
Formkaked eller gjeerdeig 1 brett 3 ! 1706190 40060
med saftig fyll (fruki) 2 brett 2+4 1500170 55065
Rullekake Brett 2 ! 1706190 15620

(forhandsoppvarming)

N

Gjeerkringle med 500 g mel Brett 17006190 30040

24



Kaker pa brett Hgyde Varme- Temperatur  Steketid,

type °C minutter
Julekake med 500 g mel Universalpanne 3 ! 1606180 60670
Julekake med 1 kg mel Universalpanne 3 ! 1500170 906100
Kringle, set Universalpanne 2 ! 1806200 55865
Nizza 1 brett 2 ! 2200240 25835
2 brett 2+4 1806200 4565
?rod og rundstykker Hoyde Varme- Temperatur Varighet,
type °C minutter
Brgd med 1,2 kg mel* Universalpanne 2 ! 270 8
(forhandsoppvarming) 200 3545
Surdeigbrad med 1,2 kg mel*  Universalpanne 2 ! 270 8
(forhandsoppvarming) 200 40060
Rundstykker, f.eks. boller 1 brett 3 ! 2006220 15620
(forhandsoppvarming) 2 brett 2+4 1606180 20830
*Hell aldri vann direkte inn i den varme stekeovnen.
Sméakaker Hgyde Varme- Temperatur  Steketid,
type °C minutter
Smakaker 1 brett 3 ! 1506170 10620
2 brett 2+4 13006150 30040
2 brett + universalpanne”  2+3+5 13006150 3545
Marengs Brett 3 806100 1056155
Vannbakkels Brett 2 ! 2006220 30040
Makroner 1 brett 3 ! 1006120 30040
2 brett 2+4 1006120 40660
2 brett + universalpanne”  2+3+5 1006120 45065
Butterdeig 1 brett 3 1906210 25835
2 brett 2+4 1806200 30040
2 brett + universalpanne”  2+3+5 1806200 40060

* Sett inn universalpannen nederst. Den kan tas ut tidligere.
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Tips til bakingen

Du vil gjerne bake etter din egen
oppskrift.

Se etter lignende kaker i steketabellen.

Slik kan du finne ut om
formkaken er ferdigstekt.

Stikk en tannpirker inn pé det hayeste stedet p& kaken

ca. 10 minutter fgr slutten av steketiden som er angitt i
oppskriften. Dersom det ikke henger fast deig pa tannpirkeren,
er kaken ferdig.

Kaken er falt sammen.

Bruk mindre vaeske neste gang eller still ovnstemperaturen
10 grader lavere. Ta hensyn til de angitte roretidene i
oppskriften.

Kaken er hgy pa midten og lavere
langs kanten.

Ikke smgr kanten av springformen. Etter stekingen lasnes kaken
forsiktig med en kniv.

Kaken blir for mark oppa.

Sett den inn pé en lavere hgyde, velg en lavere temperatur og
stek kaken litt lenger.

Kaken er for torr.

Stikk smé hull med en tannpirker i den ferdige kaken. Deretter
drypper du fruktsaft eller litt liker over. Velg neste gang en
temperatur som er 10 grader hayere, og forkort steketiden.

?rpd eller kaker (f. eks.
ostekaker) ser fine ut pa utsiden,
men er klissete inni (ustekt,

gjennomtrukket av veeskestriper).

Bruk litt mindre vaeske neste gang og stek med lavere
temperatur og litt lengre steketid. For kaker med saftig fyll: Stek
fgrst bunnen. Strg mandler eller bradrasp over og legg deretter
fyllet oppé. Ta hensyn til oppskriften og steketidene.

Kakene er ikke jevnt brunet.

Velg en noe lavere temperatur, dermed blir baksten jevnere.
Stek gmfintlige kaker med over og undervarme ¢ pé én hgyde.
Bakepapir som gér ut over brettet, kan innvirke pa
luftsirkulasjonen. Skjeer det derfor alltid til slik at det passer til
stekebrettet.

Fruktkaken er for lys under.
Fruktsaften renner ut.

Bruk den dypeste universalpannen neste gang.

Du har bakt pa flere hgyder. P&
det gverste brettet er kakene
mgrkere enn pa de nederste.

Bruk alltid 3Dovarmluft ved steking pa flere hayder [@). Stekebrett
som blir satt inn samtidig, ma ikke ngdvendigvis bli ferdig
samtidig.

Ved steking av saftige kaker
oppstar det kondensvann.

Under bakingen kan det oppsta vanndamp. Den kommer ut via
derhéndtaket. Vanndampen kan legge seg pé betjeningsfeltet
eller pa mgbelfronter i naerheten og kan dryppe ned som
kondensvann. Dette er fysisk betinget.
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Kjott( fjeerkre( fisk

Koke-/stekekar

Veiledning for steking

Veiledning for grilling

Kjott

Du kan bruke alle typer varmebestandige kokekar. For
stek/store kjottstykker er universalpannen godt egnet.

Sett alltid kokekaret midt pa risten.

Varme kokekar av glass bor settes pa et tort
kiokkenhandkle. Dersom underlaget er vatt eller kaldt+
kan glasset sprekke.

Stekeresultatet er avhengig av kjettype og -kvalitet.

For magert kjott heller du pa 2 til 3 spiseskjeer vaeske+
for oksestek 8 til 10 spiseskjeer+alt etter storrelse.

Kjottstykker bar snus etter halve steketiden.

Néar steken er ferdig+ber den hvile i 10 minutter
i avslatt+lukket stekeovn. Pa den méten blir kjottsaften
bedre fordelt.

Grill alltid i lukket stekeovn.

Du ber helst velge grillstykker av lik starrelse. Stykkene
bar vaere minst 2 - 3 cm tykke. Dermed brunes de
jevnt og forblir fine og saftige. Ikke tilsett salt for etter
grillingen.

Legg grillstykkene direkte pa risten. Skal du grille ett
enkelt grillstykke+blir det best dersom det blir lagt midt
pa risten.

Sett ogsé inn universalpannen i hoyde 1. Kjottsaften
blir dermed samlet opp+og stekeovnen holder seg
renere.

Snu grillstykkene etter to tredjedeler av den angitte
tiden.

Grillelementet slar seg hele tiden pa og av igjen. Dette
er normalt. Hvor ofte dette skjer+er avhengig av det
innstilte grilltrinnet.

Tabellen gjelder for innskyving i kald stekeovn.
Tidsangivelsene er retningsverdier. De er avhengige
av kvalitet og beskaffenhet pa kjottet.
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Kjott Vekt Koke-/  Heyde Varme- Temperatur Varighet,
stekekar type °C, grill minutter
Oksestek 1kg 2 ! 2006220 80
(f.eks. hayrygg) 1,5kg lukket 2 ! 1906210 100
2 kg 2 ! 18006200 120
Okserygg 1 kg 2 ! 21006230 70
1,5 kg apen 2 ! 2006220 80
2 kg 2 ! 1906210 90
Roastbeef, rosa stekt* 1 kg apen 1 -l 2106230 40
Biffer, gjennomstekt Rist** 5 c 3 20
Biffer, rosa Rist** 5 c 3 15
Svinekjgtt uten svor 1 kg 1 -l 1906210 100
(f.eks. nakkestykker) 1,5 kg apen 1 -l 1806200 140
2 kg 1 -l 1706190 160
Svinekjgtt med svor** 1kg 1 -l 18006200 120
(f.eks. bog, knoker) 1,5 kg apen 1 -l 1706190 150
2 kg 1 -l 16006180 180
Rokt svinekjgtt med ben 1 kg lukket 2 ! 21006230 70
Kjpttkaker 75049 apen 1 -l 1706190 70
Nolser ca. 750 g Rist™* 4 c 3 15
Kalvestek 1 kg apen 2 ! 1906210 100
2 kg 2 ! 1706190 120
Lammeldr uten ben 1,5 kg apen 1 -l 15006170 120

*

Snu roastbeefen etter halve tiden. Nakk den etter stekingen inn i aluminiumsfolie og la den hvile i
stekeovnen i 10 minutter.

** Skjeer inn striper i svoren pa svinekjgttet og legg det i gryten med svoren farst vendt ned, dersom

det skal snus.

*** Sett inn universalpannen i hgyde 1.
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Fjeerkre

Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.

Vektopplysningene i tabellen gjelder fjeerkre uten fyll+
klargjort for steking.

Hvis du griller direkte pé risten+ber du i tillegg sette inn
universalpannen i hayde 1.

Ved tilberedning av and eller gas ma du stikke hull pa
huden under vingene+slik at fettet kan renne ut.

Snu fieerkreet etter to tredjedeler av grilltiden.

Fjeerkreet blir seerlig sprott dersom det mot slutten av
steketiden blir smurt inn med smor-saltvann eller
appelsinsaft.

Fjaerkre Vekt Koke-/ Hoyde Varme- Temperatur Varighet,
stekekar type °C minutter
Halve kyllinger, 164 stk. a400g Rist 2 -l 2006220 40060
Kyllingdeler a250g Rist 2 -l 2006220 30640
Halve kyllinger, 164 stk. alkg  Rist 2 -l 1906210 50880
=nd 1,7kg  Rist 2 -l 1706190 906100
Gés 3kg Rist 2 -l 15006170 1106130
Babykalkun 3kg Rist 2 -l 1706190 806100
2 kalkunlar a800g Rist 2 -l 1806200 906110
Fisk Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.
Fisk Vekt Koke-/  Hgyde Varme- Temperatur Varighet,
stekekar type °C, grill minutter
Grillet fisk a300g Rist* 3 c 2 20625
1kg 2 -l 1806200 45860
1,5 kg 2 -l 1706190 50860
Fisk i skiver, f.eks. lakseskiver ~a300g  Rist* 4 c 2 20625

*

Sett inn universalpannen i hgyde 1.
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Tips til steking og
grilling

For vekten av denne steken star
det ikke noe angitt i tabellen.

Velg den neste, lavere vekten i henhold til angivelsene og forleng
tiden.

Hvordan kan du vite at steken er
ferdig.

Bruk et steketermometer (fas i faghandelen) eller foreta en
“skjepreve”. Trykk med skjeen pé steken. Dersom den fales fast,
er den ferdig. Dersom den gir etter, kan den steke litt til.

Steken er for mgrk og svoren er
delvis brent.

Kontroller innskyvingshgyden og temperaturen.

Steken ser fin ut, men sausen er
brent.

Velg neste gang et mindre stekekar eller fyll pd mere vaeske.

Steken ser fin ut, men sausen er
for lys og vassen.

Velg neste gang et starre stekekar og fyll pa litt mindre vaeske.

Nar steken blir gset, oppstar det
vanndamp.

En stor del av denne vanndampen kommer ut ved damputigpet.
Det er mulig at vanndampen kan sl& seg ned pa bryterfronten
som er kjgligere eller p4 mgbelpaneler som er i naerheten, og at
det kan oppsta kondensvann som drypper. Dette er fysikalsk
betinget.

Cratenger(toast
Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.

Rett Kokekar Heyde Varme- Temperatur°C, Varigheten

type grilltrinn er minutter
Set sufflé Gratengform 2 ! 1806200 40060
(f.eks. ostesufflé med fruki)
Grateng av kokte Gratenform, 2 ! 2100230 30640
ingredienser universalpanne 2 ! 21006230 20830

(f.eks. nudelgrateng)



Rett Kokekar Hoyde Varme- Temperatur°C, Varigheten

type grilltrinn er minutter
Grateng av ra ingredienser*  Gratengform 2 = 15006170 50060
(f.eks. potetgrateng) 2 gratengformer™  2+4 16006180 70080
Bruning av toast Rist 5 c 3 485
Gratinert toast Rist™** 4 c 3 508

*

Gratengen ma ikke vare hgyere enn 2 cm.
** Sett den nedre gratengformen pa emaljestekebrettet og den gvre gratengen pé risten.
** Sett inn universalpannen i hgyde 1.

Dypfrosne
ferdigretter Ta hensyn til veiledningen fra produsenten p&
pakningen.
Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.
Rett Hgyde Varme- Temperatur®C Varighet,
type minutter
Kringle med fruktfyll* Universalpanne 3 1906210 45065
Nommes frites* Universalpanne 3 ! 21006230 25830
Nizza* Rist 2 ! 2006220 15020
Nizzathaguette™ Rist 2 -l 1906210 15620

* Dekk tilbehgret med bakepapir far steking. Kontroller at bakepapiret er egnet til disse
temperaturene.

Veiledning: Universalpannen kan bli skjev og f& utbulinger under
steking av dypfrossen mat. Arsaken til dette er store
temperaturforskjeller pa tiloeheret. Denne skjevheten
forsvinner allerede under stekingen.
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Opptining

Ta matvarene ut av pakningen og legg dem i et
passende kokekar pa risten.

Ta hensyn til veiledningen fra produsenten pa
pakningen.

Opptiningstidene er avhengig av matvaretype og
mengde.

Rett Tilbehgr Heyde Varmetype Temperatur°C
Frysevarer* Rist 2 Temperaturvelgere
f.eks. kaker med flatekrem eller smarkrem, n skal veere slatt
kaker med sjokoladed eller sukkerglasur, av.

frukt,

kylling, pelser og Kjgtt, brad, rundstykker,

kaker og annen bakst.

*

brystsiden ned.

Frossenvarer ma tildekkes med folie som taler hay temperatur. Fjeerkre legges pa tallerkenen med

Terking
=ruk kun fersk og fin frukt og grennsaker+og vask det
grundig.
La dem dryppe godt av seg og terk dem.
Legg bakepapir eller smerpapir pa universalpannen
og risten.
Rett Heyde  Varmetype Temperatur°C Varighet, timer
600 g epleringer 2+4 80 ca. b
800 g peere i béter 2+4 80 ca. 8
1,5 kg plommer 2+4 80 ca. 8610
200 g rensede urter 2+4 80 ca. 1%

Veiledning:
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Frukt eller grennsaker som er sveert saftige+ma
vendes flere ganger. De terkede produktene ma
straks losnes fra papiret etter torkingen.



Hermetisering

Forberedelse

Slik stiller du inn:

Konservering av frukt

Glassene og gummiringene ma vaere rene og helt i
orden. =ruk helst glass som er like store. Angivelsene i
tabellen gjelder for runde glass som rommer 1 liter.
Obs! Ikke bruk sterre eller hoyere glass. Lokkene kan
briste.

=ruk kun fersk og fin frukt og grennsaker. Vask dem
grundig.

Fyll frukten eller grannsakene i glassene. Tark
eventuelt av kanten pa glasset. Den ma veere helt ren.
Legg en fuktig gummiring og lokk pa hvert glass. Lukk
glassene med klemmer.

Ikke sett inn mer enn seks glass i stekeovnen.

De angitte tidene i tabellene er veiledende verdier. De
kan pavirkes av romtemperatur+antall glass+
mengden og varmen i glassinnholdet. For du kobler
om eller slar av+ma du veere sikker pa at innholdet i
glassene bobler ordentlig.

1) Sett inn universalpannen i hayde 2. Glassene
settes ned i pannen slik at de ikke berarer
hverandre.

2) ' liter varmt vann (ca. 80 °C) helles ned i
universalpannen.

3) Lukk stekeovnsdaren.
4) Still funksjonsvelgeren pa & .
5) Still temperaturvelgeren pa 170 til 180 °C.

Sé& snart det begynner & danne seg sma bobler i
glassene med korte mellomrom - etter

ca. 40 - 50 minutter - slér du av temperaturvelgeren.
Funksjonsvelgeren skal veere pa.

Etter 25 til 35 minutter ettervarme bor du ta glassene
ut av stekeovnen. Dersom de blir stdende lenger i
stekeovnen-+kan det danne seg ansamlinger av
mikroorganismer+og dette kan fere til at den
konserverte frukten blir sur. Sl& av funksjonsvelgeren.
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Frukti énliters glass

fra det begynner & boble

Ettervarme

Epler, solbeer, jordbar utkopling ca. 25 minutter
Kirsebaer, aprikoser, fersken, stikkelsbaer utkopling ca. 30 minutter
Eplemos, perer, plommer utkopling ca. 35 minutter

Konservering
av grgnnsaker

Sa snart det stiger opp bobler i glassene+slar du
temperaturvelgeren forst pa ca. 120 til 140 °C. |
tabellen star det nar du kan sla av
temperaturvelgeren. La grennsakene bli stdende i
stekeovnen i 30-35 minutter til. Funksjonsvelgeren
skal veere pa mens dette pagar.

Grognnsaker i kald kraft i énliters glass fra det begynner & Ettervarme
boble 120 - 140 °C

=gurk 0 ca. 35 minutter

Redbeter ca. 35 minutter ca. 30 minutter

Rosenkal ca. 45 minutter ca. 30 minutter

Bonner, kalrabi, radkal ca. 60 minutter

ca. 30 minutter

Erter ca. 70 minutter

ca. 30 minutter

Ta ut glassene

Energisparetips
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lkke sett glassene ned pa et kaldt eller vatt underlag.
De kan sprekke.

Stekeovnen skal bare forvarmes hvis dette star i
oppskriften eller i tabellen i bruksanvisningen.

=ruk morke+svartlakkerte eller emaljerte stekeformer.
Disse opptar varmen seerlig godt.

Skal du steke flere kaker+er det best & steke dem
etter hverandre. Stekeovnen er ennd varm. Dermed
forkortes steketiden for den andre kaken. Du kan
0gsa sette to kakeformer ved siden av hverandre.

Ved lengre steketider kan du sla av stekeovnen
10 minutter for steketiden er slutt+og deretter bruke
ettervarmen til & steke ferdig.



Akrylamid i matvarer

Hvordan oppstar
akrylamid?

Hvilke retter berores av
dette?

Fagfolk diskuterer i dag hvor skadelig akrylamid i
matvarer er. Pa grunnlag av aktuelle forsknings-
resultater har vi satt sammen dette informasjonsbladet
til deg.

Akrylamid i matvarer oppstar ikke pa grunn av ytre
forurensning. Stoffet dannes i langt sterre grad ved
tilberedning av selve matvarene - forutsatt at disse
inneholder karbohydrater og proteiner. Noyaktig
hvordan dette skjer+har ingen enna kunnet klarlegge.
Men alt tyder pa at akrylamidinnholdet er sterkt
pavirket av:

Hoye temperaturer
Lavt vanninnhold i matvarene
Kraftig bruning av produktene.

Akrylamid oppstar fremfor alt i korn- og
potetprodukter som tilberedes ved hoy varme. Dette
gjelder blant annet:

Potetchips+pommes frites
Toast+rundstykker+bred

Finbakst av mardeig som kjeks+pepperkaker og
lignende.
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Hva kan du gjore?
Du kan unngé heaye akrylamidverdier ved baking+
steking og grilling.
| den forbindelse har aid! og =MVELZ (det tyske
forbrukerdepartementet) gitt folgende anbefalinger:

Cenerelt Hold steketidene sé korte som mulig.

"Forgylt+ikke forkullet” - la stekevarene bli
gyllenbrune.

Jo starre og tykkere stekevarene er+jo mindre
akrylamid inneholder de.

Baking Still temperaturen pa maks. 200 °C ved bruk av
over-/undervarme og pa maks. 180 °C ved bruk av
3D-varmiuft.

Smakaker: Still temperaturen pa maks. 190 °C ved
bruk av over-/undervarme og pa maks. 170 °C ved
bruk av 3D-varmluft. Egg eller eggeplommer i
oppskriften reduserer dannelsen av akrylamid.

Fordel pommes frites jevnt i stekeovnen og legg dem
mest mulig i ett lag pa stekebrettet. Stek minst 400 g
per stekebrett+sa unngar du for rask utterking.

1aid—im‘obrosjyren ”Akrylamid”+utgitt av aid og =MVEL (det tyske
forbrukerdepartementet)+utgave 12/02+internett: http://www.aid.de.

2 Pressemitteilung 365 des =MVEL vom 4.12.2002+
Internet:http://www.verbraucherministerium.de
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Testretter

Iht. normene DIN 44547 og EN 60350.

Baking Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.
Rett Tilbeher og rad Hoyde  Varme- Temperatur Steketid,
type °C minutter

Sproytebakst 1 brett 2 ! 1606180 20830

2 brett 2+4 14006160 35845

2 brett + universalpanne™ 2+3+45 14006160 40060
Smakaker Brett 3 ! 1606180 20030
20 stk.
Smakaker 20 stk. 2 brett 2+4 1406160 30640
per stekebrett 2 brett + universalpanne* 2+3+45 14006160 3505
(forvarme)
Sukkerbrgd Springform 2 ! 1606180 30040
Gjeerbakst pé brett 1 brett 3 ! 1706190 40660

2 brett 2+4 1500170 55065
Eplepai 2 rister™ + 2 springformer i 2+4 1906210 75885

lys aluminium @ 20 cm***

Universalpanne + 1 ! 2006220 70880

2 springformer i aluminium

@20 cm**

*

**Ekstra rister far du som ekstra tilbehgr hos forhandleren.
*** Nlasser kakene diagonalt pé tilbehgret.

Sett inn universalpannen nederst. Den kan tas ut tidligere.
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Crilling Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.

Rett Tilbeher Hgyde  Varme- Grilltrinn Varigheten
type er minutter
Bruning av toast Rist 5 c 3 162

(10 min forvarme)

Biffourger, 12 stk.* Rist 4 c 3 25830

*

Snu etter 2/3 av tiden. Sett inn universalpannen i hgyde 1.
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Ngu i twof k K lIgppgo dtwnucpykipkoi gp. Fgvat gp
fotwwgwokoi fot cvf wunennwppg dtwng no tgp r é
gp ukmat gi thsk 0 éw.

Vci of vyctgr é dtwmu g o gpwthoi ucpykipkoi gp
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cpykipioi gog hmg o of .
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uré r € crr ctewgv.
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Moo Ktgp o € dctg dtwgu wavkadlgtgf phoi cy o cv.
cew yzoitas ar pg wgngaypf u- tgp hgtuksk . Zcto fcor nep
A UM-0 0 gw.

Fg ycto g. bpygpf k g igngaypue\gpg di
ycto ggmo gpwgpg o é cif tkdgt- tgu. Hetg kot
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Dctp o é cmit | grf gu dgtvg He f kiug.
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WhIpf k g tgr cteulgpgt gt fetik . Hetg ot grgnvtkimuv-
Tgr cteulgp o é dctg wh tgu cy ugtykegvgnpkogt ugo
j ctewarrm thoi cy quu.

Jykicrrctewgvgt f gignv. o é f wuré cy ukitkoi gp ot
ngo Ktgp kukikoi uuner gv.
Mopvenv nmpf gugtylkeg.

Kmy ugw gngdtgw r € gypudwppgp. Ngi i | gmyt kamg
cmo okwo ufarg kdwppgp.
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Fgvnep htg vaaygtar rj gwol . Deng gi uwgngw gpg
Wgo o gt kmyg rypi gt. gi go crigp ditt uncf gv.
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ar r weé uncf gt r é go crgp.
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gwgtrengt ugi ignmgt ugo  f whkamy ugpgtg Fét Hgtpgv.
Dtwmj gmot f gp f °r g wokygtucm cppgp.

Uvgngaypgp 0 € nmp cyntr yu kmnmgy kancpf . Kmg ugw
pag knmyo - kugngaypuf - tgp. Ugry go- ugngaypuf - tgp
dctgwét r éi nw nep grgo gpvigpvgt ugo wet k

po tj gwgp. dikuncf gvaygt K .
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f -tk gpg tgpg.

Kmg we r é gmyt ugwf gi r é ugngaypuf - tgp.
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dt>\gtg gi kof keulgpgt. J gt Hopgt f wholgto culgp go
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Pagp f gwerigt nep cyykg He f gwg. cyj goi k cy
Crr ctewPr g.

| Haprulgpuygn gt Kf keulgpurgv g Vgo r gtewtygn gt

dovgpkoi unper r gt
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U°o dargvaygt vgo r gtewatygm gtgp Rugt pét
ar rycto ki gp kugngaypgp gt r €. Kycto gr cwugpg
urgnmgu U o dargv. WP o dargvgt kmg r € wof gt i thioi .

Zgf dtwney g thiboi . ikgp CJ gmot gt hevg
ygm gt f wi thmthop o gf vgo r gtewatygn gtgp.

L mngvew® Ogf foppg wiwt fy tpp
N AYUIgW, WGNoui -1 1
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N nmgncugp O-m Ogf fgppg umd fy
detpgukntipi gp seeri cz.

betugryteugp £ Ogf fgppg whwt fy kop
zctugrytgv.

Oy ucuv Ogf fgppg taf yugtgt fy
lopuipi uzgtf kgt

Riyuuncwv + Ogf fgppg nut fy
lopuipi uzgtf kgt

Kof kieulgpurgngy nep ykigu f g opuvieg yatf kgpg.

Dt°\gtpg gt pgf ugpnmactg. Vionmr € gp dt°\at kgt é
ugpng gt j gyg f gp.

Hapmuigpuygm gtgp nep f tglgu o qvj - °tg gmyt ygpumg.
\go r gtewtygn gtgp nep detg f tglgu o qvj - °tg.
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Hat ugngaypgp j ct f wigtunigk g ycto g\r gt € ygn g
ogmo . Fgto gf nep f wygn g ar vo ¢cn
viagtgf phoi uo évg kgt cmy \r gt tgwat.

Tai v Ashi ew i
J gt no o gt ycto gp lgypvaygphc ai He wof gtuk gp
0 gqvnTngp gmyt INgNTP.

Hyto nengt gi i tewgpi gt dik dguvr é f gppg o évgp.
Ri ué ot o ¢i gt wgmey gnugnts w. nery gi vk gt

@ aygt Wpf gtycto gi gf vai pgv.
6h dew @z
————— | Cpygpwmqt kdenygi i gp r € wgngaypgp fotf grot
e = I x| ycto gp Hc thoi ggo gpwvgvIgypy kugngaypgp.

IR B2 = Ogf 5f ycto mtvrep f wuingng nengt gi r R4 kg
j-°f gt. Uo éncrgt gi dwagtf gk gi pat ugi i gf vva
ugntoi r € g ugnudtgw. Fg p-f ygpf kg
UJNTAYPUNGO I gtewntgpg gt rtygtg gop yof

aqygt mpf gtycto g. Grumc digwhet f wk

ur guctigttgvokoi gt.

5f ycto mhvgt uye tvi gf vgi pgvkawv trkoi .
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J gt gt déf gwpf gtycto g gi thoi grgo govgvkf thv.
Fgppg ycto gv¥r gp gt ur gulgvi gf vgi pgv kit °r Hgupg
r tgf wngt. F°r Hqupg r RAegt. r go o gu hikgu qi
Rwmnengt drit r gtlgnvg wgp fotycto koi .
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Ogf wpf gtycto g ncp f wgwgtuvgng gmyt dtwog tgwat

He wof gtuk gp. Wof gtycto g gt gi ué °rr gtk gi pgvva
ngpugtygthoi .

Tr djzykwpsk

| thr kergpg gi ygpwawatgp ugu ygmugiykir é gi cy. K
ycto gr cvwugp dreugt ygpwewatgp ycto gp He i thgp
twpf vo cvgp. Sé f gp o évgp dit - wuv nmgpg ur t- qi

dtwpg r é cmy Uk gpg.

Kez kvwak/ po s j@z

Jgtdk f gpo Kwgtug f ggp cy i thigp uwr €. F gppg
ycto gPrgpgti gf vgi pgviot uo é o gpi f gt. Fw
ur ctgt gpgti kK Ngi i i thmv?rmgpg r € o K\gp cy thngp.

Kez kwipek/ yz vjrea

J gg hevgp wof gt i thkngp dik yeto . Fwnep i thig hgtg
diigt. r - ugt. humgmyt vacuv.
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Go ygpwa\at kdenygi i gp r &€ ugngaypgp rotf grgt
mhgp kugngaypgp twof vf g qupg o cwetgpg.

F°r Hgupg nt- wuv nmgt. Ho tntg. dt-f gi nengt vogu
lgypvarr .

Vkalgj - tgvnep ugwgu kop kugngaypgp K7 rotuntgrmik g
j-°f gt.

Vhdgj - tgvnep vignmgu we kg vgf Igf g rgpi f g wgp cv
fgvykrgtw Fgto gf gt f gvgpngvé ¢ wetgwgpg.

Vhkagj -t nep ni-r guj qu nmpf gugtykeg gmyt j qu
fotj cpf rgtgp. Rrri kemiK Jb pwo o gt.

Viyz Md 667333

vngngnet. nengrgto gt. uwgm i thev? rmgt gi f °r Hqupg
tgwat.

Tkngp o € ugwgu kop o gf fgp mwo o g f grgp

pgf

Ir emyz oi fvizMd 661333
vkinengt uo éncngt.

Ugw kop ungngdtgwgv kingngaypgp o gf unténepvgp
ygpf vo qvugngaypuf - tgp kopwaf gvunar r gt.
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bsrai wepiessi Md 662333

vikuchk g nengt. denygtm f °r Hgupg tgwat gi- watg
ugngt. Fgp nep gi ué dtwigu ugo gr r uco i ur cppg
ot kgw: f gtugo f wi tht f Kgmg r é thkngp.

Ugw kop wpkygtucm cppgp kuvgngaypgp. o of

untencpvgp ygef vo gvugngaypuf - tgp. kopwaf go
uwar rot.

Gmuntce walgj -t nep N1 gu j qu nnpf gugtylkeg gmut | qu
totj cpf wtgp.

L vymiyz Md 625333

Vi thioi kungf gvigt thkngp. gmt ugo  ur twdgund wgrug.
urkncv uvgnggypgp kmg dik ué untagp. | thitkngp unen
dctg dtwngu kwpkygtucm cppgp.

| thtoi réi thiknADtwmuco o gj -°f gugo tkngp.

| thakav ugo  ur tvwdgund wgrugAUgw bop wokygtucn
rcppgp o gf i thtkngp wof gt tkngp.

Ir epyz oi fvizMd 661313 r i h esapmu fi p kk
Uvgtg gi uo € nenat i upgt rgwgtg e ugngdtgwgy.

Ugw kop ungngdtgwgv kingngaypgp o gf unténepvgp
ygpf vo qvugngaypuf - tgp kopwaf gvunar r gt.

bsrai wepiessi Md 662313 r i h esaymu fi p kk

Uchk g nengt. denygtm f °r Hgupg tgwat gi- uvatg
ugngt urk r gt rigwgtg vengy kwpkygtucm cppgp.
Ugw kop wokygtucm cppgp kugngaypgp. o of

untencpvgp ygef vo gvugngaypuf - tgp. kopwaf go
uwar rot.

L pyyuessi Md 669333

Fer qypur cppg ki tuu G pgt ugi gi ué uyo tvi gf v
ugo ugtygthoi urev.
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Vi thiigwat. Ugw emil thkngp paf - kwplygtucm cppgp.
Ftorrgpf glgwai ntwuctvdik uco rgvarr .

L ryyjezMd A15333

vuwttgf g tgwgt gi i tevgpi gt ugo walgtgf gu k
ugngayp. Ur guigvi of vgi pgvigt ingngewgo cvam

Ri zpyZ oi kvea Md 29333

Vhn cuugv ingnguapgp r é f gp ngtco king r revgwgr r gp.
Uvangi t°\gp gt aif ué ygroi pgv dtwmo gf noingugpudt
gi LW\gNTYCWWI0 CWIm

Scppgp gt go cigtvré wk gp i j ctukrdgmi i ré
KopuK gp.

Urééef vi zMd 61: 333

K ggmvdigt gnugo r gnr RAe. f °r liqupg yetgt i uwatg.
twpf g nengt. Fwnep dtwig r RAedtgwgy kungf gv ot
wpkygtucm cppgp. Ugw dtgwgvr € thkngp. Hm grrfu
phoi gpg kingnavedgmypg.

Zz oi jtw Md 29331

Odgf f gp qygtnr uuktg uwgngtgto gp nep f witi g

ur gukgivuchik g nengt. Fgp gminte digf g nepwgp i -t cv
nengp kmg nep AT g aygt ai j arf gt ngo Ytgp f ko tgp.
Uvgngtoto gpj ct uk r dgrgi i r € kopuK gp.

Uut jjuessi Md 666333

vivkdgtgf phoi ¢y uvatg o gpi f gt.
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i I-1rtghr cppgp Wwgp r tgihgypui t°\g.

Zi @i syi shi zo tk ai kki v(i gt Cpes)
Md 62A323

F gwg ntp gwgto gpvgtgu knojo 1 tgp. Uvgngaypgp
tgpi -t ugi ugry wof gt f thv.

6 hi @4 p yot uAzi oo/ jApp skhi Md 662635

Ogf wawtgmmuurtopgpg ki -°f g4. 5 gi 6 nop wagj - tgv
vignmgu rgpi tg wwgp cvf gvykr gt ww

6 hi @z pyot uAzi oo Md 66?633

Ogf wawtgmmuurtopgpg ki -°f g4. 5 gi 6 nTp wagj - tgv
vignmgu rgpi tg wwwgp cvf gvyk r gt w

2 hi @2 pyot uAzai oo Md 66?233

Ogf watgnmuuntopgpg K -°f g4 gi 5 nep walg) - tgv
vignmgu rgpi tg wwgp cvf gvykr gt w
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Fovj -tgt gp f - tuktkoi wkaer r ctevgv. F gp uneniguvgu
r € ugngaypgp. Ngu o apwgthoi ucpykipkoi gp p-°g.
Cyj gpi k cy crrctewPr gAUMy f - tukadboi gp vkuk g

gmyt ar r qygt fot € ér pg wgngaypgp. Pét f wmnmyt
f-tgp. 0 éfwrcuugrécvfgpuo gnmut r é r rcuu.
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Zcto grr uwgngaypgp gi tgpi |-t walgj - tgv. Ngu p-°g
ukmgtj gwicpykiphoi gpg kner kigy *J yc f wo é
j gpu°p Wil

Mopwtamyt i tuvj yatyK veo dagv® gi vig pwmt
drpngt kiof keulgpgp r é ngo KRtgp.
Unkimbop nmyjrmguigmoy.

11 Vviermr é nrmrmgveungp ©.
Kiof keulgpgp ykigu 1422, gi rynmguP o dorgv®
drongt.

21 Uvkmiop nrmgurgwgv o gf "+ gmyt "—” \cuvgp.

Gwgt pagp ugnpf gt dit rmynmgurgwgvi Igtvi g gpf g.
Pé gt ngo KRtgp nmct kdtwm
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Fwj ct hgtg o wik j gvat pét f wunenuv kop
wgngqypgp.

Pét tgwgp gt hotf k . ut f wey uvgngaypgp ugry.
Fwnep gi ué hlgtrevg nie nmgpgv kgvigpi tg W utgo .

Fwnep fot gnugo r gnugwg tgwgp kugngaypgp go
o gti gpgp qi v f gp kop urknevtgwgp gt fgtf k
ugpgtg ré f ci gp.

Kner kngrgvVedgmut gi Wk u Hiopgt f wgi pgf g
Hopukipi gt fot gp tgnmy tgwat.
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11 Uskmipp  gp - pungf g ycto gvr gp o gf
twprulgpuygn gtgp.

21 Uvkmiop vgo r gtewat gmyt i thmtkop o gf
\go r gtcwtygr gtgp.

Pét tgwgp gt hotf k. urtt f wey mprulgpuygn gtgp.

Fwnep pét ugo j guvigtepf tgvgo r gtewatgp gmut
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67 o owagt

61 Vvicrnmr ¢ ryrmgveungp O.
UPo dgmvigt yctk | gvi-=>I dripngt.

71 Uvimipp yctk j gvo of + gmot — voungp.
Ogf +wugp gt otguwygtf k= 52 o kowagt.
Ogf —wugp gt otguwygtf k= 12 o kowagt.

Gugt pagp ugnmpf gt uetvgt ugngaypgp. K

of keulgpgp Rugt u’o damgvi-l.
cevklizsivazsih Fwj - tgt gvAf uk pcn U\gngaypgp urgu cy.
Viermvg i cpi gt réveungp® ai - uré cy mprulgpu
ygm gtgp.
I shvi resyzpmk Ve rmr ¢ nmymmgveungp . Gof tg yetk j gvo gf veuwgp +
gmyt —.
Eaf veai rasyzmski s Ve rmr ¢ nmymmgveungp O. Ve nmr é — veungp kopvkf gv
wet pwmklof kiculgpgp. Uré cy wpnulgpuygr gtgp.
Zzp ras égwhj izs-v Viermvg i cpi gt r é nmrmapveuingp @ g uvkmiop urknf gv
oft ool yp za z ampi y gt dguntgygvkr wonve.
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YRy eAz r eayo u- Ve j gou’p wevigw dgf gtygik g o cwetgt kmg o € ue
tk ed fot i g kugngaypgp.
Uvkmiop ugo  dguntgygv kr wonv 1 w6, Uvgngaypgp
uctwat.

Gmugo r giMgnmgp gt 12.67.
Fov\ct 67 o owagt € wagtgf g
tgwgp. di f gp unenye tg

fotf k wkrm 14.67.

51 viermr é nmmmawveungp O kopvkaue o dargv—>1 difonat.
Kipf keulgpgp ugt f wpét tgwgp gt otf K .

91 Gof tg umwik gp gy ugpgtg W ur wonvo gf
+ \CU\gp.

Gwgt pagp ugnpf gt drit kopuvkiioi gp cwgo cvami Igtv
i Igrh gpf g. Kiof keulgpgp ykigu umwk gp kopwaungng
qypgp uetwgt.

cevklizsivazsih Fwj - tgt gvAf uk pcn U\gngaypgp urcu cy.
Viermvg i cpi gt réveungp® ai - uré cy mprulgpu
ygm gtgp.

ci m hsrak Ué gpi g gvu’o dgndiponat. nep f gvgpf tgu. Pét

o dargviugt. dtwgu f gp kopuvag ygtf kgp.
Zgp\g¥ gp ftgo  kakopumioi gp i I-tgu i Igrh gpf g nep
gpf tgu. Ngu o gt go f gwg kner kgv | twophopuvkioi gt.
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Ogf fgppg nep f wycto g arr ugngaypgpe gmmce
tcunv.

11 Uskmwpmulgpuygn gtgp r € b

21 Uvkmiop f gp - pungf g ycto gvr gp o of
twonulgpuygr gtgp.

Gwgt pagp ugnwof gt uvetvgt ugngaypgp.

Mopwgmeo r gp fot vgo r gtewatygm gtgp Mugt.

Mopvtgmeo r gp umnmgu.

Ugwtgwgp hop kingngaypgp ai - usmiop ugngaypgp.
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Owgt ktug i cpi uvkmydipi g gwgt ud- o diwf f
driongt o dargv® ai g pwmt Kipf kieulgpgp. Uvkmiop
NMMYUIGMGV.

Hapnulgpuygr gtgp o € yo tg ugwey.

Zmo yzp vhA res
Gmgo r givh 15.22

11 Vviermr é nrmrmgveungp ©.
Kiof kzulgpgp ykigu 14.22. gi wo dagv® dipngt.

21 Uvkmipp nmyrmgurgw o gf + gmat — \ouvgp.

Gwgt pagp ugmpf gt drit nmynmgurgwgvi Igtvi Igr gpf g.

I shvak (j1 o¥1j\p Viermvg i cpi gt r é nmrmapneuingp @ ai gpf tg o of
ytr r i v 2parez vah) NP + gt —.
Zorgz oft oo Fwnep unhwy ykipkoi ¢y nmnmgp. Fgto gf gt nmnmgp

dctg Wprk pét f wigtgwet kopuiioi gt.
Fwo éf c htuvgpf tgi twophopuvtioi gp gt f gwg. Ngu
o gt go fgwgkner kigvl twopkopuvipi gt.

21
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Zwo yzp vhA res

Gmugo r g2 o kowagt

amisiva zsih
| shv aewi fwahi s

22

Zctugmigv nep f wdtwng ugo gp creto nmnmg. F gp
wpi gtgt weyj gpi k cy ugngaypgp.

Zctugmitgyj ct gvur guigvulk pen Fwnepj -tggo fgv
gt yctugmtgvgmt igngaypuyctk j gvgp ugo gt fotf k
gi cyi k Rf uk pcn

Fwnep gi ué u kop yctugmigv o gpu detpgukathoi gp
gt crmily.

11 Viormr é yctugmtveungp 2.
°o damv4 dronat.

21 Uvkmipp yctugmiv gp o gf + gmot — \oungp.
Ogf +wugp gt otguwygtf k= 12 o kowagt.
Ogf —wugp gt otguwygtf k= 7 0 kowagt.

Gwgt pagp ugnmpf gt uvetvgt yctugmigv. Kipf keulgpgp
Rugt u’o dargva). VK gp \gmyu pgf P prik k
tof kzulgpgp.

Fwj - tgt gvRf uk pcn Vo nmr € yctugmbeungp Q.
Zctugmikof kculgpgp umnmgu.

Vit nmr € yctugmihveungp 2. Fwnep gpf tg W gp o of +
gmyt — \CLgp.
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cewi gvtk devkl i zz gy
sih uewep

Vt© nmr € yctugmibveungp 2. VE° nmr é — veunvgp bopvkaf gv
wet pwmkiof keulgpgp.

U°o damgpg fugt. Zctugmtgvvgmyu pgf gi gt WwCprk k
kof keulgpgp.

Utknykagt f wi Igpuegpf g yetk j gvi=l umw —1 gmot
mynmgugwGAVEe nmr é nnmaveungp O hopukf gv
cnwgmy u° o dargv ykigu.

Fgp - pungf g ygtf igp ykigu kipf keulgpgp kpagp
ugrmpf gt.

L vAssrssyzmki '}

Uvgngaypgp | ct fotuntgrik g i twopkopuvktiol gt. Fwnep
gpf tg i twppkopukiol  Fot nmyrmgurgw. Uk peryctk j gvai
W gp f gvet kt gp yem vippudoi i I-tgui Igr gpf g.

Hsvoojoot yjnjoh Gvol tipo Foesf (m
L mgugw® bluplpi ¢z L mgurgw
{ = nm nmgurgw k M MgUIGW & = nmnmguigw
frti typpgp unty v
UK pcrzcth j gv e UK pcngwgt cvgp UK pcrzctk j gv
£=ec.20lp zctk j gvgmt gp {=ec. 10 ugm
zctuglytw gt \giv d=ec.50lp
pof
Jgtmugwipi WK -1 bgpwg 0 gmro Jgtmugwpi Uk
c =0Kfgu lppukiipi Wippgpg {=nmty
ht lopuipi gp wcu k 3 = ropi
dtym

26
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kvAssrasyzpmmki si  Rypgp o é kmy ye tg kdtwm

Gmugo r giUntwnnmynmgurgw

[IEE1)

11J g mymmgveungp @ g “+” veungp pgf g uco W k
Hopukf gvunet / Kipf kaeulapgp. Fgwg gt i twopkop
UMithol gp ot nmnmgurgw kigti twopgp.

21 Gof tg i twopkopwkipi o gf "+ gmt "—” vcuvgp.

61 Dgmghvo gf nmrmgveungp O.

Kipf keulgpgp ykigu £ [t i twophopuskipi ¢y
Uk peryctk j gv.

Gof tg i twophopuwoi  urknf gv gt dgumigygv kr wonv 4
gi dgmgtvo gf nmrmagveungp ®. Pé nep f wai ué
gpf tg gtnugwhoi UMt gp. Ve nmukoumwr é
myrmg\cuingp O.
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HA amrooi i shv e
kvAssrasyapski si

I shvi resyzmpmski s

Jyka f whkmg - pungt € gpf tg gp cy i twophopukipi gpg.
wermgt £ wr & rmrmgveugp O. Fgp pgung
i twophopuvitiol gp ykagu.

Fwnep pét ugo j gruvgpf tg kopuskipi gpg k Igp.

Fewsi yrauwak

Zuiwsk edyz oitasis

Tuulidi yuiwis

ci mhsrak

Hot cvdctp kmy uncnue r é ugnggypgp Whaukngy gt
ugngaypgp wuPtvo gf dctpgukatkoi .

Ve nmr € p- nmgncuvgp 0w kopwau® o dargvo-m fugt k
kof kculgpgp. Fgwg et ec. 6 ugnpf gt.

Ve nmr € p- nmgncuvgp 0w kopwau® o dgrgvo-m urmnmgul.

Zctugmt gi - nmynmguigw nTp gi ué kopukigu pét
ngo Ktgp gt ur gttgv.

Gwgt ut- o dtwf f gr rj gygu dctpgukatkoi gp.

cihmai |l th t k v skn vak

bzyi s ea
euuewz z

Kmy dtwig | - °v° nmuur °rgt gmut f co r uény ygf
tgpi |- thoi !

Tgpi I-tcrrctevgvo gf yepp ai mwvagr rycuno K f gn
V-tmey o gf gp 0 °mnmw,

Ci i tguulyg tgpi |- thoi uo K gt gi unwtgo K rgt gt kmy

gi pgv. Fgtugo gvukvo K f gnunwmiy j cypg r é fotuk gp
cy ngo Ktgp. o é f gvumcnu ycungu datvo gf ycpp.

Uo é teti ghotuntgmut r € fgtuik gp cy cr r ctevgvnep
uniri gu wikag o cwgticrgt. ugo i reuu. 1 ITUYV gMt © gvem
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Undi i gtréi muutwgp. ugo ykngt ugo utk gt. gt
Rutghgnugt He ugnggypurco r gp.

Hgtp nem. fow . wlygigu o gi i gj ykghgnmat ue
upctvugo o wik . Wpf gt ukag hgrmagt nep f gvf cppg

ugi mottquigp.

Dtwngvtgpi |- thoi uo K f gnigt twuvike iven H-1m

r tgf wugpvgpu cpykipkoi gt. St-y htuvo gf o Kf ggvr é
gvdgi tgpugvao téf gk t f waet f gvkdtwngygt f gv

j 99.

Dtwngvo ki vykof wur waugo K f gn'V-tmey o of gp tgp
yhof wur waugnmw gmgt gp hwugrtitko kghdgtnmw, V- tm
ycpptgwai wigp € - yg wermg o qvhegp.

Ci i tguukyg tgpi |- thoi uo K rot. thk gpf g uyco r gt g
| tayg yeungnmugt gt kmg gi pgv.

Kmy dtwmj ctf g unwigr wgt gmgt r wuuguyco r gt.
Uvgngayputgpu o € detg dtwngu r é f g go ciighvg
fevgpg kugngaypgp.

Ktv- knv v skn vweki s pzi v

ncp f wur r é ngngaypurco r gp.

e W igngaypuf - tgp

ai ykrgpgf i thygo gpvgvkaypuengy.

Usmwprulgpuygn gtgp r €
Fwntp \c ugngaypuf -tgp j gvw.

11 4r pg wgngaypuf -tgp j gvarr .

21Zkr arr f g\ ur gttgj gpf rgpg r é ygputg gi
j -°tg UK g.
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61 Uskmungngaypuf - tgp r é umé.
Vewmo gf dgii gjgpfgtréj-°tga ygputg uk g
wof gt f - tgp.
Nanmuvgngaypuf - tgp vk Igp ai vtgnmf gp ww.

Guagt tgpi |- thoi - ugwgu ingngaypuf - tgp kop k Igp k
0 qwicw tgnmgh m g.

Hyt cvf gvunendikgwgtg é tgpi |- tg vengv kugngaypgp.
nep fwykr g pgf i thgigo gpwgv.

Rdu! U\gngaypgp o é yo tg ner . Hetg hot fotdtgppkoi !

Vtgnmj arfi gd-°rgp r € ykr gi thmp fotaygt gi ar r aygt.
bopwaf gpi ét | - tdctvkippi tgr .
Jar ki thgrgo gpwavai ykr f gvpgf .

Gwgt tgpi |- thoi A

Zkr i thgrgo gpvgvar r Kk Igp. Vi°nmpgf | arf gd- °rgp
g i thggo gpwgvuo gnmg r é r [Tcu.

Denygi i gp kavgnggypgp gt dgrei vo gf uye tvr gt-u
ngtco km Ur twitgungt He denfoi gi uvgnioi uwi gu gr r
g tgf wugtgu o gpu wgngaypgp ot kf thv. Lgj - °gtg
\go r gtewtgp gt ai Ig i tg ugngaypgp gt kf thy.

f gug dgf tg diit tguwncwvgv.
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Fgtugo uo wuu tigo f ggu gt wPprk gwat hgtg i cpi gtu
dtwm nep f wi I-tg i mgpf gA

Tgpi I-t h tuvgo crighevgpg kiwgngaypgp. Ut gtgwot
lop 5F ycto mv@ gmyt gqygt Mpf gtycto g

Zcto grr fgp\vgo o guwgngaypgp kec. 4vo gt ré

O crmulo cNvgo r gtewat.

Mgtco kmmi gvtgi gogtgtgu.

Fwnep hgtpg diwprk g gmt j ykg tgugt o of yepp ai
gp 0 °muycor .

Gp uycmo kireti koi cy rei gvj ct koi gp kopyknploi r €
ugrytgpu mpnulapgp.

crazki r i vosehiv

Dtwmerfi tkurmitgpf g tgpi |- thoi uo K rgt. Fkiug umcr gt
arr gmyt -fgmi i gt f gvj -°r gt-ug @i gv.

Dcnygi i gp o é crfi tktgpi |- tgu o gf uvgngayputgpu.
Fgtugo ugnggyputgpu no o gt r € denygi i gp. 0 é
f wumenu hgtpg f gp o of gpuycor g thok o df
yepp.

Kmy dtwmnycto vuér gycpp gmyt ycpp o gf gf f kn

J ykigypgp gt uye tvuntagp. gt f gvdguvé divng
ugngayputgpu. Ugngayputgpu o € nip dtwngu knerf
ayp.

F gp ugrytgpugpf g denygi i gp o é kmg tgpi |- tgu o df
f gwg.

Hat - ytik A

Go crig drit dtgpvygf uye tvj -°g\go r gtewtgt. Fgv
ncp f ¢ grrue uo é feti grgtuntgmyt. Fgwg gt pato cv
ai j ct ki gp bophfivgrug r € mprulgpgp. Urky

o kireti ki gt o € kmg dgj cpf rgu o of j ctf g
unwtguyco r gt gmyt gwigpf g tgpi |- thoi uo K rgt.

Mepwat cy Wppg o gverm revat et ugi kmg go crtgtg
twmagpf k. Fg nep f gthgt ye tg tw Fg gt ragygnj giv
dguniwgvo gvnagttqulgp.

| rcuuf gnugrgvtgpi |- tgu dguvo gf gr r ycunycpp.



Vi skn wek ed
keyyvAz s

bz tsz wek

Fwnep e wi reuutwgp r é ugngaypuf - tgp utnevf gv

drit rgwatg € hgtgwe tgpi |- thoi .

11 Ve wugngaypuf -tgpai i i fgpré gvj épf nmy
g.nygf jlgm cyj épf \crgv.

21 Urmwcey f gnugrgy - ygtuvr é ugngaypuf - tgp. Fgwg
nep fwi l-tg ygf é untwwuntwgpg r € -°tg ai
ygpuig uk g o gf gp o °pv. (Hkwt C)

61 Vigrmw T gp - ygtung tvwgp. (Hk wt D)

71 Untwwinmyo o gpgr éj -°tg gi ygputg uk gai w
fgo datv(Hkw E). Ve wivwgp.

Tgpi -1 reuutwgp o gf i reuutgpu gi- gp 0 °mnmw.
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Rt sz wak Scuur é cvo gtnkoi gp "Tkj vedayg” wetré grr pgf
pgf g ygpuvg.

11UMy i uutwgp kop r é umé denaygt. (Hk wt F)

21Ugwr é nmyo o gpg gi umiwf go feuvk Igp. (Hkwt G
61 Ugwhop f gp - ygtug i euutwegp. Scuur é cvf gp

I ewg hevgp ygpf gt w
71 Ugwr é f gmugrgvai untwf gviouv.
51 Ugwr é r muu ingngaypuf - tgp k Igp.
HAr - rooi fvAoi yz oitéasisj vhAlevyezms
keyyvAz si u- wvazkr -2 1
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Vi skn v yazki si
Uk gpg nep veu we gt tgpi |- thoi .

Zpo z=vhA Azyaki si B
TIN-tvarr wk gpr é hotuk gp
21qi j gnvf gpcy.

61 Vtgnmf gtgwat j grg uvk gp Hgo aygt
g wfgpw

Tgpi I-t uk gpg o gf grrycumo Kfgngi gpo°m
uyco r gmyt go d- tung.

Zpo yi z vhA ms yzki si B

Uvkmuvk gp h tuvkop kf gvdengtuvg lgungv.

vt nmf gp v dengygt

gi fguvf gp f gtgwat kf gviigo uvg lguvgv.

UMk gpg r cuugt déf gr é ygpumg ai j -°tg uk g.
Wdwnploi gp (c) o € cmik yo tg pgf gtuw.

ai ek
Vawoloi ukngpg kignggypgp nep tgpi |- tgu o gf
ar r ycuno K f gn img dtwmci i tguulyg
tgpi |- thoi uo K gt gmyt unwtgo K rgt.

amiil v

Ngi i wkagj - tgvkdn vkar r ycunycpp uvtcnu gwgt dtwm

Ocvguat et ugi f gtgwat gwhgtpg o of d- tug gmyt
unwtguyco r .
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knwv D
Fgtugo fgvarrwét gp gk nep f gvghg unir gu
dci cvgmyt. H-t f wikpi gt rmpf gugtyleg. d-t f wigug
hmgof g yghaf phoi A

Gf jm N vijh ast bl Sae/ynbl

Bssctewgy hypi gtgt kmg. Uktkpi gp gt f ghgn. Ug gwgt kuktkpi uuntsgvro  uktipi gp ot

krtf gp.
L nmglpf kaculr pgp dripnat. Ut o dtyff Uvkmbpp nrnmgp seep“w.

Zoijrs Az
yz oi t asyper ui s

Zmo k-vhAjvr
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Fgtugo crrctewgvigr ctgtgur é wipf k o évg. ntp
f gvh tg vkeryatik retghogt f gi .

Fgtugo ugnggypurco rgp gt -f grei v 0 € f gp unkgu.
62 z cwu tgugtygreo r gt ugo \ergt j -© \go r gtewat Féu

j qu nmpf gugtykeg gmut kiti j cpf grgp.
Dtwmrmp f kiug rco r gpg.

11 Mgdrg wwnojo 19 tuktkoi gp kukrdkoi uuner gv.

21Ngi i gvnt rmypj épf ny kop Kf gp neri g
ugngaypgp. ot € wopi € unef gt.

61 Untwwi rcuuf gnugrgvygf € ytko qvygpuvg.

71D°wwirto r gp o gf gp 1o r g ey uco o g \r g.

51 Untwr é i muuf gnugrgv k Igp.

91 Ve datvj épf nmygvai ugw bop ukitkoi gp K Igp.
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Fgtugo i reuuf gnugrgy vikaungnggypureo r gp gt - f grei v
o é f gvunthgu. | reuuf gnugniet £ wj qu nmpf gugtylkeg.
RrrikGpwoogtg H pwoogtrécrrctewv.

OAshi yi i

| sArrivtk KHsArriv

Fgtugo crrctewgvf kvo é tgr ctgtgu. uét yét

mpf gugtykeg waf kar qukilgp. Cf tguug qgi

wJrgtoppwo o gt wipe to gug nnpf gugtyleg topgt f wk
gfgpnoweri gp. Fg cpi kg nwpf gugtykegugpvgpg
ncp gi uéi kf gi kplgto culgp qo pe to gug

mnpf gugtykegungf .

Pét f wwet mgpwenvo gf npf gugtyleg. o é f wemi
arri krtgf wnpwo o gt (Gpt.) g rtgf wnlgpupwo o gt
(H pt.) kot ngo Ktgp f ko. Ver gunkegvo gf pwo tgpg
Hopgt f wr é | -°tg Uk g. r é uk gp cy dt®\gthigpwgp. Hat
cvf whkmy unendtwng K r é é rovg gwat T kaug pét f gv
jctarruwéewgphghd-tfwogf picpi umkygarr

f kuug f cvegpg gt cr r ctewvgvf kvj gt.

‘ F pt. Gt ‘

‘ Lypf gugtzleg & ‘

| r fegeyn tk ker r i pr eyoms

Rmm ai sspk jn vsrak

Scnrmwvcr r ctevgvgi nykvf gi o gf go demeulgp r € gp
O K ygpprk 0 éw.

Fowg cr r ctevgvgt nuukdagtvkj gpj ari vaf gv

gwtar gking f kKgmilygv 42241?81GHqo cyj gpf ki cy
ggnvtkim gi- ggmtgpkaimwaat (z cuvg grgevtkecncpf
gryevgple gswk o gpv a GG,

Fikgmiygv cpi & tco o gpg fot koprgygtkoi ai

i Igpykopkoi - cy kopd®war taf wigt.
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J gt fiopgt f wgvwyem tgwgt g f g dgug opukioi gog
waf go . Fwnep rgug | ykmgp ycto gwvrgai vgo r gtewt
ugo gt dguvgi pgvigt f gp tgwgp f wykiti g. | ykmgv
vialg) -t f wd-t dtwg. gi K ykmgp j - °f g tgwgp untn
we. Fwhet o cpi gwugo wuwt gi walgtgf poi qi
jlgm j ykipgg kgygnunwmy i € i crvgpi cpi .

Dtwmaygt gi wpf gtyctog — pét f wungngt nengt k p
j -°f g Fc dit nengpg dguv.

O- tng ugnggto gt cy o gwemgt dguvgi pgv. Vit ug
uwgngigto gt o gf Wppg ygi i gt gmyt v reuukgto gt d-t
f wj guvdtwig 5f ycto mbv. 1§ K gtk ykaf ¢ lvgngvi gp
fotrgpi gu. i nengpg dik kmg ué Igypv dtwpg.

Ugwcmi nenghgto gt r é thav.

Jyki f wunendeng o gf 5 dt-flgto gt uco k. o éfw
r cuugtg f kiug r é thkngp uknf gvhigo i ét cy did gv.

Vedgmyp i Igrfi gt fot bopugwhoi knerfi- igngayp. Sé f gp
0 éwgp ur ctgt f wgpgti k Pét f wugngt kigtycto gvayp.
tgf wugtgu f g cpi kng uvgngik gpg o gf 7 w12

0 kowagt.

Kedgmypg hopgt f war wo crg ycto gwr gt gt f g wikig
denygtngpg.

Vgo r gtewit gi wwgngwk gt cyj gpi k cy f gk gputt- tgpu
ogpi fgai dgunchgpj gv. Fgthot gt f gvepi kvgo téf gt
kedgmypg. St-y htuvo of f gp reygug yatf igp. Go
rcygtg vgo r gtewit i k gp Igypgtg dtwploi . Ukmvgo r g
tewitgp | -°gtg pgug i cpi . f gtugo f gwg gt - punor .



Fwhppgt o gt krgto culgp wof gt "Vk u vkdentoi gp” dem

vedgmypg.
Mol fsj gosn Gpsn reestu K-°ef absnf Vinrfsh Tulfye,
urf wsét n jovufs

Grto neng, gpngn Typf /nicpu / 2 170 190 50 60

dt firto

3dt firtogt* 1+3 150 170 70 100
Gpg nengt (h gmu. uepf nengt) Typf /nicpu / 2 150 170 60 70

dt firto

3dt firtogt* 1+3 140 160 70 100
O tfgkdypp ogf ncpv Ustlpi frto 1 170 190 2535
Grto nengdypp Gtynnengir to 2 150 170 20 30
Uymgtdt f Ustlpi frto 2 160 180 30 40
Gtynv gmyt rugneng, o tfgh™ O tmustlpi hrto 1 170 190 70 90
Gtynneng ¢z frto nengf gk Usthpi frto / 2 160 180 50 60

typfirto
Sylej g, Ustlpi frto 1 180 200 50 60
nngckruz.*

*Vc j gpu“p wasrcuugthpi gp cz dt fhrto gpg. Frantc thagt red fy uro gmntc vdlgj tjru

frtj cpf rgtgp.

** M nengp czm mu krzpgp kec. 20 o pywgt.

Mol fsradsf w K-°ef absnf  Vinrfshws  Tifl fie,
urf & n jovufs

Gtoneny gmyt i lé tf gk 1 dtgw 2 170 190 20 30

ogf vivim(h gnu. yriog 2 dtgw 2+4 150 170 35 45

V'sgt Irto nong)

Gtoneny gmyt i lé tf gk 1 dtgw 3 170 190 40 50

0 gf uchk H'm(tym) 2 dtgw 2+4 150 170 50 60

Tymneny Ctgw 3 170 190 1520

(rtj apf ursszcto lpi)

HIé tnikpi g 0 gf 5001 ogn  Ctgw 2 170 190 30 40

Kymgneng o gf 500§ o gn apkagtucrscppg 3 160 180 60 70

Kymgneng o gf 1 i o gn apkagtucrscppg 3 150 170 90 100

Ltlpimg, u v apkagtucrscppg 2 180 200 55 65
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Mbl f sr eedsf w K-°ef absnf Vinrfshws Tl fye,
urf & n jovuf s
Rk°c 1 dtgw 2 220 240 25 35
2 dtgw 2+4 180 200 40 50
Cs-e phsvoetu |1 fs K-ef absnf Vinrfshws abghify
urf & n jovuf s
Ctfogf12m ogrf apkgtucrscppg 2 270 8
(rtj amf ursszcto Ipi) 200 35 45
Uytfghkdt f ogf 1,2m ogf apkgtucrscppg 2 270 8
(rtj amf ursszcto Ipi) 200 40 50
Typf w'nmgt, hgmu. dr mgt 1 dtgw 3 180 200 1520
(rtj amf ursszcto Ipi) 2 dtgw 2+4 160 180 20 30
* | gmeri tkzepp fkgmyg pp kf gp zcto g wgngr zpgp.
Tnablfs K-"ef absnf  Vinrfsws Tl fye,
urf & n jovuf s
Uo ancngt 1 dtgw 150 170 10 20
2 dtgw 2+4 130 150 2535
2 dtgw + ypkgtucrscppg®  2+3+5 130 150 30 40
Octgpiu Ctgw 80 100 100 150
bcppdenmgiu Ctgw 2 200 220 30 40
Ocnirpgt 1 dtgw 3 100 120 30 40
2 dtgw 2+4 100 120 35 45
2 dtgw + ypkgtucrscppg®  2+3+5 100 120 40 50
Cywotf gk 1 dtgw 3 190 210 20 30
2 dtgw 2+4 190 210 30 40
2 dtgw + ypkgtucrscppg®  2+3+5 190 210 35 45

* Ugw lpp ypkgtucrscppgp pgf gtuv. Egp ntp \cu yv W i gtg.
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amy zpf eorski s

Ev yjnhK sof dbl f fufsejofhfo
prril gqu

Ug gwat i pgpf g nengt kugngvedgmp.

Tiit 1 bo ev goof vupn
@sn bl fofsdsejhtuflu

Uvkmgp \cppskngt lpp sefgvj “gug wgf gvsentngp

ec. 10 0 lpywgt h t urywgp ¢z wgngwk gp uro gt cpi kv k
rssuntkwgp. Egturo fgvkmy j gpi gt feuvf gk seveppskngtgp,
gt nengp fotf k.

Mol fo fsgomtbn n fo.

Ctymo lpf tg z& ung pgung i cpi gmyt Wkmr zpuvgo sgtewtgp
10 tef gt mzgtg. Ve j gpu“p wnfg cpi kag t tgw gpg k

rssuntkwgp.

Mol fofsi-° ren jeuf o ph rayf sf
rhoht | bouf o.

Jmy uo t nepvgp ¢z ustipi hrto gp. Fwgt ugnipi gp N upgu nengp
friukek o gf gp npke.

Mol fodigsgsn -9 prreae

Ugw T gp lpp seegp rtzgtgj “fg, zgn gp rezgtg vgo sgtewt ri
wgmnengp i mpi gt.

Mol fofsgsuss.

Uvomuo &j ymo gf gp \cppskngt kf gp fotf k g nengp. Egtgwgt
ft“ssqt fy Hynwchv gmgt dw hant rzgt. b pguwg i cpi gp
\go sgtewt uro gt 10itcfgtj “gtg, ri hrtnmtv ugngw gp.

Mol fof fsjl I f Kyoudsvofu

bgii gp prg rwzgtg \go sgtewt, fgto gf drit demngp lgzpgtg.
Uvgm o Hpwi g ntngt o gf rzgt ri ypfgtzctog seep| “fg.
Cecngscsk uro i & yvrzgt dtgwgy, nop pzkng s&
iyhuknyreulr pgp. Unié t f gvf gtirt cmk woudmeyv f gv scuugt v
ugngdtgwgy.

Gsvl U bl fo fsgsrit voefs.
Gsvl utbgf o sf oof svu

Ctymf gp T “sgug ypkgtucrscppgp pguwg i cpi .

Ev i bsdbl ur aghsf i -° ef s. Ree
ef u-yfstuf dsf ufufsl bl fof
n-d fsf fooraef ofefstif.

Ctymem 3E zcto iylvzgf wgnipi sehutgj “f gt @), Ugngdtgw
uro dit ucw kpp uco KK, o ekmy p fzgpf K zki dikigtf K
uco KK .

afe tufl joh by thgjhf 1 bl fs
prrtuwesef ul poef otyboo.

apf gt dentpi gp nep fgvrssueezeppf co S. Egp nmo o gt yvzie
f tj apfvengv. beppfco sgp nep mii g ugi seedgvgpkpi ulgngv
gmyt seo  dgritr pvgt kpé tj gvgp ri nep ft“ssg pgf uro

nm pf gpuzepp. Egwg gt Hukimdgupi gv.

Cs-efnfsl bl fs(gflt.
ptufl bl fs)tfsgof vuravudjefo,
nfofslfitfu jooj (viuly

hK oopn wvl [ fuby yé t1 ftisrfs).

Ctymiiw o lpf tg z€ ung pguwg i cpi ri wgmo gf zgtg

\go sgtewt ri w rmpi tg ugnogw . Grt nengt o gf uchk H'm Ugm
htuvdyppgp. Ut o cpf ot gmot dt ftcus rzgt ri mii fgtgwgt
Hmgvrssa Ve j gpu“p warssunihugp ri- wgngw gpg.




On zZ/jn wou /jypo

Ot oi 2z oi oev

ci mhsrek jt vyz orek

ci mhsrak jt vkwmak

Onz

6?

Fwnep dtwrg cmy \r gt ycto gdguwepf k g nongnet. Hat
ugmiuatg n- wuv nmgt gt wokygtucm cppgp i gf vgi pgv.

Ugwcmi nongnetgvo K vr é thngp.

Zcto g ngngnet cy i rcuu d-t ugwgu r € gvv- tv
- nmagpj épf ny. Fgtugo wpf gtrei gv gt yéw gmyt nerf v.
nTp i reuugy ur tgnmg.

Uvgngtguwncvgv gt cyj gpi k cy m-wPrgai nycrkgv.

Hat o ci gtvr- wj gmyt f wr € 4 Wb ur kuiguniggt yo ung.
ot gnuguvgm: Va1 2 ur kuigumggt. crvgwgt uv ttgrug.

M- wuv nmgt d- t upwu gwgt | cryg ivgngv gp.

Pét wgngp gt fotf k. d-tf gpj vky k12 o kowagt
keyurgw. mmgyv ivgngayp. Sé f gp o évgp dit - wuchgp
dof tg hotf gw.

| thmemi Kmnmgv l\gngqyp.

Fwd-tj guvygn gi than? nmgt cy inuv ttgrug. U nmgpg
d-tyotgokud 5eo wrmy. Fgto gf diwpguf g
lgypvai Hotdrt fiog gi uchkk g. Kmy wugw ucrv i t gwot

i thegoi gp.

Ngi i i than? nmgpg f kKgmg r € tkngp. Unenf wi thig gw
gpngvi thn nmy. dik f gvdguvf gtugo f gvdiit i vo Kv
r é thkngp.

Ugw ai ué kop wolygtucm cppgp K -°f g 1. M-wuchgp
drk f gto of uco rgvar r. i ugngaypgp j arf gt ugi
tgpgtg.

Upwi than? nmgpg gwat va vigf Igf grgt cy f gp cpi kg
K gp.

| thgrgo gpvgvurgt ugi j gg VK goré g cy klgp. Fawg
gt pgto cv. Jyat ghg f gwg unfgt. gt cyj gpi k cy f gv
bopuvag i thmthopgv.

Vedgmyp i Igrf gt fot kopunykoi kner- ugngayp.
VK ucpi ygigpg gt tgwkoi uygtf kgt. Fg gt cyj gpi kg
cy nyckgvai dgunchgpj gvr é ni- wgv.



Me w aflu Mol f / K-"ef absnf Vinrfshws abshifuy
tulflbs urf &, hgm n jovufs
Qmugugm 1 2 200 220 80
(hgmu. j “t“ii) 1,5m 1y nmgv 2 190 210 100
2 2 180 200 120
Qrugt“] | 1m 2 210 230 70
1,5m asgp 2 200 220 80
2 2 190 210 90
Trewdggh truc uwgnv' 1 asgp 1 210 230 40
Chtgt, i Igppro wgnv Thv™* 5 3 20
Chigt, truc Thv 5 3 15
Uzlpgm wy\gp uzrt 1 1 190 210 100
(hgnu. pcnmguy' nmt) 1,5 asgp 1 180 200 140
2 1 170 190 160
Uzlpgm wo gf uzrt™* 1 1 180 200 120
(hgmu. dri, npr ngt) 1,5m asgp 1 170 190 150
2 1 160 180 180
T nvuzpgnt wo gf dgp 1 1y nmgv 2 210 230 70
LI wiengt 7501 Bsgp 1 170 190 70
R gt ec. 7501 Thwv™ 4 3 15
Lerrgugm 1 asgp 2 190 210 100
2 2 170 190 120
Mo o grat ywgp dgp 1,5m asgp 1 150 170 120

*

Upy treudgghop gwat j crzg W gp. Renmf gp gwgt ugnipi gp bop keryo ko uirig i @ fgp j zky k
uwgngr zpgp k10 o lpywgt.

= Unié t lpp wilksgt kuzrtgp seuzkpgnt wovri mii fgvkit“ygp o gf wzrtgp htuvzgpfvpgf, fgturo

f gvuncnupyu.

** Ugw lpp ypkegtucrscppgp K|

“fg1.

Kn wou

Vedgmyp i Igrh gt fot bopugwkoi - knerdi ingngayp.

Zgmar r Rupkoi gpg kwedgmgp i Igr gt Ho tg wwgp 19 m
nmeti Igtvigt ugnioi .

Jykif wi thgt f kgmg r é thkngp. d-t f wkwmi i ugwg bop
wpkygtucm cppgp Kj -°f g 1.

Zgf \kalgtgf phoi cy cpf gmyt i éu o é f wukmg j wmr €
j W gp wpf gt yioi gpg. ukncy lgwgv nep tgppg w.
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Upwhe tmggvgwat g vgf Igf grgt cy i thmi gp.
Ho tniggvdit ue trik ur t- wf gtugo f gvo gvumwgp cy
UGN gp drit uo wivkop o gf uo - t.ucycpp gmut

cr r gukouch.
Glé d sf aflu Mol f / K-"ef absnf Vinrfshws absghifuy
tulflbs urf F: n jovufs
| crzg nfmipi gt, 1 4 wm 44001 Thv 2 200 220 40 50
L “nipi f grgt a250i Thv 2 200 220 30 40
| crzg nfmipi gt, 1 4 wm atn Thv 2 190 210 50 80
Bpf 1,7 Thv 2 170 190 90 100
Ha 3n Thv 2 150 170 110 130
Ced“nemyp 3n Thv 2 170 190 80 100
2 ncmyprad 48000 Thv 2 180 200 90 110
Kiyo Vedgmyp i Igrhi gt hgt bopugwkoi knerfl ugngayp.
Gitl aflu MIf/ K-"ef absnf Vinrfsbws abshifuy
tulflbs urf &, hgm n jovufs
Hthogy Hum a300i 3 2 20 25
1 Thv 2 180 200 45 50
1,5m 2 170 190 50 60
Gumkunkegt, hgmu. nuguniegt 43000 Tk 4 Vitipp 3 20 25

*

Ugw tpp ypkzgtucrscppgp kj “fg 1.

amy z2pya orsk t k
kvrak

Gpsyfluobyefoof tufl fotws  bgi fgp pgua, mzgtg zgmgp Kj gpj rif wacpzkipkoi gpg ri
efujl 1 f opf bohjwj wbdf nfio. frimpi W gp.

Kypsebo I bo ev yjuf butuflfofs  Ctymgvugngwgto ro gugt (rearj ru gp frtj cpf rgt) gyt frigw gp
g sejh? "unigst zg”. Vt“nmo gf umggp seugngp. Egturo fgp hgu fowy,
gt fop fotfk . Egturo fgp ik gwgt, ntp fgp uwgng rw va

Tulfofsgsn-d,phtypsfofs  Lrpirmyt lppugwpi uj “fgp ri \go sgtcwtgp.
ef mjt dsfou
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Tdlfotfsgovunfotkfofs bgri gvo kpftg fevpgug i cpi, gmgt Hmsaeo gt zé ung.
dsfou

TdlfotfsgovunfotKfofsgs bgi gvuv ttg fevpgug i cpi, gmt kugw o bof tg zé ung.
it ph U oo.

Pastufl fodiys-tfuprrtwsefu  Ctymro ryhwi thipi kugfgvirt rzgt ri ypfgtzcto g. Egto of
ybooebn r. drit kmg wgngul“gp uentchk rsszcto gy, ri fgvrssuet o kpftg
zcppf co s.

Lwez ski vz eyz
Vedgmyp i Igrh gt fot kopugwkoi - knerdi ingngaye.

Sfw Mpl f1 bs K-"ef absnf Vinrfsbwsd, abshifufo
urf hsmsoo fsnjovufs

U vuyhm Htcwgpi Irto 2 180 200 40 50
(hgnu. ruguytm o gf Fyny
Htcwgpi ¢z nmyg Htcwgpirto , 3 210 230 30 40
lpi tgf lgpugt ypkgtucrscppg 3 210 230 20 30
(hgu. pyf g tewgpi)
Htcwgpi ¢z teelpi tgf lgpugt™  Htcwgpi Irto 2 160 180 50 60
(hgmu. srgui tcvgpi ) 2 itewgpi rto gt™ 244 150 170 60 80
Ctyplpi czwew 4 um Thv 5 M| 3 67

12 um 5 3 45
Htcupgtvwewy 4 wvm Thv** 4 M| 3 710

12 um 4 3 58

*

Htcvgpi gp 0 &kmy z6tg ) “gtg gpp 2 €0 .
** Ugw T gp pgf tg i tevgpi Irto gp se&ego crigugnodtgwgvri fgp  ztg i tovgpi gp sa&etkagp.
** Ugw lpp ypkgtucrscppgp kj “fg 1.
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Haaij\t ysi

ji vhirkvi z2 v Ve | gpuP p vkyghgf ploi gp He r taf wugpvgp 1 é
r cnpkoi gp.
Vedgmyp i Igr gt ot bopugwioi ket ugngayp.
Sfuw Fhof ef sfufs K-°ef absnf Vinrfshws& abshifuy
urf n jovufs
Rkec* RKk°c o gf V'pp dypp 2 190 210 1525
RKk°c o gf v'nmdypp 2 170 190 20 30
RKk°c dci ygwg 2 170 190 20 30
Olplskec 3 180 200 10 20
Rrvgwstr fymgt™ Rro o gu tkgu 2 190 210 20 30
Rrwwdcmgt 2 190 210 20 30
Touk 2 190 210 20 30
G'ng srgwengt 2 190 210 15 25
Comw* Typf w'rmyt 3 190 210 10 20
Ucnnilkpi mt 3 200 220 10 20
Uvgmwg tgwgt™ Gungstopgt 2 180 200 515
L “nipi zkoi gt 2 180 200 10 20
bgi cwtdyti gt 2 180 200 1525
Uvtyf grf Bstgnatyf gn 3 190 210 30 40

*

Egnmyplegtucrscppg o gf dengscsk ht wgnipi .
\go sgtcwtgpg.

Lrpvtr myt cv dengscskgy gt gi pgv waf kiug
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T uuzarak

Vc o cwcetgpg weey renphoi gogi i i fgo kgv
r cuugpf g ngngncet r é tkngp.

Ve | gpup \kyghaf phoi gp He rtaf wagpvgp r €

r cnpioi gp.

Rrrvpkoi UK gpg gt cyj gpi k cy o cwcetg¥r g ai
ogpi fg.

Sfw Vidfi-s K-"ef absnfurf VinrfshwséC
Gs' tfybsfs' Thv 2 Vgo sgtewtzgn gtg
hgmu. nengt o gf Mgnigo gmgt vo  tnigo , p untnzeé tg urewy
nengt o gf urmmief g gngt uy nmgti cuyt, CZ.

fynv,

nimi , s nugt ri mb w, dt f, typf uv/'nmgt,

nengt ri cppgp demiv.

*

Gtruugpzetgt o e gnmgu o gf frig uro weagt j “ \go sgtcwt. Gé tnig i i gu se\emytngpgp o gf

dt“uwuk gp paf .

a worak
Dtwmnwp kgtumai Ho iwnvai i t- ppucngt. i ycumf gv
i twof K.
Ncfgo ft°rrgigfveyugi g wtmfgo.
Ngi i dengr cr k gmyt uo - tr cr k r € wplygtucm cppgp
gi thkagp.

Sfw K-"ef absnfurf Vinrfsows& abghifuunfs

6001 gsrythoi gt 2+4 80 ec. 5

8001 sétg kdaagt 2+4 80 ec. 8

1,5 smo o gt 2+4 80 ec.8 10

200 tgpugfg ytwt 2+4 80 ec. 1a

ci mhsrakB

Hwnvgmt i t- ppucngt ugo gt uyo tvuchk g. o é

ygpf guhgtg i cpi gt. Fg v tngf g r tgf wngpg o é
UMCNU [ Upgu e r cr Kgvgwat w tnioi gp.
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M v i ayi vek

Kt vfi v hi pyi

Zm yzmizth rasB

Ot syi \ai wek ea jvioz

77

| ruugpg gi i wo o Kloi gpg o é ye tgtgpg ai j gvk

gtf gpo. Dtwmj guvi reuu ugo gt g wgtg. Cpi grugpg k
vedgmyp i Igr gt ot twof g i cuu ugo tqo o gt 1 rat.
Rdul Kmg dtwmuw ttg gmot j - °gtg i cuu. Ngnmgpg nep
dtkng.

Dtwmnwp hgtumagi B iwavai i t- ppucngt. Zcumf go

i twof K .

P mhiwngp gmot i t- ppucngpg ki rcuugpg. V-tm
gygpwgvey nepvgp ré i reuugv. Fgp o € ye tg | gvigp.
Ngi i gpohwk i wo o Kipi gi rgnmr € j ygtvi reuu. Nanm
i rtuugpg o gf nmyo o gt.

KMy Ugw kop © gt gpp Ugnui i reuU kgNgaypgp.

Fgcpi kg W gog kwedgmypg gt yghaf gof g yatf fot. Fg
nep r éykngu cy tqo \go r gtewt. cpvemi reuu.

ogpi fgpa ycto gp ki rcuukop;j arf gv. H-t f wngdrgt
qo gmyt urét cy. o é f wyo tg ukmgt r € cviop] g gvk

i rtuugpg dadmt gtf gowik .

11 Ugw kop wokygtucm cppgp ki -°f g 4. | muugpg
ugwgu pgf kr cppgp uknevf g kmy dgt- tgt
j ygtepf tg.

213 kgt ycto vycpp (ec. : 2 &) j gmyu pgf k
wplygtucm cppgp.

61 Nanmuvgngaypuf - tgp.

71 Uvimwpnulgpuygn gtgp r é

51 Uvmgo r gtewtygn gtgp r é 192 val: 2 .

Ué upctvf gvdgi °ppgt € f cppg ugi uo € dadmgt k

i tuugpg o gf nothvg o gmo tqo  gwat

ec. 62 720 kpwagt ut f wey \go r gtewtyg gtgp.
Hapnulgpuygr gtgp uncnye tg r é.

Gwgt 47 W57 o wagt gwgtycto g d-t f wwe i rruugpg
wvcy ugngaypgp. Fgtugo f g drt wegpf g gpi gt k
ugngaypgp. ntp f gvf cppg ugi cpuco toi gt cy

o kiqati cpkio gt. gi f gwg nep hk tg wevf gp
nopugtygtvg fwmgp drik uwt. Uré cy mpnulgpuygn gtgp.



Gsvl uj pomf st hrirt t

b ef udf h’ oof seedpdrh  Fuf sybsn f

Fsmt, urmé t, Irtf dé t Y\ STpi ec. 25 0 lpywgt
Lkugdé t, csthmugt, fotungp, wkomgrudé t Y\ Spi ec. 30 o lpywgt
Fsmo ru, sé tgt, smo o gt Y\ STpi ec. 35 0 lpywgt

Ot syi \ai sk
ed kv ssyeoi v

Ué upctvf gvuvk gt gr r dgdmgt ki rcuugpg. urét f w
\go r gtewtygm gtgp h tuvr € ec. 142 w162 E.K
vedgmyp wet f gvpét f wnep u cy

\go r gtewtygn gtgp. Ne i t- ppucngpg dikuegpf g k
ugngaypgp kb2 57 o kowagt wa Hapnulgpuygm gtgp
uncnyo tgré o gpuf gwgr éi ét.

Hs-ootbl fsj | bra | shguj oonif st hriat t gb efudfh’ oof s Fuf sybsn f
dpdh120 140 C

Bi ytm ec. 35 0 lpywgt

T fdgwt ec. 35 0 lpywgt ec. 30 o lpywgt

Trugpnan ec. 45 o lpywgt ec. 30 o lpywgt

C ppgt, nagicdk t T nan ec. 60 o lpywgt ec. 30 o lpywgt

Ftwgt ec. 70 o lpywgt ec. 30 o lpywgt

ae Azkpyyi si

| si \Krpuev zmay

Kmy ugwi rcuugpg pgf r é gvner vgmyt yéwwpf gtrei .
F g ntp ur tgnmy.

Uvgngaypgp untndctg hgtycto guj yki f gwg wet k
ar r untkwgp gmyt kvedgmyp kdtwucpykaphoi gp.

Dtwmo - tng. uyctvermytvg gmyt go citgtvg ugngtgto gt.
Fkiug ar rwct ycto gp ue tk i gf v.

Unenf wuvgng hgtg nengt. gt f gvdguvé uwwgng f go
gwat j ygtepf tg. Uvangaypgp gt gppe ycto . Fgto of
fotnotvgu Lgnov gp fot f gp cpf tg nengp. Fwnep
qi ué ugwg \q nenglgto gt ygf uk gp cy j ygtepf tg.

Zgf rypi tg Lwgngwk gt nep f wuré cy tgngaypgp
12 o owagt i t ungnoi gp gt umww. gi T gtgwgt dtwng
gwgtycto gp e ugny fotf k.
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Eovager h nr ezevi v

Hei lgmf kinwgtgt kf ci | ygt unef gk cnt®rco K k
o cwctgt gt. Sé i twpprei ¢y cnwgmy fgtunphoi u
tguwncwat j ¢t ykucwuco o gp f gwg kolgto culgpudref gv

waf gi .
Mat vhes t uuyzv Cnt°rco K ko cwcetgt gr r wét kmg r € i twop cy °\vg
eowvager D totwigpupkol . Uvahigvf cppgu kiepi v ttg i tof ygf

vkalgtgf phoi ¢y ugryg o cwetgpg  lgtwwcw cvf kiug
bopgj arf gt nttdgj °f tevgt gi r tovghogt. P-°cmik

j yatf cp f gwg untgt. j ct ki gp gppé nmppgy netrgi i g.
Ogp cwPf gt r é cventreo K kopj arfi gvgt uvgtnv

r éykngvcyA

J-°gwo r gtewgt
Neyvycpphopj arfi ko cwctgpg
Mchk dtwpkoi cy r tgf wngpg.

Mami Vi zZ vfiv viyed Cnt°rco K gr r wét Hgo fot cvkmatp g
hiz D r gvgvr tgf wngt ugo wkalgtgf gu ygf j -© ycto g. Fgwg
i lgrf gt drepv cppgyvA
Saowvej k u. rgo o gu hkgu
Vacuv. twpf u? nmgt. dt- f
Hopdcnmuvey o -tf gk ugo nfgnu. r gr r gtnenat g
& pgpf g.

. o . Fwnep wopi € j -°g cnt®reo K ygtf kgt ygf dentoi .
Mae oes hAkn v D wgnioi g i thpi .
Kf gp fgtdiof gug j ot ck ' gi DOZGN* (f gvvP ung
fotdtwogtf gr ctvgo govgy i kv i i gpf g cpdgleoi gtA

Lisivipg Jarf ugnow gpg ué notvg ugo o wik .

"Hgti °rv kmy lgtnwmyy” 1@ wgngyctgpg dik
i °mypdtwpg.

Lguwttggi WYrmmgtg ngngyctgpg gt. g o kof tg
cnereo K kopgj g ot 0.

F eorak Uvkmvgo r gtcwitgp r € o cnu. 422 )is ygf dtwmey
aygt Mpf gtyctogai réocnu. 1: 2 A& ygf dtwmey
5F ycto mbv.
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Uo énengtAUMmgO r gtowatgp r é o cnu. 122 A ygf
dtwmney qygt wpf gtycto ggi ré o cru. 192 A ydf
dtwmey 5F yctomhv G i gmyt gi i grigo o gt k

ar r untkwgp tgf wugtgt f cppgrugp cy cntereo K .

Hotf gnr go o gu ftkgu Igypvkuvagngaypgp gi i i f go
o guwo wk kgwrei ré ugngdtgwgy. U\gmo kouv622 i

r gt ugngdtgw. ué wopi ét f whgt tcumvas tnoi .

1ok olgdtquiPtgp”Cntreo K 7. wi kvey ck gi DOZGN(f gy uny
fgtdtwigtf gr chvgo gpvgy. wi cyg 14124, Kwgtpgwh wr Atz z z .cK .f g.

4 Stguugo kaghwpi 587 f guDOZGNyqo 6.14.4224.
vgtpovh wr Atz z z .ygtdtcwej gto kpkngtkeo .f g

ailyammza v

Kv. pato gog FIR 66769 gi GP 82572.

F eorak Vedgmyp i Igr gt ot bopugwioi ket ugngayp.
Sfw Vjrdf i -sph sa@ K-"ef absnf Vinrfshws Tiflfuye,
urf F: n jovufs

Ust “wgdcmv 1 dtgw 2 150 170 20 30

2 dtgw 2+4 140 160 30 40

2 dtgw + ypkgtucrscppg* 2+3+5 140 160 40 50
Uo ancngt Ctgw 3 160 180 20 30
20 wm
Uo arngt 20 wm 2 dtgw 2+4 150 170 25 35
sgt ugngdtgw 2 dtgw + ypkgtucrscppg™ 2+3+5 150 170 30 40
(Irtzcto @)
Uymmgtdt f Ustlpi frto 2 160 180 30 40
Hié tdemwv sedtgw 1 digw 3 170 190 40 50

2 dtgw 2+4 150 170 50 60
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BOSCH

For at det skal bli like morsomt & tilberede maten som &
lage den(

ma du lese denne bruksanvisningen. Da kan du dra nytte av
alle de tekniske finessene ved komfyren.

Du blir kjent med viktig informasjon om sikkerheten. Du blir
naermere kient med de enkelte delene pa den nye komfyren.
Og vi viser deg. trinn for trinn+hvordan du foretar de ulike
innstillingene. Det hele er sveert enkelt.

| tabellene finner du innstillingsverdier og stekeovnsheyder
for en rekke vanlige retter. Alt er testet i vart provekjokken.

Og hvis det noen gang skulle oppsta en feil+sa finner du her
opplysninger om hvordan du selv kan utbedre feil.

Ved hijelp av den utferlige innholdsfortegnelsen er det lett &
finne frem i bruksanvisningen.

Na gjenstar det bare a enske god appetitt!

Bruksanvisning
HBN 2--2)- S

6 o

i

no

565- -38 867

B120985
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Hva du ma ta hensyn il

For montering

Transportskader

Elektrisk tilkopling

Sikkerhets-
anvisninger

Varm stekeovn e

Les grundig igiennom bruksanvisningen. Det er en
forutsetning for at du skal kunne bruke komfyren pa
en sikker og riktig méte.

Ta godt vare pa bruks- og monteringsanvisningen
godt. Hvis du gir apparatet videre til andre+ma disse
anvisningene folge med.

Kontroller apparatet etter at du har pakket den ut.
Hvis det har oppstéatt en transportskade+ma du ikke
sl& pé apparatet.

Komfyren mé bare tilkobles av en godkjent fagperson.
Ved skader som oppstar pa grunn av feil tilkobling
bortfaller alle garantikrav.

Dette apparatet er bare beregnet pa bruk i private
husholdninger.
Komfyren mé bare brukes til tilberedning av mat.

/&pne stekeovndsgren forsiktig. Varm damp kan
stremme ut.

De varme-+innvendige stekeovnsflatene og
varmeelementene ma aldri bereres. Fare for
forbrenning!

=arn ma alltid holdes borte fra disse.

Oppbevar aldri brennbare gjenstander i stekeovnen.
Fare for brann!

Kabler fra elektriske apparater ma ikke komme i klem i
stekeovnsderen. Kabelisolasjonen kan smelte. Fare
for kortslutning!



Reparasjon e

Arsaker til skader

Stekebrett( aluminiumsfolie
eller kokekar pa
ovnsbunnen

Vann i stekeovnen

Fruktsaft

Kjel av med apen
stekeovnsder)

Sveert skitten
stekeovnstetning

Stekeovnsdeoren som
sitteflate

Ukyndige reparasjoner er farlig. Fare for elektrisk stot!
Reparasjon ma bare utferes av servicetekniker som
har fatt opplaering av oss.

Hvis apparatet er defekt+ma du slé av sikringen for
komfyren i sikringsskapet.
Kontakt kundeservice.

Ikke sett stekebrett pa ovnsbunnen. Legg heller ikke
aluminiumsfolie i bunnen.

Kokekar ma ikke settes inn pa bunnen av stekeovnen.
Det kan fore til overoppheting. =ake- og steketidene
stemmer ikke lenger+og emaljen blir skadet.

Hell aldri vann inn i den varme stekeovnen. Det kan
oppsté skader pa emaljen.

lkke legg for mye pa brettet hvis du lager saftige
fruktkaker. Fruktsaft som drypper fra stekebrettet
etterlater seg flekker som du ikke senere far fiernet.
=ruk heller den dype universalpannen.

Stekeovnen ma kun avkjeles i lukket tilstand. Ikke sett
noe i klem i stekeovnsdaren. Selv om stekeovnsderen
bare star pa glott+kan elementfronter som star i
naerheten+bli skadet over tid.

Hvis stekeovnstetningen er sveert skitten+gér ikke
stekeovnsdaren ordentlig igjen nar ovnen er pa.
Elementfronter i omrédet rundt kan bli skadet. Hold
dertetningene rene.

lkke sta pé eller sett deg pa stekeovnsderen.



Din nye komfyr

Her kan du bli kient med det nye apparatet ditt. Vi
forklarer hvordan du bruker betjeningsfeltet med
brytere og indikasjoner. Her finner du informasjon om
varmetyper og tilbeharet som folger med.

Betjeningsfelt
Noen detaljer kan avvike fra dette+avhengig av

apparattype.

Funksjonsvelger Temperaturvelger



Funksjonsvelger

Temperaturvelger

Crilltrinn

Med funksjonsvelgeren velger du varmetype for
stekeovnen.

Stillinger

! Over&/undervarme
3ddvarmluft*
o Undervarme

-l Omluftsgrilling
c Flategrilling
Hurtigoppvarming

*Varmetype som bestemmer energiklassen iht.
EN50304.

Nar du stiller inn funksjonsvelgeren+tennes lampen i
stekeovnen.

Still inn temperatur eller grilltrinn med

temperaturvelgeren.

Temperatur

506270 Temperaturomréde i °C
Grill 2

1 Svak grill

2 Middels grill

3 Sterk grill

Kontrollampen over temperaturvelgeren lyser nar
oppvarmingen i stekeovnen er pa. | varmepausene
slokkes symbolet. Lyset er ikke pa under grilling.

Ved flategrilling £ velger du grilltrinn med
temperaturvelgeren.



Varmetyper
Ved bruk av stekeovnen har du forskjellige varmetyper
a velge mellom. Pa den méaten kan du velge den
optimale tilberedningsméaten for enhver rett.

Over-/undervarme

Her kommer varmen jevnt ovenfra og fra undersiden
pa kaken eller steken.

Formkaker og gratenger blir best pa denne maéten.
Ogsa for mager stek av oksekjott+kalv og vilt er
over-/undervarme godt egnet.

3D-varmluft

NN, En ventilator i bakveggen pa stekeovnen fordeler

2 e varmen fra ringelementet jevnt utover stekeovnen.

EE= el el Med 3D-varmluft kan du steke kaker og pizza i to
hayder. Smakaker og butterdeig egner seg godit til
steking pa tre stekebrett. De nadvendige
stekeovnstemperaturene er lavere enn ved
over-/undervarme. Ekstra brett far du i en faghandel.

3D-varmluft er sveert godt egnet til torking.

A
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Undervarme

Med undervarme kan du ettersteke eller brune retter
fra nedsiden. Undervarme er ogséa ypperlig egnet til
konservering.




Stekeovn og
tilbehar

Omluftsgrilling

Grillspiralene og ventilatoren slas vekselvis pa og av. |
varmepausen blaser ventilatoren varmen grillen rundt
maten. Pa den maten blir kjottstykkene spre og brune
pé alle sidene.

Flategrilling

Hele flaten under grillristen blir varm. Du kan grille flere
biffer+polser+fisk eller toast.

Tilbeheret kan settes inn i stekeovnen i 5 forskjellige
hayder.

Tilbeharet kan trekkes ut i to tredjedels lengde uten at
det vipper ut. Dermed er det enkelt & ta ut rettene.

Tilbeher kan kjopes hos kundeservice eller hos
forhandleren. Oppgi alltid HEZ-nummer.

Rist HEZ 334——-

til kokekar-+kakeformer+stek-+grillstykker og dypfrosne
retter.

Risten ma settes inn med den krumme delen

ned



Ekstra tilbehor

Emaljestekebretter HEZ 331-—-
til kaker/smakaker.

Sett inn stekebrettet i stekeovnen med skrékanten
vendt mot stekeovnsderen inntil det stopper.

Universalpanne HEZ 332———

til saftige kaker+bakverk+dypfrosne retter og store
steker. Den kan ogsé brukes som oppsamlingspanne
for fett+dersom du griller direkte pa risten.

Sett inn universalpannen i stekeovnen+med
skrakanten vendt mot stekeovnsderen-+inntil den
stopper.

Ekstra tilbeher kan kjopes hos kundeservice eller hos
forhandleren.

Crillrist HEZ 325——

Til grilling i stedet for risten+eller som sprutbeskyttelse+
slik at stekeovnen ikke blir sa skitten. Grillristen skal
bare brukes i universalpannen.

Grilling pa grillrist: =ruk samme hayde som risten.
Grillrist som sprutbeskyttelse: Sett inn universal-
pannen med grillristen under risten.

Emaljestekebrett HEZ 331-1- med
antislipp-belegg

Store og sma kaker Ilgsner lettere fra stekebrettet.

Sett inn stekebrettet i stekeovnen med skrékanten
vendt mot stekeovnsderen inntil det stopper.

Universalpanne HEZ 332-1- med antislipp-belegg

Saftige kaker+bakverk+dypfrosne retter og store
steker slipper lettere taket i universalpannen.

Sett inn universalpannen i stekeovnen+med
skrakanten vendt mot stekeovnsderen-+inntil den
stopper.

Classpanne HEZ 336———

Dypt stekebrett av glass som ogsé egner seg som
serveringsfat.



Rist HEZ 324——-

til grillretter. Sett alltid risten ned i universalpannen.
Dryppende fett og kjettsaft blir samlet opp.

Classfat HMZ21CB

til surrede retter og gratenger som tilberedes i
stekeovn. Spesielt godt egnet for stekeautomatikk.

Metall-stekegryte HEZ 6——

Tilpasset stekesonen pa den keramiske platetoppen.
Pannen er ogsé velegnet til bruk med kokesensor og
stekeautomatikk.

Pannen er emaljert pa utsiden og har slippbelegg pa
innsiden.

Pizzabrett HEZ 317—-

Ideell til for eksempel pizza+dypfrosne varer og store+
runde kaker. Du kan bruke pizzabrettet i stedet for
universalpannen. Sett brettet pa risten. Felg opplys-
ningene i steketabellene.

Stekeform HEZ 6--1

Med den overlgpssikre stekeformen kan du lage
spesielt saftige kaker. Den ekstra brede kanten gjer at
kaken ikke kan lgpe over og holder komfyren din ren.
Stekeformen har slippbelegg pa innsiden.

Lokk til proffpanne HEZ 333--1

gjer proffpannen til en proff ovnsgryte.

Proffpanne HEZ 333-——-

til tilberedning av store mengder.

11



3-delt teleskoputtrekk HEZ 3383—-

Med uttrekksskinnene i hayde 2+3 og 4 kan tilbehoret
trekkes lengre ut uten at det vipper ut.

3-delt teleskoputtrekk( full lengde HEZ 3383-5

Med uttrekksskinnene i hayde 2+3 og 4 kan tilbehoret
trekkes lengre ut uten at det vipper ut.

2-delt teleskoputtrekk HEZ 3382—-

Med uttrekksskinnene i hoyde 2 og 3 kan tilbehoret
trekkes lengre ut uten at det vipper.

Darsikring
Det herer en dersikring til apparatet. Den skal festes
pa stekeovnen. Les monteringsanvisningen naye.
Avhengig av apparattype: Skyv dersikringen til side
eller oppover for & dpne stekeovnen. Nér du lukker
deren+ma du passe pa at den smekker pa plass.
Kjolevifte

Stekeovnen er utstyrt med en Kjolevifte. Den slas av
0g pa etter behov. Den varme luften slipper ut via
deren.

12



For forste gangs bruk

Oppvarming av
stekeovnen

Slik gar du frem

Rengjaring av
tilbehoret for bruk

| dette kapittelet finner du alt du trenger & vite fer du
gér i gang med & lage mat for ferste gang.

Varm opp stekeovnen og rengjor tilbeheret. Les naye
sikkerhetsanvisningene i kapitlet "Hva du ma ta
hensyn til”!

Du kan kvitte deg med lukten av "ny ovn” ved & varme
opp ovnen. Ovnsrommet mé vaere lukket og tomt.

1) Still funksjonsvelgeren pé .
2) Still inn 240 °C med temperaturvelgeren.
Etter 60 minutter slar du av funksjonsvelgeren.

For du tar tilbeheret i bruk+ma du rengjere det med
sépevann og en oppvaskkiut.

13



Innstilling av stekeovn

Slik stiller du inn:

Eksempel: Over-/
undervarme 190 °C

0
)y .

e

&

]

200

Nar retten er ferdig

Endre innstilling

14

Stekeovnen stiller du pa en enkel méate inn med
funksjonsvelgeren og temperaturvelgeren.

| kapittelet tabeller og tips finner du egnet varmetype
og temperatur for en rekke retter.

1) Still inn den enskede varmetypen med
funksjonsvelgeren.

2) Still inn temperatur eller grilltrinn med
temperaturvelgeren.

Sl& av funksjonsvelgeren.

Du kan nar som helst forandre temperaturen eller
grilltrinnet.



Hurtigoppvarming

Slik stiller du inn

Hurtigoppvarmingen er
avsluttet

Med denne kan du varme opp stekeovnen ekstra
raskt.

1) Still funksjonsvelgeren pé@.

2) Still inn den enskede varmetypen med
funksjonsvelgeren.

Etter noen sekunder starter stekeovnen.
Kontrollampen for temperaturvelgeren lyser.

Kontrollampen slukkes.

Sett retten inn i stekeovnen og still inn stekeovnen.

Vedlikehold og

Utsiden av
apparatet

Merk

rengjgring

lkke bruke haytrykksspyler eller dampstréle ved
rengjering!

Rengjer apparatet med vann og litt oppvaskmiddel.
Tork av med en myk klut.

Aggressive rengjeringsmidler og skuremidler er ikke
egnet. Dersom et slikt middel skulle havne pé forsiden
av komfyren+ma det straks vaskes bort med vann.

Sma fargeforskjeller pa forsiden av apparatet kan
skyldes ulike materialer+som glass+plast eller metall.

Skygger pa glassruten+som virker som striper+er
lysreflekser fra stekeovnslampen.

15



Apparater med front i
rustfritt stal

Apparater med
aluminiumsfront

Stekeovnen

Sla pa ovnslyset

Demontering av
stekeovnsdoren

-

16

Fiern kalk-+fett-+stivelses- og eggehviteflekker s&
snart som mulig. Under slike flekker kan det danne
seg korrosjon.

=ruk et rengjeringsmiddel for rustfritt stal. Folg
produsentens anvisninger. Prov forst med middelet pa
et begrenset omrade for du tar det i bruk over det
hele.

=ruk et mildt vinduspussemiddel. Terk av med en ren
vinduspusseklut eller en fuselfri mikrofiberklut. Terk
vannrett og uten & ave trykke mot flaten.

Aggressive rengjeringsmidler+ripende svamper og
grove vaskekluter er ikke egnet.

Ikke bruk harde skureputer eller pussesvamper.
Stekeovnsrens méa bare brukes pa de emaljerte
flatene i stekeovnen.

For a gjere rengjgringen lettere
kan du sla pa ovnslyset
og ta av stekeovnsdaren.

Still funksjonsvelgeren pa | .

Du kan ta stekeovnsdoren helt ut.

1) /&pne stekeovnsdaren helt opp.

2) Vipp opp de to sperrehendiene pé venstre og
hoyre side.



Rengjoring av emaljeflatene
i stekeovnen

Classdekselet pa
stekeovnslampen

Rengjaring av
glassruten

Utmontering

3) Still stekeovnsderen pé skré.
Ta tak med begge hender pa heyre og venstre side
under doren.
Lukk stekeovnsderen litt igjen og trekk den ut.

Etter rengjoring settes stekeovnsderen inn igjen i
motsatt rekkefolge.

lkke bruk varmt sdpevann eller vann med eddik.

Hvis ovnen er svaert skitten+er det best & bruke
stekeovnsrens. Stekeovnsrens ma kun brukes i kald
ovn.

For ovrig:

Emalje blir brent ved sveert hoye temperaturer. Det
kan da oppsta sma fargeforskjeller. Dette er normalt
og har ingen innflytelse pa funksjonen. Slike
misfarginger ma ikke behandles med harde
skuresvamper eller etsende rengjeringsmidler.

Kanter av tynne metallplater lar seg ikke emaljere
fullstendig. De kan derfor veere ru. De er likevel helt
beskyttet mot korrosjon.

Glassdekselet rengjores best med oppvaskvann.

Du kan ta ut glassruten péa stekeovnsderen slik at det
blir lettere & foreta rengjering.

1) Ta ut stekeovnsderen og legg den pa et handkle
e.l. ved hjelp av handtaket.

2) Skru av dekselet averst pa stekeovnsderen. Dette
gjer du ved a lasne festet pa heyre og venstre side.
(Figur A)

17
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3) Trekk ut den gverste ruten. (Figur =)

4) Skru ut klemmene péa heyre og venstre side og ta
dem bort (Figur C). Ta ut ruten.

Rengjer glassruten med glassrens og en myk klut.

Pass péa at merkingen "Right above” star pa opp-ned
nede til venstre.

1) Skyv glassruten inn pé skré bakover. (Figur D)

2) Sett pa klemmene og skru dem fast igjen. (Figur E)

3) Sett inn den overste glassruten. Pass pa at den
glatte flaten vender ut.

4) Sett pa dekselet og skru det fast.
5) Sett pa plass stekeovnsderen igjen.

Du ma ikke bruke stekeovnen for du har satt inn
glassrutene pa riktig mate)



Rengjore stigene

Tetning

Tilbehor

Stigene kan tas ut for rengjering.

Slik tar du ut stigene:
1) Loft opp stigen pé forsiden
2) og hekt den av.

3) Trekk deretter hele stigen fremover
og ta den ut.

Rengjer stigene med oppvaskmiddel og en myk
svamp eller en borste.

Slik setter du inn stigene:

Stikk stigen farst inn i det bakerste festet+
trykk den litt bakover
og fest den deretter i det fremste festet.

Stigene passer bade pa venstre og hayre side.
Utbuktningen (a) ma alltid veere nederst.

Tetningslistene i stekeovnen kan rengjeres med
oppvaskmiddel. Ikke bruk aggressive
rengjeringsmidler eller skuremidler.

Legg tilbeheret i blet i oppvaskvann straks etter bruk.
Matrester lar seg deretter lett fierne med borste eller

skuresvamp.
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Det har oppstatt en feil( hva kan du

gjore?
Dersom det oppstar en feil+kan det ofte skyldes
bagateller. For du ringer kundeservice+ber du lese
folgende veiledning:

Feil Mulig arsak Rad/tiltak

=pparatet fungerer ikke. Sikringen er defekt. Se etter i sikringsskapet om sikringen

for komfyren er i orden.

Strgmbrudd Kontroller om kjpkkenlampen fungerer.

Skifte ut
stekeovnslampen

Slik gar du frem

Reparasjon ma bare utfgres av servicetekniker
med spesiell opplaering)

Dersom apparatet repareres pa ukyndig mate-+kan
det fore til alvorlig fare for deg.

Dersom stekeovnslampen er gdelagt+ma den skiftes.
40 watts reservelamper som taler hoy temperatur fas
hos kundeservice eller i faghandelen.

=ruk kun disse lampene.

1) Koble ut komfyrsikringen i sikringsskapet.

2) Legg et kjigkkenhandkle inn i den kalde
stekeovnen+for & unngé skader.

3) Skru ut glassdekselet ved & vri mot venstre.
4) =ytt ut lampen med en lampe av samme type.
5) Skru pé glassdekselet igjen.

6) Ta bort handkleet og sett inn sikringen igjen.



Bytte glassdeksel

Dersom glassdekselet til stekeovnslampen er gdelagt+
ma det skiftes. Glassdeksel far du hos kundeservice.
Oppgi E-nummer og FD-nummer pé apparatet.

Kundeservice

E-nummer og FD-nummer

Dersom apparatet ditt ma repareres+star var
kundeservice til disposisjon. Adresse og
telefonnummer til neermeste kundeservice finner du i
telefonkatalogen. De angitte kundeservicesentrene
kan ogsa gi deg informasjon om naermeste
kundeservicested.

Nar du tar kontakt med kundeservice+ma du alltid
oppgi produktnummer (E-nr.) og produksjonsnummer
(FD-nr.) for komfyren din. Typeskiltet med numrene
finner du pa hayre side+pa siden av bryterfronten. For
at du ikke skal bruke tid pé & lete etter disse nar det
har oppstatt en feil+ber du med én gang skrive opp
disse dataene for apparatet ditt her.

= FD |

‘ Kundeservice @ ‘

Emballasje og gammel maskin

Miljovennlig fjerning

i

Pakk ut apparatet og kvitt deg med emballasjen pa en
miligvennlig mate.

Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
europeiske direktivet 2002/96/EF om avhending av
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og
gjenvinning av innbytteprodukter.
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Tabeller og tips

Kaker og bakst

Steking i én hoyde

Stekeformer

Tabeller

22

Her finner du et utvalg retter og de beste innstillingene
til dem. Du kan lese hvilken varmetype og temperatur
som er best egnet for den retten du vil lage+hvilket
tilbeher du ber bruke+og i hvilken heyde retten skal
std. Du far mange tips om utstyr og tilberedning og
hjelp hvis noe likevel skulle g& galt en gang.

=ruk over- og undervarme ¢ nar du steker kaker i én
heyde Da blir kakene best.

Morke stekeformer av metall er best egnet. Ved lyse
stekeformer med tynne vegger av metall eller ved
glassformer forlenges steketiden og kakene blir ikke
sa jevnt brune.

Sett alltid kakeformer pa rist.

Hvis du skal bake med 3 bredformer samtidig+ma du
plassere disse pa risten slik det fremgar av bildet.

Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn. Pa den
maten sparer du energi. Nar du steker i forvarmet ovn+
reduseres de angitte steketidene med 5 til 10

minutter.

| tabellene finner du optimale varmetyper for de ulike
bakverkene.

Temperatur og steketid er avhengig av deigens/rorens
mengde og beskaffenhet. Derfor er det angitt omrader
i tabellene. Prov forst med den laveste verdien. En
lavere temperatur gir en jevnere bruning. Still tempe-
raturen hoyere neste gang+dersom dette er anskelig.



Du finner mer informasjon under "Tips til bakingen” bak

tabellene.
Kaker i form Form pa rist Hgyde Varme- Tempera- Steketid,
type tur°C minutter

Formkake, enkel Rundd/kranst/ 2 ! 1706190 50060

bradform

3 bredformer* 1+3 1506170 756105
Fine kaker (f. eks. sandkaker) Rundd/kranst/ 2 ! 1500170 600670

bradform

3 bredformer* 1+3 1406160 756105
Mgrdeigbunn med kant Springform 1 ! 1706190 25035
Formkakebunn Fruktkakeform 2 ! 1500170 20630
Sukkerbrgd Springform 2 ! 1606180 30040
Frukto eller ostekake, mgrdeig™  Mark springform 1 ! 1706190 70090
Fruktkake av formkakedeig Springform/ 2 ! 1606180 50060

rundform
Quiche, Springform 1 ! 1806200 50060
lpkpai osv.*™*

*

Ta hensyn til plasseringen av bradformene. Ekstra rister far du som ekstra tilbehgr hos
forhandleren.

**La kaken avkjgles i ovnen i ca. 20 minutter.

Kaker pa brett Hgyde Varme- Temperatur  Steketid,
type °C minutter
Formkaked eller gjeerdeig 1 brett 2 ! 1706190 20830
med tort fyll (f. eks. ulike 2 brett 2+4 1406160 40060
typer formkake)
Formkaked eller gjeerdeig 1 brett 3 ! 1706190 40060
med saftig fyll (fruki) 2 brett 2+4 1500170 55065
Rullekake Brett 2 ! 1706190 15620
(forhandsoppvarming)
Gjeerkringle med 500 g mel  Brett 2 ! 1706190 30640
Julekake med 500 g mel Universalpanne 3 ! 1606180 60670
Julekake med 1 kg mel Universalpanne 3 ! 1500170 906100
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Kaker pa brett Hgyde Varme- Temperatur  Steketid,
type °C minutter
Kringle, set Universalpanne 2 ! 1806200 55865
Nizza 1 brett 2 ! 2200240 25835
2 brett 2+4 1806200 4565
?rod og rundstykker Hoyde Varme- Temperatur Varighet,
type °C minutter
Brgd med 1,2 kg mel* Universalpanne 2 ! 270 8
(forhandsoppvarming) 200 3545
Surdeigbrad med 1,2 kg mel*  Universalpanne 2 ! 270 8
(forhandsoppvarming) 200 40060
Rundstykker, f.eks. boller 1 brett 3 ! 2006220 15620
(forhandsoppvarming) 2 brett 2+4 1606180 20830
* Hell aldri vann direkte inn i den varme stekeovnen.
Sméakaker Hgyde Varme- Temperatur  Steketid,
type °C minutter
Smakaker 1 brett 3 ! 1506170 10620
2 brett 2+4 13006150 30040
2 brett + universalpanne”  2+3+5 13006150 3545
Marengs Brett 3 806100 1056155
Vannbakkels Brett 2 ! 2006220 30040
Makroner 1 brett 3 ! 1006120 30040
2 brett 2+4 1006120 40660
2 brett + universalpanne”  2+3+5 1006120 45065
Butterdeig 1 brett 3 1906210 25835
2 brett 2+4 1806200 30040
2 brett + universalpanne”  2+3+5 1806200 40060

* Sett inn universalpannen nederst. Den kan tas ut tidligere.
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Tips til bakingen

Du vil gjerne bake etter din egen
oppskrift.

Se etter lignende kaker i steketabellen.

Slik kan du finne ut om
formkaken er ferdigstekt.

Stikk en tannpirker inn pé det hayeste stedet p& kaken

ca. 10 minutter fgr slutten av steketiden som er angitt i
oppskriften. Dersom det ikke henger fast deig pa tannpirkeren,
er kaken ferdig.

Kaken er falt sammen.

Bruk mindre vaeske neste gang eller still ovnstemperaturen
10 grader lavere. Ta hensyn til de angitte roretidene i
oppskriften.

Kaken er hgy pa midten og lavere
langs kanten.

Ikke smgr kanten av springformen. Etter stekingen lasnes kaken
forsiktig med en kniv.

Kaken blir for mark oppa.

Sett den inn pé en lavere hgyde, velg en lavere temperatur og
stek kaken litt lenger.

Kaken er for torr.

Stikk smé hull med en tannpirker i den ferdige kaken. Deretter
drypper du fruktsaft eller litt liker over. Velg neste gang en
temperatur som er 10 grader hayere, og forkort steketiden.

?rpd eller kaker (f. eks.
ostekaker) ser fine ut pa utsiden,
men er klissete inni (ustekt,

gjennomtrukket av veeskestriper).

Bruk litt mindre vaeske neste gang og stek med lavere
temperatur og litt lengre steketid. For kaker med saftig fyll: Stek
fgrst bunnen. Strg mandler eller bradrasp over og legg deretter
fyllet oppé. Ta hensyn til oppskriften og steketidene.

Kakene er ikke jevnt brunet.

Velg en noe lavere temperatur, dermed blir baksten jevnere.
Stek gmfintlige kaker med over og undervarme ¢ pé én hgyde.
Bakepapir som gér ut over brettet, kan innvirke pa
luftsirkulasjonen. Skjeer det derfor alltid til slik at det passer til
stekebrettet.

Fruktkaken er for lys under.
Fruktsaften renner ut.

Bruk den dypeste universalpannen neste gang.

Du har bakt pa flere hgyder. P&
det gverste brettet er kakene
mgrkere enn pa de nederste.

Bruk alltid 3Dovarmluft ved steking pa flere hayder [@). Stekebrett
som blir satt inn samtidig, ma ikke ngdvendigvis bli ferdig
samtidig.

Ved steking av saftige kaker
oppstar det kondensvann.

Under bakingen kan det oppsta vanndamp. Den kommer ut via
derhéndtaket. Vanndampen kan legge seg pé betjeningsfeltet
eller pa mgbelfronter i naerheten og kan dryppe ned som
kondensvann. Dette er fysisk betinget.
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Kjott( fjeerkre( fisk

Koke-/stekekar

Veiledning for steking

Veiledning for grilling
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Du kan bruke alle typer varmebestandige kokekar. For
stek/store kjottstykker er universalpannen godt egnet.

Sett alltid kokekaret midt pa risten.

Varme kokekar av glass bor settes pa et tort
kiokkenhandkle. Dersom underlaget er vatt eller kaldt+
kan glasset sprekke.

Stekeresultatet er avhengig av kjettype og -kvalitet.

For magert kjott heller du pa 2 til 3 spiseskjeer vaeske+
for oksestek 8 til 10 spiseskjeer+alt etter storrelse.

Kjottstykker bar snus etter halve steketiden.

Néar steken er ferdig+ber den hvile i 10 minutter
i avslatt+lukket stekeovn. Pa den méten blir kjottsaften
bedre fordelt.

Grill alltid i lukket stekeovn.

Du ber helst velge grillstykker av lik starrelse. Stykkene
bar vaere minst 2 - 3 cm tykke. Dermed brunes de
jevnt og forblir fine og saftige. Ikke tilsett salt for etter
grillingen.

Legg grillstykkene direkte pa risten. Skal du grille ett
enkelt grillstykke+blir det best dersom det blir lagt midt
pa risten.

Sett ogsé inn universalpannen i hoyde 1. Kjottsaften
blir dermed samlet opp+og stekeovnen holder seg
renere.

Snu grillstykkene etter to tredjedeler av den angitte
tiden.

Grillelementet slar seg hele tiden pa og av igjen. Dette
er normalt. Hvor ofte dette skjer+er avhengig av det
innstilte grilltrinnet.



Kjott

Tabellen gjelder for innskyving i kald stekeovn.
Tidsangivelsene er retningsverdier. De er avhengige
av kvalitet og beskaffenhet pa kjottet.

Kjott Vekt Koke-/  Heyde Varme- Temperatur Varighet,
stekekar type °C, grill minutter
Oksestek 1kg 2 ! 2006220 80
(f.eks. hayrygg) 1,5 kg lukket 2 ! 1906210 100
2 kg 2 ! 18006200 120
Okserygg 1 kg 2 ! 21006230 70
1,5 kg apen 2 ! 2006220 80
2 kg 2 ! 1906210 90
Roastheef, rosa stekt* 1kg apen 1 -l 2106230 40
Biffer, gjennomstekt Rist** 5 c 3 20
Biffer, rosa Rist** 5 c 3 15
Svinekjgtt uten svor 1 kg 1 -l 1906210 100
(f.eks. nakkestykker) 1,5 kg apen 1 -l 1806200 140
2 kg 1 -l 1706190 160
Svinekjgtt med svor** 1kg 1 -l 18006200 120
(f.eks. bog, knoker) 1,5 kg apen 1 -l 1706190 150
2 kg 1 -l 16006180 180
Rokt svinekjgtt med ben 1 kg lukket 2 ! 21006230 70
Kjpttkaker 75049 apen 1 -l 1706190 70
Nolser ca. 750 g Rist™* 4 c 3 15
Kalvestek 1 kg apen 2 ! 1906210 100
2 kg 2 ! 1706190 120
Lammeldr uten ben 1,5 kg apen 1 -l 15006170 120

*

Snu roastbeefen etter halve tiden. Nakk den etter stekingen inn i aluminiumsfolie og la den hvile i
stekeovnen i 10 minutter.

** Skjeer inn striper i svoren pa svinekjgttet og legg det i gryten med svoren farst vendt ned, dersom

det skal snus.

*** Sett inn universalpannen i hgyde 1.
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Fjeerkre

Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.

Vektopplysningene i tabellen gjelder fjeerkre uten fyll+
klargjort for steking.

Hvis du griller direkte pé risten+ber du i tillegg sette inn
universalpannen i hayde 1.

Ved tilberedning av and eller gas ma du stikke hull pa
huden under vingene+slik at fettet kan renne ut.

Snu fieerkreet etter to tredjedeler av grilltiden.

Fjeerkreet blir seerlig sprott dersom det mot slutten av
steketiden blir smurt inn med smor-saltvann eller
appelsinsaft.

Fjaerkre Vekt Koke-/ Hoyde Varme- Temperatur Varighet,
stekekar type °C minutter
Halve kyllinger, 164 stk. a400g Rist 2 -l 2006220 40060
Kyllingdeler a250g Rist 2 -l 2006220 30640
Halve kyllinger, 164 stk. alkg  Rist 2 -l 1906210 50880
=nd 1,7kg  Rist 2 -l 1706190 906100
Gés 3kg Rist 2 -l 15006170 1106130
Babykalkun 3kg Rist 2 -l 1706190 806100
2 kalkunlar a800g Rist 2 -l 1806200 906110
Fisk Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.
Fisk Vekt Koke-/  Hgyde Varme- Temperatur Varighet,
stekekar type °C, grill minutter
Grillet fisk a300g Rist* 3 c 2 20625
1kg 2 -l 1806200 45860
1,5 kg 2 -l 1706190 50860
Fisk i skiver, f.eks. lakseskiver ~a300g  Rist* 4 c 2 20625

*

Sett inn universalpannen i hgyde 1.
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Tips til steking og
grilling

For vekten av denne steken star
det ikke noe angitt i tabellen.

Velg den neste, lavere vekten i henhold til angivelsene og forleng
tiden.

Hvordan kan du vite at steken er
ferdig.

Bruk et steketermometer (fas i faghandelen) eller foreta en
“skjepreve”. Trykk med skjeen pé steken. Dersom den fales fast,
er den ferdig. Dersom den gir etter, kan den steke litt til.

Steken er for mgrk og svoren er
delvis brent.

Kontroller innskyvingshgyden og temperaturen.

Steken ser fin ut, men sausen er
brent.

Velg neste gang et mindre stekekar eller fyll pd mere vaeske.

Steken ser fin ut, men sausen er
for lys og vassen.

Velg neste gang et starre stekekar og fyll pa litt mindre vaeske.

Nar steken blir gset, oppstar det
vanndamp.

En stor del av denne vanndampen kommer ut ved damputigpet.
Det er mulig at vanndampen kan sl& seg ned pa bryterfronten
som er kjgligere eller p4 mgbelpaneler som er i naerheten, og at
det kan oppsta kondensvann som drypper. Dette er fysikalsk
betinget.

Cratenger(toast
Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.

Rett Kokekar Heyde Varme- Temperatur°C, Varigheten

type grilltrinn er minutter
Set sufflé Gratengform 2 ! 1806200 40060
(f.eks. ostesufflé med fruki)
Grateng av kokte Gratenform, 2 ! 2100230 30640
ingredienser universalpanne 2 ! 21006230 20830
(f.eks. nudelgrateng)
Grateng av ra ingredienser*  Gratengform 2 -l 1500170 500660
(f.eks. potetgrateng) 2 gratengformer™  2+4 16006180 70080

29



Opptining
Ta matvarene ut av pakningen og legg dem i et
passende kokekar pa risten.

Ta hensyn til veiledningen fra produsenten pa

pakningen.

Opptiningstidene er avhengig av matvaretype og

mengde.
Rett Tilbehgr Heyde Varmetype Temperatur°C
Frysevarer* Rist 2 Temperaturvelgere
f.eks. kaker med flatekrem eller smarkrem, n skal veere slatt
kaker med sjokoladed eller sukkerglasur, av.

frukt,
kylling, pelser og Kjgtt, brad, rundstykker,
kaker og annen bakst.

*

Frossenvarer ma tildekkes med folie som taler hay temperatur. Fjeerkre legges pa tallerkenen med
brystsiden ned.

Terking
=ruk kun fersk og fin frukt og grennsaker+og vask det
grundig.
La dem dryppe godt av seg og terk dem.
Legg bakepapir eller smerpapir pa universalpannen
og risten.
Rett Heyde  Varmetype Temperatur°C Varighet, timer
600 g epleringer 2+4 80 ca. b
800 g peere i béter 2+4 80 ca. 8
1,5 kg plommer 2+4 80 ca. 8610
200 g rensede urter 2+4 80 ca. 1%
Veiledning: Frukt eller grennsaker som er sveert saftige+ma

vendes flere ganger. De terkede produktene ma
straks losnes fra papiret etter torkingen.
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Hermetisering

Forberedelse

Slik stiller du inn:

Konservering av frukt

32

Glassene og gummiringene ma vaere rene og helt i
orden. =ruk helst glass som er like store. Angivelsene i
tabellen gjelder for runde glass som rommer 1 liter.
Obs! Ikke bruk sterre eller hoyere glass. Lokkene kan
briste.

=ruk kun fersk og fin frukt og grennsaker. Vask dem
grundig.

Fyll frukten eller grannsakene i glassene. Tark
eventuelt av kanten pa glasset. Den ma veere helt ren.
Legg en fuktig gummiring og lokk pa hvert glass. Lukk
glassene med klemmer.

Ikke sett inn mer enn seks glass i stekeovnen.

De angitte tidene i tabellene er veiledende verdier. De
kan pavirkes av romtemperatur+antall glass+
mengden og varmen i glassinnholdet. For du kobler
om eller slar av+ma du veere sikker pa at innholdet i
glassene bobler ordentlig.

1) Sett inn universalpannen i hayde 2. Glassene
settes ned i pannen slik at de ikke berarer
hverandre.

2) ' liter varmt vann (ca. 80 °C) helles ned i
universalpannen.

3) Lukk stekeovnsdaren.
4) Still funksjonsvelgeren pa & .
5) Still temperaturvelgeren pa 170 til 180 °C.

Sé& snart det begynner & danne seg sma bobler i
glassene med korte mellomrom - etter

ca. 40 - 50 minutter - slér du av temperaturvelgeren.
Funksjonsvelgeren skal veere pa.

Etter 25 til 35 minutter ettervarme bor du ta glassene
ut av stekeovnen. Dersom de blir stdende lenger i
stekeovnen-+kan det danne seg ansamlinger av
mikroorganismer+og dette kan fere til at den
konserverte frukten blir sur. Sl& av funksjonsvelgeren.



Frukti énliters glass

fra det begynner & boble

Ettervarme

Epler, solbeer, jordbar utkopling ca. 25 minutter
Kirsebaer, aprikoser, fersken, stikkelsbaer utkopling ca. 30 minutter
Eplemos, perer, plommer utkopling ca. 35 minutter

Konservering
av grgnnsaker

Sa snart det stiger opp bobler i glassene+slar du
temperaturvelgeren forst pa ca. 120 til 140 °C. |
tabellen star det nar du kan sla av
temperaturvelgeren. La grennsakene bli stdende i
stekeovnen i 30-35 minutter til. Funksjonsvelgeren
skal veere pa mens dette pagar.

Grognnsaker i kald kraft i énliters glass fra det begynner & Ettervarme
boble 120 - 140 °C

=gurk 0 ca. 35 minutter

Redbeter ca. 35 minutter ca. 30 minutter

Rosenkal ca. 45 minutter ca. 30 minutter

Bonner, kalrabi, radkal ca. 60 minutter

ca. 30 minutter

Erter ca. 70 minutter

ca. 30 minutter

Ta ut glassene

Energisparetips

lkke sett glassene ned pa et kaldt eller vatt underlag.
De kan sprekke.

Stekeovnen skal bare forvarmes hvis dette star i
oppskriften eller i tabellen i bruksanvisningen.

=ruk morke+svartlakkerte eller emaljerte stekeformer.
Disse opptar varmen seerlig godt.

Skal du steke flere kaker+er det best & steke dem
etter hverandre. Stekeovnen er ennd varm. Dermed
forkortes steketiden for den andre kaken. Du kan
0gsa sette to kakeformer ved siden av hverandre.

Ved lengre steketider kan du sla av stekeovnen
10 minutter for steketiden er slutt+og deretter bruke
ettervarmen til & steke ferdig.
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Rett Kokekar Hoyde Varme- Temperatur°C, Varigheten

type grilltrinn er minutter
Bruning av toast Rist 5 c 3 485
Gratinert toast Rist*** 4 c 3 508

*

Gratengen ma ikke vere hgyere enn 2 cm.
** Sett den nedre gratengformen pa emaljestekebrettet og den gvre gratengen pé risten.
*** Sett inn universalpannen i hgyde 1.

Dypfrosne
ferdigretter Ta hensyn til veiledningen fra produsenten péa
pakningen.
Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.
Rett Hoyde Varme- Temperatur®C Varighet,
type minutter
Kringle med fruktfyll* Universalpanne 3 1906210 45065
Nommes frites* Universalpanne 3 ! 21006230 25830
Nizza* Rist 2 ! 2006220 15020
Nizzathaguette™ Rist 2 -l 1906210 15620

*

Dekk tilbehgret med bakepapir fr steking. Kontroller at bakepapiret er egnet til disse
temperaturene.

Veiledning: Universalpannen kan bli skjev og f& utbulinger under
steking av dypfrossen mat. Arsaken til dette er store
temperaturforskjeller pa tiloeheret. Denne skjevheten
forsvinner allerede under stekingen.



Akrylamid i matvarer

Hvordan oppstar
akrylamid?

Hvilke retter berores av
dette?

Hva kan du gjore?

Cenerelt
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Fagfolk diskuterer i dag hvor skadelig akrylamid i
matvarer er. Pa grunnlag av aktuelle forsknings-
resultater har vi satt sammen dette informasjonsbladet
til deg.

Akrylamid i matvarer oppstar ikke pa grunn av ytre
forurensning. Stoffet dannes i langt sterre grad ved
tilberedning av selve matvarene - forutsatt at disse
inneholder karbohydrater og proteiner. Noyaktig
hvordan dette skjer+har ingen enna kunnet klarlegge.
Men alt tyder pa at akrylamidinnholdet er sterkt
pavirket av:

Hoye temperaturer
Lavt vanninnhold i matvarene
Kraftig bruning av produktene.

Akrylamid oppstar fremfor alt i korn- og
potetprodukter som tilberedes ved hoy varme. Dette
gjelder blant annet:

Potetchips+pommes frites
Toast+rundstykker+bred

Finbakst av mardeig som kjeks+pepperkaker og
lignende.

Du kan unngéa heye akrylamidverdier ved baking+
steking og grilling.

| den forbindelse har aid! og =MVELZ (det tyske
forbrukerdepartementet) gitt folgende anbefalinger:

Hold steketidene sé korte som mulig.

"Forgylt+ikke forkullet” - la stekevarene bli
gyllenbrune.

Jo starre og tykkere stekevarene er+jo mindre
akrylamid inneholder de.



Baking Still temperaturen pa maks. 200 °C ved bruk av
over-/undervarme og pa maks. 180 °C ved bruk av
3D-varmluft.

Smakaker: Still temperaturen pa maks. 190 °C ved
bruk av over-/undervarme og pa maks. 170 °C ved
bruk av 3D-varmiuft. Egg eller eggeplommer i
oppskriften reduserer dannelsen av akrylamid.
Fordel pommes frites jevnt i stekeovnen og legg dem
mest mulig i ett lag pa stekebrettet. Stek minst 400 g
per stekebrett+sa unngar du for rask utterking.
1aid—im‘obrosjyren ”Akrylamid”+utgitt av aid og =MVEL (det tyske
forbrukerdepartementet)+utgave 12/02+internett: http://www.aid.de.
2 Pressemitteilung 365 des =MVEL vom 4.12.2002+
Internet:http://www.verbraucherministerium.de

Testretter
Iht. normene DIN 44547 og EN 60350.

Baking Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.

Rett Tilbeher og rad Hoyde  Varme- Temperatur Steketid,

type °C minutter

Sproytebakst 1 brett 2 ! 1606180 20830

2 brett 2+4 1406160 3545
2 brett + universalpanne™ 2+3+45 14006160 40060

Smakaker Brett 3 ! 1606180 20030

20 stk.

Smakaker 20 stk. 2 brett 2+4 1406160 30640

per stekebrett 2 brett + universalpanne™ 2+3+45 14006160 3505

(forvarme)

Sukkerbrgd Springform 2 ! 1606180 30040

Gjeerbakst pé brett 1 brett 3 ! 1706190 40850

2 brett 2+4 1500170 55065
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Rett Tilbeher og rad Hoyde  Varme- Temperatur Steketid,
type °C minutter
Eplepai 2 rister™ + 2 springformer i 2+4 1906210 75885
lys aluminium @ 20 cm***
Universalpanne + 1 ! 2006220 70880
2 springformer i aluminium
@20 cm**
* Sett inn universalpannen nederst. Den kan tas ut tidligere.
**Ekstra rister far du som ekstra tilbehgr hos forhandleren.
*** Nlasser kakene diagonalt pé tilbehgret.
Crilling Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.
Rett Tilbeher Heyde  Varme- Grilltrinn Varigheten
type er minutter
Bruning av toast Rist 5 c 3 162
(10 min forvarme)
Biffourger, 12 stk.* Rist 4 c 3 25830

*

Snu etter 2/3 av tiden. Sett inn universalpannen i hgyde 1.
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