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STOLLAR IESAKA VISPIRMS RUPETIES PAR DROSIBU

Stollar apzinas drosSibas svarigumu, tapec izstrada un razo paterina
produktus, vispirms domajot par savu klientu drosibu. Tomér
ldzam but uzmanigiem, izmantojot elektrisku ierici, un ieverot
sadus piesardzibas pasakumus.

SVARIGA INFORMACIJA PAR DROSIBU

e Rupigi izlasiet visas pamacibas pirms Stollar STO620 cepeskrasns
darbinasanas pirmo reizi un saglabajiet tas turpmakam uzzinam.

e Pirms Stollar STO620 cepeskrasns darbinasanas pirmo reizi none-
miet iesainojuma materialu un reklamas uzlimes un pareizi atbrivo-
jieties no tam.

e Lai noverstu mazu béernu nosmaksanas risku, nonemiet pie sis
ierices stravas vada spraudna piestiprinato aizsardzibas parklaju un
pareizi atbrivojieties no ta.

e Darbinasanas laika nenovietojiet Stollar STO620 cepeskrasni pie
virtuves darba virsmas vai galda malas. Parliecinieties, ka virsma ir
lidzena, tira un sausa.

e Nenovietojiet un nedarbiniet Stollar STO620 cepeskrasni izlietne.

e Nenovietojiet So Stollar STO620 cepeskrasni uz karstas gazes vai
elektriskas plits vai pie tas, ka ari vieta, kur cepeskrasns varétu
saskarties ar citu sakarsetu cepeskrasni.

e Novietojiet un darbiniet Stollar STO620 cepeskrasni vismaz 20 ¢cm
attaluma no sienam, aizkariem, drébém un citiem materialiem, kas
nav karstumizturigi. Tas nodrosinas adekvatu gaisa cirkulaciju un
noversis sienas, aizkaru un drébju krasas mainu sakara ar izstaroto
siltumu.

e Pastav ugunsnelaimes risks, ja darbinasanas laika cepeskrasns ir
parklata vai pieskaras uzliesmojosam materialam, piemeram, aiz-
kariem, drapérijam, sienam u. tml.
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Noteikti darbiniet Stollar STO620 cepeskrasni uz stabilas, kar-
stumizturigas virsmas. Nelietojiet to uz galda, kam uzklats gald-
auts, pie aizkariem vai citiem uzliesmojosSiem materialiem.

Stollar STO620 cepeskrasni neievietojiet kartonu, plastmasu, papi-
ru vai citus uzliesmojosus materialus.

Regulari iztiriet drupacu savaksanas tvertni. Pirms drupacu tvertnes
izvilksanas noteikti izsledziet cepeskrasni, atvienojiet stravas vada
spraudni no mainstravas rozetes un laujiet cepeskrasnij atdzist.

Pirms Stollar STO620 cepeskrasns darbinasanas noteikti parlieci-
nieties, ka drupacu savaksanas tvertne pec tirisanas ir pilnigi sausa
un pareizi ievietota.

lerices darba virsma bus karsta darbinasanas laika un kadu laiku
pec tas.

Kad Stollar STO620 cepeskrasns ir karsta, lietojiet aizsargcimdus,
kad taja ievietojat, iznemat plati vai rikojaties ar virtuves piederu-
miem.

Uzmanieties, kad no cepeskrasns iznemat piederumus vai atbrivo-
jaties no karstas ellas. Vispirms laujiet Stollar STO620 cepeskrasnij
atdzist.

Stollar Smart STO620 cepeskrasns darbinasanas laika uzmaniet
rokas, lai neapdedzinatos.

Kad Stollar STO620 cepeskrasns ir ieslegta, neatstajiet ilgstosi
atvertas durtinas.

Stollar STO620 cepeskrasns durtinu stikls ir speciali apstradats, lai
butu stingraks, izturigaks un drosaks neka parastais stikls, tacu tas
nav neplistoss. Ja pa to sitisiet |oti specigi, tas var saplist vai ieplist
un velak sadrupt mazos gabalinos bez redzama iemesla.
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¢ Neievietojiet Stollar STO620 cepeskrasni parak liela izméra produk-
tus, jo tas rada ugunsnelaimes vai stravas trieciena risku.

e Stollar STO620 cepeskrasns darbinasanas laika neatstajiet to bez
uzraudzibas.

e Saja cepeskrasni ieteicams izmantot tikai Stollar STO620 aksesu-
arus. Kad nelietojat Stollar STO620 cepeskrasni, neuzglabajiet taja
nekadus citus materialus, iznemot tai paredzetos aksesuarus.

e Netiriet Stollar STO620 cepeskrasns iekSpusi ar metalisku Svammi,
jo sSvammes dalinas var noluzt un pieskarties elektriskajam dalam,
radot stravas trieciena risku.

e Nemeginiet darbinat Stollar STO620 cepeskrasni citadi, neka iz-
skaidrots Saja lietoSanas pamaciba.

e Pirms izmantosanas noteikti parliecinieties, ka Stollar STO620
cepeskrasns ir pareizi salikta. Izpildiet noradijumus saja lietosanas
pamaciba.

e Darbinasanas laika un péec tas cepeskrasns augsdala ir |oti karsta,
tade| nelieciet neko uz tas.

e Esiet uzmanigi, kad izmantojat pannas un traukus, kas izgatavoti
no citiem materialiem, nevis metala. Ja izmantojat keramiskas vai
stikla pannas vai traukus, ir svarigi, lai tie butu piemeroti cepes-
krasnij, noversot to ieplisanu.

e Nepieskarieties karstam virsmam. Darbinasanas laika un tulit pec
tas ierices virsma, ieskaitot durtinu un korpusa virsmu, ir karsta.
Lai noverstu apdegumus vai savainojumus, noteikti lietojiet aiz-
sargcimdus vai, ja pieejami, lietojiet rokturus, kad priekSmetus
ievietojat cepeskrasni, iznemat no tas vai rikojaties ar tiem. Vai ari
laujiet cepeskrasnij atdzist.
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e So Stollar STO620 cepeskrasni nav paredzéts darbinat ar aréjo
taimeri vai atsevisku talvadibas sistemu.

e Ja nelietojat cepeskrasni vai to atstajat bez uzraudzibas, atvienojiet
stravas vadu no mainstravas rozetes.

e Lai izslegtu cepeskrasni, piespiediet un turiet dazas sekundes
START/PAUSE taustinu uz vadibas panela. Cepeskrasns ir izslegta,
kad nodziest LED displeja un taustinu izgaismojums.

e Lai cepeskrasni atvienotu no mainstravas tikla, vispirms izsledziet
cepeskrasni, pec tam atvienojiet tas stravas vadu no mainstravas
rozetes.

e Uzmanieties, kad izmantojat cepeskrasns vacinus, jo spiediens
noslégta panna vai trauka var izraisit karsto sastavdalu izslakSanos
vai trauka ieplisanu.

e [zmantojiet aksesuarus un papildierices, ko ieteikusi Stollar, lai
noverstu savainosanas risku.

e Nelaujiet maziem berniem darbinat ierici vai atrasties ieslegtas
lerices tuvuma bez uzraudzibas.

e Ja nelietojat Stollar STO620 cepeskrasni, pirms tas tirisanas,
parvietosanas, izjauksanas, salikSanas vai uzglabasanas noteikti
parliecinieties, ka cepeskrasns ir atdzisusi, START/PAUSE taustins
ir piespiests, LED displeja un taustinu izgaismojums nodzisis, bet
stravas vads ir atvienots no mainstravas rozetes.

e Stollar STO620 cepeskrasnij jabut tirai. Izpildiet noradijumus par
tiriSanu Saja lietosanas pamaciba.
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SVARIGA INFORMACIJA PAR DR(_)ngU,
IZMANTOJOT ELEKTRISKAS IERICES

e Pirms izmantosanas pilniba attiniet stravas vadu.

e Nelaujiet stravas vadam nokaraties no galda vai letes malas, ka ari
pieskarties karstam virsmam vai sapities mezgla.

e Lai noverstu stravas trieciena risku, nemerciet cepeskrasni, stravas
vadu vai ta spraudni udeni vai cita Skidruma.

e Personas ar ipasam vajadzibam un/vai ierobezotu ricibspéju, ka ari
mazi berni drikst izmantot So ierici tikai citas personas uzraudziba
vai pec attiecigas apmacibas.

e Uzmaniet mazus bérnus, lai vini nespélétos ar 5o ierici.

e Jebkadi apkopes darbi, iznemot tirisanu, javeic autorizéta Stollar
apkopes centra.

e So ierici ir paredzéts izmantot tikai sadzive. Lai noverstu potenciala
riska situacijas, izmantojiet ierici tikai tai paredzetajiem nolukiem.
Nelietojiet to transportlidzek|os vai laivas, kas parvietojas. Nelieto-
jiet to arpus telpam. Nepareiza izmantosSana var radit savainojumu
risku.

e |eteicams regulari parbaudit ierici. Nelietojiet to, ja pati ierice, stra-
vas vads vai ta spraudnis ir bojats. Nogadajiet visu ierici tuvakaja
autorizetaja Stollar apkopes centra, lai to apskatitu un/vai remon-
tetu.

e leteicams uzstadit specialo diferencialo droSinataju (droSibas
sledzi) papildu aizsardzibai, kad lietojat elektriskas ierices, ka ari
ierices elektriskaja kede uzstadit droSibas sledzi, kuram noteikta
stravas stipruma starpiba neparsniedz 30 mA. Konsultejieties ar
elektrikit

SAGLABAJIET SO PAMACIBU
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savu Stollar Express Oven STO620 cepeSkrasni
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TEMPERATURE taustins
CONVECTION taustins
MENU taustins

-/+ taustini
Paredzéeti MENU,
TEMPERATURE un TIME izvélei

TIME taustins
INNER LAMP taustind
7. START/PAUSE tausting

Stikla durtinas

Emaljéta cepeSpanna (38 x 27 x 2,5 cm)
Stieplu paliktnis (39 x 27 cm)

Drupacu savak3anas tvertne

1.
2.
3.
4.

Durtinu rokturis
Ventilacijas atveres
LED displejs
Vadibas panelis

o v

Stravas vads
lesma rokturis
Cep3anas uz iesma komplekts

CrAES TS IOMMmMON @R

Cepespannas un stieplu paliktna rokturis

A BRIDINAJUMS

Cepeskrasns ar€ja virsma, ieskaitot durtinas, darbibas laika un kadu laiku péc
tas ir karsta. Noteikti izmantojiet aizsargpolsteréjumu vai virtuves cimdus, kad
cepeskrasni ievietojat, no tas iznemat vai taja darbojaties ar virtuves rikiem.




STOLLAR EXPRESS OVEN ST0620 DARBINASANA

DARBINASANA
Stollar Express Oven STO620

CEPESKRASNS SAGATAVOSANA
IZMANTOSANAI

1.

Nonemiet no cepeskrasns visus iesainosanas
materialus, reklamas uzlimes un lentes un pareizi
atbrivojieties no tam.

Iznemiet drupacu savaksanas tvertni, stieplu pa-
liktni un cepe$pannu no iesainojuma. Nomazgajiet
tos silta ziepjudent ar mikstu stkli, noskalojiet un
rUpigi nosusiniet. levietojiet drupacu savaksanas
tvertni cepeskrasni.

Izslaukiet cepeSkrasns iekSpusi ar mikstu, mitru
sukli. RUpigi nosusiniet.

Parliecinieties, ka ierices abas pusés un virs tas ir
vismaz 20 cm briva vieta. Neko nenovietojiet uz
cepeskrasns.

Pilntba iztiniet stravas vadu un ievietojiet ta spraud-
ni zeméta mainstravas rozete.

Atskanés cepeskrasns bridinajuma signals, un
START/PAUSE tausting izgaismosies zila krasa.
Cepeskrasns ir gatava lietosanai.

CEPESKRASNS DARBINASANA
1.

Piespiediet START/PAUSE taustinu, un paradisies
funkcijas iespéjas ar indikatoru uz DIY (izdari pats)
iestatijuma.

Piespiediet MENU, lai izvélétos visas funkcijas no
kreisas uz labo pusi, vai piespiediet -/+, lai izvelétos
no apaks3éjas lidz augséjai pusei, lidz LED ekrana
indikators norada uz vélamo iestatijumu.

LED ekrana tiek paradits ieprieksiestatitais gatavo-
Sanas laiks un temperatara.

Lai mainitu gatavosanas laiku, piespiediet TIME
taustinu un ar -/+ samaziniet vai palieliniet gatavo-
sanas laiku.

Lai mainttu gatavosanas temperatdru, piespiediet
TEMPERATURE taustinu un ar -/+ samaziniet vai
palieliniet gatavosanas temperatlru.

6. Novietojiet produktu uz stieplu paliktna vai
komplekta ieklautas cepeSpannas. Lai nodrosi-
natu vienmerigu gatavosanu, parliecinieties, ka
produkts ir cepeskrasni ievietots pasa vida.
Aizveriet cepeskrasns durtinas.

Piespiediet START/PAUSE taustinu. Saksies taimera
atpakalskaitisana. Gatavosanas cikla laika CON-
VECTION un OVEN LIGHT var ieslégt vai izslégt,
piespiezot COVECTION vai OVEN LIGHT taustinus.

©

PIEBILDE

Gatavosanas ciklu jebkura laika var apturét,
piespieZot START/ PAUSE taustinu. Tas apturés
ciklu, izgaismosies vadibas panela taustini

un mirgos funkcijas indikators. Saja laika var
noregulét laiku un temperatiru vai izvéléties citu
funkciju. Lai atsaktu gatavoSanas ciklu, vienreiz
piespiediet START/ PAUSE taustinu.

9. Gatavosanas cikla beigas atskanés cepeskrasns
skanas signals; nodzisis LED ekrans un taustinu
fona apgaismojums.

PIEBILDE

Gatavosanas ciklu var jebkura bridi partraukt,
piespieZot un daZas sekundes turot piespiestu
START/PAUSE taustinu. Tas atcels ciklu, un nodzi-
sis LED ekrans un taustina fona apgaismojums.

A BRIDINAJUMS

Cepeskrasns korpusa argja virsma,
ieskaitot durtinas, ir karsta
darbinasanas laika un péc tam. Lai
ievietotu, iznemtu un rikotos ar
priekSmetiem cepeSkrasni, vienmér
lietojiet aizsardzibas polstergjumu vai
cepeskrasnij paredzétos cimdus.
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TOAST FUNKCIJA

TOAST funkcija maizes arpuse tiek padarita brina un
kraukskiga, bet iek3puse paliek miksta un mitra. Si
funkcija ir ideala ari mafiniem un saldétam vafelém.

BAKE FUNKCIJA

BAKE funkcija produkts tiek izcepts vienmeérigi. Si
funkcija ir ideala kuku, mafinu, brauniju un bulcinu
cep3anai. BAKE funkcija ir ideala ari iepakotu saldéto
édienu gatavosanai.

BAKE funkcijai ieteicams izmantot paliktna apakséjo
poziciju. Tomér ta ir tikai norade. Paliktna pozicija
var atskirties atkariba no cepama produkta veida un
izméra. DaZiem cepamajiem produktiem, pieméram,
braunijiem vai bulcinam, var but labak piemérota
paliktna vidéja pozicija.

PIEBILDE

Lai noveérstu produktu piedegsanu, iespéjams,
emaljéto cepespannu vajadzes viegli ieziest vai
taja ieklat cepamo papiru vai foliju.

PIEBILDE

Citronskabe produktos, pieméram, apelsinu,
citronu vai laima suld, var bojat cepespannas
parklajumu un cepsanas paliktni. Gatavojot pro-
duktus ar augstu citronskabes saturu, ieteicams
emaljétas virsmas parklat ar foliju vai cepamo
papiru, lai pagarinatu to kalposanas laiku.

ROAST FUNKCIJA

ROAST funkcija ir ideala, lai gatavotu daZada veida
galu un majputnu galu, iekSpusi saglabajot maigu un
suligu, bet arpusi nevainojami apcepot.

BROIL FUNKCIJA

BROIL funkcija ir idedla sviestmaizém, maziem galas,
majputnu galas, zivju, desinu un darzenu gabaliem.
Cep3anu BROIL reZima var izmantot arf sautéjumu un
sacepumu branésanai.

PIEBILDE

BROIL funkcijai ieteicams izmantot paliktpna
augséjo poziciju. Tomér ta ir tikai norade. lespe-
jams, noteiktiem produktiem bis nepiecieSama
paliktna vidéja pozicija atkariba no receptes,
produktu daudzuma un izméra, ka ari pasu
gaumes.

Pieméram, paliktna vidéja pozicija var but labak
piemérota gariem produktiem, kas var pieskar-
ties sildelementiem, biezakiem produktiem,
pieméram, hamburgeru kotletém, marinétiem
produktiem, pieméram, vistu sparniem, vai
produktiem, kuriem nepiecieSama maigaka
grilésana.

leteicams izmeéginat dazadas paliktna pozici-
jas, ka ari temperatdras iestatijumus, lai iegutu
vélamo rezultatu.

PIEBILDE

Esiet uzmanigi, kad piederumu, pannu un $kivju
parklasanai izmantojat metdla foliju. Pdrliecinie-
ties, ka metala folija ir kartigi piestiprindta, jo
ciesSa saskare ar cepeskrasns sildelementiem var
izraisit parkarsanu un aizdegsands risku.

BAGEL FUNKCIJA

BAGEL funkcija padara kraukskigu pargriezta Gdens
klingera iek3pusi, bet tikai viegli apcep arpusi. ST funkci-
jair ariideala, lai apceptu apalmaizites vai biezas skélés
sagrieztas Tpasas maizites, kuram viena puse ir jaapcep
vairak par otru.




STOLLAR EXPRESS OVEN ST0620 DARBINASANA

PIZZA FUNKCIJA

PIZZA funkcija izkause un brané sieru un sastavdalas,
vienlaikus padarot kraukskigu picas platni.

PIEBILDE

Ja cepat svaigu picu, izmantojiet cepeSpannu.
Lai atvieglotu picas miklas nonemsanu, varat
parkaisit pannu ar kukuridzas miltiem vai viegli
apslacit ar augu ellu.

Nelietojiet utilizéjamo metala folijas picas pan-
nu, kas var bat iegadatds picas komplekta, jo ta
var izraisit cepeskrasns parkarsanu.

PIEBILDE

Ja cepat saldeétu picu, pirms picas ievietosanas
cepeskrasni noteikti nonemiet visus iepakojuma
materialus, ieskaitot kartonu, plastmasu, papiru
vai citus uzliesmojosus materialus.

Picas cepsanai lietojiet cepespannu. Nav ietei-
cams picas cept tiesi uz stieplu paliktna, jo kis-
tosais siers un citas sastavdalas var saskarties ar
sildelementiem un radit aizdegsands risku.

PIEBILDE

Kompaktas cepeskrasnis daZzas lielas picas var
apcepties nevienmérigi. Lai apceptu vienmeri-
gak, cepsanas procesa pusceld atveriet cepes-
krasns durtinas un uzmanigi pagrieziet picu par
90 gradiem.

COOKIE FUNKCIJA

COOKIE funkcija ir ideala majas vai komerciali pagata-
votajiem cepumiem un citiem cepamajiem cienastiem.

Izmantojot $o funkciju, var ideali izcept radzinus, kané-
Imaizites, biskvitus un stradeles.

PIEBILDE

Lai novérstu cepumu piedegsanu, iespéjams,
emaljéto cepeSpannu vajadzes viegli ieziest vai
taja ieklat cepamo papiru.

ROTISSERIE FUNKCIJA

Si funkdija ir ideéla, lai uz iesma ceptu vistas un citus
majputnus, cukgalu un tela galu.

ROTISSERIE funkciju var izmantot lidz 3,5 kg smagu
produktu cepsanai.

1. Novietojiet cepeSpannu zemakaja paliktna pozicija.

PIEBILDE

Kad izmantojat ROTISSERIE funkciju, vienmér
saciet ar aukstu cepeskrasni un savlaikus
novietojiet cepespannu, lai uztvertu taukus.

Uz iesma uzspraudiet cepamos produktus un
ievietojiet iesmu cepeskrasni, péc tam izvélieties
ROTISSERIE funkciju.

2. Nonemiet daksinas no iesma, atbrivojot sparnuz-
griezni, péc tam novelkot daksinas nost no iesma.

3. Garenvirziena iespraudiet iesmu galas vidu.
Uzbidiet daksinas abos iesma galos. Parliecinieties,
ka gala ir iesma centra, kartigi iespraudiet gala
daksinas un pievelciet sparnuzgrieznus.

4. lespraudiet iesma aso galu kvadrata atveré cepes-
krasns labaja puse. Varat to izdarit ar rokam vai ar
iesma rokturi.

5. lespraudiet iesma kvadrata formas galu iesma
enkurveida kronsteina cepeskrasns kreisaja puse.

6. Aizveriet cepeskrasns durtinas.
7. Piespiediet MENU un izvélieties ROTISSERIE
funkciju.

8. Lai mainTtu gatavo3anas temperatdru, piespiediet
TEMPERATURE taustinu un ar -/+ samaziniet vai
palieliniet gatavosanas temperataru.

9. Lai mainitu gatavosanas laiku, piespiediet TIME
taustinu un ar -/+ samaziniet vai palieliniet gatavo-
sanas laiku.
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10. Piespiediet START/PAUSE taustinu. Saksies taimera
atpakalskaitisana. Gatavosanas cikla laika CON-
VECTION un OVEN LIGHT var ieslégt vai izslégt,
piespiezot COVECTION vai OVEN LIGHT taustinus.

11. Gatavosanas cikla beigas atskanés cepeskrasns
skanas signals; nodzisis LED ekrans un taustinu
fona apgaismojums.

12. Iznemiet cep3anas iesmu, novietojot roktura akus
zem iedobumiem iesma abas puses. Vispirms
paceliet uz augsu un izceliet iesma kreiso pusi.
Pec tam ar cepeskrasnij paredzétajiem cimdiem
nonemiet iesmu no piedzinas ligzdas cepeskrasns
nodalijuma labaja pusé un uzmanigi iznemiet
produktus no cepeskrasns.

13. Noskravéjiet un nonemiet daksinas no iesma, pec
tam nonemiet produktus.

PIEBILDE

Izjaucot cepsanas iesmu un nonemot produk-
tus, lietojiet cepeskrasnij paredzétos cimdus, jo
piederumi bas karsti.

POTATO FUNKCIJA

POTATO funkcija lauj kartupelus izcept zeltainus un
kraukskigus no arpuses, bet vieglus un mikstus no
iekSpuses.

PIEBILDE

Loti lielus kartupelus sagrieziet uz pusém vai
Cetras dalas. Lai kartupeli izceptos vienmerigi,
sagrieziet tos vienados gabalos.

PIEBILDE

Lai noveérstu kartupelu piedegsanu, iespéjams,
emaljéto cepeSpannu vajadzés nedaudz ieziest.

CORN FUNKCIJA

CORN funkcija ir ideala kukurtzas valisu cepsanai,
nezaudéjot vitaminus un uzturvielas.

PIEBILDE

Lai iegutu vislabakos rezultatus, sagrieziet valiti
dalas, ietiniet cepamaja folija un nolieciet tiesi
uz stieplu paliktna.

KEEP WARM FUNKCIJA

KEEP WARM funkcija péc programmas darbibas bei-
gam saglaba karstos produktus vélamaja temperatura.

PIEBILDE

Nav ieteicams produktus atstat cepeskrasni pa-
rak ilgi, jo tie var izzat un zaudet savas ipasibas.

DEFROST FUNKCIJA

DEFROST funkcija lauj zema temperatdra lidz pat cen-
tram saudzigi atsaldétu produktus un gatavos édienus,
neizraisot to varisanu.

PIEBILDE

leslédziet CONVECTION, lai nodalijuma cirkulétu
gaiss, nodrosinot produkta atraku atsaldésanu.

FERMENT FUNKCIJA

FERMENT funkcija lauj labi uzragt biezai miklai,
iegUstot bagatigas garsas maizi. Si funkcija nodroina
kontrolétu siltu vidi fermentacijai, lai elastiga mikla
uzragtu un palielinatos tas apjoms.




STOLLAR EXPRESS OVEN ST0620 DARBINASANA

CEPESKRASNS FUNKCIJU PARSKATS

IESTATITAIS
LAIKS/
TEMPERATURA

IEPRIEKSVEIKTIE IESTATIUMI

LAIKA/
TEMPERATURAS
DIAPAZONS

DIY (izdari pats)

30 min/170°C

Karsesana no augspuses un apakspuses

0-8 st. 40-230°C

TOAST

5 min/230°C

Karsesana no augspuses un apakspuses
Konvekcija
Cepeskrasns lampa

0-8 st. 40-230°C

BAKE

27 min/155°C

Karsesana no augspuses un apakspuses
Konvekcija
Cepeskrasns lampa

0-8 st. 40-230°C

ROAST

20 min/205°C

Karsesana no augspuses un apakspuses
Konvekcija
Cepeskrasns lampa

0-8 st. 40-230°C

BROIL

25 min/230°C

KarséSana no augspuses
Konvekcija
Cepeskrasns lampa

0-8 st. 40-230°C

BAGEL

16 min/185°C

Karsé3ana no augspuses un apakspuses
Konvekcija
Cepeskrasns lampa

0-8 st. 40-230°C

PIZZA

22 min/200°C

Karsé3ana no augspuses un apakspuses
Konvekcija
Cepeskrasns lampa

0-8 st. 40-230°C

COOKIES

12 min/150°C

Karsésana no augspuses un apakspuses
Konvekcija
Cepeskrasns lampa

0-8 st. 40-230°C

ROTISSERIE

40 min/230°C

Karsesana no augspuses
Rotisserie

Konvekcija

Cepeskrasns lampa

0-8 st. 40-230°C

POTATO

45 min/230°C

Karsésana no augspuses un apak3spuses
Konvekcija
Cepeskrasns lampa

0-8 st. 40-230°C

CORN

28 min/195°C

Karsé3ana no augspuses un apakspuses
Konvekcija
Cepeskrasns lampa

0-8 st. 40-230°C

KEEP WARM

60 min/60°C

Karsesana no apakspuses

0-8 st. 40-230°C

DEFROST

40 min/55°C

Karsesana no augspuses
Cepeskrasns lampa

0-8 st. 40-230°C

FERMENT

50 min/40°C

Karsé3ana no apak3Spuses
Cepeskrasns lampa

0-8 st. 40-60°C

PIEBILDE

Neizvelciet stieplu paliktni vairak neka lidz pusei ara, kad cepeskrasni ievietojat vai no tas iznemat

virtuves traukus.




APKOPE, TIRISANA UN UZGLABASANA

APKOPE, TIRISANA
UN UZGLABASANA

STOLLAR ST0620 CEPESKRASNS 2. Lai notiritu durtinu stiklu, izmantojiet stikla tiritaju
APKOPE, TIRISANA UN vai vaju detergenta Skidumu un mikstu mitru sukli
UZGLAB’AgANA vai mikstu plastmasas Svammiti. Nelietojiet abra-

Zivu tiritaju vai metala Svammiti, jo tie saskrapés
Parliecinieties, ka cepeskrasns ir izslegta, piespiezot un cepeskrasns virsmu.

turot dazas sekundes START/PAUSE taustinu uz vadibas 3
panela. Cepeskrasns ir izslegta, kad nodziest LED '
displeja un taustinu izgaismojums. Atvienojiet stravas

vada spraudni no mainstravas rozetes. Pirms cepes-

krasns izjauk3anas un tirisanas laujiet tai un visiem

aksesuariem pilniba atdzist. & BRTDINAJUMS

. Neiemeérciet cepeskrasns korpusu,
CEPESKRASNS LAMPAS NOMAINA stravas vadu vai ta spraudni tideni vai
A - _ cita Skidruma, jo tas var radit stravas

BRIDINAJUMS trieciena risku.
Pirms spuldzes nomainas noteikti
atvienojiet cepeskrasni no mainstravas IEKSPUSES TIRISANA

Laujiet kartigi nozat visam virsmam pirms stravas
vada pieslegsanas pie mainstravas rozetes un
cepeskrasns ieslégsanas.

rozetes un laujiet tai atdzist. Lietojiet 1. Lai notiritu radu3os traipus, noslaukiet sieninas
tikai 15 W, 250 V: 220~240 V, 2A tipa ar mikstu mitru stkli. Varat izmantot neabrazivu
cepeskrasns spuldzi. skidru tiritaju vai vaja skiduma aerosolu. Pirms tiri-
sanas uzlejiet tirisanas skidrumu uz stkla, nelejiet
1. Pirms lampas nomainas izpemiet stiepju paliktni no uz cepeskrasns virsmas. Nepieskarieties ar tiritaju
cepeskrasns. kvarca karsésanas elementiem.
2. Lampa atrodas cepeskrasns nodalijuma labaja
pusé. Novietojiet pirkstus uz lampas korpusa arpu-

ses un pretéji pulkstenraditaju kustibas virzienam

grieziet stikla vacinu, lidz atbrivojat. Esiet oti piesardzigi, kad tirat kvarca karsésanas

elementus. Laujiet cepeskrasnij pilniba atdzist,
tad viegli paberziet karsésanas elementu ar
mikstu, mitru sakli vai drébi. Nelietojiet nekada
tipa tiritaju vai tiroso agentu. Noteikti |aujiet

3. Iznemiet izlietoto lampas spuldzi, to uzmanigi pa-
griezot pretéji pulkstenraditaju kustibas virzienam,
[idz spuldze atdalas no patronas.

4. Uzmanigi ieskravéjiet nomainas spuldzi patrona un visam virsmam pilniba noZat pirms stravas vada
piestipriniet stikla vacinu, to pagriezot pulkstenra- pieslégsanas pie mainstravas rozetes un cepes-
ditaju kustibas virziena, lidz fiksejas. krasns ieslégsanas.

AREJA KORPUSA UN DURTINAS 2. lLaujiet visam virsmam pilniba nozut pirms stravas

TIRISANA vada pieslégsanas pie mainstravas rozetes un

cepeskrasns ieslégsanas.
1. Noslaukiet aréjo korpusu ar mikstu, mitru sukli. Lai
noveérstu traipu rasanos, varat izmantot neabrazivu
Skidru tiritaju vai vaja Skiduma aerosolu. Pirms
tinsanas uzlejiet tiroso lidzekli uz sukla, nelejiet to
uz cepeskrasns virsmas.




APKOPE, TIRISANA UN UZGLABASANA

DRUPACU SAVAKSANAS TVERTNES
TIRISANA

1.

Pec katras izmantosanas reizes izbidiet drupacu
savaksanas tvertni un izberiet drupacas. Izslaukiet
tvertni ar mikstu mitru stkli. Varat izmantot
neabrazivu skidru tiritaju. Pirms tirisanas uzlejiet

UZGLABASANA

1.

Parliecinieties, ka cepeskrasns ir izslégta, piespiezot
un turot dazas sekundes START/PAUSE taustinu

uz vadibas panela. Cepeskrasns ir izslégta, kad
nodziest taustina apmales izgaismojums. Péc tam
atvienojiet stravas vadu no mainstravas rozetes.

tiridanas skidrumu uz sukla, nelejiet uz tvertnes 2. Laujiet pilniba atdzist cepeskrasnij un visiem
virsmas. Kartigi izsusiniet. aksesuariem.
2. Piedegumu notiridanai izmercéjiet trauku silta 3. Parliecinieties, ka cepeskrasns un visi aksesuari ir
ziepjudent, tad nomazgajiet ar mikstu sukli vai tiri un sausi.
m'kSFU, pt\astmasas Svammiti. Noskalojiet un rapigi 4. Parliecinieties, ka drupacu savaksanas trauks ir
lzsusiniet. ievietots cepeskrasni un cepespanna atrodas uz
3. Pec tiriSanas noteikti ievietojiet drupacu savak- stieplu paliktna vidéja augstuma pozicija.
Sanas tvertni cepeskrasni pirms stravas vada pie- 5. Parliecinieties, ka durtinas ir aizvértas.
slég3anas pie mainstravas rozetes un cepeskrasns o o
ieslagganas. 6. Uzglabajiet ierici horizontala stavokli uz atbalsta

STIEPLU PALIKTNA UN
CEPESPANNAS TIRISANA

1.

Nomazgajiet visus aksesuarus silta ziepjldent
ar mikstu sukli vai mikstu plastmasas Svammiti.
Noskalojiet un rlpigi izsusiniet.

kajinam. Neko nenovietojiet uz cepeskrasns.

PROBLEMU NOVERSANA
Stollar Express Oven STO620

PROBLEMA

VIENKARSS RISINAJUMS

Cepeskrasns neieslédzas.
rozetes.

Parliecinieties, ka stravas vads ir kartigi pieslegts pie mainstravas

Pieslédziet stravas vada spraudni pie atseviskas rozetes.

Pieslédziet stravas vada spraudni pie citas rozetes.

Ja nepiecie3ams, atiestatiet kédes partraucéju.

Pica neizcepas vienmerigi.

Kompaktas cepeskrasnis daZas lielas picas var neizcepties nevien-
meérigi. CepSanas procesa puscela atveriet cepeskrasns durtinas
un pagrieziet picu par 90 gradiem, lai nodrosinatu vienmérigaku

cepdanu.

No cepeskrasns durtinu aug3puses nak
tvaiki.

Tas ir normali. Durtinas ir uzblvétas ta, lai izlaistu tvaikus, kas rodas
no produktiem ar lielu mitruma saturu, pieméram, maizes.

Udens pil no durtinu apaksas.

Tas ir normali. Kondensats no produktiem ar lielu mitruma saturu,
pieméram, saldétas maizes, tecés lejup pa durtinu iek3pusi un var
pilet ara.




RECEPTES
Stollar Express Oven STO620

TANDOORI VISTA

6 porcijas

SASTAVDALAS

1 tase grieku jogurta

1 citrona sula

1 édamkarote saberzta svaiga ingvera
1 édamkarote sakapdta kiploka

2 téjkarotes malta koriandra

2 téjkarotes malta kumina

2 tejkarotes “garam masala” maisijuma
172 téjkarotes jaras sals

"2 téjkarotes melno piparu

1 téjkarote paprikas

"2 téjkarotes Kajenas piparu

2 édamkarotes medus

12 vistu stilbinu bez adas

PAGATAVOSANA

1. Vidéja izméra bloda sajauciet visas sastavdalas,
iznemot vistu.

2. Katra vistas stilbina veiciet tris diagonalus iegriezu-
mus gandriz lidz kaulam.

3. lelejiet marinadi atkartoti noslédzama plastmasas
maisina, pievienojiet vistas un aizdariet. levietojiet
ledusskapr vismaz 2 stundas vai uz nakti.

4. Iznemiet vistas no maisina, noslaukot marinades
parpalikumus. levietojiet vistas cepeSpanna.

5. Novietojiet stieplu paliktni apak3éja pozicija un uz-
lieciet cepespannu. Piespiediet MENU un izvélieties
ROAST funkciju. Palieliniet gatavosanas laiku lidz
35 minatem.

6. Cepiet vistas 35 minQtes vai lidz bridim, kad galas
termometrs parada 75°C, kad iesprausts stilba
dzilakaja vieta.

KARTUPELU UN SIPOLU SACEPUMS

4 porcijas

SASTAVDALAS

20 g sviesta, izkauséta

6 videji (apméram 800 g) kartupeli, nomizoti, sagriezti
planas skelées

1 liels sipols, nomizots un sagriezts skélés

Svaigi saberzti melnie pipari

1 tase piena

% saberzta siera

Tase sausu maizes drupacu

PAGATAVOSANA

1. Piespiediet MENU un izvélieties DIY funkciju.
Uzkarséjiet cepeskrasni 10 minttes 210°C tempe-
ratara.

2. Viegliieziediet cepsanas formu. Parliecinieties, ka
formai ir cepeskrasnij paredzétais tips un izmers.

3. Uzklajiet kartupelus un sipolu uz formas, apkaisiet
ar pipariem, ja nepiecie$ams, péc tam uzlejiet uz
darzeniem pienu. levietojiet cepeskrasni.

4. Piespiediet MENU un izvélieties POTATO funkciju.
Samaziniet temperataru lidz 180°C. Péc 10 mina-
tém piespiediet PAUSE un samaziniet temperattru
[idz 160°C. Vienmeérigi uzkaisiet pa virsu sieru un
maizes drupacas, péc tam cepiet atlikusas 35
mindtes, [idz pagatavots un zeltaini brans.
Pasniegt karstu ka garngjumu.




RECEPTES

CEPTA JERA KAJA
4-6 porcijas

SASTAVDALAS

1,2 kg jéra kajas, attiritas

3 kiploka daivinas, nomizotas, sagrieztas planads skélés
2 rozmarina zarini

2 timiana zarini

Olivella, ieziesanai

Sals un svaigi saberzti melnie pipari

SVAIGA PIPARMETRU MERCE

Y4 tases cukura

% tases svaigu piparmétru lapinu, sakapatu
1 tase iesala etika

PAGATAVOSANA

1. Piespiediet MENU un izvélieties DIY funkciju.
Uzkarséjiet cepeskrasni 10 minGtes 210°C tempe-
ratara.

2. \Veiciet mazus iegriezumus jéra gala un ievietojiet
kiploka, rozmarina un timiana gabalinus. Novie-
tojiet uz viegli ieziestas cepeSpannas. Apslakiet
jéra galu ar olivellu, péc tam apkaisiet ar sali un
pipariem. levietojiet cepeskrasnt.

3. Piespiediet MENU un izvélieties ROAST funkciju.
Samaziniet temperaturu lidz 160°C. Cepiet 1%
stundas, lai vidéji apceptu, vai 134 stundas, lai
pilniba izceptu. Periodiski uzlejiet galas sulu no
cepespannas.

4. Iznemiet jéra galu, brivi parklajiet ar foliju un pirms
sagrieSanas atstajiet uz 15 minatém.

5. Lai pagatavotu piparmétru mérci, sajauciet cukuru,
piparmétru lapas un etiki burka ar uzskravéjamu
vacinu. Lai sajauktu, kartigi sakratiet. Laujiet nosta-
véeties 20 minutes.

Pasniedziet cepto jéra kaju ar piparmétru mérci un
ceptiem darzeniem.

PIEBILDE

Lai atrak iegatu vélamo rezultatu, iznemiet kau-
lu, sarulléjiet jéra galu, aptiniet ar samitrinatu
virtuves diegu; cepiet 1 stundu, lai vidéji apceptu,
vai 1%z stundas, lai pilniba izceptu.

ABOLU UN KAZENU PIRAGS AR
MAIZES DRUPACAM

2-4 porcijas

SASTAVDALAS

2 tases varitu abolu, nosusinatu

1x 425 g karba kazenu, nosusinatu

1 tase parasto miltu

2 édamkarotes Zavétu kokosriekstu vai auzu parslu
' tases brina cukura, blivi saspiesta

1 téjkarote saberzta kanéla

50 g sviesta, sasmalcinata

PAGATAVOSANA

1. Piespiediet MENU un izvélieties DIY funkciju. Uz-
karsejiet cepeskrasni 5 minutes 175°C temperatara.

2. Sajauciet abolus un kazenes, péc tam ievietojiet
tos cepesdkrasnij piemérota 16 cm forma. Parlieci-
nieties, ka formai ir cepeskrasnij paredzétais tips
un izmers.

3. lejauciet miltus, kokosriekstus, cukuru un kanéli.
Ar pirkstu galiniem ierivéjiet sviestu Zavétajas
sastavdalas, idz maisijums atgadina rupjas maizes
drupacas.

4. Uzklajiet drupacu maisijumu uz abolu maisijuma.
levietojiet cepeskrasni.

5. Piespiediet MENU un izvélieties BAKE funkciju.
Cepiet, lildz gatavs, vai lidz abolu maisijums ir
karsts, bet drupacu parklajums ir kraukskigs un
zeltaini brans.

6. Pasniedziet ar viegli sakultu saldo kréjumu vai
saldéjumu.



FOKACA PICAS STILA

2 porcijas

SASTAVDALAS

Tase tomatu pastas

2 gab. fokacas maizes (apm. 15 cm x 10 cm), pargriez-
ti uz pusem

1 tomdts, sagriezts skélés

1sipols, sagriezts skelés

60 g Skélés sagriezta salami

"2 tases skelés sagrieztas zalds paprikas
60 g sampinjonu, sagrieztu $kélés

1 téjkarote Zavétu italu garSaugu

1 tase saberzta mocarellas siera

PAGATAVOSANA
1. Vienmerigi izklajiet tomatu pastu uz fokacas
skelem.

2. Vienmerigi uzklajiet tomatu, sipolu, salami, papriku
un senes uz fokaco skélém. Uzkaisiet garSaugus un
sieru. levietojiet divas fokaco Skéles cepeskrasni.

3. Piespiediet MENU un izvélieties PIZZA funkciju.
Samaziniet laiku idz 10 minatem.

4. Cepiet, lidz virsma k|ust miksta un siers izkusis.
Atkartojiet ar abam paréjam fokacas skélém.

KARSTAS SVIESTMAIZES
2 porcijas
SASTAVDALAS

2 edamkarotes majonézes

4 3kéles biezas rudzu, rupja maluma miltu vai piln-
graudu maizes (ja vélaties, viegli apceptas)

4 mazas salatu lapas

2 tases varitas, kubinos sagrieztas vistas galas VAl
1x 440 g karbas tunca rupjos gabalos, nosusinata
2 édamkarotes svaigu garsaugu, smalki sakapatu

1% tase saberzta Cedara siera

Y4 tases ciedru riekstu

PAGATAVOSANA
1. Vienmerigi uzklajiet majonezi uz maizes skelem.
Uzlieciet virsu salatu lapas.

2. Arkaroti uz salatiem uzlieciet vistas vai tunca ga-
balus. Uzkaisiet garSaugus, sieru un ciedru riekstus.
levietojiet divas sviestmaizes cepeskrasni.

3. Piespiediet MENU un izvélieties BROIL funkciju.
Samaziniet laiku idz 10 minatem.

4. Cepiet, lidz siers ir izkusis un rieksti kluvusi gaisi
brani.
Atkartojiet ar abam paréjam sviestmaizém.
CEPTA VISTA
4-6 porcijas

SASTAVDALAS

1vidéjs sipols, nomizots

Y2 timidna saiskis

1,5 kg vistas, nomazgatas un nosusindtas
1 édamkarote ellas

Sals un pipari

Olivella, iezieSanai

PAGATAVOSANA

1. Vistas védera dobuma ievietojiet sipolu un timianu.
Aptiniet vistu ar samitrinatu virtuves diegu. Apsla-
kiet ar ellu, péc tam apkaisiet ar sali un pipariem,
ja vélaties.

2. Uzspraudiet un nostipriniet vistas uz iesma, izman-
tojot daksinas un iksku skraves. Izpildiet ROTISSE-
RIE funkcijas paredzetas saliksanas un gatavosanas
noradijumus (10. Ipp.). Cepiet 1% stundas vai lidz
bridim, kad parliecinieties, ka vistas ir gatavas.

3. Iznemiet vistas no cepeSkrasns. Izpildiet ROTISSE-
RIE funkcijas 12. darbibu (10. Ipp.).

4. Parklajiet ar foliju un pirms pasniegsanas atstajiet
uz 15 minatém. Nonemiet vistas no cepsanas
iesma. Izpildiet ROTISSERIE funkcijas 13. darbibu
(10. Ipp.).




STOLLAR REKOMENDUOJA VISU PIRMA RUPINTIS SAUGUMU

Stollar supranta saugumo svarba, todél sukuria ir gamina buities
produktus, visy pirma galvodama apie savo klienty sauguma.
Taciau prasome buti atidiems, naudojant elektrinius jrenginius, ir
prisilaikyti Siy saugumo priemoniy.

SVARBIOS SAUGOS PRIEMONES

e Atidziai perskaitykite visas instrukcijas pries Stollar STO620 krosne-
lés naudojima pirma kartg ir iSsaugokite jas informacijos gavimui
ateityje.

e Pries Stollar STO620 krosnelés naudojima pirma kartg nuimkite
jpakavimo medziaga ir reklamos lipdukus ir teisingai juos utilizuo-
kite.

e Siekdami iSvengti mazy vaiky uzdusimo rizikos nuimkite prie Sio
jrenginio srovés laido Sakutés pritvirtintg apsaugine danga ir teisin-
gai ja utilizuokite.

e Naudojimo metu nestatykite Stollar STO620 krosnelés prie virtuvés
darbinio pavirsiaus arba stalo krasto. Jsitikinkite, kad pavirSius yra
lygus, Svarus ir sausas.

e Nestatykite ir nenaudokite Stollar STO620 krosneles kriaukleje.

e Nestatykite Sios Stollar STO620 krosnelés ant karstos dujinés arba
elektrinés viryklés arba arti jos, bei vietoje, kurioje krosnele gali
susiliesti su kita jkaitusia krosnele.

e Pastatykite ir naudokite Stollar STO620 krosnele mazdaug 20 cm
atstumu nuo sieny, uzuolaidy, drabuziy ir kity medziagu, kurios
nera atsparios karsciui. Taip uztikrinsite atitinkamg oro cirkuliacija
ir iSvengsite sienos, uzuolaidy ir drabuziy spalvy pokyciy del sklei-
dziamos Silumos.

e Yra gaisro kilimo rizika, jeigu naudojimo metu krosnelé yra ap-
dengta arba susiliecia su degia medziaga, pavyzdziui, uzuolaido-
mis, draperijomis, siena ir pan.




STOLLAR REKOMENDUOJA VISU PIRMA RUPINTIS SAUGUMU @

e Butinai naudokite Stollar STO620 krosnele ant stabilaus, karsciui
atsparaus pavirsiaus. Nenaudokite jos ant stalo, ant kurio yra
uztiesta staltiese, prie uzuolaidy arba kity lengvai uzsiliepsnojanciy
medziagy.

e | Stollar STO620 krosnele nedékite kartono, plastmases, popieriaus
arba kity degiy medziagy.

e Reguliariai iSvalykite trupiniy kaupimo inda. Prie$ trupiniy kaupimo
indo istraukima butinai isjunkite krosnele, atjunkite sroves laido
Sakute nuo elektros lizdo ir leiskite krosnelei atvesti.

e Pries Stollar STO620 krosnelés naudojima butinai jsitikinkite, kad
trupiniy kaupimo indas po valymo yra visiskai sausas ir teisingai
jdetas.

e |renginio pavirsius bus karstas naudojimo metu ir kazkiek laiko po
naudojimo.

e Kai Stollar STO620 krosnelé yra karsta, naudokite virtuves pirsti-
nes, kai j jg jdedate, iSimate kepimo skarda arba naudojate virtu-
veés reikmenis.

e Elkités atidziai, kai iS krosnelés iSimate reikmenis arba atsilaisvina-
te nuo karsto aliejaus. IS pradziy leiskite Stollar STO620 krosnelei
atvesti.

e Stollar STO620 krosnelés naudojimo metu saugokite rankas, kad
neapsidegintumete.

e Kai Stollar STO620 krosnele yra jjungta, nepalikite ilgam pradaras
dureles.




STOLLAR REKOMENDUOJA VISU PIRMA RUPINTIS SAUGUMU

e Stollar STO620 krosneles dureliy stiklas yra ypatingai apdorotas,
kad jis buty tvirtesnis, patvaresnis ir saugesnis nei paprastas sti-
klas, taciau jis néra neduztantis. Jeigu jj dauzysite labai stipriai,
jis gali suduzti arba skilti ir veliau sutrupéti | mazus gabalélius be
matomos priezasties.

e Nedeékite j Stollar STO620 krosnele labia dideliy produkty, nes
prieSingu atveju kyla elektros sroves smugio arba gaisro kilimo
rizika.

e Stollar STO620 krosnelés naudojimo metu nepalikite be prieziuros.

e Su Sia krosnele rekomenduojama naudoti tik Stollar STO620
priedus. Kai nenaudojate Stollar STO620 krosnelés, nelaikykite joje
nieko kito, iSskyrus su ja komplektuojamus priedus.

e Nevalykite Stollar STO620 krosnelés vidines dalies metaline kem-
pine, nes kempineés daleles gali nuluzti ir paliesti elektrines dalis,
sukeldamos elektros sroves smugio gavimo rizika.

e Nebandykite naudoti Stollar STO620 krosnelés kitokiu budu, negu
yra aprasyta Sioje naudojimo instrukcijoje.

e Pries naudojimga butinai jsitikinkite, kad Stollar STO620 krosnelé
yra teisingai sudéta. Atlikite Sioje naudojimo instrukcijoje pateiktus
nurodymus.

e Naudojimo metu ir po naudojimo krosnelés virsutiné dalis yra labai
karsta, todel nedékite nieko ant jos.

e Elkites atidziai, kai naudojate keptuves ir indus, kurie yra paga-
minti i$ kity medziaguy, o ne iS metalo. Jeigu naudojate keramines
arba stiklo keptuves arba indus, yra svarbu, kad jie buty pritaikyti
krosnelei, kad iSvengtumete jy jskilimo.
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e Nelieskite karsty pavirsiy. Naudojimo metu ir i$ karto po naudo-
jimo jrenginio pavirsius, jskaitant dureliy ir korpuso pavirsiy, yra
karstas. Siekdami iSvengti apsideginimo ir susizalojimo butinai
naudokite apsaugines virtuves pirstines arba, jeigu yra prieinami,
naudokite specialias rankenas, kai daiktus dedate j krosnele, isima-
te iS jos arba kitaip juos naudojate. Arba leiskite krosnelei atvésti.

e Sios Stollar STO620 krosnelés néra numatyta naudoti derinyje su
isoriniu laikmaciu arba atskira nuotolinio valdymo sistema.

e Jeigu nenaudojate krosneles arba jg paliekate be prieziuros, atjun-
kite srovés laidg nuo elektros lizdo.

e Norédami iSjungti krosnele, paspauskite ir palaikykite valdymo
skydelyje esantj mygtukg START/PAUSE. Kai uzges LED ekranélis ir
mygtuko apsvietimas, krosnelé bus issijungusi.

e Noredami krosnele atjungti nuo elektros tinklo iS pradziy isjunkite
krosnele, po to atjunkite jos sroves laidg nuo elektros lizdo.

e Elkites atidziai, kai naudojate krosneleje dangcius, nes spaudimas
uzdaroje keptuveje arba inde gali sukelti karsty sudetiniy daliy
iISsitaskyma arba indo jskilima.

e Naudokite priedus ir papildomus jtaisus, kuriuos rekomendavo
Stollar, kad isvengtumeéte susizalojimo rizikos.

e Neleiskite maziems vaikams naudoti jrenginio arba buti arti jjungto
jrenginio be prieziuros.

e Jeigu nenaudojate Stollar STO620 krosnelés, pries jos valyma,
perkélimg, isardyma, sudejima arba saugojima butinai jsitikinkite,
kad krosnelé atveso, START/PAUSE mygtukas yra paspaustas ir
mygtuko apsvietimas yra isjungtas, o srovés laidas yra atjungtas
nuo elektros lizdo.

e Stollar STO620 krosnelé turi buti svari. Atlikite Sioje naudojimo
instrukcijoje pateiktus nurodymus dél valymo.
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SVARBIOS SAUGOS TAISYKLES NAUDO-
JANTIS VISAIS ELEKTROS PRIETAISAIS

e Prie$ naudojima pilnai istieskite srovés laida.

e Zilreékite, kad srovés laidas nekabéty nuo stalo arba bufeto krasto,
bei nebuty susilietes su karstais pavirsiais ir nebuty susipynes.

e Siekdami iSvengti elektros sroves smugio nejmerkite krosnelés,
sroves laido arba jo sakutés j vandenj arba kitg skystj.

e Asmenys su ypatingais poreikiais ir/arba ribotu veiksnumu, bei
mazi vaikai gali naudoti §j jrenginj tik prizidrimi kito suaugusio
asmens arba po atitinkamo apmokymo.

e Priziurekite mazus vaikus, kad jie nezaisty su Siuo jrenginiu.

e Bet kokius aptarnavimo darbus, isskyrus valyma, reikia atlikti jga-
liotame Stollar aptarnavimo centre.

e Sis jrenginys yra skirtas naudojimui tik buityje. Siekdami isvengti
potencialios rizikos situacijy naudokite jrengin;j tik tam skirtiems
tikslams. Nenaudokite jo transporto priemonese arba laivuose,
kurie juda. Nenaudokite jo lauke. Neteisingai naudojant jrenginj
jmanoma susizaloti.

e Rekomenduojama jrenginj reguliariai tikrinti. Nenaudokite jo, jeigu
pats jrenginys, srovés laidas arba jo sakute yra sugadinti. Nuga-
benkite visg jrenginj | arciausig jgaliota Stollar aptarnavimo centrg,
kad specialistas jj apziuréty ir/arba suremontuoty.

e Rekomenduojama pastatyti special diferencijuota saugiklj (sau-
gumo jungiklj) papildomam saugumui, kai naudojate elektrinius
jrenginius, bei jrenginio elektringje grandinéje pastatyti saugumo
jungiklj, kurio nustatytas sroves stiprumo skirtumas nevirsija 30
mA. Konsultuokités su elektriku!

ISSAUGOKITE SIA
NAUDOJIMO INSTRUKCIJA
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Mygtukas TEMPERATURE (temperatura)
Mygtukas CONVECTION (konvekcija)
Mygtukas MENU (meniu)

Mygtukai -/+
Skirti MENU (meniu), TEMPERATURE (temperatura)
ir TIME (laikas) vertéms pasirinkti

Mygtukas TIME (laikas)
Mygtukas INNER LAMP (vidiné lempa)

7. Mygtukas START/PAUSE
(paleidimas / pristabdymas)

Stiklinés durelés

Dengta emaliu keptuvé (38 x 27 x 2,5 cm)
Grotelés (39 x 27 cm)

Trupiniy kaupimo indas

1.
2.
3.
4.

Dureliy rankena
Ventiliacijos angos

o v

LED ekranélis
Valdymo skydelis
Maitinimo laidas
leSmo rankena
leSmo komplektas

CrAES TS IOMMmMON @R

Padéklo ir vielinés lentynos rankena

/N 1spEjiMas

Krosnelés iSorinis pavirsius, i{skaitant dureles, naudojimo metu ir kazkiek laiko po
naudojimo yra karstas. Biitinai naudokite puodkéle arba virtuvés pirstines, kai i
krosnele jdedate, i$ jos iSimate arba joje naudojate virtuvés reikmenis.




NAUDOJIMAS
Stollar Express Oven STO620

PRIES NAUDOJIMA PIRMA KARTA

1.

Nuimkite nuo krosnelés visa jpakavimo medzia-
g3, reklamos lipdukus ir juosteles ir teisingai jas
utilizuokite.

IStraukite trupiniy kaupimo inda, groteles ir kep-
tuve i3 poliesterio jpakavimo. Naudodami minksta
kemping nuplaukite juos Siltame vandenyje su mui-
lu, i3skalaukite ir nuvalykite sausai. |dékite trupiniu
kaupimo inda | krosnele.

13valykite krosneles vidine dalj minksta, drégna
kempine. Nuvalykite sausai.

Isitikinkite, kad i$ abiejuy prietaiso Sony yra ne
mazesni kaip 20 cm tarpai ir 20 cm tarpas vir$ jo.
Nieko nedekite ant krosneles.

Pilnai istieskite srovés laida ir prijunkite jo Sakute
prie jZzeminto elektros lizdo.

Pasigirs krosnelés signalas ir mygtukas START/PAU-

SE pradés Sviesti mélyna spalva. Krosnelé paruosta
naudoti.

KROSNELES NAUDOJIMAS

1.

Paspauskite mygtukg START/PAUSE. Pasirodys
funkcijy variantai su Zymekliu ties nuostata DIY
(Do it yourself - pasidaryk pats).

Spaudinédami MENU, galite pasirinkti visas
funkcijas is kaires j desine, o spaudinédami -/+ - i3
apacios j virsy. Spaudinékite tol, kol LED ekranélyje
esantis indikatorius pasieks reikiama nuostata.

LED ekranélyje bus rodoma i5 anksto nustatyta
kepimo trukme ir temperatara.

Norédami pakeisti kepimo trukme, paspauskite
mygtuka TIME ir, naudodami -/+, sumazinkite arba
padidinkite kepimo trukme.

Norédami pakeisti kepimo temperatdra, paspauski-
te mygtuka TEMPERATURE ir, naudodami -/+,
sumazinkite arba padidinkite kepimo temperatrg.

Ant vielinés lentynos arba komplekte esancio ke-
pimo indo sudékite maisto produktus. Kad maisto
produktai iSkepty tolygiai, jie turi buti krosnelés
centre.

STOLLAR EXPRESS OVEN STO620 NAUDOJIMAS

7. Uzdarykite krosnelés dureles.

8. Paspauskite mygtuka START/PAUSE. Laikmatis pra-
des skaiciuoti atbuline eilés tvarka. Kepimo ciklo
metu paspaudziant mygtuka CONVECTION arba

OVEN LIGHT, galima jjungti ir i$jungti konvekcija ar

krosneles ap3vietima.

PASTABA

Kepimo ciklg galima pristabdyti, bet kuriuo metu

paspaudziant mygtukq START/PAUSE. Ciklas bus
pristabdytas, valdymo skydelio mygtukai Svies,
o funkcijy Zymeklis mirksés. Siuo metu galima
pakoreguoti laikq ir temperatirg arba pasirinkti
kitg funkcijg. Norédami pratesti kepimo ciklg,
dar kartq paspauskite mygtukq START/PAUSE.

9. Kepimo ciklo pabaigoje krosnele pypteles, o LED
ekranélis ir mygtuky apsvietimas uzges.

PASTABA

Kepimo ciklg galima pristabdyti, bet kuriuo metu

paspaudZziant ir kelias sekundes palaikant myg-
tukq START/PAUSE. Tai nutrauks ciklq ir uZgesins
LED ekranélj bei mygtuky apsvietimgq.

A DEMESIO!

Veikiant krosnelei ir po to iSorinis
krosnelés pavirsius, jskaitant krosnelés
dureles, btina jkaites. | krosnele
sudédami daiktus, juos iSimdami ar
tvarkydami, naudokite puodkéles ar
virtuveés pirstines.




!
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FUNKCIJA ,TOAST“ (SKRUDINIMAS)

Naudojant funkcija TOAST, duonos iSoré apskrunda
ir tampa traski, o vidus islieka minkstas ir dregnas. Si
funkcija taip pat idealiai tinka angliskoms akytoms
bandeléms ir uzSaldytiems vafliams.

FUNKCIJA ,BAKE“ (KEPIMAS)

Naudojant funkcija BAKE, maisto produktai visu tariu
iskepa tolygiai. Si funkcija idealiai tinka kepti pyragai-
Cius, bandeles, Sokoladinius pyragaicius ir teslainius.
Funkcija BAKE taip pat idealiai tinka i3 anksto supakuo-
tiems uzsaldytiems patiekalams kepti.

Pasirinkus funkcija BAKE, lentyna patariame uzdéti
Zemiausiame lygyje. Taciau tai tik orientaciné padetis.
Lentynos padetis priklauso nuo kepamy masto pro-
dukty tipo ir dydzio. Tam tikrus produktus, pavyzdziui,
Sokoladinius pyragaicius ar teslainius geriau kepti
lentyng uzdéjus viduriniame lygyje.

PASTABA

Kad maisto produktai neprilipty prie emaliuoto
kepimo indo, jj gali tekti truputj sutepti arba
iSkloti kepamuoju popieriumi.

PASTABA

Tokiuose maisto produktuose kaip apelsiny, cit-
riny ar Zaliyjy citriny sultys esanti citrinos ragstis
gali sugadinti kepimo indo ir kepimo lentynélés
dangq. Kad pailgéty Siy reikmeny tarnavimo lai-
kas, kepant maisto produktus su dideliu citrinos
ragsties kiekiu, emaliuotus pavirsius patariame
uZdengti folija ar kepamuoju popieriumi.

FUNKCIJA ,ROAST“ (KEPINIMAS)
Funkcija ROAST idealiai tinka kepti jvairia mésg ir
paukstiena, kuri viduje turi likti kietesné ir sultingesne,
o iSoréje buti idealiai apkepusi.

FUNKCIJA ,.BROIL“ (LABAI KARSTAS
KEPIMAS)

Funkcija BROIL idealiai tinka atviriems sumustiniams,
maZiems mesos, paukstienos ar Zuvies gabaliukams,
desreléms ir darZzovéms. Labai karsta kepima taip pat
galima naudoti uzkepéléms ir ,gratin” patiekalams
apskrudinti.

PASTABA

Pasirinkus funkcijq BROIL, lentyng patariame
idéti auksciausiame lygyje. Taciau tai tik orien-
taciné padeétis. Tam tikriems maisto produktams,
priklausomai nuo recepto, jy dydzio ir kiekio bei
asmeninio skonio, geriau tinka vidurinis lygis.

Pavyzdziui, vidurinis lygis geriau tinka auks-
tesniems maisto produktams, kurie kitaip gali
paliesti kaitinimo elementus, storesniems maisto
produktams, pvz., hamburgeriams, ar marinu-
otiems produktams, pvz., visciuky sparneliams,
kuriuos reikia apkepinti Svelniai.

Kad gautuméte pageidautinus rezultatus, pata-
riame paeksperimentuoti su lentynos auksciu ir
taip pat su temperatira.

PASTABA

Priedus, indus ir patiekalus uzdengiant folija,
reikia bati atsargiems. [sitikinkite, kad folija gerai
prigludusi, nes jai palietus krosnelés kaitinimo
elementus, ji gali perkaisti ir sukelti gaisrq.

FUNKCIJA ,BAGEL“ (RIESTAINIAI)

Naudojant funkcija BAGEL, vidiné perpjauto riestainio
dalis tampa traski, o iSoré apskrunda tik truputj. Si
funkcija taip pat idealiai tinka kepti skylétas minkstas
bandeles arba storas tam tikros duonos riekes, kuriy
vieng puse reikia apskrudinti daugiau nei kita.
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FUNKCIJA ,PIZZA“ (PICA)

Naudojant funkcija PIZZA, iSsilydo ir apskrunda sdris
bei garnyras, o picos paplotis tampa traskus.

PASTABA

Kepdami svieZiqg picq, naudokite kepimo indq.
Kad baty lengviau isimti picos teslg, indq galite
apibarstyti kukurdzy miltais ar truputj apslakstyti
kepamuoju aliejumi.

Nenaudokite i§ metalinés folijos pagaminto vien-
kartinio picos indo, kuris gali bati pateikiamas
kartu su perkama pica, nes dél jo gali perkaisti
krosneleé.

PASTABA

Kepdami uzsaldytq picq, pries jq dédami j
krosnele, batinai nuimkite visq pakuote, jskaitant
kartong, plastmase, popieriy ir kitas degias
medziagas.

Picq kepkite kepimo inde. Picos nepatartina
kepti tiesiai ant vielinés lentynos, nes issilydes
saris ir kiti ingredientai gali patekti ant kaitinimo
elementy ir sukelti gaisrg.

PASTABA

Tam tikros didelés picos maZose krosnelése

gali nevienodai apskrusti. Kad pica apskrusty
tolygiau, praéjus pusei kepimo laiko, atidarykite
krosnelés dureles ir picq atsargiai pasukite 90
laipsniy.

FUNKCIJA ,,COOKIE“ (SAUSAINIAI)
Funkcija COOKIE idealiai tinka kepti namuose gamintus
sausainius ar parduotuveéje jsigytus ju pusfabrikacius
bei kitus kepamuosius skanestus.

Naudojant 3ia funkcija, idealiai iskepa rageliai, bande-
|és su cinamonu, sausainiai ir Strudeliai.

PASTABA

Kad kepiniai neprilipty prie emaliuoto kepimo
indo, ji gali tekti truputj sutepti arba iskloti kepa-
muoju popieriumi.

FUNKCIJA ,ROTISSERIE“ (IEgMAS)
Si funkcija idealiai tinka kepti vis¢iukus ant ie$mo,
jvairia paukstiena, kiaulieng ir versiena.

Ant ieSmo galima kepti iki 3,5 kg svorio patiekalus.
1. Kepimo inda jdékite Zemiausiame lygyje.

PASTABA

Naudodami funkcijq ROTISSERIE, visuomet
pradeékite su salta krosnele ir visuomet jdékite
riebalams surinkti reikalingq kepimo indq. Pries
pasirinkdami funkcijq ROTISSERIE, j krosnele
jdékite ant ieSmo uZmautus maisto produktus.

2. Atsuke sparnuotaja verzle, nuo ieSmo nuimkite
Sakutes.

3. Per mésos patiekalo centrag perkiskite ieSma. Ant
abieju ieSmo galu uzdekite akutes. Jsitikine, kad
meésa yra ieSmo centre, j ja kaip reikiant jsmeikite
Sakutes ir priverzkite sparnuotasias verzles.

4. | krosnelés desineje puseje esantj kvadratinj laikiklj
jstatykite smailujj ieSmo gala. Tai galite padaryti
ranka arba panaudodami ieSmo rankenéle.

5. | kairéje krosnelés puséje esancia ieSmo gembe
jstatykite kvadratinj ieSmo gala.

6. Uzdarykite krosnelés dureles.

7. Spaudinédami mygtuka MENU, pasirinkite funkcija
ROTISSERIE.

8. Norédami pakeisti kepimo temperatdra, paspauski-
te mygtuka TEMPERATURE ir, naudodami -/+,
sumazinkite arba padidinkite kepimo temperatrg.

9. Norédami pakeisti kepimo trukme, paspauskite
mygtuka TIME ir, naudodami -/+, sumazinkite arba
padidinkite kepimo trukme.
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10. Paspauskite mygtuka START/PAUSE. Laikmatis pra-
dés skaiciuoti atbuline eilés tvarka. Kepimo ciklo
metu paspaudziant mygtuka CONVECTION arba
OVEN LIGHT, galima jungti ir i$jungti konvekcija ar
krosnelés ap3vietima.

11. Kepimo ciklo pabaigoje krosnele pypteles, o LED
ekranélis ir mygtuky apsvietimas uZges.

12. le3ma iSimkite, po abiejuose ieSmo galuose
esanciomis jdubomis pakisdami ieSmo rankenos
kabliukus. 1S pradziy iskelkite kairigja ieSmo puse,
ja pakeldami aukstyn ir j iSore. Tada, panaudoda-
mi orkaites pirstines, i5 desineje krosnelés puséje
esancio pavaros lizdo iStraukite ieSma ir atsargiai i3
krosneles iSimkite maisto produktus.

13. Atsukite ir nuo ieSmo nuimkite Sakutes ir tada
nuimkite maisto produktus.

PASTABA

Ardydami ieSmq ir nuimdami maisto produktus,
naudokite virtuvés pirstines, nes iesmo priedai
bus karsti.

FUNKCIJA ,,POTATO“ (BULVES)

Naudojant funkcija POTATO, iSkepusiu bulviy iSoré
tampa traski ir aukso spalvos, o vidus - Svelnus ir
purus.

PASTABA

Jeigu bulvés labai didelés, jas perpjaukite pusiau
arba j keturias dalis. Kad bulvés iskepty vieno-
dai, jos turi bati tokio paties dydzio.

PASTABA

Kad bulvés neprilipty prie emaliuoto kepimo
indo, ji gali tekti truputj sutepti.

FUNKCIJA ,,CORN“ (KUKURUZAI)

Funkcija CORN idealiai tinka kukurlzams ant burbuolés
iSkepti, neprarandant produkto vitaminy ir maistingyju
medZiagy.

PASTABA

Norédami gauti geriausius rezultatus, burbuole
supjaustykite dalimis, suvyniokite j kepimo folijq
ir sudékite tiesiai ant vielinés lentynos.

FUNKCIJA ,KEEP WARM* (SILUMOS
PALAIKYMAS)
Naudojant funkcija KEEP WARM, pasibaigus progra-

mai, karsti maisto produktai iSlaikomi rekomenduoja-
mos temperatdros.

PASTABA

Nepatartina maisto produktus krosneléje palikti per
ilgai, nes jie gali iSdziati ir prarasti savo savybes.

FUNKCIJA ,DEFROST*
(ATSILDYMAS)

Funkcija DEFROST leidZia Svelniai Zemoje temperatlro-
je produktus ir paruostus patiekalus atsildyti iki pat ju
centro jy neapkepant.

PASTABA

Kad atsildymas vykty dar greiciau, jjunkite
funkcijg CONVECTION, kuri privers krosneléje
cirkuliuoti org.

FUNKCIJA ,FERMENT*
(FERMENTACIJA)

Funkcija FERMENTATION leidZia tankiai teslos masei
tapti gerai iSkilusiu ir aromatingu duonos kepalu. Pasi-
naudojant $ia funkcija, sudaroma silta aplinka, kurios
reikia, kad vykty fermentacija ir iskilty elastinga saldi
tedla bei padidéty teslos tdris.




STOLLAR EXPRESS OVEN STO620 NAUDOJIMAS

KROSNELES FUNKCIJU APZVALGA

1S ANKSTO NUSTA-
TYTAS LAIKAS
IR TEMPERATURA

ISANKSTINES
NUOSTATOS

LAIKO IR
TEMPERATUROS
RIBOS

DIY (PASIDARYK PATS)

30 min/170 °C

Virutinis ir apatinis

0-8 val. 40-230 °C

TOAST (SKRUDINIMAS)

5 min/230 °C

Virdutinis ir apatinis kaitinimas
Konvekcija
Krosneles ap3vietimas

0-8 val. 40-230 °C

BAKE (KEPIMAS)

27 min/155 °C

Virdutinis ir apatinis kaitinimas
Konvekcija
Krosneles ap3vietimas

0-8 val. 40-230 °C

ROAST (KEPINIMAS)

20 min/205°C

Virsutinis ir apatinis kaitinimas
Konvekcija
Krosnelés ap3vietimas

0-8 val. 40-230 °C

BROIL
(LABAI KARSTAS KEPIMAS)

25 min/230 °C

Virutinis kaitinimas
Konvekcija
Krosnelés ap3vietimas

0-8 val. 40-230 °C

BAGEL (RIESTAINIAI)

16 min/185 °C

Virutinis ir apatinis kaitinimas
Konvekcija
Krosnelés ap3vietimas

0-8h 40-230°C

PIZZA (PICA)

22 min/200 °C

Virsutinis ir apatinis kaitinimas
Konvekcija
Krosneles ap3vietimas

0-8h 40-230°C

COOKIES (SAUSAINIALI)

12 min/150 °C

VirSutinis ir apatinis kaitinimas
Konvekcija
Krosnelés ap3vietimas

0-8 val. 40-230 °C

ROTISSERIE (IESMAS)

40 min/230 °C

Virsutinis kaitinimas
leSmas

Konvekcija

Krosnelés ap3vietimas

0-8 val. 40-230 °C

POTATO (BULVES)

45 min/230 °C

Virutinis ir apatinis kaitinimas
Konvekcija
Krosnelés ap3vietimas

0-8h 40-230°C

CORN (KUKURUZAI)

28 min/195 °C

Virutinis ir apatinis kaitinimas
Konvekcija
Krosneles ap3vietimas

0-8h 40-230°C

KEEP WARM 60 min/60 °C Apatinis kaitinimas 0-8 val. 40-230 °C

(SILUMOS PALAIKYMAS)

DEFROST (ATSILDYMAS) 40 min/55 °C Virutinis kaitinimas 0-8 val. 40-230 °C
Krosneles ap3vietimas

FERMENT (FERMENTAVIMAS) | 50 min/40 °C Apatinis kaitinimas 0-8 val. 40-60 °C

Krosnelés ap3vietimas

PASTABA

| krosnele jdédami virtuveés indus ar juos isimdami is jos, vielinés lentynos neistraukite daugiau kaip iki

vidurio.




PRIEZIORA, VALYMAS IR SAUGOJIMAS ao

PRIEZIORA, VALYMAS
IR SAUGOJIMAS

STOLLAR ST0620 KROSNELES
PRIEZIURA, VALYMAS IR
SAUGOJIMAS

Paspausdami ir kelias sekundes palaikydami valdymo

skydelyje esantj mygtuka START/PAUSE, i$junkite kros-
nele. Kai uzges LED ekranélis ir mygtuko ap3vietimas,

krosnelé bus iSsijungusi. Atjunkite sroves laido Sakute
nuo elektros lizdo. Pries krosnelés isardyma ir valyma

leiskite jai ir visiems priedams pilnai atvesti.

KROSNELES LEMPUTES KEITIMAS

&DEMESIO!

Prie$ keisdami lempute, krosnele
atjunkite nuo elektros tinklo ir
palaukite, kol atvés. Naudokite tik 15 W,
250 V : 220~240 V, 2 A orkaités lempute.

1. Pries keisdami lempute, i$ krosnelés iSimkite vieline
lentyna.

2. Lempute yra krosnelés ertmes desinéje puséje.
PirStais suimkite uz lemputés korpuso isorés ir,
sukdami pries laikrodZio rodykle, atsukite stiklinj
gaubta.

3. Seng lempute isimkite, jg pries laikrodZio rodykle
Svelniai pasukdami tiek, kad iSeity is lizdo.

4. | lizda jsukite nauja lempute ir vél uzdékite stiklinj
gaubta, jj tvirtai uzsukdami laikrodZio rodyklés
kryptimi.

ISORINIO KORPUSO IR DURELIU
VALYMAS

1. Nuvalykite iSorinj korpusa minksta, drégna kem-
pine. Kad ivengtumete démiy atsiradimo, galite
naudoti neutraly skysta valiklj arba Svelny aerozol].
Prie$ valyma uZpilkite valiklj ant kempinés, nepilkite
jo tiesiogiai ant krosnelés pavirsiaus.

2. Dureliy stiklo valymui naudokite stiklo valiklj arba
Svelny plovimo skystj ir minkstg drégna kempine
arba minksta plastmasine kempine. Nenaudokite
Sveicianciy valikliy arba metalinés kempinés, nes
jie subraizys krosnelés pavirsiy.

3. Pried srovés laido prijungima prie elektros lizdo ir
krosneles jjungima leiskite visiems pavirsiams gerai
isdziuti.

&DEMESIO!

Nejmerkite krosnelés korpuso, srovés
laido arba jo Sakutés i vandenj arba kita
skysti, nes prieSingu atveju yra elektros
srovés smiigio gavimo rizika.

VIDINES DALIES VALYMAS

1. Krosnelés vidinés sienelés turi nepridegancia
danga, kad baty lengviau valyti. Norédami nuvalyti
atsiradusias démes nuvalykite sieneles minksta
drégna kempine. Galite naudoti neutraly skysta
valiklj arba $velny aerozolj. Pries valyma uzpilkite
valymo skystj ant kempines, nepilkite jo tiesiogiai
ant krosnelés pavirsiaus. Naudodami valiklj nelie-
skite kaitinimo elementy.

PASTABA

Bikite labai atidus, kai valote kaitinimo elemen-
tus. Leiskite krosnelei pilnai atvésti, po to lengvai
patrinkite kaitinimo elementg minksta, drégna
kempine arba skepetéle. Nenaudokite jokio tipo
valikliy arba valymo priemoniy. Pries$ srovés
laido prijungimgq prie elektros lizdo ir krosnelés
ijungimgq butinai leiskite visiems pavirSiams pilnai
isdziati.

2. Pries sroves laido prijungima prie elektros lizdo ir
krosnelés jjungima leiskite visiems pavirsiams pilnai
isdzidti.




PRIEZIURA, VALYMAS IR SAUGOJIMAS

TRUPINIY KAUPIMO INDO SAUGOJIMAS

VALYMAS 1. Paspausdami ir kelias sekundes palaikydami

1. Po kiekvieno naudojimo karto iStraukite trupiniy }{§|dym0 skydelyje esgntvj mygtuka START/PAUSE,
kaupimo inda ir igpilkite trupinius. I3valykite inda isjunkite krosnele. Kai uzges LED ekranelis ir myg-
minksta drégna kempine. Galite naudoti neutraly tuko apsvietimas, krosnele bus issijungusi. Po to
skysta valiklj arba 3velny aerozolj. Prie$ valyma atjunkite sroves laida nuo elektros lizdo.
uzpilkite valymo skystj ant kempines, nepilkite jo 2. Leiskite krosnelei ir visiems priedams pilnai atvesti.
tiesiogiai ant indo pavirsiaus. ISvalykite sausai. 3. [sitikinkite, kad krosnele ir visi priedai yra 3vars

2. Noredami idvalyti indg nuo svilésiy jmerkite jj j Silta ir sausi.
vandenj su muilu, po to nuplaukite, naudodami 4. |sitikinkite, kad trupiniy padeklas jstatytas j kros-

minksta kempine arba minksta plastmasine kempi-

nele, o kepimo indas guli ant vidutiniame aukstyje
ne. I3skalaukite ir iSvalykite sausai. ¢ b 9 Y]

jstatytos vielinés lentynos.
3. Po valymo butinai jdekite trupiniy kaupimo inda | 5

krosnele pries srovés laido prijungima prie elektros o o o o
lizdo ir krosnelés jjlungima. 6. Laikykite jrenginj horizontalioje padetyje ant atra-
miniy kojeliy. Nieko nedékite ant krosnelés.

Isitikinkite, kad durelés yra uzdarytos.

GROTELIU IR KEPTUVES VALYMAS

1. Nuplaukite visus priedus Siltame vandenyje su
muilu, naudodami mink3ta kempine arba minksta
plastmasine kempine. I3skalaukite ir iSvalykite

sausai.
Stollar Express Oven STO620

PROBLEMA PAPRASTAS SPRENDIMAS

Krosnelé nejsijungia. |sitikinkite, kad srovés laidas yra gerai prijungtas prie elektros lizdo.
Prijunkite sroves laido 3akute prie atskiro lizdo.

Prijunkite srovés laido Sakute prie kito elektros lizdo.
Jeigu reikia, atstatykite sroves pertraukiklj.

Pica neiskepa tolygiai. Kompaktiskose krosnelése kepamos kai kurios didelés picos gali ne-
iSkepti tolygiai. Kepimo proceso metu atidarykite krosnelés dureles
ir pasukite pica 90 laipsniu kampu, kad ji bty apkepta tolygiau.

1S krosnelés dureliy virsaus sklinda Tai yra normalu. Durelés yra pagamintos taip, kad baty praleidZia-

garai. mi garai, kurie atsiranda i$ produkty, turin¢iy didele drégmes mase,
pavyzdZiui, duonos.

1S po dureliy lasa vanduo. Tai yra normalu. Kondensatas nuo produkty, turin¢iy didele drég-
meés mase, pavyzdziui, Saldytos duonos, lasés Zemyn per dureliy
vidine sienele ir gali laséti pro apacia.




RECEPTAI
Stollar Express Oven STO620

TANDYRE KEPTAS VISCIUKAS

6 porcijos

INGREDIENTAI

1 puodelis graikisko jogurto

1 citrinos sultys

1 valgomasis Saukstas tarkuoto Sviezio imbiero
1 valgomasis saukstas sutrinto cesnako

2 arbatiniai sauksteliai maltos kalendros

2 arbatiniai Sauksteliai malty kmyny

2 arbatiniai sauksteliai ,,garam masala”

1% arbatinio saukstelio jaros druskos

Y2 arbatinio Saukstelio juoduyjy pipiry

1 arbatinis saukstelis paprikos

"2 arbatinio saukstelio astriy raudonyjy pipiry
2 valgomieji saukstai medaus

12 vis¢iuky slauneliy su kaulais ir be odos

PARUOSIMO BUDAS

1. Vidutinio dydZio dubenyje sumaidykite visus ingre-
dientus be visciuko.

2. Kiekvienoje vis¢iuko 3launeléje iki pat kaulo pa-
darykite po tris jstrizus pjavius.
3. ] uzsandarinamg plastikinj maiselj supilkite mari-

nata, sudékite visciukg ir pavartykite, kad apsemty.

Ne maziau kaip 2 valandom arba per naktj padéki-
te j Saldytuva.

4. Visc¢iukg iSimkite is maiselio ir nubraukite marinato
pertekliy. Vis¢iuka sudékite j kepimo inda.

5. Apatinéje padetyje padékite vieling lentyna ir ant
jos uzdékite kepimo padéklg. Spaudinédami myg-
tuka MENU, pasirinkite funkcijg ROAST. Kepimo
laika padidinkite iki 35 minuciy.

6. VisCiuka kepkite 35 minutes arba tol, kol j storiau-
sig Slaunelés dalj jsmeigtas mésos termometras
parodys 75 °C.

BULVIY IR SVOGUNUY KEPSNYS

4 porcijos

INGREDIENTAI

20 g islydyto sviesto

6 vidutines (apie 800 g) bulvés, nuluptos, supjaustytos
plonais griezinéliais

1 didelis svogunas, nuluptas ir supjaustytas grieZiné-
liais

Svieziai sumalti juodieji pipirai

1 puodelis pieno

% tarkuoto sdrio

Puodelis sausy duonos trupiniy

PARUOSIMO BUDAS

1. Spaudinédami mygtukga MENU, pasirinkite funkcija
DIY. Krosnele per 10 minuciy jkaitinkite iki 210 °C.

2. Truputj sutepkite kepimo inda. Jsitikinkite, kad
indas atitinka krosnelés tipa ir dydj.

3. | inda suklokite bulves ir svogunus, jeigu norite,
apibarstykite pipirais, ant darZoviy supilkite piena.
Sudeékite j krosnele.

4. Spaudinedami mygtukg MENU, pasirinkite funkcija
POTATO. Temperatira sumazinkite iki 180 °C. Po
10 minuciy paspauskite PAUSE ir dar iki 160 °C
sumazinkite temperatlra. Ant virsaus tolygiai
uzberkite sdrj ir duonos trupinius ir kepkite likusias
35 minutes, kol iskeps ir apskrus iki aukso spalvos
Patiekite karsta kaip prieda.




RECEPTAI

KEPTA ERIUKO KOJA

4-6 porcijos

INGREDIENTAI

1,2 kg svorio ériuko koja, nupjaustyta

3 Cesnako skiltelés, nuluptos, supjaustytos plonais
grieZinéliais

2 rozmarino Sakelés

2 kmyno Sakelés

Alyvy aliejus sutepimui

Druska ir SvieZiai sumalti juodieji pipirai
SVIEZIU METU PADAZAS

% puodelio cukraus

3% puodelio svieZiy susmulkinty métos lapy
1 puodelis salyklinio acto

PARUOSIMO BUDAS

1. Spaudinédami mygtuka MENU, pasirinkite funkcija
DIY. Krosnele per 10 minuciy jkaitinkite iki 210 °C.

2. Erienoje padarykite mazas jpjovas ir j jas sudékite
Cesnaka, rozmaring ir kmynus. Sudékite j truputj
sutepta kepimo inda. Erieng sutepkite alyvy alie-
jumi ir apibarstykite druska bei pipirais. Sudékite
krosnele.

3. Spaudinédami mygtuka MENU, pasirinkite funkcija
ROAST. Temperatlra sumazinkite iki 160 °C. Jeigu
norite, kad iskepty vidutiniskai, kepkite 1 ¥4
valandos, o jei visiskai — 1 % valandos. Periodiskai
apslakstykite isiskyrusiomis sultimis.

4. ISimkite ériena, laisvai uzdenkite folija ir, pries
pjaustydami, palikite pastovéti 15 minuciy.

5. Kad paruostuméte méty padaZza, | asoteélj su uzsu-
kamu dangteliu supilkite cukry, méty lapus ir acta.
Kad issimaiSytu, gerai suplakite. Palikite pastoveti
20 minuciy.

Kepta eriuko koja patiekite su méty padazu ir
keptomis darZzovemis.

PASTABA

Rezultatus norédami gauti greiciau, kaulg
isSimkite, érienq susukite, suriskite sudréekinta vir-
tuvine virvele ir kepkite 1 valandgq, jei norite, kad
iSkepty vidutiniskai, arba 1 %> valandos — kad
iskepty gerai.

OBUOLIY IR SILAUOGIY
TRUPININIS PYRAGAS

2-4 porcijos

INGREDIENTAI

2 puodeliai kepty obuoliy, nusausinty

1 x 425 konservuoty Silauogiy, nusausinty

1 puodelis gryny milty

2 valgomieji Saukstai dZiovinty kokoso riesuty ar
aviziniy dribsniy

2 puodelio rudojo cukraus, stipriai supresuoto
1 arbatinis Saukstelis tarkuoto cinamono

50 g sviesto, kapoto

PARUOSIMO BUDAS

1. Spaudinedami mygtuka MENU, pasirinkite funkcija
DIY. Krosnele per 5 minutes jkaitinkite iki 175 °C.

2. Sumaidykite obuolius ir Silauoges ir supilkite j 16
cm krosnelei tinkantj inda. Jsitikinkite, kad indas
atitinka krosnelés tipa ir dyd].

3. Sumaidykite miltus, kokoso riesutus, cukry ir cina-
mona. Pirsty galiukais sviesta tol trinkite j sausus
ingredientus, kol misinys jgaus dideliy trupiniy
pavidala.

4. Trupiniy midinj paskleiskite ant obuoliy misinio.
Sudekite j krosnele.

5. Spaudinédami mygtuka MENU, pasirinkite funkcija
BAKE. Kepkite, kol iskeps arba kol obuoliy misinys
taps karstas, ir virSuje esantys trupiniai taps traskus
ir jgaus aukso atspalvj.

6. Patiekite su plakta grietinéle ar valgomaisiais
ledais.



KEPTAS VISCIUKAS

4-6 porcijos

INGREDIENTAI

1 vidutinis svogunas, nuluptas

Y2 kmyny rysulélio

1,5 kg visciuko, nuplauto ir nusausinto
1 valgomasis saukstas aliejaus

Druska ir pipirai

Alyvy aliejus sutepimui

PARUOSIMO BUDAS

1. Svoglng ir kmynus sudékite j visc¢iuko vidy. Visciu-
ka apriskite sudrekinta virtuvine virvele. Sutepkite
aliejumi ir, jeigu norite, apibarstykite druska ir
pipirais.

2. Visciuka uZmaukite ant ieSmo, uzfiksuokite Saku-
témis ir priverzkite verzlémis. Laikykités funkcijos
ROTISSERIE aprasyme (26 psl.) pateikty nurodymu
deél surinkimo ir kepimo. Kepkite 1 % valandos
arba, kol patikrinus, bus aisku, kad iskepé.

3. Visciuka isimkite i krosnelés. Laikykités funkcijos
ROTISSERIE aprasymo 12 punkte (26 psl.) pateikty
nurodymy.

4. Pries patiekdami, uzdenkite folija ir palikite 15
minuciy. Vis¢iuka nuimkite nuo ieSmo. Laikykités
funkcijos ROTISSERIE apradymo 13 punkte (26 psl.)
pateikty nurodymu.

FOKACIO PICA
2 porcijos

INGREDIENTAI
Pomidory tyrées puodelis

2 gabaliukai fokacio duonos (apie 15 cm x 10 cm
dydzio), perpjauti pusiau

1 pomidoras, supjaustytas griezinéliais

1svoglnas, supjaustytas grieZinéliais

60 g grieZinéliais supjaustytos saliamio desros

72 puodelio grieZinéliais supjaustyty Zaliyjy saldziyjy
papriky

60 g jauny grieZinéliais supjaustyty gryby

1 arbatinis Saukstelis dziovinty italisky Zoleliy

1 puodelis tarkuoto mocarelos surio

PARUOSIMO BUDAS
1. Pomidory tyre tolygiai uztepkite ant perpjauty
fokacio riekiy.

2. Ant fokacio riekiy tolygiai isdéstykite pomidorus,
svogunus, saliamj, ankstinius pipirus ir grybus.
Apibarstykite Zolelémis ir sGriu. Dvi fokacio riekes
jdékite j krosnele.

3. Spaudinédami mygtuka MENU, pasirinkite funkcija
PIZZA. Laikg sumaZinkite iki 10 min.

4. Kepkite tol, tol suminkstés garnyras ir issilydys
saris.
Ta patj pakartokite su dviem likusiomis fokacio
riekémis.

ATVIRI APSILYDE SUMUSTINIAI

2 porcijos

INGREDIENTAI

2 valgomieji saukstai majonezo

4 storos riekés ruginés, rupiy kvietiniy milty ar sveiky

grady duonos (jeigu norite, galite truputj apskrudinti)

4 maZzi saloty lapeliai

2 puodeliai kepto, kubeliais supjaustyto, visciuko ARBA

1x 440 g konservuoto storo tuno, nusausinto

2 valgomieji saukstai SvieZiy Zoleliy, smulkiai sukapoty

172 puodelio supjaustyto Cederio sirio

% puodelio kedro riesuty

PARUOSIMO BUDAS

1. Ant duonos riekiy tolygiai paskleiskite majoneza.
Ant virfaus uzdekite salotas.

2. Ant saloty Saukstu sudeékite visciuka ar tuna.
Apibarstykite Zolelémis, sUriu ir kedro rieSutais. Dvi
atviras riekes jdekite j krosnele.

3. Spaudinédami mygtuka MENU, pasirinkite funkcija
BROIL. Laikg sumazinkite iki 10 min.

4. Kepkite tol, kol iSsilydys saris ir truputj apskrus
rieSutai.
Ta patj pakartokite su dviem likusiais atvirais
sumustiniais.




STOLLAR SOOVITAB POORATA TAHELEPANU OHUTUSELE

Stollar on teadlik ohutuse tahtsusest, seeparast votab toodete
valjatdootamisel ja tootmisel eelkdige arvesse oma klientide
turvalisust. Palume olla tahelepanelikud elektriliste seadmete
kasutamisel ja jargida antud ettevaatusabinousid.

OLULISED OHUTUSMEETMED

e Enne Stollar STO620 kupsetusahju esmakordset kasutamist lugege
tahelepanelikult labi koik juhised ning hoidke need alles edaspidis-
teks teaveteks.

e Enne Stollar STO620 kupsetusahju esmakordset kasutamist eemal-
dage pakend ja reklaamkleebised ning vabanege neist digesti.

e Vaikeste laste lambumisriski valtimiseks eemaldage selle seadme
voolujuhtme pistikule kinnitatud kaitsekate ning vabanege sellest
Oigesti.

e Kasutamise ajal arge asetage Stollar STO620 kupsetusahju kooki
téopinnale voi laua aarele. Veenduge, et pind on sile, puhas ja
Kuiv.

e Arge kasutage Stollar STO620 kipsetusahju valamus.

e Arge asetage seda Stollar STO620 kipsetusahju kuumale gaasi-
voi elektripliidile ega selle lahedusse, samuti jalgige, et kipsetusa-
hi ei puutuks kokku teise kuuma kipsetusahjuga.

e Paigutage ja kasutage Stollar STO620 kupsetusahju vahemalt 20
cm kaugusel seintest, kardinatest, riietest ja teistest kuumust mitte
taluvatest materjalidest. See tagab adekvaatse 6huringluse ning
valdib kiirguvast soojusest pohjustatud seina, kardinate ja riiete
varvimuutust.

e Kupsetusahju katmine voi kokkupuutumine kergesti suttivate ma-
terjalidega, naiteks kardinate, draperiide, seinte ja muu sellisega,
tekitab tulednnetuse riski.




STOLLAR SOOVITAB POORATA TAHELEPANU OHUTUSELE @

* Kasutage Stollar STO620 kupsetusahju kindlasti ainult stabiilsel ja
kuumuskindlal pinnal. Arge kasutage seda laudlinaga kaetud laual,
kardinate voi muude kergesti suttivate materjalide laheduses.

e Arge pange Stollar STO620 kUpsetusahju kartongi, plastmassi,
paberit vOi teisi kergesti suttivaid materjale.

e Puhastage regulaarselt purualust. Enne purualuse valjavotmist
lulitage kindlasti kUpsetusahi valja ja tdmmake voolujuhtme pistik
pistikupesast valja ning laske kupsetusahjul jahtuda.

e Enne Stollar STO620 kupsetusahju kasutamist veenduge kindlasti,
kas purualus on parast puhastamist taiesti kuiv ja digesti sisestatud.

e Seadme t6opind on kasutamise ajal ja monda aega parast seda
kuum.

e Kui Stollar STO620 kupsetusahi on kuum, kasutage plaadi ahju
sisestamisel, selle valjavotmisel voi kddgiriistadega tequtsedes
kuumakindaid.

e Olge ettevaatlik, kui votate kUpsetusahjust valja tarvikuid voi vaba-
nete kuumast dlist. Kdigepealt laske Stollar STO620 kupsetusahjul
jahtuda.

e Stollar STO620 kupsetusahju kasutamise ajal olge ettevaatlik, et
mitte pdletada kasi.

e Kui Stollar STO620 kupsetusahi on sisse lUlitatud, arge hoidke ust
kaua avatult.

e Stollar STO620 kupsetusahju ukse klaas on eriliselt toddeldud, et
see oleks tugevam, vastupidavam ja ohutum kui tavaline klaas,
kuid see pole purunemiskindel. Kui l66te tugevasti klaasi pihta,
vOib see katki minna voi mdraneda ja hiliem ilma nahtava pohju-
seta kildudeks puruneda.




STOLLAR SOOVITAB POORATA TAHELEPANU OHUTUSELE

e Arge pange Stollar STO620 kipsetusahju liiga suuri tooteid, kuna
see tekitab tulednnetuse voi vooluldogi riski.

e Stollar STO620 kupsetusahju kasutamise ajal arge jatke seda jarel-
valveta.

e Selles kUpsetusahjus on soovitav kasutada ainult Stollar STO620
tarvikuid. Kui te ei kasuta Stollar STO620 kupsetusahju, arge hoid-
ke selles midagi muud peale ahjule ettenahtud tarvikute. Grillimise
ajal peab grillirest olema sisestatud komplekti kuuluvasse emailist
kUpsetuspanni.

e Arge puhastage Stollar STO620 kipsetusahju seestpoolt teraskas-
naga, kuna kasnaosad voivad murduda ja kokku puutuda voolu all
olevate osadega ning pohjustada vooluldogi riski.

e Arge Uritage Stollar STO620 kipsetusahju kaivitada muul viisil, kui
selles juhendis selgitatud.

e Enne kasutamist veenduge kindlasti, kas Stollar STO620 kupsetu-
sahi on Gigesti kokku pandud. Taitke selle kasutusjuhendi juhised.

e Kasutamise ajal ja parast seda on kupsetusahju tlaosa vaga kuum,
seetottu arge asetage sellele midagi.

e Olge ettevaatlik, kui kasutate mitte metallist, vaid teistest ma-
terjalidest valmistatud panne ja néusid. Pragunemise valtimiseks
on keraamiliste voi klaasist pannide ja ndude puhul tahtis nende
sobivus kupsetusahjule.

e Arge puudutage kuumi pindu. Kasutamise ajal ja kohe parast seda
on seadme ja uste pind kuum. Pdletustest ja vigastustest hoidu-
miseks tarvitage esemete sisestamisel kUpsetusahju, sellest valja-
votmisel voi nende kasutamisel kindlasti kuumakindaid ning kui
voimalik, kaepidemega vardaid voi tange. Voi laske kupsetusahjul
jahtuda.
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e Seda Stollar STO620 kupsetusahju ei saa kaivitada valise taimeriga
vOi eraldi kaugjuhtimisstusteemiga.

e Kui kUpsetusahju ei kasutata voi jatate selle jarelvalveta, Uhendage
voolujuhe vahelduvvoolu kontaktilt lahti.

e Kupsetusahju valjaltlitamiseks hoidke all juhtpaneelil asuvat nup-
pu START/PAUSE. Kupsetusahi on valja lUlitatud, kui LED-ekraan ja
nupu taustavalgustus ei pole.

e Kupsetusahju lahtithendamiseks vahelduvvooluvorgult lUlitage
kdigepealt kUpsetusahi valja, siis tommake voolujuhe pistikupesast
valja.

e Olge ettevaatlik kiipsetusahjus kaani kasutades, kuna suletud pan-
nis voi nous tekkiv rohk voib pohjustada kuumade koostisosade
pritsimist voi ndu pragunemist.

e \/igastuste riski valtimiseks kasutage Stollari soovitatud tarvikuid ja
lisaseadmeid.

e Arge lubage vaikestel lastel seadet kasutada ning arge jatke neid
jarelvalveta sisseltlitatud seadme lahedusse.

e Kui te ei kasuta Stollar STO620 kupsetusahju, veenduge enne
selle puhastamist, teisaldamist, lahti tegemist, kokku panemist vOi
hoiule asetamist, et kUpsetusahi on jahtunud, START/PAUSE nupp
alla vajutatud ja nupu valgustus kustunud ning voolujuhe pistiku-
pesast valja tdmmatud.

e Stollar STO620 kupsetusahi peab olema puhas. Taitke selles kasu-
tusjuhendis antud puhastusjuhised.
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TAHTIS OHUTUSINFO ELEKTRILISTE
SEADMETE KASUTAMISEL

e Enne kasutamist kerige voolujuhe taielikult lahti.

e Arge laske voolujuhtmel rippuda Ule laua voi leti aare, kokku puu-
tuda kuumade pindadega ega s6lme minna.

e Voolulddgist hoidumiseks arge niisutage kupsetusahju, voolujuhet
voi selle pistikut vee voi muu vedelikuga.

e Erivajadustega ja/voi piiratud teovdimega isikud ning vaikesed
lapsed tohivad seadet kasutada ainult vastutava isiku juuresolekul
vOi parast vastavat koolitust.

e Jalgige, et vaikesed lapsed selle seadmega ei mangiks.

e Igasugused hooldustodd, valjaarvatud puhastamine, peab teosta-
ma volitatud Stollar teeninduskeskuses.

e See seade on ettenahtud ainult olmes kasutamiseks. VVoimalike ris-
kiolukordade valtimiseks kasutage seadet ainult maaratud eesmar-
kidel. Arge kasutage seda liikuvas transpordivahendis voi laeval.
Arge kasutage seadet valjapool ruume. Vaar kasutamine tekitab
vigastuste riski.

e Seadet on soovitav regulaarselt kontrollida. Arge seda kasutage,
kui seade ise, voolujuhe voi selle pistik on rikutud. Viige kogu sea-
de lahimasse volitatud Stollar teeninduskeskusesse tlevaatamiseks
ja/voi remontimiseks.

e Elektriliste seadmete kasutamisel on soovitav taiendavaks turva-
lisuseks paigaldada eriline diferentsiaalkaitse (kaitseluliti), samuti
seadme vooluahela kaitseluliti, mille maaratud voolutugevuse
vahe ei Uleta 30 mA. Konsulteerige elektrikuga!

HOIDKE NEED JUHISED ALLES
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TUTVUSTUS
Stollar Express Oven STO620

E
A F
B G
C H
D I
1234567
J K L
A. Klaasuks 1. Temperatuurinupp TEMPERATURE
B. Emailitud kiipsetuspann (38 x 27 x 2,5 cm) 2. Konvektsiooninupp CONVECTION
C. Traatrest (39 x 27 cm) 3. Menildnupp MENU
D. Purualus 4. -+ nupud
E. Ukse kaepide MENUU, TEMPERATUURI ja AJA valimiseks
F. Ventilatsiooniavad 5. Ajanupp TIME
G. LED-ekraan 6. Sisemise valgustuse nupp INNER LAMP
H. Juhtpaneel 7. Kaivitamise ja katkestamise nupp
o START/PAUSE
I.  Toitejuhe
J. Pdorleva praevarda kaepide
K. Pd&orleva praevarda komplekt
L. Alus ja traatresti kaepide
/N noiatus

Kiipsetusahju vdline pind, sh. Uksed, on kasutamise ajal ja ménda aega pdrast seda
kuumad. Kasutage kindlasti kuumakindaid, kui sisestate ahju, vétate valja voi
tarvitate selles koogiriistu.
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KASUTAMINE
Stollar Express Oven STO620

KUPSETUSAHJU
ETTEVALMISTAMINE
KASUTAMISEKS

1.

Eemaldage kupsetusahjult kdik pakendimaterjalid,
reklaamkleebised ja lindid ning vabanege neist
digesti.

Votke pollesterpakendist valja purualus, traatrest
ja kupsetuspann. Peske need pehme kasnaga
soojas seebivees, loputage ja kuivatage hoolikalt.
Pange purualus kipsetusahju.

Puhkige kipsetusahju seestpoolt pehme niiske
kasnaga ja kuivatage korralikult.

Kipsetusahju kilgedele ja kohale peab jadgma
vahemalt 20 cm vaba ruumi. Arge asetage midagi
kipsetusahjule.

Kerige voolujuhe taielikult lahti ja sisestage selle
pistik vahelduvvoolu kontakti.

Kipsetusahjust kolab signaal ja nupp START/PAUSE
hakkab sinisena polema. Kupsetusahi on ntiid
kasutamiseks valmis.

KUPSETUSAHJU KASUTAMINE
1.

Vajutage nuppu START/PAUSE ja DIY seadistuse
naidikule kuvatakse valitavad funktsioonid.

Vajutage MENU, et valida koiki funktsioone
vasakult paremale, voi vajutage -/+, et valida
funktsioone alt Ules, kuni LED-ekraani ndidik jduab
soovitud seadistuseni.

LED-ekraanile kuvatakse eelseadistatud toiduval-
mistusaeqg ja temperatuur.

Toiduvalmistusaja muutmiseks vajutage nuppu
TIME ja kasutage nuppe -/+, et toiduvalmistusaega
vahendada voi suurendada.

Toiduvalmistustemperatuuri muutmiseks vajutage
nuppu TEMPERATURE ja kasutage nuppe -/+,

et toiduvalmistustemperatuuri véhendada voi
suurendada.

o

Pange toit traatrestile voi kaasasolevasse kipse-
tusvormi. Kontrollige, et toit oleks kiipsetusahju
keskel. Nii kiipseb see kdige uhtlasemalt.

Sulgege klpsetusahju uks.

Vajutage nuppu START/PAUSE. Taimer hakkab
aega maha loendama. Toiduvalmistustsukli ajal
saab sisse lulitada konvektsioonifunktsiooni (nupp
CONVECTION) voi ahju valgustuse (nupp OVEN
LIGHT).

MARKUS

Toiduvalmistamise saab igal hetkel

katkestada, vajutades nuppu START/PAUSE.
Toiduvalmistamine katkestatakse, juhtpaneeli
nupud hakkavad pélema ja funktsiooni

ndidik hakkab vilkuma. Saate reguleerida
toiduvalmistusaega ja temperatuuri ning valida
teise funktsiooni. Toiduvalmistamise jdtkamiseks
vajutage uuesti nuppu START/PAUSE.

9. Toiduvalmistamise I6ppedes kolab kupsetusahjust
signaal ning LED-ekraan ja nupu taustavalgustus
kustuvad.

Toiduvalmistamise saab I6petada igal ajal,
hoides méni sekund all nuppu START/PAUSE.
Tslikkel tiihistatakse ning LED-ekraan ja nupu
taustavalgustus kustuvad.

& HOIATUS!

Kiipsetusahju vilispind, sealhulgas
uks, on kasutamise ajal ja parast seda
kuumad. Kasutage toidu sissepanekul
ja vdljavotmisel alati pajakindaid voi
-lappe.
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!

TOAST (ROSTIMISFUNKTSIOON)

Rostimisfunktsiooniga TOAST saab leiva kooriku kipse-
tada krobedaks ja pruuniks, samas kui sisu jaadb pehme
ja mahlane. See funktsioon on ideaalne muffinite ja
stigavkulmutatud vahvlite kipsetamiseks.

BAKE (KUPSETUSFUNKTSIOON)

Kupsetusfunktsioon BAKE kipsetab toidu thtlaselt.
See funktsioon on ideaalne kookide, muffinite,
kipsiste ja pirukate kupsetamiseks. Samuti sobib see
funktsioon hasti sugavkilmutatud valmistoitude kupse-
tamiseks.

Soovitame funktsiooni BAKE kasutamisel asetada resti
kdige alumisse asendisse. See on siiski vaid soovitus.
Resti asend voib olla erinev soltuvalt kipsetise tlubist
ja modtmetest. Kupsiste voi pirukate valmistamiseks
voib paremini sobida resti keskmine asend.

Emailist kiipsetusvormi on soovitatav veidi
mddrida voi see klipsetuspaberiga vooderdada.
Nii ei jdd toit vormi kiilge kinni.

Sidrunhape, mida leidub apelsinides, sidrunites
ja laimimabhlas, véib kahjustada kiipsetusvormi
ja grillresti I6ppviimistlust. Suure sidrunhappe
sisaldusega toitude valmistamisel soovitame
vooderdada emailpinnad alumiiniumi voi
kiipsetuspaberiga. Nii on nende tarvikute eluiga
pikem.

ROAST (PRAEFUNKTSIOON)

Praefunktsioon ROAST on ideaalne seest horgu ja
mahlase ning valjast taiuslikult krobeda lihaprae
klpsetamiseks.

BROIL (GRILLIFUNKTSIOON)

Grillifunktsioon BROIL on ideaalne kattega vdileibade,
vdikeste lihatlkkide, kala, vorstikeste ja ko0givilja
kipsetamiseks. Seda funktsiooni saab kasutada ka
vormiroogade pruunistamiseks pealt.

Soovitame funktsiooni BROIL kasutamisel
asetada resti koige lilemisse asendisse. See on
siiski vaid soovitus. Teatud toitude valmistamisel
voib olla sobivam resti keskmine asend, séltuvalt
retseptist, toidu kogusest ja méétmetest ning
isiklikest maitse-eelistustest.

Ndiiteks voib resti keskmine asend olla sobilikum
kérgematele toitudele, mis véivad puutuda
vastu kiitteelemente, paksematele toitudele,
marineeritud toitudele nagu kanatiivad véi érna
grillimist vajavatele toitudele.

Soovitame katsetada erinevaid resti asendeid ja
temperatuuri seadistust, et saavutada soovitud
tulemus.

Tarvikute, vormide ja anumate katmisel
metallfooliumiga tuleb olla ettevaatlik.
Kontrollige, et metallfoolium oleks kindlalt
paigaldatud, sest selle kokkupuude ahju
kitteelementidega véib péhjustada
llekuumenemise ja tulekahjuohu.

BAGEL (KUKLIFUNKTSIOON)

Kuklifunktsiooniga BAGEL saab I6igatud kukli seest
krébedaks kipsetada, samas kui valjast pruunistub see
vaid veidi. See funktsioon on ideaalne sarvesaiade voi
paksude leivaviilude rostimiseks, mille Uht kllge tuleb
teisest ronkem pruunistada.
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PIZZA (PITSAFUNKTSIOON) ROTISSERIE

Funktsiooniga PIZZA sulatatakse ja pruunistatakse (PRAEVARDAFUNKTSIOON)

Juust ja pitsakattematerjalid ning pitsa jadb krébeda See funktsioon on ideaalne kana, faasani, sea- ja
koorikuga. vasikaliha kiipsetamiseks.

MARKUS Funktsiooni saab kasutada kuni 3,5 kg lihatlkiga.

1. Pange kupsetusvorm kéige alumisele restile.

Pitsa valmistamisel toorainetest kasutage

kiipsetusplaati. Pitsataina eemaldamise
hélbustamiseks véite plaadile raputada jahu voi

piserdada seda vdihese toidudliga. Praevardafunktsiooni kasutamisel pange toit
alati kiilma kiipsetusahju ja kasutage alati
kiipsetusvormi. Enne praevardafunktsiooni
valimist pange praevardas toit ahju.

Arge kasutage (ihekordselt kasutatavat

metallfooliumist pitsavormi, milles ostetud

pitsa olla véib. See véib pohjustada ahju

lilekuumenemise. 2. Keerake tibmutrit ja likake varda kinnituselemen-
did vardalt ara.

3. Torgake praevarras pikkupidi liha keskele. Sises-
tage kinnituselemendid varda mélemasse otsa.
Siigavkilmutatud pitsa soojendamisel ahjus Kontrollige, et liha oleks varda keskel, sisestage
kontrollige, et kogu pakend oleks eemaldatud, kinnituselemendid kindlalt lihasse ja keerake
sealhulgas papp, plast, paber ja muud tilbmutrid kinni.

kergsttivad materjalid. 4. Sisestage varda terav ots ahju paremas kiljes asu-

Kiipsetage pitsat kiipsetusvormis. Pitsat ei ole vasse ruudukujulisse 6onsusesse. Saate seda teha
soovitatav asetada vahetult traatrestile, sest kasitsi voi praevarda kaepidet kasutades.
sulanud juust ja muud koostisained véivad
puutuda kokku kiitteelementidega ja tekitda
tulekahjuohu.

v

Sisestage varda ruudukujuline ots ahju vasakus kul-
jes asuvasse ankrukujulisse kinnituselementi.

6. Sulgege kupsetusahju uks.
Vajutage nuppu MENU ja valige funktsioon

W 7.
MARKUS ROTISSERIE.
Moéned suured pitsad véivad pruunistuda 8. Toiduvalmistustemperatuuri muutmiseks vajutage
ebaiihtlaselt. Avage kiipsetusahju uks poole nuppu TEMPERATURE ja kasutage nuppe -/+,
kiipsetamise peal ja keerake pitsat ettevaatlikult et toiduvalmistustemperatuuri vahendada voi
90 kraadi, et see lihtlasemalt pruunistuks. suurendada.

9. Toiduvalmistusaja muutmiseks vajutage nuppu

COOKIE (KUPSISEFUNKTSIOON) TIME ja kasutage nuppe -/+, et toiduvalmistusaega

. : ) L vahendada voi suurendada.
Kipsisefunktsioon COOKIE on ideaalne kipsiste jms

valmistamiseks.

See sobib ideaalselt ka juba valmis kaneelikuklite,
kupsiste ja struudlite kuipsetamiseks.

MARKUS

Emailist kiipsetusvormi on soovitatav veidi
mddirida voi see kiipsetuspaberiga vooderdada.
Nii ei jdd kiipsised vormi kiilge kinni.
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10. Vajutage nuppu START/PAUSE. Taimer hakkab
aega maha loendama. Toiduvalmistuststkli ajal
saab sisse lulitada konvektsioonifunktsiooni (nupp
CONVECTION) véi ahju valgustuse (nupp OVEN
LIGHT).

11. Toiduvalmistamise I6ppedes kolab kipsetusahjust
signaal ning LED-ekraan ja nupu taustavalgustus
kustuvad.

12. Eemaldage praevarras, asetades selle kaepide-
me konksud praevarda moélemal kuljel asuvate
60nsuste alla. Tostke esmalt Ules ja valja praevarda
vasak kullg. Seejarel eemaldage praevarras ahju pa-
remas kuljes asuvast pesast. Kasutage pajakindaid
ja votke toit ettevaatlikult ahjust valja.

13. Kruvige lahti ja eemaldage praevarda kinnitusele-
mendid ja votke toit vardalt ara.

POTATO (KARTULIFUNKTSIOON)

Kartulifunktsiooniga POTATO saate valmistada valjast
krobedaid ja pehmeid ning seest heledaid ja ohulisi
ahjukartuleid.

Léigake vdga suured kartulid pooleks véi
sektoriteks. Uhesuurused kartulitiikid kiipsevad
Uhtlaselt.

Emailist kiipsetusvormi on soovitatav veidi
mddirida. Nii ei jdé kartulid vormi kiilge kinni.

CORN (MAISIFUNKTSIOON )

Maisfunktsioon CORN on ideaalne maisitolviku rostimi-
seks, nii et koik vitamiinid ja toitained sailivad.

Parimate tulemuste saavutamiseks l6igake tolvik
sektoriteks, médhkige see kiipsetusfooliumi ja
asetage vahetult traatrestile.

KEEP WARM
(SOOJASHOIDMISE FUNKTSIOON)

Soojashoidmise funktsioon KEEP WARM hoiab soojad
toidud parast programmi 16ppu soovitatud tempera-
tuuril.

MARKUS

Toitu ei ole soovitatav liiga kauaks ahju jdtta,
sest nii voib see kuivada ja mitte enam nii
maitsev olla.

DEFROST (SULATUSFUNKTSIOON)

Sulatusfunktsioon DEFROST voimaldab teil sugavkil-
mutatud tooteid ja valmistoite iima kupsetamata 6rnalt
ja Uhtlaselt madalal temperatuuril sulatada.

Liilitage sisse funktsioon CONVECTION, mis
puhub ahju sisemuses 6hku ringi, nii et toit sulab
veel kiiremini.

FERMENTATION
(KERGITAMISFUNKTSIOON)

Kergitamisfunktsioon FERMENTATION kergitab taina
kohevaks leivapatsiks. See funktsioon tagab kergitami-
seks vajaliku sooja keskkonna.
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AHJU FUNKTSIOONIDE ULEVAADE

Konvektsioon
Ahju valgustus

EELSEADISTATUD EELSEADISTATUD AJA / TEMPERATUURI
AEG/TEMPERATUUR | SEADISTUS VAHEMIK
DIY (Tee ise) 30 min/170 °C Ulalt- ja altkuumutus | 0-8 tundi 40-230 °C
TOAST (rostimine) 5 min/230 °C Ulalt- ja altkuumutus | 0-8 tundi 40-230°C

BAKE (kiipsetamine)

27 min/155 °C

Ulalt- ja altkuumutus
Konvektsioon
Ahju valgustus

0-8 tundi 40-230°C

ROAST (prae valmistamine)

20 min/205 °C

Ulalt- ja altkuumutus
Konvektsioon
Ahju valgustus

0-8 tundi 40-230°C

BROIL (grillimine)

25 min/230 °C

Ulaltkuumutus
Konvektsioon
Ahju valgustus

0-8 tundi 40-230°C

BAGEL (saiakesed)

16 min/185 °C

Ulalt- ja altkuumutus
Konvektsioon
Ahju valgustus

0-8 tundi 40-230°C

PIZZA (pitsa)

22 min/200 °C

Ulalt- ja altkuumutus
Konvektsioon
Ahju valgustus

0-8 tundi 40-230°C

COOKIES (kiipsised)

12 min/150 °C

Ulalt- ja altkuumutus
Konvektsioon
Ahju valgustus

0-8 tundi 40-230°C

ROTISSERIE (praevarras)

40 min/230 °C

Ulaltkuumutus
Praevarras
Konvektsioon
Ahju valgustus

0-8 tundi 40-230°C

POTATO (kartul)

45 min/230 °C

Ulalt- ja altkuumutus
Konvektsioon
Ahju valgustus

0-8 tundi 40-230°C

CORN (mais)

28 min/195 °C

Ulalt- ja altkuumutus
Konvektsioon
Ahju valgustus

0-8 tundi 40-230°C

Ahju valgustus

KEEP WARM (soojas hoidmine) | 60 min/60 °C Altkuumutus 0-8 tundi 40-230°C

DEFROST (sulatamine) 40 min/55 °C Ulaltkuumutus 0-8 tundi 40-230°C
Ahju valgustus

FERMENTATION (kergitamine) 50 min/40 °C Altkuumutus 0-8 tundi 40-60 °C

MARKUS

Arge témmake traatresti ahjunéude ahjupanekul véi vdljavétmisel kiipsetusahjust vdilja rohkem kui

poole ulatuses.
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HOOLDUS, PUHASTAMINE
JA HOIDMINE

STOLLAR ST0620 KUPSETUSAHJU
HOOLDUS, PUHASTAMINE JA
HOIDMINE

Kontrollige, et klipsetusahi oleks valja IUlitatud, vajuta-
des ja hoides juhtpaneelil asuvat nuppu START/PAUSE
moni sekund all. Kipsetusahi on valja lllitatud, kui
LED-ekraan ja nupu taustavalgustus kustuvad. Tdmma-
ke voolujuhtme pistik vahelduvvoolu kontaktist valja.
Enne kUpsetusahju lahtivotmist ja puhastamist laske
ahjul ja koikidel tarvikutel taielikult jahtuda.

KUPSETUSAHJU
VALGUSTUSPIRNIDE VAHETAMINE

A HOIATUS!

Enne pirni vahetamist tdmmake
kiipsetusahju pistik alati
seinapistikupesast vdlja ja laske
kiipsetusahjul jahtuda. Kasutage
ainult 15 W, 250 V, 220~240 V, 2A tiitipi
kiipsetusahju valgustuspirni.

1. Enne valgustuspirni vahetamist votke traatrest
kupsetusahjust valja.

2. Kupsetusahju valgustus asub selle sisemuse pare-
mal kuljel. Votke valgustuse korpusest valjastpoolt
kinni ja keerake klaaskatet vastupdeva, kuni see
lahti tuleb.

3. Keerake vana valgustuspirni ettevaatlikult vastu-
paeva, kuni see pesast lahti tuleb.

4. Keerake uus pirn ettevaatlikult pessa ja klaaskate
paripdeva oma kohale tagasi.

VALISE KORPUSE JA UKSE
PUHASTAMINE

1. Puhkige vélist korpust pehme niiske kdsnaga.
Laikude valtimiseks voite kasutada mitteabrasiivset
vedelat puhastit v6i ndrgatoimelist aerosooli. Enne
puhastamist kallake puhastusvahend kasnale, arge
kallake seda otse kupsetusahju pinnale.

2. Ukseklaasi puhastamiseks kasutage klaasipuhastit
vOi norka puhastusvahendi vedelikku ja pehmet
niisket kdsna véi pehmet plastmass svammi. Arge
kasutage abrasiivset puhastit voi metallharja, kuna
need kriimustavad kupsetusahju pinda.

3. Enne voolujuhtme Uhendamist vahelduvvoolu kon-
taktile ja klipsetusahju sisselulitamist laske koigil
pindadel korralikult kuivada.

Arge kasutage abrasiivseid puhasteid, terasharju
voi muid metallesemeid kiipsetusahju vdlise voi
sisemise pinna, sealhulgas purualuse puhasta-
miseks.

A HOIATUS!

Arge leotage kiipsetusahju korpust,
voolujuhet voi selle pistikut vees véi
muus vedelikus, kuna see v6ib tekitada
vooluléogi riski.

SISEOSA PUHASTAMINE

1. KuUpsetusahju sisemistel seintel on kérbemisvasta-
ne kate puhastamise lihtsustamiseks. Laikudest va-
banemiseks plhkige seinu pehme niiske kasnaga.
Voite kasutada mitteabrasiivset vedelat puhastit
voi norga lahusti pihustit. Enne puhastamist
kallake puhastusvedelik kasnale, arge kallake otse
kipsetusahju pinnale. Arge puudutage puhastiga
kitteelemente.

Olge vdga ettevaatlik kiitteelementide puhas-
tamisel. Laske kiipsetusahjul tdielikult jahtuda,
siis héoruge kiitteelementi 6rnalt pehme niiske
kdsnaga véi riidelapiga. Arge kasutage mingeid
puhasteid véi puhastusaineid. Enne voolujuhtme
lihendamist vahelduvvoolu kontaktile ja ahju
sisse liilitamist laske kindlasti kéigil pindadel
tdielikult kuivada.

2. Enne voolujuhtme Uhendamist vahelduvvoolu kon-
taktile ja klpsetusahju sisse IUlitamist laske koigil

pindadel taielikult kuivada.




PURUALUSE PUHASTAMINE

1.

Pdrast iga kasutuskorda lUkake purualus vélja ja
visake puru ara. Phkige alust pehme niisutatud
kdsnaga. Voite kasutada mitte abrasiivset vedelat
puhastit. Enne puhastamist kallake puhastusve-
delik kdsnale, arge kallake otse aluse pinnale.
Kuivatage korralikult.

2. Kuivanud mustuse puhastamiseks leotage néud
soojas seebivees, siis peske pehme kdsnaga voi
pehme plastmass Svammiga. Loputage ja kuivata-
ge korralikult.

3. Parast puhastamist pange kindlasti purualus kip-

setusahju enne voolujuhtme thendamist vahelduv-

voolu kontaktile ja kipsetusahju sisse IUlitamist.

TRAATRESTI JA KUPSETUSPANNI
PUHASTAMINE

1. Peske koiki tarvikuid soojas seebivees pehme kas-
naga voi pehme plastmass Svammiga. Loputage ja

kuivatage korralikult.

APKOPE, TIRISANA UN UZGLABASANA

HOIDMINE

1.

Kontrollige, et kiipsetusahi oleks valja IUlitatud,
vajutades ja hoides juhtpaneelil asuvat nuppu
START/PAUSE moni sekund all. Kipsetushi on valja
[Ulitatud, kui LED-ekraan ja nupu taustavalgustus
kustuvad. Seejarel tommake voolujuhe vahelduv-
voolu kontaktist valja.

Laske kupsetusahijul ja koigil tarvikutel taielikult
jahtuda.

Veenduge, et kiipsetusahi ja koik tarvikud on
puhtad ja kuivad.

Kontrollige, et purualus oleks kiipsetusahjus ja et
kUpsetusvorm oleks keskmises asendis traatrestil.

Veenduge, et uks on suletud.

Hoidke seadet horisontaalasendis tugijalgadel.
Arge pange midagi kiipsetusahju sisse.

NOUANDED KASUTAMISEKS
Stollar Express Oven STO620

PROBLEEM

LIHTNE LAHENDUS

Kipsetusahi ei lilitu sisse.

Veenduge, et voolujuhe on korralikult Uhendatud vahelduvvoolu
kontaktile.

Uhendage voolujuhtme pistik eraldi kontaktile.

Uhendage voolujuhtme pistik teisele kontaktile.

Vajaduse korral ldhtestage Iliti.

Pizza ei klpse Uhtlaselt.

Kompaktses kipsetusahjus voivad méned suured pizzad kipseda
ebalhtlaselt. Avage kupsetamisprotsessi keskel kipsetusahju uks ja
keerake pizzat 90 kraadi vorra, et tagada Uhtlast kipsemist.

Kiipsetusahju ukse Ulaosa vahelt tuleb
auru.

See on normaalne. Uks on ehitatud nii, et lasta valja auru, mis
tekib naiteks suure niiskuse sisaldusega leiva to6tlemisel.

Ukse allosa vahelt tilgub vett.

See on normaalne. Suure niiskuse sisaldusega toodetest, naiteks
kulmutatud leivast, tekkiv kondensaat valgub méoda ukse sisekul-
ge alla ja voib valja tilkuda.




RETSEPTID (EE)

RETSEPTID
Stollar Express Oven STO620

TANDOORI KANA

6 inimesele

KOOSTISAINED

1 klaas Kreeka jogurtit

1 sidruni mahl

1 spl hakitud vdrsket ingverit
1 spl purustatud kddslauku
2 tl jahvatatud koriandrit

2 tl jahvatatud kémned

2 tl grand masalat

1,5 tl meresoola

¥ tl musta pipart

1t paprikapulbrit

Y2 tl Cayenne’i pipart

2 spl mett

12 kanakoiba (kondiga, ilma nahata)

VALMISTAMINE

1. Segage keskmise suurusega kausis koik koostis-
osad, valjaarvatud kana.

2. Tehke kanakoiba peaaegu kuni kondini kolm
diagonaalset sisseldiget.

3. Valage marinaad taassuletavasse kilekotti. Pange
ka kana sinna. Laske vahemalt kaks tundi voi Gledd
kulmikus seista.

4. Votke kana kotist valja ja pihkige liigne marinaad
ara. Pange kana kUpsetusvormi.

5. Pange traatrest alumisse asendisse ja asetage
kipsetusvorm sellele. Vajutage nuppu MENU ja
valige funktsioon ROAST. Mdéarake valmistusajaks
35 minutit.

6. Valmistage kana 35 minutit voi nii kaua, kuni
kanakoiva koige suigavamasse osasse torgatud
lihatermomeeter registreerib temperatuuri 75°C.

KARTULI-SIBULAPIRUKAS

4 inimesele

KOOSTISAINED
20 g sulatatud véid

6 keskmist (u 800 g) kartulit, kooritud ja hukeselt
viilutatud

1 suur sibul, kooritud ja viilutatud

Vdrskelt jahvatatud musta pipart

1 klaas piima

% klaasi riivitud juustu

Riivleiba

VALMISTAMINE

1. Vajutage nuppu MENU ja valige funktsioon DIY.

Eelsoojendage ahju 10 minutit temperatuuril
210 °C.

2. Maarige klpsetusvorm kergelt. Veenduge, et nou
oleks ahju jaoks sobivat tulpi ja modtmetega.

3. Laotage kartulid ja sibulad ndusse, maitsestage
soovi korral pipraga ja valage kodgiviljad Ule
piimaga. Pange ahju.

4. Vajutage nuppu MENU ja valige funktsioon
POTATO. Vahendage temperatuur 180 °C peale. 10
minuti parast vajutage nuppu PAUSE ja vahendage
temperatuuri 160 °C peale. Raputage peale Uhtla-
selt juustu ja riivleiba ja kiipsetage veel 35 minutit,
kuni pirukas on valmis ja kuldpruun.

Serveerige kuumalt.




RETSEPTID

LAMBATALLE JALG

4-6 inimesele

KOOSTISAINED

1,2 kg lambajalg, puhastatud

3 kudslaugukddnt, kooritud, ohukeselt viilutatud
2 oksakest rosmariini

2 raagu taumiani

Oliiviéli mddrimiseks

Soola ja vdrskelt jahvatatud musta pipart
VARSKE PIPARMUNDI KASTE

Y klaasi suhkrut

34 klaasi vdrskeid hakitud piparmundilehti
1 tass linnasedddikat

VALMISTAMINE

1. Vajutage nuppu MENU ja valige funktsioon DIY.
Eelsoojendage ahju 10 minutit temperatuuril
210 °C.

2. Tehke lambajala pealispinda vaiksed sisseloiked ja
torgake sinna kuuslaugutukid, rosmariin ja tud-
mian. Asetage lambajalg maaritud kipsetusvormi.
Pintseldage oliividliga ning maitsestage soola ja
pipraga. Pange ahju.

3. Vajutage nuppu MENU ja valige funktsioon ROAST.
Vahendage temperatuur 160 °C peale. Valmistage
14 tundi (keskmiselt labiklpsetatud) voi 134 tundi
(korralikult IabikUpsetatud). Valage aeg-ajalt Ule
praevedelikuga.

4. Votke lambajalg vdlja, katke l6dvalt fooliumiga
ning laske 15 minutit seista.

5. Piparmindikastme valmistamiseks segage suhkur,
piparmUndilehed ja dadikas kaanega suletavas pur-
gis. Loksutage hoolikalt. Laske seista 20 minutit.
Serveerige lambajalga piparmundikastme ja rosti-
tud kédgiviljadega.

Kiiremate tulemuste saamiseks eemaldage kont,
rullige liha, siduge mdrja néériga kokku ja val-
mistage 1-1,5 tundi.

KATTEGA VOILEIVAD

2 inimesele

KOOSTISAINED
2 spl majoneesi

4 paksu viilu rukkileiba, soovitatavalt tdistera (soovi
korral kergelt réstitud)

4 vdikest salatilehte

2 klaasi kiipsetatud kanakuubikuid VOI
1x 440 g karp tuunikala, nérutatud

2 spl vdrskeid drte, hakitud

1% klaasi riivitud Cheddari juustu

Y% klaasi mdnniseemneid

VALMISTAMINE

1. Maarige majonees Uhtlaselt leivaviiludele. Katke
salatilehtedega.

2. Pange kana voi tuunikala salatilehe peale. Puistake
Ule Urtide, juustu ja ménniseemnetega. Pange kaks
leivaviilu ahju.

3. Vajutage nuppu MENU ja valige funktsioon BROIL.
Vahendage valmistusaega 10 minutini.

Kiipsetage. kuni juust on sulanud ja manniseem-

ned kergelt pruunistunud.
Tehke sama kahe Ulejaanud viiluga.



RETSEPTID (EE)

KANAPRAAD

4-6 inimesele

KOOSTISAINED

1 keskmine sibul, kooritud

75 kimbuke tadmiani

1,5 kg kana, pestud ja kuivatatud
1spl oli

Soola ja pipart

Oliiviéli mddrimiseks
VALMISTAMINE

1. Pange sibul ja tlUmian kana sisse. Siduge kana
madrja n6origa kokku. Pintseldage 6liga ning mait-
sestage soovi korral soola ja pipraga.

2. Kinnitage kana praevardasse. Jargige praevar-
dafunktsiooni kasutusjuhiseid (lk 42). Valmistage
1% tundi voi kuni kana on valmis.

3. Votke kana ahjust vélja. Jargige praevardafunkt-
siooni 12. sammu (lk 42).

4. Katke fooliumiga ning laske enne serveerimist 15
minutit seista. Votke kana vardast ara. Jargige
praevardafunktsiooni 13. sammu (lk 42).

FOCACCIA PITSA

2 inimesele

KOOSTISAINED

Tassitdis tomatipastat

2 tk Focaccia saia (u 15 x 10 cm), pooleks I6igatud
1 tomat (viilutatud)

1 sibul (viilutatud)

60 g viilutatud salaamit

% klaasi viilutatud rohelist paprikat

60 g vdikseid seeni, viilutatud

1 tl kuivatatud Itaalia trte

1 klaas riivitud Mozzarellat

VALMISTAMINE
1. Maédrige tomatipasta Uhtlaselt focaccia viiludele.

2. Jaotage tomat, sibul, salaami, paprika ja seened
Uhtlaselt focaccia viiludele. Puistake Ule Urtide ja
juustuga. Pange kaks focaccia viilu ahju.

3. Vajutage nuppu MENU ja valige funktsioon PIZZA.
Véhendage valmistusaega 10 minutini.

4. Kupsetage, kuni kate on pehme ja juust sulanud.
Tehke sama kahe ulejaanud viiluga.

OUNA-MUSTIKA PURUKOOK

2-4 inimesele

KOOSTISAINED

2 klaasi kompotiéunu, nérutatud

1x 425 g purk konservmustikaid, nérutatud
1 klaas jahu

2 spl kookoslaaste véi kaerahelbeid

Y2 klaasi pruuni suhkrut

1tl jahvatatud kaneeli

50 g sulatatud void

VALMISTAMINE

1. Vajutage nuppu MENU ja valige funktsioon DIY.
Eelsoojendage ahju 5 minutit temperatuuril 175 °C.

2. Segage 6unad ja mustikad ja pange need 16 cm
ahjundusse. Veenduge, et ndu oleks ahju jaoks
sobivat tlupi ja mdotmetega.

3. Segage jahu, kookoslaastud ja kaneel. Lisage voi ja
sormitsege tainas purutaoliseks.

4. Puistake puru dunasegule. Pange ahju.
Vajutage nuppu MENU ja valige funktsioon BAKE.
Kupsetage, kuni kook on valmis voi kui dunasegu
on kuum ja purukate krobe ja kuldpruun.

6. Serveerige vahukoore voi jadtisega.




PEKOMEHJALINA STOLLAR - BESOITACHOCTE HA TTEPBOM MECTE

KomnaHus Stollar oyeHb cepbe3HO OTHOCUTCA K ©e30MacHOCTL.
Mbl pa3pabaTtbiBaeM 1 NPOM3BOAMM NPOAYKLMIO C y4eToM obecre-
yeHMA GesonacHocTn noTpebuTtena. Kpome TOro, Mbl NpOCUM Bac
cobtoaaTh M3BECTHYIO OCTOPOXXHOCTb MPU MCMOJSIb30BAHNM TOObIX
3/1eKTPONPMOOPOB 1 ClIef0BaTh HUXKEN3MOXKEHHBIM UHCTPYKLMSIM.

BAJKHBIE MEPBI BE3OITIACHOCTH

e BHVMaTeIbHO NpoYMTaiTe BCE UHCTPYKLMUM Nepes NepBbiM 1C-
nosib30BaHVeM nNpubopa 1 coxpaHuTe OykneT Ana nocienytoLLe-
ro MCMosb30BaHUA.

e AKKYypaTHO yAanuTe 1 BbIbpoChTe BCe YyNakOBOYHbIE MaTepuabl
W pekiaMHble SpbIKK Nepen NePBbIM MCMOb30BaHMEM MeYym
Stollar STO620.

e YTOObI 3aLLUMTUTD MasieHbKUX OETel OT ONacHOCTU yayLIEeHNS,
yZoanuTe 3alnTHY0 060104KY CO LWTeKepa NUTaHKs Nprbopa.

e [p1 NCNOIb30BaHWUK He CTaBbTe neyb Stollar STO620 6am3Ko K
Kpato CTona uam ckambin. YbeomTechb, YTO MOBEPXHOCTb POBHAA U
YNCTasA, N Ha HeW HeT BOAbl UK Opyrnx CybCcTaHUmni.

e Bcerfa nosib3yntech 3alMTHBIMK NPUXBaTKaMU 1 pyKaBMLAMN,
Korfa Bbl CTaBWUTe, 4oOCTaeTe unv bepeTe 6t04a 13 pa3orpeTon
neyn Stollar STO620.

e He cTaBbTe neyb Stollar STO620 Ha ropsyme rasoBble UK 31eKT-
prdeckme KOHOPKM nan BBAM3N HUX, @ TakKe B MeCTa, rae OHa
MOXEeT COMpUKacaTbCA C APYron HarpeTom AyXOBKOW.

e [pn ncnonb3oBaHUK pacnonarante neyb Stollar STO620 Ha pac-
CTOAHUM Kak MUHUMYM 20 CM OT CTeH, 3aHaBEeCOK W Apyrux MaTe-
PVaoB, pearvipytoLLMX Ha TeN0. ITO 0OeCneynT AOCTaTOUHYIO
LUMPKYIALUMIO BO3OYXa, @ TakxKe NpefoTBPaTUT BO3MOXHOE M3Me-
HeHVe LiBeTa CTeH, 3aHaBeCOK 1 TKaHew OT BO3AENCTBUA Tenna.

e EC/I1 Neyb HakpbITa WM CONPUKACAeTCs C BOCMIaMeHsieMbIM Ma-
TeprasioM, B TOM YMcC1e 3aHaBECAMM, LLITOPaMU, CTEHAMM 1 T.1.
npu paboTe, 3TO MOXET NPMBECTU K MNOXKapY.




PEKOMEHIOAIINA STOLLAR -BE3OITACHOCTb HAITEPBOM MECTE

e Bcerga ncnonb3ymnte Stollar STO620 Ha cTabunbHOM TepMOCTON-
KOW MOBEPXHOCTW. He nCnonb3yinTe Ha TKaHeBbIX MOBEPXHOCTAX,
BOMM3M 3aHABECOK W ApYriX BOCMIaMEHAEMbIX MaTepVanoB.

¢ He nomeLanTte KapToH, NNacTuk, bymary n Apyrme BoCcnaaMeHs-
eMble MaTepuanbl B neyb Stollar STO620.

e PerynapHo ounLLanTe NOTOK ANA KpoLuek. Meped TeM, Kak BblTa-
LT NOTOK ANS KpoLuek, 06A3aTenbHO BbIK/IIOYMTE Neyb, OT-
KJIlOUMTE ee OT PO3eTKN 1 OanTe er OCTbITb.

e [lepen ncnonb3oBaHmeMm neyn Stollar STO620 Bceraa yoexaan-
TeCb, YTO IOTOK OJ151 KPOLIEK MOJSIHOCTbIO BbICYLLEH MOC/e OYUCT-
KW 1 BCTaBIEH Ha MecCTo.

e Korga npubop paboTaeT 1 B Te4eHme HEKOTOPOro BpeMeHM
nocJie 3Toro, TeMnepaTypa BCex AOCTYMHbIX MOBEPXHOCTeN byaeTt
BbICOKOW.

e He ocTaBnanTe ABepLy B OTKPbITOM NOMAOXKEHWUN HAZOAro Npu
paboTatoLen neun Stollar STO620.

e He cTaBbTe paboTatoLlyto neysb Stollar STO620 Ha CTOYHYIO Na-
Hesb MOVIKU.

e Bcerga byabTe KpaviHe OCTOPOXHbI, BbITacKMBasA Kakue-nnbo
NPUHAONEXHOCTV Unu yaanas »xup. MNo3sonste neym Stollar
STO620 oCTbITb Nepen TeM, Kak NpoM3BOANTb Kakne-nmbo one-
paLuu.

e He knaguTe pyku BHyTpb paboTatoLen neun Stollar STO620.

e CTekJ10 B ABepLie Neyn NpoLLio cneumnanbHyto 06paboTky ans
NOBbILLIEHMS ero NPOYHOCTIN, HAEXHOCTM 1 6e30MacHOCTM No
CPaBHEHWIO C OObIYHbIM CTEKIOM, HO OHO He SBSeTCA Hebbto-
wmca. OT CMIbHOTO YAapa OHO MOXeT pa3buTbca nnm ocnab-
HYyTb ¥ No3aHee Pa3buTbCa Ha MenKne OCKONKK 6e3 BUANMBbIX
NPUYNH.

e He knaguTe CMLWIKOM HoMbLIME NOPLMIL B NeYb, Tak Kak 3TO MO-
XKeT Co3faTh PUCK MoxXapa 1Uav yaapa TOKOM.

e He nmbiTantech ynpasnAats neybto Stollar STO620 kakmmu-nnbo
MeTOAaMM, KPOME OMUCAHHbBIX B 3TOW UHCTPYKLMN.




PEKOMEHJALINA STOLLAR - BESOITACHOCTE HA TTEPBOM MECTE

e PekomeHAOyeTCA NCNOSb30BaTh TONIbKO OPUIMHAJTbHbIE MPUHA-
AnexHocT anda neyn Stollar STO620. Korza Bbl He ncnonb3ye-
Te neyb Stollar STO620, He XpaHWTe B HEW HUKakKe NpeaMeThl
NOMMMO NMPUHAAIEXHOCTEN Neyn.

® He ynctuTe BHyTPeHHMe noBepxHoCTM Stollar STO620 meTan-
JINYECKMMW MOYaSIKaMK, TaK Kak OT HUX MOTYT OTBaJIMBaTLCA
MeTasIIMYecKmne YacTnykn, KOTopble, nornagaa Ha 3nekTpuyeckme
4aCTW, MOTYT BbI3BaTb YAaP NEKTPUYECKUM TOKOM.

e [lepen MCNONb30BaHNEM HeOOXOANMO YOeanTbCS, HTO NeYb
Stollar STO620 npaBuabHO cobpaHa. CieaynTe MHCTPYKLMSAM,
M3MI0XKEHHBIM B 3TOM PYKOBOACTBE.

e [eyp Stollar STO620 He NpenHa3HayeHa 4719 yIpaBaeHns npu
NOMOLLIN BHELLHErO TaliMepa W OTAEbHOW CUCTEMbI ANCTaH-
LIMOHHOrO yrpaBieHus.

e Bepx neun C1bHO HarpeBaeTca BO Bpems paboTbl 1 OCTaeTCA
ropAa4YMM eLLie HekoTopoe Bpemd. Korfa Bbl NCMosb3yeTe neyb
Stollar STO620 v nNpw ee XpaHeHWW, He OepPXNUTe Ha Hel H1KaKne
npeaMeTsl.

® YTOObI BbIK/TIOYNTb MeYb, HAKMUTE N YAEPXKMBAWTE KHOMKY
START/PAUSE (MYCK/MAY3A) Ha naHenv ynpasneHua. Meyb Bbl-
KNtoYaeTca, Korga racHeT noAcseTka KHomnok 1 LED 3kpaHa.

e CieqlyeT NposBATb OCTOPOXKHOCTb MPY UCMOJIb30BaHNM HEME-
TaIMYeckmx CKOBOPOLOK v 6tof. Mpu MCMofb30BaHWN Kepa-
MUYECKMX UM CTEKJIAIHHbBIX CKOBOPOLOK 1 (hopM ybeamTech, YTo
OHW XaPOMPOYHbIE N HEe PACTPECKAOTCA.

e He foTparvBanTech 0O ropsymx NOBEPXHOCTEN. [TOBEPXHOCTI
neyn, BKIOYas ABEPLY M Hapy>KHble MOBePXHOCTY Npnbopa,
CWMIbHO HarpeBatoTCA BO BpeMsi paboTbl 1 OCTAtOTCA ropaYn-
MW eLLle HeKOoTopoe Bpems. HTobbl n3bexaTb OXOroB 1 TPaBM,
BCerda MCnosb3ynTe 3aLUMTHbIE MPUXBATKN U PyKaBULbI UK
NOMb3yNTeCh CKOBOPOAHMKAMU OS5 MOMELLeHMs Oto4, B neyb,
MX N3BSIEYEHVA 1N MePEMeELLIEHVA. B KayecTBe anbTepHaTMBHOMO
BapvaHTa MO3BOJIbTe Meyn OCTbITb Nepef TeM, Kak bpaTb npea-
MeTbI.




PEKOMEHIOAIINA STOLLAR -BE3OITACHOCTb HAITEPBOM MECTE

e Hesb34a cymLLaTh C HarpeBaTeJibHbIX 271€MEHTOB OCTaTKW MULLIA
npv NOMOLM MeTaslTM4eCKnX CTOJTOBbIX I'IpI/I60pOB, TakKWX KaK
HOXM. ITO MOXeT noBpeanTb 3JTEMEHTbI U MPUBECTN K MOpPa>Ke-
HUIO 3JTeKTPNHECKM TOKOM.

e Korga neyb He NCNOJIb3YETCA NN HE HaXOoAWTCA nod npncMoT-
poMm, oTcoeanHAnTe ee OT PO3eTKN.

® YTOObI OTK/IOYUTL MeYb OT CceTn, CHa4aJla BbIK/TIOYNTE MeYb, a
3aTemM oTcoegunHuTe WTekep niMTaHna ot CTeHHON pPO3eTKN.

e byapTe KparHe OCTOPOXHbI MPY MCMOIb30BaHUM NOCyApl C
KPbILIKOW B Meyu, Tak Kak B 3aKpbITOM CKOBOPOAKe 1iv hopme
BO3pacCTaeT AaBfeHWe, 1 OHO MOXET BbITECHUTb ropsyee coaep-
KUMOEe UM MPUBECTU K TPELLMHAM B Mocyae.

e /Icnonb30oBaHMe NpUHaONeXHOCTEN, KOTOPble He BXOAAT B CMK-
COK pekoMeHA0BaHHbIx Stollar, MOXeT NprBeCTM K TPaBMaMm.

e Korga npnbop ncnonb3yetcs AetbMu v BOAN3W aeten, Heob-
XOOMM MOCTOSIHHBIN HaA30p.

e Korga npnbop He MCNOMb3yeTCA, a TakKe nepef ero nepemMeLLe-
HUeM, YNCTKON, pa3bopKor, COOPKOM 1 XpaHeHeM, Heobxoamn-
MO ybeamnTbcs, 4To neyb Stollar STO620 ocTbina, Oblna HaxaTa
kHonka START/PAUSE (MYCK/MAY3A), noacseTka KHOMOK norac-
na, NTaHue BbINo OTKIIKOYEHO, U LUTEKeP NUTaHNA Bbln oTcoean-
HEH OT PO3ETKMW.

e Copepxunte neyb Stollar STO620 B unctoTe. CnegynTe MHCTPYK-
LMSM MO YNCTKE, U3N0KEHHBIM B 3TOM PYKOBOLCTBE.

e [pu ncnonb3oBaHuy neym Stollar STO620 HMKOraa He OCTaBAAN-
Te ee H6e3 NpucMoTpa.

COXPAHUTE 3TO PYKOBOIACTBO




PEKOMEHJALIMSA STOLLAR - BE3OITACHOCTDb HA ITEPBOM MECTE

BAJKHBIE ITPABUWJIA BE30OIIACHOCTHA
ITPA NCITOJIB30OBAHHWU JIIOBBIX
JIEKTPUYECKUX ITPUBOPOB

e [10IHOCTbBIO pa3MOoTanTe LWHYP NUTaHWA Nepes UCNONb30BaHMEM.

e CneauTe, YTOObI LLIHYP NWUTaHWSA He CBMCaN C Kpasi CTOMa UK CTON-
KV, He Kacasncs ropsaymnx noBepXHOCTEN 1 He 3aBA3bIBaICA B Y3/1bl.

e YT0ObI N3bexaTh yaapa 3NeKTpU4eckM TOKOM, He NorpyxawnTe
neyb, LWHYP NUTaHNA WK LUTEKep NUTaHWA B BOOY WM KaKyto-
B0 ApYryro XNOKOCTb.

e JTOT NpWbOop He NpedHasHayeH A1a UCMONb30BaHUA NOAbMN (B
TOM YmMcie AeTbMM) C OrpaHNYeHHbIMN HU3NYECKUMI, CEHCOP-
HbIMU UM YMCTBEHHbBIMU CMOCOBHOCTAMY, @ TakXKe TeMU, KTO He
VIMEET onbiTa UK 3HaHWI, 6e3 Haf30pa W PYKOBOACTBA KL,
OTBETCTBEHHbIX 3a UX 6€30MacHOCTb.

e Jlioboe obCnyxmnBaHMe, NOMUMO YUCTKI, AOSIKHO NPOU3BOANTb-
CA B aBTOPU30BaHHOM CEPBUCHOM LieHTpe Stollar.

e CneguTe, 4TobbI OETU HE Urpan C MPUOOPOM.

® OTOT NPUOOP PEKOMEHOBAH TOMbKO A8 AOMALUHEro 1UCMosb30-
BaHWsA. He ncnonb3yinte 3TOT NPMOOP HU B KaKMX LENAX, KpOMe ero
NPAMOro NpefiHa3zHayYeHnsA. He ncnonbayiTe B ABUXKYLLIMXCA TpaHC-
NOPTHbIX CPeACTBaX WM Ha TOAKAX. MICMob3yiiTe TONbKO B NOMeLLe-
HUsX. HenpaBuibHOE NCMOSb30BaHNE MOXET NMPUBECTU K TPaBMaM.

® PeKOMeHAYeTCA perynspHo NpoBepsATb Npubop. He ncnonb3yite
npnbop, ecin Kakum-nmbo obpa3om NOBPEXAEH LLUHYP NUTaHWS,
LITeKep NUTaHUA UK cam Npubop. BepHuTe Bech Npnbop B 61n-
KanLWKWI aBTOPU30BAHHbI CEPBUCHBIN LeHTp Stollar ana nposep-
KV /WA PEMOHTA.

e PekomeHAOyeTCA YyCTaHOBUTb YCTPOWCTBO AN depeHLIManbHO 3a-
LWMTbI (3aLUMTHBIV BbIKKOYATENb) A1 ONOJHNTENBHOW 3aLLUMThI
NPV MCNONb30BaHMM 31eKTPONpPNBOPOB. PekoMeHayeTCa yCTaHo-
BUTb 3aLLMTHbIN BbIK/tOYaTeb C PacyeTHbIM PaboynM TOKOM, He
npeBbilatowmm 30 MA, B CeTV NTaHMA npubopa. ObpaTtutecs Kk
3NEeKTPUKY 33 MPOPECCNOHANBHOM KOHCYIbTaUMen.
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A. CreknaHHana asepua 1. KHonka Temnepatypbl

B. OmanvpoBaHHbI NPOTUBEHb A1 BbIMEYKN 2. KHornka KoHBeKLun
(38x27x2,5cm) 3. KHOMKa MeHio

C. TMMpoBonoyHas pelueTka (39 x 27 cm) 4. KHOMKW -/+

D. JloTok pna Kpoluek [1ns BbIGOPa PEXXMMOB MEHIO, BPEMEHN 1

E. Pyuka aBepubl TeMnepaTypbl

F. BeHTWNAUMOHHbIE OTBEPCTUSA 5. KHonka BpemeHn

G. LED gucnneit 6. KHonka BHyTpeHHeln NofcBeTKu

H. MaHenb ynpasneHus 7. KHonka START/PAUSE (MYCK/MAY3A)

. LWHyp nutaHna

J.  Pyuka ons septena

K. Bepten

L. Pyuka ona npoTuBHA M peLleTkn

& BHVUMAHUE

BHeurHsas TIOBEPXHOCTH TIeUU, BKio4as aBeply, CUbHO HarpeBaeTcsi BO BpeMs
pa60T'bl N OCTaeTcs ropﬂ\{eﬁ elje HEKOTOpoe BpeMsd TIoCjle UCTT0J1b30BaHUSA.

Bcerpa ﬂOHbByﬁTECb 3alUTHBIMU TIPUXBATKaMU UIN pyKaBuUljaMu, Korga Bbl CTaBUTE,
AocraeTe nin 6epeTer 3a 6mona B pa30r‘pe'r017l Teun.




VICITOJIb3OBAHME STOLLAR EXPRESS OVEN ST0620

HNCIIOJIb3OBAHHME
Stollar Express Oven STO620

IMMOATOTOBKA ITEYHU K
HCITI0JIb30BAHHIO

1.

AKKypaTHO yfanuTe 1 BbIGPOCbTE BCe YNakoBOY-
Hble MaTepuanbl, peknamHble APNbIKA U NEHTY C
neuw.

BbiTalmTe NOTOK A1 KPOLUEeK, NPOBOSIOYHYIO pe-
LIETKY ¥ NPOTVBEHb AJ1A BbIMeYKM 13 NeHonnac-
TOBOW YNaKkoBKMW. BbIMOWTE X MATKOW rybKol B
Tensow MblbHOV BOAE V1 TLLATE/TbHO BbICYLLNTE.
BcTaBbTe NOTOK A5 KPOLLIEK Ha MeCTo.

MpoTpuTe BHYTPEHHME NOBEPXHOCTMN NeYn Bnax-
HOW MAMKOWN rybGKOM 1 TLLATENBHO BbICYLLINTE.

ocTaBbTe neyb Ha MI0CKYIO CyXylo MOBEPXHOCTb.
Y6eawTech, 4To cBOOOAHOE NPOCTPAHCTBO BOKPYT
neyn coctaBnseT He MeHee 20 cM. YbeamTtecs,
YTO CBEPXY Ha Meyn HUYEro He NexnT.

MofHOCTbIO pa3MOTa\;lTe LUHYP MUTaHWA N BCTaBb-
Te LTeKep B 3a3eMJIEHHYIO PO3ETKY.

[Bax[ibl NPO3BYHUT 3BYKOBOW CUrHas, 1 NOACBET-
ka kHomky START/PAUSE (MYCK/MAY3A). Meub
roToBa K WUCMoJsIb30BaHNIO.

VIIPABJIEHUE ITEYBIO

1.

HaxmuTe kHonky START/PAUSE (MYCK/MAY3A).
MoAsATCcA hyHKLMM, @ MHAWKaTOp byaeT Ha Ha-
crpoiike DIY (NMOJIb3OBATESIbCKUIA PEXM).

Haxwumarnte MENU (MEHLO), 4Tobbl nepemellatsb-
€A No OYHKLWAM C1eBa Hanpaso, Wn ~/+, YTobbI
[BMraTbCs BBEPX M BHW3, MOKa MHAMKATOP Ha
KNLKOKPUCTANINYECKOM KpaHe He YKaxeT Ha
xenaemyto hyHKLUMIO.

Ha skpaHe oTobpaxatoTcs npefyCcTaHOBEHHbIE
BpemMsA 1 TemrepaTypa NpuroToBeHVA.

YTOObI M3MEHWTb BPEMSA MPUroTOBNEHNS, Ha-
XmMuTe KHonky TIME (BPEMS) 1 ncnonb3syite -/+,
4TOObI YBENNYNTD UMW YMEHBLUNTD BPeMs.

YTOObI M3MEHWTb TemnepaTypy NPUroTOBNEHNS,
HaxxmuTe kHonky TEMPERATURE (TEMIMEPATYPA)
1 UCNOB3YIATE ~/+, YTOBbI YBENNYNTD UN YMEHbB-
LWNTb TEMMNEPATYPY.

6. TlonoxwuTe NPOAYKTbI Ha PeLLeTKy 1au BXOAA-
LLUMIA B KOMMEKT NPOTUBEHb. YbeanTecs, YTo
NPOLYKTbI pa3meLLieHbl MO LEHTPY neyu, YTobbl
NpWroToBNEHMe ObII0 PaBHOMEPHbBIM.
3akpoiiTe ABepLy neyw.

8. Haxmute kHonky START/PAUSE (MYCK/MAY3A).
TaliMmep HayHeT 0bpaTHbIN OTCYeT. Bo Bpems
LMK/@ NPUrOTOBEHMA MOXHO BKITHOUNTb 1 Bbl-
knoumTb hyHKLm CONVECTION (KOHBEKLMA) v
OVEN LIGHT (CBET), HaxaB Ha COOTBETCTBYIOLLYIO
KHOMKY.

Ljukn Mo>KHO npuocmaHoBums B 1060l mMo-
meHm, Haxkas KHonky START/ PAUSE (MYCK/MNA-
Y3A). Qukn 6ydem npuocmaxoBieH, 3azopumcs
nodcBemka KHONOK NAHesU ynpasseHus, a
uHoukamop ¢pyHkyuli Ha4Hem mu2ams. B 3mo
BpemsA MOXKHO HACMPOUMb memnepamypy u
Bpems unu Bbibpams Opyayto ¢pyHkyur. Ymobsi
BO3006HOBUMb YUKJT NPU20MOBJIEHUS, HaXMume
Ha kHonKy START/ PAUSE (ITYCK/IMAY3A) oOuH
pas.

9. [lo OKOHYaHWK LmKna NPO3BY4YNT CUTHanN, 1 Noa-
CBETKa 3KpaHa 1 KHOMKW MnoracHeT.

NMPUMEYAHHUE

Lukn Mo>xkHO ocmaHoBUMb B /10600 MOMeHM,
HaxkaB kHonKy START/ PAUSE (MYCK/IMAY3A) u
yOep>kuBas ee Hakamol HecKoJIbKO CeKyHO.
Smo ommeHUm YukJ, U NOACBEMKA 3KpaHa u
KHONKU no2acHem.

& BHVMAHMUE!

BHellIHASt TIOBEPXHOCTDL TIeUn (B TOM
uncne ABepla) CUILHO HarpeBaeTcsi BO
BpeMsi paboTbl U OCTaeTCs ropsiveit ele
HEKOTOpOe BpeMsi TIOCJ1e UCTIONb30BaHUS.
Bcerpa monb3yiTech 3alUTHLIMU
TIPUXBaTKaMU WIN PyKaBULIaMu, Koraa
Bbl CTaBUTe, [l0CTaeTe Uiun bepetech 3a
6711002 U3 pa3’orpeTon Teun.
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PEJXWUM TOAST (TOCT)

Pexxum TOCT no3sosiAeT NOAPYMAHMBATL W MOACYLLN-
BaTb x/1€0 CHapy>Xu, OCTaBAA €ro MATKUM W HEXXHbIM
BHYTPU. ITOT PEXMM TaKXe naeanbHO NoAXoAUT And
AHrMNCKMX MachPUHOB 1 3aMOPOXKEHHBIX Badpesb.

PEJ)XVIM BAKE (BBITIEYKA)

B pexxnme BbIMEYKA npomykTbl nponekatoTca
NOJHOCTBIO 1 PABHOMEPHO. STOT PEXWM MAeanbHO
NOAXOANT ANs BbiNeyku Kekcos, MadrHoB, bpayHu
1 MPOXKOB. PexM BbINeYKY Takxke NpekpacHo
NOAXOANUT L1 NPUrOTOBNEHNA 3aMOPOXXEHHbIX MOJTY-
habpurkaTos, Tak1x Kak J1a3aHba U MUPOri.

B pexxume BbIMEYKA Mbl pekoMeHayeM 1Crnosb3oBaTb
HUKHIOK No3uumio pelueTku. OfHaKo 3TO TOSIbKO
pekomeHaauva. BbicoTa pacnonoxeHna peLueTku
MOXET BapbMPOBaTLCA B 3aBUCUMOCTY TUNA U1 0Ob-
eMa BblneKaeMbIx NPOLyKTOB. [11A HEKOTOPbIX TUMOB
BbIMeYKM, Takvx Kak OpayHu Nav NUpoXKN, MOXeT
60onblle NOJONTU CPeAHAA BbICOTa PeLLETKM.

IMTPUMEYAHUE

Moxkem noHadobumbca cezka cmasams
3ManupOoBAHHbIU NPOMUBEHb XXUPOM UJTU
BbICmenums nekapckol 6ymazol unu ¢onbeod,
4mobbl npodyKkmbl He NpuauNJIU.

IMTPUMEYAHHUE

JluMoHHas Kucsoma, co0ep>kawasca B Coke
anesibCUHa, IUMOHA u Aatima, Moxxem nospe-
dumb nokpbimue NPOMUBHA U pewemku. lpu
npuzomosJsieHuu npodyKmoB C BbICOKUM codep-
JKaHUeM JIUMOHHOU KUC/I0Mbl HACMOAMEesbHO
pekomeHAyeM BbICMuiams 3MAaaupoBaHHbIE NO-
BepxHocmu ¢hosibeoli unu nekapckol bymazod,
4mo6bl Npodaume cpok cayk6wl uzdenud.

PEJXMIM ROAST (3AIIEKAHHE)

Pexxum ROAST (3AMEKAHWE) ngeanbHO NoaxoauT Ons
NPUroTOBNEHNS PA3NNYHOTO MACa U NTULbI, KOTOpbIE,
NpeKpacHo NOAPYMAHMBAACH CHAPY>KKW, OCTAOTCA
COYHbBIM W HEXKHbIM BHYTPW.

PEJXWM BROIL (I'PHUJIB)

Pexxum BROIL (TPUJTb) noeanbHO NoOxoauT Os
OTKPbITBIX COHABUYEN, HEOOMBLIMX MACHBIX OTPYOOB,
NTULBI, PbiBbl, KONBACOK 1 OBOLLEN. [PrNb TakxKe
MO>HO MCMOJb30BaTh, YTOOLI NOAPYMAHMBATL BEPX
KapKOro B ropLIOYKaXx Uin >ybeHOB.

IMPUMEYAHHUE

B pexxume 2pusisi Mbl pekomeHAyeM Ucnosib30-
BAMb BEPXHIOI0 NO3UYUI0 pewemku. OOHaKko
2mo mosbko pekomeHdayus. [lpuzomosneHue
Hekomopbix NpodyKmoB Moxem nompeboBamb
pacnonazams pewemky B cepeduHe B 3aBUCU-
Mocmu om peuyenma, o6bema npodyKmos u
BAWUX JIUYHbIX npedno4YmeHud.

Hanpumep, cpedHsas no3uyus pewemku MoXxem
nydwe nodolimu 015 KpynHbIX NpodyKmoB, Ko-
mopble Mo2ym KacamsCs HazpeBamesibHbIX 3J1e-
MeHmoB, 6osiee NJIOMHbIX NPOAYKMOB, Makux
Kak komsemsl 018 2ambypzepoB, npodyKmoB

B MdpuHade, makux Kak KypuHble KpbiabIWKU,

a makke npodykmoB, KOMopbiM Heob6xo0uMo
6osnee uwjadsujee noOxapusaHue.

Mbi pekomeHAyeM No3KcnepuMeHmMupoBame

C BbICOMOU pacnosioXeHus pewemku, U Ha-
cmpolikamu memMnepamypsl, Ymobbl Noy4uMb
>Kenaembili pe3ynbmam.

ITPUMEYAHHUE

Heobxodumo cobrodame 0CMoposKHOCMb hpu
ucnosb30BaHuu Memasnnudeckol ¢ghosbau 051
BbICMUJIKU NpuHAdnexxHocmel, ckoBopodok u
¢popm. Y6edumecb, Ymo ¢hosibea MakcumMasabHO
HadexxHo 3akpensieHd, NOCKOJIbKY B C/1y4de KOH-
makma ¢posnibau ¢ HazpeBamesibHbIMU 3/1eMeH-
mamu Bo3HUKHem nepezpeB U pUuck BO320PaHUS.

PEXXMM BAGEL (BEVT'EJIb)

B pexwmMe BAGEL (BEVTESIb) neub nporpesaeT paspe-
3aHHbIN Beiirenb BHYTPY, NOIKapUBAsA ero CHapyXu.
3T0T peXxnm naeanbHO NOAXOONT ON14 Nbllek nan
TONCTBIX TOMTel 0CoBbIX COPTOB xNe6a, Koraa HykHo
NOAXKapWTb OfHY CTOPOHY HOosbLLIE, YeM LpYryio.
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PE)XVIM PIZZA (TTULILIA)

B pexxume PIZZA (MALLA) cBepxy nnaBaTtca n
NOAPYMAHUBAIOTCA CbIP W HAYMHKa, @ CHU3Y TecTo
BbiMeKaeTcs 40 XPYCTALLEN KOPOUKM.

Ecnu Bbl 20moBuUmMe CBeXYyo NUYLY, ucnosb3yi-
me npomuBeHb. Moxeme cnezka nocbinamsa
npomuBeHb KyKypy3Hol Mykol unu c6pbi3Hymb
macsiom, 4mobbl 661710 Npouje CHAMb 20MOBYIO
nuyuyy.

He ucnonb3ylime 00HOpa30Bbie Memasauyeckue
¢hopmbi, KOmopble Mo2ym udmu B KOMniekme ¢
20moBoli Maza3zuHHoU nuyyel, NOCKOJIbKY OHU
MOo2ym BbI3BAMb nepezpeB neyu.

Ecnu Bbl 20moBUMe 3aMOpPOXXeHHYI0 NUYLY,
ydanume Bce ynakoBoYHble MamMepuasbl, B mom
4ucsie KapmoH, niacmuk, 6ymazy u npoydue
BOCN/IaMeHsieMble Mamepuarsi neped mem, kak
cmasums NUYUy B neyeb.

[ins BbinekaHus nuyysbl ucnosb3ylime npomu-
BeHb. He pekomeHdyemcs Bbinekams NUYuy
NpAMO HA NPoBOJIOYHOU peuliemke, NOCKOJIbKY
pacnaasneHHbil Cbip U Opyaue uHzpedueHmal
MO2ym nonacmse Ha HazpesamesibHble 3/1eMeH-
mbl U c030amb puck noxapa.

B KOMNAkmHbIx ne4ax Hekomopeie 6osbwue
nuyybl Mo2ym nodpyMaHUBAMbCA HepaBHO-
mepHo. Omkpolime 9Bepuy, koz0a ucmeyem
NoJIOBUHA BpeMeHU BbINEeKAHUs, U akKypamHo
nosepHume nuyuy Ha 90 epadycoB, Ymobbl oHa
nodpymaHunace 6onee paBHoOMepHo.

PE)XHIM COOKIE (ITEYEHBE)

Pexxum COOKIE (MEYEHbBE) noeansHo nogxoaut ons
BbINeKaHVs JOMALLUHEro neYeHbs UV neyeHbs 13
nonyabprkaTos 1 ap.

Poranuku, KopuyHble BYN0o4KM, BUCKBUTBI 1 LLITPYLe-
NV 13 nonyabpukaTos OTINYHO MONYHAIOTCA B 3TOM
pexume.

ITPUMEYAHHUE

Moskem noHadobumbcs cieaka cMasamse 3ma-
JIUPOBAHHbIU NPOMUBEHb XXUPOM UJU Bbicme-
JIumb nekapckou bymazot, 4mobbl ne4eHbe He
npununiio.

PE)XWIM ROTISSERIE (BEPTEJI)

STOT peXuM MaeanbHO NOAXOAWT ANA NpUroTose-
HUA LblnneHka Ha BepTene, ApYrov NTuubl, a Takxe
CBUHWHbI U TeNATUHBI.

BepTten MoxeT 1cnonb30BaThcA AS1A NPOLYKTOB
Becom Ao 3,5 kr.

1. TMocTaBbTe NPOTMBEHb B CAMYIO HVKHIOKO MO3W-
LMo,

Mpu ucnonb30BaHuU pexkuma Bepmena sce20a
HaquHatime B X0/100HOU ne4u u 06a3amesibHO
cmasbme BHU3 NnpomuBeHb 019 coopa Xupa.
Bcmasbme Bepmesn ¢ npoOyKmom B neyb,
npexde 4em Bkroyams pexxum ROTISSERIE
(BEPTEJI).

2. CHWMWTe BUSIKM C BepTeNna, 0cnabvis raiiky-bapa-
LeK 1 CABWHYB BIIKM C BepTena.

3. BcTaBbTe BepTeN NPOLoJIbHO B LIEHTP Kycka MsAca.
YCTaHOBWTe BIMKY C 06erX CTOPOH BepTesa.
YbenunTech, 4To MACO PacrioXeHO Mo LEeHTPY
BepTeNa, HaflexHO 3athuKCUpyITe MACO BIUIKaMU
Vi 3aTAHUTE raiku.

4. BcTaBbTe 3a0CTPEeHHbIN KOHeL, BepTesa B KBafpaT-
HOe 0TBepCTue B NPaBoOW CTeHke neyun. MoxXHO
cenatb 370 pykamu Wav Npu NOMOLLM fepxaTe-
na ANA BepTena.

5. BcTaBbTe KBaApaTHbIN KOHeL, BepTena B AepXa-
TefNb BepTena C 1eBoV CTOPOHbI.

6. 3akpowiTe OBepLy neuw.
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Haxmunte MENU (MEHIO) v Bbibepute ROTISSERIE
(BEPTEJ).

YTOBbI M3MEHWTL TemnepaTypy NPUroToBNEHNS,
HaxxmuTe kHonky TEMPERATURE (TEMTIEPATYPA)
1 UCMONB3YITE ~/+, 4TOObI YBENNYNTD UMW YMEHb-
LUNTb TemnepaTypy.

YTOObI M3MEHWTH BPEMS NPUrOTOBNEHNS, Ha-
XmMuTe KHomky TIME (BPEMS) 1 ncnonbsyiTe -/+,
YTOBbI YBENNYUTD N YMEHbLUNTL BPEMS.

0. Haxmute kHonky START/PAUSE (MY CK/MAY3A).
TaliMep HayHeT 0bpaTHbIN OTCYeT. Bo Bpems
LK@ NPUrOTOBIEHWA MOXHO BKJIOYNTb 1 Bbl-
KounTb yHKUMM CONVECTION (KOHBEKLIMSA) n
OVEN LIGHT (CBET), HaxaB Ha COOTBETCTBYIOLLYIO
KHOMKY.

1. Mo OKOHYaHWUW UpKIa MPO3BY4YUT CUrHa, U NoA-
CBETKa 3KpaHa 1 KHOMKK noracHeT.

12. YT10ObI 3BNEYL BEPTEN, PA3MECTUTE KPIOUKM

flepxxaTtens s BepTena nog kaHaskamu ¢ obenx
CTOPOH BepTena. CHavana NogHUMUTE 1 13Be-
KWTe BepTeN C JIeBON CTOPOHbI. 3aTeM W3B/eknTe
BepTes 13 OTBEpPCTVIA B NMPaBO CTEHKE neyu,
MCMOMb3ys 3aLLUUTHbIE PyKaBULbl, U aKKypaTHO
LOCTaHbTe MPOAYKTbI U3 neyu.

13. OcnabbTe ravikv, yaanuTe BUAKA U CHAMUTE

NpOoAyKTbl C BepTena.

IMTPUMEYAHHUE

Mpu pazbopke Bepmena u usBsedeHuU NpooyK-
moB u3 nequ ucnosb3ylime U30UPOBAHHBIE PY-
KaBUUbI, NOCKOJIbKY NPUHAGIeXXHOCMU Bepmesna
6ydym 2opsayumu.

PE)XMIM POTATO (KAPTO®EJID)

Pexxum POTATO (KAPTO®EJIb) no3sonseT nosyyuTs
PYMSAHYIO V1 MOAXaPUCTYIO KapTOLLIKY CHapyXu 1
MATKYIO 1 aPOMATHYIO BHYTPU.

IMTPUMEYAHHUE

OueHb KpynHble KapmogbesuHbl ciedyem paspe-
3ame nonosiam unu Ha YemBepmuHKuU. Pa3vep
kapmocdpenuH dosmkeH 6bimb NpUMepHO 00UHA-
KOBbIM, YmMO6bl OHU PABHOMEPHO NPONEKIUCh.

IMTPUMEYAHUE

Moxkem noHadobumbcs cie2ka cMazams 3ma-
JIUPOBAHHBIU NPOMUBEHb XXUPOM UJIU MAC/IOM,
4mo6bl Kapmocdbesib He npuaun.

PEJXHMM CORN (KVKVYPYV3A)

OyHkums CORN (KYKYPY3A) naeansHo NOAXOAWT ANs
3anekaHws Kykypy3bl B nodaTkax 63 notepu BuTamu-
HOB 11 MUTATENbHbIX BELLECTB.

IMTPUMEYAHUE

Pe3ynbmam 6ydem ny4we, eciu paspeams
noyamok nonepek Ha HeckoJibko Yacmed, 3a-
BepHyMb KaX0bili KycoKk B ¢hosib2y U NOIOXKUMb
npAMO Ha pewiemky.

PEJXMUM KEEP WARM

(IMTIOOOEP)KXAHUE TEMIIEPATVPEI)
B pexxnme KEEP WARM (MOALEPXK AHNE TEMME-
PATYPbI) ropsauvie npoayKTbl OCTalOTCA B Meyun npu

pekoMeH[0BaHHOW TemnepaTtype Noc/1e OKOHYaHWA
nporpamMmbl.

IMTPUMEYAHHUE

He pekomeHndyemca ocmasiamb npo0ykmbl B
neyu CIUWKOM Hadoiz2o, NOCKOJIbKY OHU MO2ym
BbICOXHYMb U NOMepAMb CBOU CBOUCMBA.

PEJXMIM DEFROST
(PASMOPA>XHBAHUE)

Pexxum DEFROST (PASMOPAXWMBAHWE) no3sonset
LAJAWMM 06pa30M MOSHOCTBIO Pa3MOpaXknBaTh
NPOAYKTLI ¥ FOTOBbIE GA0AA NPU HI3KOW TemnepaTy-
pe Tak, 4Tobbl OHU HE HaYanun roTOBUTLCS.

IMTPUMEYAHHUE

Bxntoyume CONVECTION (KOHBEKLMNA), ymo6bbi
BO30YX YUPKYIUPOBAJ BHymMpu ne4u u pasmopa-
JKUBAHUe npoucxodusio euje boicmpee.

PEJXKXM FERMENT
(PEPMEHTALIA)

Pexxum FERMENT (PEPMEHTALLMA) cnocobeTsyeT
OPOXEHNIO MIOTHON MacChl TeCTa /15 NOsyYeHNs
MbILIHOTO 1 XOPOLLO MpoMneyeHHoro xieba. 1ot
pexuM 0becrneynBaeT KOHTPOIMPYEMYIO TENNYIO
cpeny ons GpoXeHUs, B KOTOPOW TECTO CTaHOBUTCA
371aCTUYHBIM 1 XOPOLLIO NOAHUMAETCA.




VICITOJIb3OBAHUME STOLLAR EXPRESS OVEN ST0620

OB30P ®VHKIINH ITEYU

NPEAYCTAHOBJIEHHOE | MPEAYCTAHOBJIEHHBIE | AWAMA30H
BPEMSA/TEMMEPATYPA | HACTPOWKW BPEMEHW/
TEMMEPATYPbI

DIY (MOJIb3OBATE/IbCKUN 30 muH/170 °C BepxHUit 1 HUXKHUIA 0-8 4. 40-230 °C
PEXXNM)

TOAST (TOCT) 5 munH/230 °C BepxHuit v HUXHMI Harpes | 0-8 4. 40-230 °C
KoHBekums
Ceer

BAKE (BbIMEYKA) 27 MnH/155 °C BepxHuit 1 HUXHMIA Harpes | 0-8 4. 40-230 °C
KoHBeKkuus
CeeT

ROAST (3AMEKAHUE) 20 MnH/205 °C BepxHuii 1 HUXKHMIA Harpes | 0-8 4. 40-230 °C
KoHnsekuma
Ceer

BROIL (TPUJb) 25 munH/230 °C BepxHuit Harpes 0-8 4. 40-230 °C
KoHBekuus
Ceer

BAGEL (BEVTESIb) 16 MnH/185 °C BepxHuit v HxxHMA Harpes | 0-8 4. 40-230 °C
KoHnsekuma
CeeT
PIZZA (MNLUUA) 22 MnH/200 °C BepXHWI 1 HUXHWIA Harpes | 0-8 4. 40-230 °C
KoHBekums
Ceer
COOKIES (MEYEHbE) 22 MnH/150 °C BepxHuit 1 HUXHMIA Harpes | 0-8 4. 40-230 °C
KoHBekuus
Ceer
ROTISSERIE (BEPTEJ) 40 MnH/230 °C BepxHwit Harpes 0-8 4. 40-230 °C
Bepten
KoHBekuus
CeeT
POTATO (KAPTO®EJIb) 45 MunH/230 °C BepxHuii 1 HUXHUIA Harpes | 0-8 4. 40-230 °C
KoHBekuma
CeeT
CORN (KYKYPY3A) 28 MuH/195 °C BepxHuit 1 HUXHMIA Harpes | 0-8 4. 40-230 °C

KoHBekuus
Ceer

KEEP WARM (NOOLEPXA- 60 MuH/60 °C HV>XHWUI Harpes 0-8 4. 40-230 °C
HUE TEMIMEPATYPbI)

DEFROST 40 MnH/55°C BepxHuit Harpes 0-8 4. 40-230 °C
(PA3SMOPAXVBAHMWE) Cser

OEPMEHTALINA 50 MnH/40 °C HWXHWIA Harpes 0-8 4. 40-60°C
Ceet

He Bbimackusatime npoBOJIOYHYIO peuwiemky 6oJibwe YeM Hanos0BuUHy, Ko2da nomeujaeme nocydy B
neyb usnu usBnekaeme ee ommyoa.




VXoH, YNCTKA

vXOoH, UYNCTKA 1 XPAHEHHME
Stollar Express Oven STO620

vXoH, YUCTKA U XPAHEHHUE ITEYU
STOLLAR ST0620

Haxxmute 1 yoepxusainTe kHonky START/PAUSE
(MYCK/MAY3A) Ha NaHenn ynpaeneHvs 1 yoeamuTecs,
YTO Neyb BbIK/IIOYMAACh. Meyb BbIKIOYaeTca, Koraa
racHeT noacseTka kHonok 1 LED ancnneda. Otcoenun-
HUTe LUTeKep OT PO3eTKN NuUTaHWA. JanTe neuv u
BCEM MPUHAANEXHOCTAM MOJSIHOCTBIO OCTbITL Mepes,
pa3bopKoi 1 YNCTKON.

3AMEHA JIAMIIOYKH B ITEYHU

A BHMMAHUE!

Ob6s13aTeNbHO OTKJIIOUANTE TIeUb OT
PO3eTKU Tiepezi CMEHOM NaMTIOUKU.
Hicrionb3ynTe TONbKO N1aMTIOUKN Anst
meuen 15 BT, 250 B: 220~240 B, 2 A.

1. Mpexae Yem MeHATb TaMMouKy, V3BIeKyTe
NPOBOOYHYIO PeLLeTKY.

2. Jlamnouka pacrnosioxeHa Cnpasa BHyTPY neyu.
Bo3bMuTECh NasbLaMm 3a NnacoH CBETUbHMKA
11 NOBEPHUTE MPOTVB HaCOBOW CTPESNKM, YTOObI
CHAT.

3. AKKypaTHO MoBOpauvBaiTe Nammnoyky NpoTus
4acoBOWI CTPeJIKY, YTOObI V3BEYL ee U3 MaTPOHa.

4. AKKypaTHO BBEPHUTE HOBYIO JIaMMOYKY B MaTPOH
11 CHOBA YCTaHOBWTE CTEKJIAHHBIN MNachoH,
NOBEPHYB MO 4aCoBOW CTpesike A0 yropa.

YHCTKA KOPIIVCA U IBEPLIbI

1. TpoTpuTe KOPMYC NeYr BAaXHON MATKON rybKow.
MOHO MCMoSb30BaTh HeabpasvBHOE XXMaKoe
MotoLLiee CPeACTBO AN LLAAALLMIA a3pO30Ib,
4TOObI M36EXaTh pacnpocTpaHenus NaTeH. Mepep,
YUCTKOW CMayvBaiTe MOKLLWIM CPeLCTBOM rybKy,
a He NMoBePXHOCTb Neyn.

2. [AnA YWCTKM CTeKNAHHON ABEepLbl NCNOb3ynTe
yucTALLlee CpeAcTBo AN1A CTekna Uan Lagallee
MOIOLLIee CPEACTBO, MAMKYIO BNAXHYH rybKy
NAW MAFKYIO NNacTMaccoByto MoYanky. He
1Conb3yiiTe abpasrBHOe MooLLEee CPeCTBO MW
MeTaflIMYecKyto MoYasky, Tak Kak OHV NoBpeaAaT
NOBEPXHOCTb Me4yu.

3. T[lepef noakntoyeHem nprbopa K 3NeKTpoceTH
11 BKJIOYeHVeM ybeanTech, YTO BCe MOBEPXHOCTY
BbICOX/IN.

A BHMMAHUE!

He morpy>xanTe 1ieub, WIHYP MTUTaHUSA
WIN LITEKep TIMTaHWUS B BOZY WIN
KaKyto-nmbo Apyryto >XUAKOCTb, TakK
KaK 3TO MOXKET TIPUBECTU K TIOPaXKEHNIO
371€KTPUHECKNUM TOKOM.

YUCTKA BHYTPEHHUX
IMOBEPXHOCTEM

1. BHyTPeHHMe CTEHKM Neyvt MeoT aHTUnpurapHoe
NOKpbITVe AN obneryenuns YicTku. YTobsbl
YOANWTb Cefbl GpbI3r, NPOTPUTE CTEHKU MATKOM
BNaXKHOW rybkow. MoxHO vcnonb3osaTb
Heabpa3nBHOE XMAKoe MooLLee CPefiCTBO
WAV WaaaLLUmiA a3po30sb, H4Tobbl n3bexatb
PacnpoCTpaHeHna NAaTeH. Nepes YMCTKON
CMayviBaiiTe MOKOLLMM CPefiCTBOM rybky, a
He NoBepxXHOCTb Neun. 3berante nonagaHmns
MOIOLLiero cpeacTBa Ha HarpeBaTesibHble
3N1eMEHTbI.

IMTPUMEYAHHUE

bydbme KpatiHe 0CMopoXKHbI NPU 04YUCMKe
HazpesBamersibHbIX 31emeHmos. Jatime

neyu noJIHOCMbIO OCMbIMb, a 3amem
0CMOPOXKHO Npompume B/IAXKHOU MA2KOU
2y6Kol u/lu MpANOYKOU NO HANPAB/EHUIO
BJOJIb HazpeBamesibHoO20 31eMeHma. He
ucnosie3ylime HUKAakKue Yucmsaujue usu Morwue
cpedcmaa. Meped nodknodeHuem npubopa K
J71eKmpocemu u BKkJIlo4eHueMm ybedumecs, Ymo
BCe NOBEPXHOCMU NOJIHOCMbIO BbICOX/IU.

2. [lepen nopktoyeHem Npubopa K 31eKTpoceTn
1 BKJIIOYEHWEM ybeaunTech, YTO BCe MOBEPXHOCTM
BbICOX/IN.




vXoL, YNCTKA HEHUWE

XPAHEHHUE

YHCTKA JIOTKA Jisd KPOLIEK

1.

Mocne Kaxaoro UCnosb30BaHnA BblaBUranTe
JIOTOK 1 ydanante KpoLku. MNpoTpuTe OTOK
BNIaXKHOW MATKON ryb6Kol. MOXHO UCNonb30BaTh
HeabpasuBHOe X1aKoe MotoLLiee CpefcTBo,
4TObbI M36eXaTh pacnpocTpaHeHna naTeH. lMepeq

1.

HaxxmuTe kHomky START/PAUSE (MYCK/MAY3A)
Ha NaHenu ynpaeneHus 1 yoeauTecs, YTo nevb
BbIKJO4MNACh. [leyb BbIK/IIOYAETCA, KOrAa racHeT
noaceeTka KHonok v LED ancnnes. 3atem
OTCOeAMHWTE LITeKep OT PO3eTKM NUTaHWA.

YMCTKOW CMayvBanTe MOILLWIM CPEACTBOM ry6Ky, 2

[aiiTe neun 1 Bcem NPUHaONEXHOCTAM
a He noTok. Kak ciefyeT BblCyLmnTe NOTOK.

NOHOCTBIO OCTbITh.

2. [inAa yganeHws 3anekLerocs >upa 3aMmounTe 3
JIOTOK B Tensow MblbHO BOAe, a 3aTeM
BbIMOTE MATKOW rybKoi 1am NNacTMaccoBoi
MoYankon. COMOCHNTE 1 TLIATE/TbHO BbICYLUNTE.

YbeauTech, YTO Meyb 1 BCe MPUHAANEXHOCTH
UnNCTbIE 1 CyXVe.

4. YbenuTech, Y4TO NOTOK [J1s KPOLUEK BCTAB/EH Ha
MECTO, NMPOTUBEHb /151 BbINEUYKM 1 HAXOAUTCS
Ha NMPOBOJIOYHON peLLeTKe, YCTaHOBIEHHOM B
CpesHIo No3ULMIO.

3. Tlepepn noakoyeHnem nprbopa K 3nekTpoceT u
BKJIIOYEHNEM YOeaMTeCh, YTO NIOTOK AN15 KPOLLEK
BCTaB/eH Ha CBOe MEeCTO MOC/Ie OUUCTKMN.

5. YbepuTech, YTO ABepLa 3akpbiTa.

YHCTKA [TIPOBOJIOYHOM PELIETKU 6
W ITPOTHUBHA OJI51 BBITIEYKHU

1. BbIMOWTe BCe NPUHAANEXKHOCTY MArKOWN ry6Kom
NAN NNACTUKOBOW MOYaSIKOW B TEMION MbllIbHOM
BOAE U TLaTeNbHO BbiCyLnTe. CNONOCHUTE 1
TLATeNbHO BbICYLLKTE.

XpaHuTe nNprbop B ropr30oHTasIbHOM NONOXKEHUM
Ha HOXKax. He xpaHuTe HIYEero CBEpXy.

BbISIBJIEHUE
HEVICITPABHOCTEU

NPOCTOE PELLEHUE

BO3MO>XHAA MPOBJIEMA

Meyb He BKJIIOYaeTCA [poBepbTe HAAEXHOCTb MOAK/IIOYEHWA LUTEKePa K PO3eTKe.

MopcoenmHnTe LTeKep K He3aBMCMMOW pO3eTKe.

MopacoeanHnTe WTEKep K Apyron po3eTke.

MpoBepbTe NPOOKY.

B KOMNakTHbIX nevyax HeKoTOopble 6onblne nnLLbl MOTYT noApy-
MAHNBATLCA HEPaBHOMEPHO. OTKpOVITe Asepuy, Korga ncredet
MOJI0BVHa BpeMeHU BblNeKaHWA, 1 NOBEPHUTE NULLLY Ha 90 rpagy-
COB, YTODObI OHa noapymMsaHnnace bonee paBHOMEpPHO.

Muuua nponexkaeTca HepaBHOMePHO

3TO HOpMabHO. [1BepLa MMEET BEHTUALMOHHbIE OTBEPCTHS,
4TOObI BbINYCKaTb Nap, NPOU3BOAUMbINA NPOAYKTaMU C BbICOKMM
coepKaHneM Bnarv, Hanpvmep xnebom.

Ceepxy 13 ABepLbl Neyn naeT nap

370 HopManbHO. KoHAeHcaT, 06pasyoLLMAcs Npu NpuUroTos-
JIeHNN NPOLYKTOB C BbICOKVM COAepXKaHneM Bnarvi, Hanpvmep,
3aMOPOXKEHHOTO x/1eba, CTeKaeT No NOBEPXHOCTU ABEPLbI 1
MOXET C Hee KanaTb.

W3-nop, gsepubl KanaeT Boga




PEIIEIITHI

PELIEIITBI
Stollar Express Oven STO620

IBITINIEHOK TAHOVPHU

Bbixoa: 6 nopuuii

WUHI'PEOVEHTHI

1 4awka 2peveckoz2o Uo2ypma

Cok 1 1umoHa

1.cmon10Bas 10XKa mepmozo cBexe20 uMoups
1 CmMo0BAA IOXKA U3ME/IbYeHHO20 YeCHOKA
2 4alHblX TOXKU MOJIOMO20 KOpUaHOpa

2 4aUHbIX JIOKKU MOJIOMO20 KYMUHA

2 4alHbIX TOXXKU 2apam Macasbl

1%2 4atHoU 10XXKu MopckoU conu

2 4auHoU JIOXKU YepHO20 nepud

1 4adHaa n0xka nanpuxku

2 yaliHol JIOXKU KaleHCKo20 nepua

2 CMOAOBbIX IOXKU Meda

12 KYpUHbIX OKOPOYKOB C KOCMbIO, €3 KOXU

METO[]

1. B MwuCKe CcpefiHero pa3mepa CMeLLanTe BCe UHr-
PEeAVEeHTbI, KpOMe OKOPOYKOB.

2. CphenanTe Ha KaX[ZOM OKOpPOYKe TpU Hagapesa
noYTH A0 KOCTW.

3. BbineiiTe MapuHag, B Mi1acTMKOBBIN NakeT C
3aMOYKOM, MOJOXNTE B MakeT OKOpPOYKa U1
nepeBepHITe, 4TOObI MOKPbITL UX MapUHAZOM.
Monoxure B XONOAUIBHWK Kak MUHUMYM Ha 2
yaca Uam Ha HoYb.

4. JlocTaHbTe OKOPOYKa V3 MakeTa v coTpute ¢
HUX INLLHUA MapyHag,. BbiioXuTe OKOpOYKa Ha
NMPOTUBEHbD.

5. MocTtaBbTe peLleTky B HUXKHee NooxXeHue 1
pasmecTuTe Ha Helt NpoTyBeHb. Haxmute MENU
(MEHIO) v BbibepuTe ROAST (BAMEKAHME). YcTa-
HOBWTE BPEMA MPUrOTOBIEHVA Ha 35 MUHYT.

6. 3anekante 35 MUHYT WK JO TeX NOp, Noka
TepMOMETP Ans MsAca He nokaxet 75 ‘C B caMon
TOJICTOV YaCTW OKOPOYKa.

3AIIEKAHKA U3 KAPTO®EJIA C
JIVKOM

Bbixon: 4 nopuun

VHI'PEOVEHTHI
20 2 CIUBOYHO20 MAC/d, pACMONJIeHHO20

6 cpedHux kapmogpenuH (npumepHo 800 2), oyuleH-
HbIX, MOHKO HAPE3aHHbIX

1 KpynHas ayKoBUUQA, OYUUWEHHAA U HApe3aHHAasA
CBexemonomsil YepHsil nepey,

1 yawka mosoka

¥ 4awku mepmozo Cbipa

Yawka naHupoBoYHbIX cyxapel

METO[]

1. Haxmwute MENU (MEHO) v BbibepuTe DIY
(NMOJSb3OBATESIbCKUI PEXWM). Pasorpesatite
neyb 10 MUHYT npwu 210 °C.

2. Cnerka cMaxbTe hopMy AN1s 3aneKaHns MacIoM.
Y6enuTech, 4To hopma NOAXoANT AS1A Neyn no
TUMY 1 pasmepy.

3. BblnoxwTe KapTodesb 1 NIyK CoAMM, Npu XKe-
NaHWUM NpUNpasbTe Nnepuem, 3anenTe MOSIOKOM.
MocTaBbTe B Meyb.

4. Haxmute MENU (MEHIO) 11 BbibepuTe peximm
POTATO (KAPTO®EJIb). Y6aBbTe TeMnepaTtypy A0
180 °C. Yepes 10 MUHYT HaxxmuTe PAUSE (TTAY3A)
1 yMeHbLUUTe Temnepatypy o 160 °C. PaBHomep-
HO MOCbIMbTE CbIPOM 11 MaHUPOBOYHBIMU CyXapsa-
MU 1 3anekanTe eLe 35 MUHYT 1O FOTOBHOCTY 1
10 PYMAHOW KOPOUKU.
MNopasaliTe ropsAYelt B Ka4ecTse rapHupa.




PELIEIITBHI

3AIIEYEHHBIM BAPAHIHN OKOPOK
Bbixoa;: 4 — 6 nopuuii

VHIPEIIUEHTDI

1,2 k2 N0G20mMoBJIeHHO20 6apaHbe20 OKOPoKa

3 3)/6%1/(0 YeCHOKd, OYUWEHHbIX U MOHKO Hape3adH-
HbIX

2 BeMOoYKU po3mMapuHa
2 BéMOYKU MUMbAHA
OnuBkoBoe Macsio O CMA3biBaHus

Cosib u cBexXeMo10meIl YepHeIl nepey

COVC U3 CBEXXEUN MATHI

Ya yawku caxapa

34 Yawku 7UCMUKOB cBexel Mambl, NOpybIeHHbIX
1 yawka conodoBo2o ykcyca

METO[]

1. Haxmute MENU (MEHIO) 1 BbiGepuTe DIY
(MONB30OBATESIbCKUW PEXXUM). Pasorpesalite
neyb 10 MuHyT npwu 210 °C.

2. CpenaiTe HebOMbLUME HaAPe3bl Ha NMOBEPXHOCTM
MACa ¥ HalnuryiTe GapaHuHy YeCHOKOM, PO3-
MapUHOM ¥ TUMBSIHOM. BbINoXwmTe Ha NpoTU-
BeHb, clerka cMa3aHHblii MacioM. Mpy NOMOLLIK
KMCTOYKM CMaxKbTe NMOBepXHOCTb MsCa OJIMBKO-
BbIM Mac/IOM, NPUMNpPaBbTe COSbIO U NepLeMm.
[ocTaBbTe B neub.

3. Haxmute MENU (MEHIO) 1 BbibepuTe ROAST
(3ANEKAHWE). YbasbTe Temnepatypy fo 160 °C.
3anekanTe B TeyeHwve 1 4aca 15 MUHYT Jo cpes-
Hel 1 14aca 45 MUHYT [0 NOHOM NPOXapKy.

ﬂepl/IO,D,VI‘—IeCKI/I nonunBanTe MACo CO6I/IpaIOLLI,VIMCFI

B MPOTMBHE COKOM.

4. [loctaHbTe BapaHUHY U3 Neyu, HeNIoTHOW
HakpoiTe )oNbroi 1 farTte NoCcToATb 15 MUHYT
nepen Hape3kon.

5. JnA MATHOrO coyca cMelualiTe caxap, MATY 1 yK-
Cyc B HaHKe C 3aKpy4MBatOLLENCA KpbILLKOW. Kak
cnepyet notpAcuTe. OctasbTe Ha 20 MUHYT.
MopasaliTe 3aneyeHHbIn HapaHmii OKOPOK C MAT-
HbIM COYCOM W 3ane4yeHHbIMU OBOLLaMU.

Ymobbl MACO npu2omoBuUIOChL bricmpee,
BbIpexXbme KOCMb, CBEPHUME MACO pysiemom u
nepessikume Ky/JUHApHbIM Wnazamom. 3ane-
katime 1 yac do cpedHeli unu 1 yac 30 MuHym
00 nosiHoU npoXapku.

SIBJIOYHO-EXXEBUYHbBIN KPAMBIJI
Bbixoa: 2 — 4 nopunn

WUHI'PEOVIEHTEI

2 4awWKu npu2omoBJ/ieHHoz20 Abs10Ka, 6e3 xudkocmu

1 6aHka (425 2) exeBuku, be3 xudkocmu

1 4awka myku

2 CMOJIOBbIX JIOXKU CyWeHO020 KOKOCa uslu OBCAHbIX
X/lonbeB

V2 qawku KOpuU4YHeBO20O caxapad, ympGM6OBGHHOZO

1 yatHas noxka Moaomol Kopuybl

50 2 cuBOYHO20 Macsa, nopybaeHHo20
METO[

1.

Haxmute MENU (MEHHO) 1 BbIGepuTe DIY
(MONB3OBATESILCKUI PEXXUM). Pasorpesalite
neyb 5 MUHYT npwu 175 °C.

CmetLuaiiTe A610KO 1 €XEeBUKY 1 BbINOXUTE B
KaponpoyHyto opmy 16 cM. YbeaumTecs, YTo
hopma NoaxoauUT ANA Neyn no TUNy v pasmepy.

CMeLLaiiTe MyKy, KOKOC, caxap 1 kopuuly. Manbla-
MW BTUpaNTe Macso B Cyxune WHrPeaNeHTbl, MoKa
CMeCb He CTaHeT HanoMWHaTb KPYMHble KPOLLIKM.
PaBHOMEPHO BbIOXMTE CMeCh Ha A6M0KM C
exeBuKol. MNocTaBbTe B neyb.

Haxmunte MENU (MEHHO) 1 BbiBepuTe pexxum
BAKE (BbIMEYKA). BbinekaiTe, noka Ha4ymMHka

He NporpeeTcs, a Bepx He CTaHeT 30/10TUCTbIM 1
XPYCTALLMM.

MopnaBawTe Co cerka B3GUTbIMY CIMBKaMM Un
MOPOXKEHbBIM.



PEIIEIITHI

3AIIEYEHHbBIN LIBITIJIEHOK
Bbixop: 4 — 6 nopuuii

WUHI'PEOVIEHTHI

1 cpedHas nykosuya, nopybreHHas

72 ny4ka mumbAHa

LbinneHok 1,5 k2, BbIMbIMBIU U NPOCYUIEHHBIU
1. CMos10BAA I0XKA pacmumesibHo20 MAcaa
Cosib U nepey,

OnuBKoBOE MAc/1o 018 CMA3bIBAHUA

METO[]

1. MonoxwuTe NyK U TUMbAH BHYTPb LibINaeHKa.
O6BAXUTE LbINAEHKa KYAVHAPHbLIM LUMNaraToM.
CMaxbTe ONIMBKOBbIM Mac/ioM, MpUnpasbTe
CONbIO 1 NepLeM.

2. HaHwXmTe UbinneHKka Ha BepTen v 3adukcupyiire
BUNKaMU. 3aTAHUTe raviku. CnegynTe NHCTPYKLM-
AM K pexxumy Rotisserie (BepTen) Ha cTpaHuLe 58.
3anekawnTe 14ac 15 MUHYT 1y 4O FOTOBHOCTW.

3. [ocTaHbTe UblnieHKa 13 neyu. BoinonHute war
12 pexuma Rotisserie (cTp. 58).

4. HakpoWTe onbrovt v ocTaBbTe Ha 15 MUHYT.
CHUMUTE LpInieHKa C BepTena. BoinonHuTe war
13 pexuma Rotisserie (cTp. 58).

®OKAYYA B CTHUJIE ITULILIBI
Bbixoa: 2 nopuun

WHI'PEOVEHTHI
Yawka momamHol nacmel

2 ¢pokayyu (npumepHo 12 x 10 cm), paspe3aHHsie
nononam

1 nomudop, Hape3aHHbIl
1 yKoBuua, Hape3aHHas KoJibyamu
60 2 Hape3aHHoU canamu

Y2 yawku 3es1eHo20 Cadko2o Nepud, Hape3aHHo20
KoSbUAaMU

60 2 WAaMNUHbOHOB, Hape3aHHbIX
1 9aliHas 710XKa CMecu CyXux Uma’sbsaHCKux mpas
1 yawka mepmou Moyapessisi

METO[
1. PaBHOMEpHO HaMaxXbTe TOMATHYIO NMacTy Ha
hokayuy.

2. BblnoxwuTe moMUZOp, NyK, cansamMu, nepew n
rpvbbl Ha hokayyy paBHOMEPHbIM CioeM. [1o-
CbiNbTe TpaBaMu 1 CbipoM. MonoxuTe ABa Kycka
hokayum B neyb.

3. Haxmute MENU (MEHIO) v BbIGepuTe pexmm
PIZZA (MULLUA). YMmeHbLnTe Bpems A0 10 MUHYT.

4. 3anekaiiTe, Noka HauMHKa He pasmArdnUTCA 1 Cbip
He pacnnaBuTCs.
loBTOPUTE C OCTABLLMMUCA ABYMSA KyCKaMy
okayum.

OTKPBITBIM COHABUY

Bbixon: 2 nopuun

MHI'PEOVEHTHI
2 CMOJIOBbIX JIOXKU MAatioHe3da

4 7IOMMUKa NI0OMHO20 PXAHO20, UesbHO3ePHOBO20
unu 3epHOB020 X/1eba (Npu XenaHuu cieaka nooxa-
peHHO020)

4 HebonbWUX AUCMA 3e/1eHo20 canama

2 4awKu 20mMoB020 UbINJIEHKA, HaPE3AaHHO20 Kybu-
kamu, NN

1 6aHka (440 2) myHya Kyco4kamu, 6e3 xuokocmu
2 CMOJIOBbIX JIOXKKU CBEXUX MPas, HAPYONeHHbIX
1% yawku mepmoz0 4yeddepa

Y4 4awku opeuwkoB NUHUU

METO[]

1. HamaxbTe NOMTUKM xNieba MaioHe3oM. CBepxy
BbIIOXWTE INCTbA canara.

2. JIOXKOW BbINOXWMTE KyBUKM LbINAeHKa Uan Kycoy-
KU1 TyHUa Ha canar. [ocbinbTe TpaBamy, CbIpOM 1
opeLukamu. MonoxmTe ABa OTKPbITbIX CIHABMYA
B MeYyb.

3. Haxmute MENU (MEHIO) v BbiGepute pexmm
BROIL (TPUJb). YMeHbLuTe Bpems [0 10 MUHYT.

4. [aiTe Cbipy pacniaBuTbCA U OpeLlkaM NoLpyMms-
HUTBCA.
[oBTOPUTE C OCTABLLMMWCA ABYMS COHABUYAMY.
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