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PER REZULTATE PERFEKTE

Faleminderit gé keni zgjedhur kété produkt AEG. Ne e kemi krijuar até pér t'ju ofruar
performancé té pérsosur pér shumé vite, me teknologji novatore qé ndihmojné né
thjeshtimin e jetés - vecori g€ mund té mos i gjeni né pajisjet e zakonshme. Kushtojini
pak minuta leximit pér ta shfrytézuar sa mé miré.

Vizitoni fagen toné té internetit pér:

A Té marré késhilla mbi pérdorimin, broshura, informacion rreth zgjidhjes sé
@ problemeve, shérbimit dhe riparimit
www.aeg.com/support

g Regjistrojeni produktin pér shérbim mé té miré:
a/ www.registeraeg.com

Blini aksesoré, pjesé konsumi dhe pjesé origjinale k€mbimi pér pajisjen:
’E www.aeg.com/shop

KUJDESI DHE SHERBIMI NDAJ KLIENTIT

Pérdorni gjithmoné pjesé kémbimi origjinale.

Kur kontaktoni Qendrén toné té Autorizuar t& Shérbimit, sigurohuni gé té keni né
dispozicion té dhénat e méposhtme: Modeli, PNC, numri serial.

Ky Informacioni mund té gjendet né pllakén e klasifikimit.

VAN Paralajmérim / Té dhéna rreth sigurisé dhe kujdesit
® T& dhéna t& pérgjithshme dhe késhilla
Té dhéna rreth ambientit

Rezervohet mundésia e ndryshimeve.
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1. A INFORMACIONI | SIGURISE

Pérpara instalimit dhe pérdorimit té pajisjes, lexoni me kujdes
udhézimet e ofruara. Prodhuesi nuk éshté pérgjegjés pér
|lEndimet apo démet si rezultat i instalimit apo pérdorimit té
papérshtatshém. Gjithmoné mbajini udhézimet né njé vend té
sigurt dhe ku mund té arrihen lehté pér t'iu referuar né té
ardhmen.

1.1 Siguria e fémijéve dhe personave me probleme

Kjo pajisje mund té pérdoret nga fémijé té€ moshés 8 vjec e
sipér dhe persona me aftési té kufizuara fizike, ndijimesh
ose mendore ose gé nuk kané eksperiencé dhe njohuri,
nése kéta mbahen nén mbikéqyrje ose udhézohen pér
pérdorimin e sigurt té€ pajisjes dhe i kuptojné rreziget e
pérdorimit. Fémijét nga nén 8 vje¢ dhe personat me aftési
té kufizuara shumé té theksuara dhe komplekse duhet té
mbahen larg nga pajisja, pérvegse kur mbahen nén
monitorim té vazhdueshem.

Fémijét duhet té€ monitorohen pér t'u siguruar se nuk luajné
me pajisjen.

Mbajeni té gjithé paketimin larg nga fémijét dhe hidheni até
si¢ kérkohet.

PARALAJMERIM: Pajisja dhe pjesét e saj té arritshme
nxehen gjaté pérdorimit. Mbajini fémijét dhe kafshét
shtépiake larg pajisjes gjaté kohés gé ajo éshté né pérdorim
dhe kur ftohet.

Nése pajisja ka njé mekanizé€m pér siguriné e fémijéve, ai
duhet aktivizuar.

Fémijét nuk duhet té kryejné pastrimin dhe mirémbajtjen e
pajisjes pa mbikéqyrje.

1.2 Siguria e pérgjithshme

Kjo pajisje pérdoret vetém pér gatim.
Kjo paisje éshté krijuar pér pérdorim shtépiak né ambient té
brendshém.
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» Kjo paisje mund té pérdoret né: zyra, dhoma hoteli, dhoma
bujtine, dhoma hoteli rural, si dhe né vende té ngjashme ku
pérdorimi nuk tejkalon (mesatarisht) nivelet e pérdorimit
shtépiak.

» Vetém njé person i kualifikuar duhet ta instalojé kété pajisje
dhe té ndérrojé kabllon.

* Mos e pérdorni pajisjen pérpara se ta instaloni né strukturén
inkaso.

* Pérpara mirémbaijtjes, shképuteni pajisjen nga rrjeti elektrik.

* Nése kordoni i energjisé elektrike éshté i démtuar, duhet té
zévendésohet nga prodhuesi, gendra e autorizuar e
shérbimit e tij ose persona me kualifikim té ngjashém pér té
shmangur njé rrezik elektrik.

« PARALAJMERIM: Pér té€ shmangur mundésiné e goditjes
elektrike, sigurohuni gé pajisja té fiket pérpara se té
ndérroni llambeén.

« PARALAJMERIM: Pajisja dhe pjesét e saj té arritshme
nxehen gjaté pérdorimit. Duhet pasur kujdes pér té
shmangur prekjen e elementéve té ngrohjes ose sipérfages
sé brendésisé sé pajisjes.

» Pérdorni gjithmoné doreza furre pér té hequr ose pér té
futur aksesorét ose enét pér furré.

« Pér té hequr mbajtéset e rafteve, né fillim higni pjesén e
pérparme té€ mbajtéses sé raftit dhe pastaj pjesén e pasme
nga muret anésore. Montojini mbajtéset e rafteve né rendin
e kundért.

* Mos pérdorni pastrues me avull pér té pastruar pajisjen.

* Mos pérdorni pastrues gérryes té forté ose kruajtése té
mprehta metalike pér té pastruar derén prej xhami, pasi
mund té gérvishtet sipérfaqgja, gjé e cila mund té shkaktojé
krisjen e xhamit.
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2. UDHEZIMET PER SIGURINE

2.1 Instalimi

/\ PARALAJMERIM!

Vetém njé person i kualifikuar duhet ta
instalojé kété pajisje.

Madhésia minimale e 560x20 mm
hapjes sé ventilimit. Hapja
e vendosur né pjesén e

pasme poshté

* Higni té gjithé paketimin.

* Mos instaloni ose mos pérdorni njé pajisje

té démtuar.

* Ndigni udhézimet e instalimit t&¢ dhéna me

pajisjen.

*  Gjithmoné béni kujdes kur e lévizni
pajisjen sepse éshté e réndé. Pérdorni
gjithnjé doreza sigurie dhe képucé té
mbyllura.

* Mos e térhigni pajisjen nga doreza.

» Instalojeni pajisjen né njé vend té sigurt

dhe té pérshtatshém gé plotéson kérkesat

e instalimit.

* Ruani largésité minimale nga pajisjet dhe
njésité e tjera.

» Pérpara montimit té pajisjes, kontrolloni
nése dera e pajisjes hapet pa pengesé.

» Pajisja vjen me njé sistem elektrik ftohjeje.

Duhet véné né puné pérmes lidhjes nga
priza.

* Njésia e integruar duhet té plotésojé
kérkesat e stabilitetit t&¢ DIN 68930.

Gjatésia e kabllos kryesore 1500 mm
té furnizimit. Kablloja éshté
vendosur né kéndin e

djathté té pjesés sé pasme

Vidat e montimit 4x25 mm

2.2 Lidhja elektrike

/\ PARALAJMERIM!
Rrezik zjarri dhe goditjeje elektrike.

Lartésia minimale e
mobilies (Mobilia nén
lartésiné minimale té
suprinés)

578 (600) mm

Gjerésia e mobilies 560 mm

Thellésia e mobilies 550 (550) mm

Lartésia e pjesés sé 594 mm
pérparme té pajisjes

Lartésia e pjesés sé pasme 576 mm
té pajisjes

Gjerésia e pjesés sé 595 mm
pérparme té pajisjes

Gjerésia e pjesés sé 559 mm
pasme té pajisjes

Thellésia e pajisjes 567 mm
Thellésia inkaso e pajisj 546 mm
Gjerésia me derén té hapur 1027 mm

Té gjitha lidhjet elektrike duhen kryer nga
njé elektricist i kualifikuar.

Pajisja duhet tokézuar.

Sigurohuni gé parametrat né pllakén e
specifikimeve té pérkojné me vlerat
elektrike té rrjetit elektrik.

Pérdorni gjithmoné njé prizé té tokézuar té
instaluar si duhet.

Mos pérdorni pérshtatés me shumé spina
dhe kabllo zgjatuese.

Sigurohuni gé t& mos démtoni prizén dhe
kabllon elektrike. Nése kablloja elektrike
duhet zévendésuar, kjo duhet béré nga
Qendra joné e autorizuar e shérbimit.

Mos i lini kabllot elektrike gé té prekin
derén e pajisjes ose t'i afrohen asaj apo
hapésirés poshté pajisjes, veganérisht kur
éshté né puné ose dera éshté e nxehté.
Mbrojtja nga goditja e pjeséve me korrent
dhe té izoluara duhet té shtréngohet né
ményré té tillé qé té mos higet pa vegla.
Pajisjen futeni né prizé vetém né fund té
instalimit. Sigurohuni gé spina té jeté e
arritshme pas montimit té pajisjes.

Nése priza éshté e liré, mos e futni spinén.
Mos e shképutni pajisjen nga rrjeti duke e
térhequr nga kablloja elektrike. Gjithmoné
térhigeni kabllon elektrike duke e kapur
nga spina.

Pérdorni mjetet e duhura izoluese: celésat
mbrojtés, siguresat (siguresat qé vidhosen
duhet té higen nga foleja), salvavitat dhe
kontaktorét.
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Instalimi elektrik duhet té keté njé pajisje
instaluese e cila ju lejon té& shképusni
pajisjen nga rryma elektrike né té gjitha
polet. Pajisja instaluese duhet té keté njé
hapje kontakti me gjerési minimale 3 mm.
Kjo pajisje ofrohet me spiné dhe kordon
elektrik.

2.3 Pérdorimi

/N\ PARALAJMERIM!

Rrezik plagosjeje, djegiesh dhe goditjeje
elektrike ose shpérthimi.

Mos i ndryshoni specifikimet e pajisjes.
Sigurohuni gé vendet e ventilimit t&€ mos
jené bllokuar.

Mos harroni ta kontrolloni pajisjen gjaté
punés.

Caktivizojeni pajisjen pas ¢do pérdorimi.
Tregoni kujdes né hapjen e derés sé
pajisjes kur pajisja &shté né puné. Mund té
cglirohet avull i nxehté.

Mos e vendosni né puné pajisjen me duar
té lagura ose kur keni pasur kontakt me
ujin.

Mos ushtroni presion mbi derén e hapur.
Mos e pérdorni pajisjen si sipérfage pune
ose si sipérfage mbéshtetése.

Hapeni derén e pajisjes me kujdes.
Pérdorimi i pérbérésve me alkool mund té
krijojé njé pérzierje alkooli dhe ajri.

Mos lejoni gé pajisja té bjeré né kontakt
me shkéndija apo flaké té hapura kur
hapni derén.

Mos vendosni produkte gé marrin flaké
ose sende té lagura me produkte té
ndezshme brenda, prané pajisjes ose mbi
te.

— mos lini ené té lagura dhe ushgim né
pajisje pasi t& keni mbaruar gatimin.
— béni kujdes kur higni ose vendosni
aksesorét.
Cngjyrimi i emalimit ose i inoksit nuk
ndikon né funksionimin e pajisjes.
Pérdorni tepsi té thellé pér keké té buté.
Léngjet e frutave shkaktojné njolla gé
mund té mbesin pérgjithmoné.
Gjithmoné gatuani me derén e pajisjes té
mbyllur.
Nése pajisja éshté instaluar pas njé paneli
mobilieje (p.sh. njé deré), sigurohuni gé
dera t&é mos mbyllet asnjéheré kur pajisja
éshté né puné. Pas njé paneli t&€ mbyllur
mobilieje mund té akumulohet nxehtési
dhe lagéshti, té cilat mund té shkaktojné si
rriedhim déme né pajisje, banesé apo
dysheme. Mos e mbylini panelin e
mobilies derisa pajisja té jeté ftohur
plotésisht pas pérdorimit.

2.4 Kujdesi dhe pastrimi

/N PARALAJMERIM!

Rrezik plagosjeje, zjarri ose démtimi té
pajisjes.

/N\ PARALAJMERIM!
Rrezik démtimi i pajisjes.

Pér té parandaluar démtimin ose
¢ngjyrosjen e emalit:

— mos fusni enét e furrés ose objekte té
tjera né pajisje drejtpérsédrejti né
fund.

— mos fusni letér alumini drejtpérdrejt né
pjesén e poshtme té hapésirés sé
pajisjes.

— mos hidhni ujé drejtpérdrejt né pajisjen
e nxehté.
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Pérpara se té kryeni mirémbajtjen e
pajisjes, caktivizojeni até dhe higeni nga
priza.

Sigurohuni qé pajisja té jeté e ftohté. Ka
rrezik qé panelet prej xhami té thyhen.
Ndérrojini menjéheré panelet prej xhami té
derés kur jané té démtuara. Kontaktoni
gendrén e autorizuar té shérbimit.

Tregoni kujdes kur e higni derén nga
pajisja. Dera éshté e réndé!

Pastrojeni pajisjen rregullisht pér té
parandaluar démtimin e materialit té
sipérfages.

Pastrojeni pajisjen me njé lecké té buté té
lagésht. Pérdorni vetém detergjente
neutrale. Mos pérdorni produkte gérryese,
materiale pastruese té ashpra, tretés ose
objekte metalike.

Nése pérdorni spérkatés pér furrén, ndigni
udhézimet e sigurisé né paketim.




2.5 Ndrigimi i brendshém

/\ PARALAJMERIM!
Rrezik goditjeje elektrike.

Né lidhje me llambat brenda produktit dhe
llambat e pjeséve t& kémbimit té shitura
vegmas: Kéto llamba jané prodhuar pér
kushte ekstreme fizike né pajisjet
elektroshtépiake, si p.sh. temperature,
dridhje, lagéshtiré, ose jané prodhuar pér
té sinjalizuar informacion rreth statusit t&
pérdorimit té pajisjes. Ato nuk jané
prodhuar pér t'u pérdorur né aplikacione té
tjera dhe nuk jané té pérshtatshme pér
ndricim né ambiente shtépiake.

Ky produkt pérmban njé burim drite té
klasit G té efikasitetit t€ energjisé.
Pérdorni vetém llamba me té njéjtat
specifike.

3. PERSHKRIM | PRODUKTIT
3.1 Pasqyra e pérgjithshme

1

NEB BB

2.6 Shérbimi

Pér té riparuar pajisjen kontaktoni me
gendrén e autorizuar té shérbimit.
Pérdorni vetém pjesé rezerveé origjinale.

2.7 Hedhja

/N PARALAJMERIM!
Rrezik plagosjeje ose mbytjeje.

BN SEARNCEEOENE

Kontaktoni me autoritetin tuaj komunal pér
informacion se si ta hidhni pajisjen.
Shképuteni pajisjen nga rrjeti i furnizimit
me energji.

Priteni kabllon e rrjetit elektrik prané
pajisjes dhe hidheni até.

Higni kapésen e derés pér té parandaluar
qé fémijét kafshét shtépiake té€ ngecin
brenda pajisjes.

Paneli i kontrollit

Celési i funksioneve té ngrohjes
Llamba e fuqisé / simboli

Ekrani

Celési i kontrollit (pér temperaturén)
Treguesi / simboli i temperaturés
Avull Plus

Elementi i ngrohjes

Llamba

Ventilimi

Mbéshtetje e raftit, i [évizshém

Relievi i hapésirés sé brendshme -
Depozita e pastrimit me ujé

Poyicioni i raftit
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3.2 Aksesorét

Rafti me rrjeté

Pér pjekje dhe rosto ose si tavé pér
mbledhjen e yndyrés.

Korridori teleskopik

Pér ené gatimi, forma keku, rosto.

Tava e pjekjes

Pér té futur dhe nxjerré tavat dhe raftin rrijeté
mé lehté.

<

Pér keké dhe kulegé.

Tava e skarés/pjekjes

<

4. PANELI | KONTROLLIT

4.1 Dorezat e palosshme

Pér té pérdorur pajisjen shtypni gelésin.

Celési del jashté.

4.2 Butonat / fushat e sensorit

Pér vendosjen e orés.

Pér té vendosur funksionin e orés.

Pér vendosjen e orés.

O
+

Pér té aktivizuar dhe gaktivizuar funksionin Gatimi me ventilator té ploté
PLUS.
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4.3 Ekrani

A

A. Funksionet e orés
B. Kohématési

gA

g

]

5. PERPARA PERDORIMIT TE PARE

/N\ PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

5.1 Pérpara pérdorimit té paré

Furra mund té nxjerré eré té keqe dhe tym gjaté ngrohjes paraprake. Sigurohuni qgé€ dhoma té

jeté e ajrosur miré.

Hapi 1

X

Hapi 2

—

55
Hapi 3

Vendosja e orés

Pastrimi i furrés

Nxehni paraprakisht furrén bosh

+,_ - shtypeni pér té
caktuar kohén. Pas rreth 5
sekondash, pulsimi do té ndalet
dhe né ekran do té afishohet
ora.

Higni té gjithé aksesorét dhe

mbaijtéset e rafteve gé mund té

higen nga furra.

Pastroni furrén dhe aksesorét
vetém me njé copé me
mikrofibra, me ujé té ngrohté
dhe njé detergjent té buté.

1. Vendosni temperaturén

maksimale pér funksionin: E\
Koha: 1 oré.

Vendosni temperaturén
maksimale pér funksionin:

@ll@]

Koha: 15 min.

2.

Fikni furrén dhe prisni derisa té ftohet. Vendosni né furré aksesorét dhe mbajtéset e rafteve qé mund té higen.

6. PERDORIMI | PERDITSHEM

/N\ PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguring.

nxehjes

6.1 Ményra e caktimit: Funksioni i

Hapi 1

Kthejeni gelésin e funksioneve té furrés
pér té pérzgjedhur njé funksion
ngrohjeje.

Hapi 2

Rrotullojeni celésin e kontrollit pér té
zgjedhur temperaturén.
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Hapi 3 Kur té pérfundojé gatimi, kthejini celésat
né pozicionin e fikjes pér té fikur furrén.

6.2 Caktimi i funksionit: Gatimi me ventilator té ploté PLUS

/N\ PARALAJMERIM!
Mund té digjeni dhe t& démtoni pajisjen.

Hapi 1 Sigurohuni qé furra té jeté e ftohté.

Hapi 2 Mbusheni relievin e hapésirés sé
brendshme me ujé rubineti.

@ Kapaciteti maksimal i relievit té
hapésirés sé brendshme éshté 250 ml.
Mos e rimbushni relievin e hapésirés sé
brendshme gjaté gatimit ose kur furra
éshté e nxehté.

Hapi 3 Vendosni funksionin: .

Shtypni: . Treguesi ndizet. Funksionon vetém me funksionin: Gatimi me ventilator té ploté

PLUS.
Hapi 4 Rrotullojeni celésin e kontrollit t& temperaturés né temperaturén e vendosur.
Hapi 5 Nxehni paraprakisht furrén bosh pér 10 minuta pér té krijuar lagéshtiré.
Hapi 6 Futni ushgim né furré.

Shikoni kapitullin "Udhézime dhe Késhilla".
Mos e hapni derén e furrés gjaté gatimit.

Hapi 7 Kthejeni gelésin e funksioneve té nxehjes né pozicionin e fikjes pér té fikur furrén.

W) shtypni pér té fikur furrén. Treguesi fiket.
Hapi 8 Pasi pérfundon funksioni, hapni me kujdes derén. Lagéshtira e ¢liruar mund té shkaktojé djegie.
Hapi 9 Sigurohuni gé furra té jeté e ftohté. Higni ujin e mbetur nga relievi i hapésirés sé brendshme.

6.3 Funksionet e nxehjes

Funksionet e Pérdorimi
nxehjes

0 Furra éshté e fikur.

Pozicioni fikur

Pér té ndezur llambén.

Drita

10 SHQIP



Funksionet e Pérdorimi Funksionet e Pérdorimi
nxehjes nxehjes
Pér té pjekur né deri né tre vov Pér té pjekur né skaré ushgime
pozicione té raftit njékohésisht té sheshta dhe pér té thekur
dhe pér té tharé ushgimin. - buké.
Vendosni temperaturén 20 - Skaré
(J \) 40°C mé poshté se sa pér Gatim P .
\I/ tradicionarl). . vvv Pér té pjekur nyja t& médha
Ventilator i ploté / Pér té shtuar lagéshtiré gjaté W mishi ose shpendésh me kocka

gatimit. Pér té& marré ngjyrén e

oL . né njé pozicion rafti. Pér té béré
Pjekje turboné  gratina dhe pér té karamelizuar.

skaré

venﬁgilt;rr”tgqel . duhur dhe kore kércitése gjaté
ploté P o b s .
PLUS / Pastrimi pjekjes. Pér té dhéné mé shumé
me ujé I1éng gjaté ringrohjes.
Shikoni kapitullin "Kujdesi dhe
pastrimi" pér mé shumé
informacion rreth: Aqua
Cleaning.
Pér té pjekur pica. Pér
(?) karamelizim intensiv dhe njé

Funksioni i picés

fund kércités.

@

Llamba mund té fiket automatikisht né
njé temperaturé nén 60 °C gjaté disa

funksioneve té furrés.

Gatim tradicional

Pér té pjekur ushgimin né njé
nivel furre.

Pér pjekjen e kekéve me fund
kércités dhe pér ruajtien e
ushqgimit.

Nxehtésia e
poshtme
Pér té shkriré ushgimin
v (zarzavate dhe fruta). Koha e
shkrirjes varet nga sasia dhe
Shkrirja madhésia e ushqimit t& ngriré.
I Ky funksion éshté krijuar pér té
?? kursyer energji gjaté gatimit. Kur
[ Yl pérdorni kété funksion,
Pjekje me temperatura né hapésirén e
lagéshtiré brendshme mund té& ndryshojé

nga temperatura e vendosur.
Fugia e ngrohjes mund té
pakésohet. Pér mé shumé
informacion referojuni kapitullit
"Pérdorimi ditor", Shénime mbi:
Pjekje me lagéshtiré.

6.4 Shénime mbi:Pjekje me
lagéshtiré

Ky funksion ishte pérdorur pér té€ gené né
pajtim me kategoriné e efikasitetit energjetik
dhe kérkesat e ekodizajnit (sipasEU 65/2014
dheEU 66/2014). Testimet sipas: IEC/EN
60350-1.

Dera e furrés duhet t&€ mbyllet gjaté gatimit né
ményré gé funksioni t&€ mos ndérpritet dhe qé
furra té funksionojé me efikasitetin mé té larté
té mundshém té energjisé.

Pér udhézimet e gatimit referojuni kapitullit
"Udhézime dhe késhilla", Pjekje me
lagéshtiré.Pér rekomandime té pérgjithshme
té kursimit té energjisé, referojuni kapitullit
"Efikasiteti i energjis€", Kursimi i energjisé.
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7. FUNKSIONET E ORES

7.1 Funksionet e orés

Funksioni i orés Aplikimi
@ Pér té vendosur, ndryshuar ose kontrolluar orén ditore.
Ora
I_)l Pér té vendosur sa kohé do té jeté né puné furra.
Kohézgjatja
Q Pér vendosjen e numérimit mbrapsht. Ky funksion nuk ndikon né punén e

furrés. Ju mund ta vendosni kété funksion né ¢do kohé, edhe kur furra

Sinjalizuesi i minutave &shté e fikur.

7.2 Si ta programoni: Funksionet e orés

Si ta programoni: Ora

@ - pulson kur lidhni furrén me prizén, nése ka pasur shképutje energjie ose kur kohématési nuk éshté
vendosur.

+ , - shtypeni pér t& caktuar kohén.
Pas rreth 5 sekondash, pulsimi do té ndalet dhe né ekran do té afishohet ora.

Ményra e ndryshimit: Ora

Hapi 1
apl @ - shtypeni né ményré té pérséritur pér té ndryshuar orén ditore. @ - fillon té pulsojé.

Hapi 2 + , - shtypeni pér té caktuar kohén.

Pas rreth 5 sekondash, pulsimi do té ndalet dhe né ekran do té afishohet ora.

Si ta programoni: Kohézgjatja

Hapi 1 Regjistruar njé funksion té furrés dhe temperaturén.
Hapi 2 @ - shtypeni né ményré té pérséritur. |_)| - fillon té pulsojé.
Hapi 3 + , - shtypeni pér té& caktuar kohézgjatjen.
Ekrani shfaq: |_)|
|9| - pulson kur pérfundon koha e caktuar. Sinjali bie dhe furra fiket.
Hapi 4 Shtypni njé buton ¢farédo pér té ndaluar sinjalin.
Hapi 5 Kthejini gelésat né pozicionin e fikjes.

Si ta programoni: Sinjalizuesi i minutave

Hapi 1 @ - shtypeni né ményré té pérséritur. Q - fillon té pulsojé.
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Si ta programoni: Sinjalizuesi i minutave

Hapi 2 + , - shtypeni pér té& caktuar kohén.
Funksioni nis automatikisht pas 5 sekondash.
Kur koha e vendosur pérfundon, bie sinjali.
Hapi 3 Shtypni njé buton ¢farédo pér té ndaluar sinjalin.
Hapi 4 Kthejini gelésat né pozicionin e fikjes.

Si té anuloni: Funksionet e orés

Hapi 1 @ - shtypeni né ményré té pérséritur derisa simboli i funksionit té orés fillon té pulsojé.

Hapi 2 Shtypni dhe mbani shtypur: — .

Funksioni i orés fiket pas pak sekondash.

8. PERDORIMI | AKSESOREVE

" . pajisje kundér animit. Buzét e ngritura pérreth
/\ PARALAJMERIM! skarés parandalojné rréshqitjen nga rafti.

Referojuni kapitujve pér siguriné.

8.1 Futja e aksesoréve

Njé dhémbézim i vogél né pjesén e sipérme
rrit siguriné. Dhémbézimet jané gjithashtu

Rafti me rrjeté:

Shtyni raftin mes shufrave udhézuese té
mbajtéses sé raftit .
= \i\\?%

Tava e pjekjes / Tigan i thellé: —
Shtyjeni tavén midis shufrave drejtuese té \
mbajtéses sé raftit.
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8.2 Pérdorimi i shinave teleskopike
Mos i lubrifikoni shinat teleskopike.

Sigurohuni gqé shinat teleskopike t'i fusni
brenda plotésisht né furré pérpara se té
mbylini derén e furrés.

Rafti me rrjeté:
Vendoseni raftin me rrjeté né shinat teleskopike.

Tavé e thellé:
Vendosni tavén e thellé né shinat teleskopike.

9. FUNKSIONET SHTESE
9.1 Ventilatori i ftohjes

Kur pajisja €shté né pung, ventilatori i ftohjes
ndizet automatikisht pér t'i mbajtur sipérfaget

10. UDHEZIME DHE KESHILLA

®

Referojuni kapitujve pér siguriné.

10.1 Rekomandimet e gatimit

e pajisjes té ftohta. Nése fikni pajisjen,
ventilatori ftohés mund té vazhdojé té punojé
derisa té ftohet pajisja.

®

Temperatura dhe kohét e gatimit né tabela jané vetém udhézuese. Ato varen nga receta, cilésia dhe sasia e

pérbérésve té pérdorur.

Pajisja juaj mund té pjeké apo té skugé ndryshe nga pajisja gé kishit mé paré. Udhézimet e méposhtme tregojné
cilésimet e rekomanduara pér temperaturén, kohén e gatimit dhe pozicionin e skarés pér lloje té€ veganta ushqgimi.
Nése nuk gjeni pérzgjedhjet pér njé receté té vecanté, kérkoni pér njé té pérafért.
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10.2 Ana e brendshme e derés .
Né anén e brendshme té derés do té gjeni:

* numrat e niveleve té furrés.

10.3 Gatimi me ventilator té ploté PLUS
Pérdorni nivelin e dyté té furrés.
Pérdorni njé tavé pjekjeje.

té dhéna pér funksionet e furrés, nivelet e
késhilluara té furrés dhe temperaturat pér
gatesat.

% KEKE / BISKOTA / BUKE

-

(ml) (°C) (min)
Biskota / Kulegé / Kruasanté 100 150 - 180 10-20
Fokage 100 200 - 210 10-20
Pica 100 230 10-20
Simite 100 200 20-25
Buké 100 180 35-40
Kek me kumbulla / Embélsiré me mollé / Role me kanellg, pjekur 100 - 150 160 - 180 30-60

né formé keku

Pérdorni 150 ml ujé pérvegse kur specifikohet ndryshe.

444 USHQIME TE NGRIRA TE GATSHME

O

(°C) (min)
Pica 200 - 210 10-20
Kruasanté 170 - 180 15-25
Lazanja, pérdorni 200 ml 180 - 200 35-50

Pérdorni 100 ml ujé.
Vendosni temperaturén né 110 °C.

RIPERTERITJA E USHQIMIT

O

(min)
Simite 10-20
Buké 15-25
Fokage 15-25
Mish 15-25
Makarona 15-25
Pica 15-25

SHaQIP
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RIPERTERITJA E USHQIMIT

(min)
Oriz 15-25
Zarzavate 15-25

Pérdorni 200 ml ujé.
Pérdorni njé ené qelqi pér gatim.

@ PJEKJE

O

(°C) (min)
Mish i pjekur lope 200 50 - 60
Pulé 210 60 - 80
Mish i pjekur derri 180 65 - 80

10.4 Pjekje e mbuluar

Pér pjekjen e paré, pérdorni temperaturén e
ulét.

Koha e pjekjes mund té zgjatet me 10 - 15
minuta, nése gatuani keké& né mé shumé se
njé pozicion rafti.

Kekét dhe petét né lartési t&€ ndryshme nuk
skugen gjithmoné njésoj. Nuk éshté nevoja té

10.5 Késhilla pér pjekjen

ndryshohet cilésimi i temperaturés nése
ndodh skugje jo e njétrajtshme. Diferencat
barazohen gjaté pjekjes.

Tavat né furré mund té deformohen gjaté
pjekjes. Kur tavat ftohen pérséri, deformimi
do té zhduket.

Rezultati i pjekjes

Shkaku i mundshém

Zgjidhja

Baza e kekut nuk éshté pjekur
mjaftueshém.

Pozicioni i raftit nuk éshté i sakté.

Vendoseni kekun né njé raft mé té ulét té
furrés.

Embélsira bie dhe mbetet e

papjekur ose e ujshme. larté.

Temperatura e furrés éshté tepér e

Herén tjetér vendosni njé temperaturé pak
mé té ulét né furré.

Temperatura e pjekjes éshté tepér
e larté dhe koha e pjekjes tepér e

shkurtér.

Herén tjetér vendosni njé kohé mé té gjaté
pjekjeje dhe temperaturé mé té ulét furre.

Keku éshté tepér i thaté.
ulét.

Temperatura e furrés éshté tepér e

Herén tjetér vendosni njé temperaturé mé
té larté né furré.

Koha e pjekjes éshté tepér e gjaté.

Herén tjetér vendosni njé kohé mé té
shkurtér pjekjeje.
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Rezultati i pjekjes

Shkaku i mundshém

Zgjidhja

Embélsira nuk piget né
ményré té njétrajtshme.
shkurtér.

Temperatura e pjekjes éshté tepér
e larté dhe koha e pjekjes tepér e

Herén tjetér vendosni njé kohé mé té gjaté
pjekjeje dhe temperaturé mé té ulét furre.

Brumi i kekut nuk éshté shpérndaré

né ményré té njétrajtshme.

Herén tjetér shpérndajeni brumin e kekut

né ményre té njétrajtshme né tavén e

pjekjes.

Keku nuk éshté gati né kohén  Temperatura e furrés éshté tepér e

e pjekjes té specifikuar né njé  ulét.
receté.

Herén tjetér vendosni njé temperaturé pak
mé té larté né furré.

10.6 Pjekje né njé nivel té furrés

0o B

PJEKJA NE
FORMA

(°C)

D

(min)

Bazé pudingu - Ventilator i ploté
pasté e shkurtér,

ngrohni

paraprakisht furrén

bosh

170 - 180

10-25

Bazé pudingu - Ventilator i ploté
pérzierje
pandispanje

150 - 170

20-25

Kek unazé / Briosh Ventilator i ploté

150 - 160

50-70

Kek Madeira / Ventilator i ploté
Keké me fruta

140 - 160

70-90

Kek me quméshtor Gatim tradicional

170 - 190

60 - 90

Pérdorni nivelin e treté té furrés.
Pérdorni funksionin: Ventilator i ploté.
Pérdorni njé tavé pjekjeje.

% KEKE / BISKOTA / BUKE

(°C) (min)
Kek me veshje me thérrime 150 - 160 20-40
Puding me fruta (me brumé me maja / pérzierie me 150 35-55
pandispanjé€), pérdorni tavé té thellé
Pudingé me fruta me brumé té shkrifét 160 - 170 40 - 80

Nxehni paraprakisht furrén bosh.
Pérdorni funksionin: Gatim tradicional.
Pérdorni njé tavé pjekjeje.

SHaQIP
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O

BISKOTA / BUKE (°C) (min)
Role biskotash 180 - 200 10-20 3
Buké thekre: fillimisht: 230 20 1
mé pas: 160 - 180 30-60
Kek me gjalpé bajameje/ 190 - 210 20-30 3
Keké sheqeri
Embélsira té vogla me 190 - 210 20-35 3
krem / Ekleré
Bukeé e thurur / Buké né 170 - 190 30-40 3
formé kurore
Puding me fruta (me 170 35-55 3
brumé me maja / pérzierje
me pandispanjé), pérdorni
tavé té thellé
Kek me maja me mbushje 160 - 180 40 - 80 3
delikate sipér (p.sh. djathé
i buté, krem, krem
karamel)
Buké Krishtlindjeje 160 - 180 50-70 2
Pérdorni nivelin e treté té furrés.
= B D
BISKOTA i
(°C) (min)
Biskota nga brumé i shkrifét Ventilator i ploté 150 - 160 10-20
Simite, ngrohni paraprakisht Ventilator i ploté 160 10-25
furrén bosh
Biskota me pérzierje Ventilator i ploté 150 - 160 15-20
pandispanje
Pasta té fryra, ngrohni Ventilator i ploté 170 - 180 20-30
paraprakisht furrén bosh
Biskota me brumé té ardhur Ventilator i ploté 150 - 160 20-40
Amareta Ventilator i ploté 100 - 120 30-50
Pasta té béra me té bardhé Ventilator i ploté 80 - 100 120 - 150
veze / Mafishe
Simite, ngrohni paraprakisht Gatim tradicional 190 - 210 10-25

furrén bosh

10.7 Gatime né taveé

Pérdorni nivelin e paré té furrés.
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O

(°C) (min)
B_ag_eta me djathé té shkriré  Ventilator i ploté 160 - 170 15-30
sipér
Perime té gratinuara, ngrohni  Pjekje turbo né skaré 160 - 170 15-30
paraprakisht furrén bosh
Lazanja Gatim tradicional 180 - 200 25-40
Tava peshku Gatim tradicional 180 - 200 30-60
Perime té€ mbushura Ventilator i ploté 160 - 170 30-60
Pjekje té& émbla Gatim tradicional 180 - 200 40-60
Pjekje me makarona Gatim tradicional 180 - 200 45 -60

10.8 Pjekje né shumé nivele

Pérdorni funksionin: Ventilator i ploté.

Pérdorni tavat e pjekjes.

@KEKI

EMBELSIRA (°c)

D I

(min) —
2 pozicione

Embélsira t& vogla me 160 - 180
krem / Ekler&, ngrohni

paraprakisht furrén bosh

25 - 45 174

Kek i thaté Streusel 150 - 160

30-45 1/4

O

(min)

0o

BISKOTA / KEKE (°C)
TE VEGJEL /

PASTA /

ROLETA

1=

2 pozicione 3 pozicione

Simite 180 20-30

1/4 -

Biskota nga bruméi 150 - 160 20-40

shkrifét

1/4 1/31/5

Biskota me pérzierje 160 - 170 25-40

pandispanje

Pasta té fryra, 170 - 180 30-50
ngrohni paraprakisht

furrén bosh

Biskota me brumé té 160 - 170 30-60

ardhur

Amareta 100 - 120 40 - 80

SHaQIP
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0= EH O

1

BISKOTA / KEKE (°C) (min) = =

TE VEGJEL / 2 pozicione 3 pozicione
PASTA /

ROLETA

Biskota me t& 80 - 100 130 - 170 1/4 -

bardhé veze /
Mafishe

10.9 Késhilla rreth pjekjes
Pérdorni ené furre gé i rezistojné nxehtésisé.

Pigni mishra pa dhjamé té mbuluar (mund té
pérdorni letér alumini).

Pigini nyjat e médha té mishit direkt né tavé.

Vendosni pak ujé né tavé pér té penguar
djegien e yndyrés sé pikon.

Kthejeni copén e mishit pas 1/2 - 2/3 té
kohés sé gatimit.

Pigeni mishin dhe peshkun né copa t€ médha
(1 kg e lart).

Nése sugjerohet niveli i paré vendoseni
ushqgimin direkt né tavén pér pjekje

Njomini copat e médha té mishi me Iéngun e
tyre disa heré gjaté pjekjes.

10.10 Pjekje

Pérdorni nivelin e paré té furrés.

S

MISH LOPE

%

O

(°C) (min)
Mish i pjekur né poge 1-1,5kg Gatim tradicional 230 120 - 150
Mish i pjekur lope ose pér cm trashési Pjekje turbo né 190 - 200 5-6
fileté, e pjekur pak, skaré
ngrohni paraprakisht
furrén bosh
Mish i pjekur lope ose pér cm trashési Pjekje turbo né 180 - 190 6-8
fileté, mesatare, ngrohni skaré
paraprakisht furrén bosh
Mish i pjekur lope ose pér cm trashési Pjekje turbo né 170 - 180 8-10

fileté, e gatuar mirg, skaré
ngrohni paraprakisht

furrén bosh
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S

MISH DERRI

Pérdorni funksionin: Pjekje turbo né skaré.

¥

O

(kg) (°C) (min)
Shpatull / Qafé / Nyjé proshute  1-1,5 160 - 180 90 - 120
Bérxolla / Brinjé 1-1,5 170 - 180 60 - 90
Copé mishi 0,75 -1 160 - 170 50 - 60
Nyje derri, e paragatuar 0,75 -1 150 - 170 90 - 120
@ VI

Pérdorni funksionin: Pjekje turbo né skaré.

K

O

(kg) (°C) (min)
Mish vigi i pjekur fort 1 160 - 180 90 - 120
Kémbé vigi 1,5-2 160 - 180 120 - 150

-

MISH QENGJI

Pérdorni funksionin: Pjekje turbo né skaré.

K

O

(kg) (°C) (min)
Kofshé gengji / Mish i pjekur gengji 1-15 150 - 170 100 - 120
Kurriz gengji 1-15 160 - 180 40 - 60

SHaQIP
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S

MISH GJAHU

Pérdorni funksionin: Gatim tradicional.

¥ ® BB O

(k) (°C) (min)
Copé mishi / KEmbé lepuri té& egér, ngrohni paraprakisht furrén bosh deriné 1 230 30-40
Shpiné dreri 15-2 210-220 35-40
ljé dreri 15-2 180-200 60-90

SHPEZE

Pérdorni funksionin: Pjekje turbo né skaré.

=
=
¥ O

(kg) (°C) (min)
Shpezé, porcione 0,2 - 0,25 secila 200 - 220 30-50
Gjysmé pule 0,4 - 0,5 secila 190 - 210 35-50
Pulé, pulardé 1-15 190 - 210 50-70
Rosé 15-2 180 - 200 80 - 100
Paté 35-5 160 - 180 120 - 180
Gjeldeti 25-35 160 - 180 120 - 150
Gjeldeti 4-6 140 - 160 150 - 240

GA

PESHK (I GATUAR ME AVULL)

L Pérdorni funksionin: Gatim tradicional.

O

(°C) (min)

%

Peshk i ploté 210-220 40 -60
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10.11 Pjekje krokante me:Funksioni

i picés
PICA

=/
— 2 Ngroheni paraprakisht furrén bosh

Pérdorni nivelin e paré té furrés.

Pérdorni nivelin e dyté té furrés.

B O O

X

Tarta 180-200 40-55 (°C) (min)
Puding me spinaq 160 - 180 45 -60 Picé, kore e 180 - 200 20-30
trashé
Quiche lorraine / Puding zviceran 170-190 45-55
Buké e ndorme 230 - 250 10-20
Kek me quméshtor 140-160 60 - 90
Puding pastash 160 - 180 45-55
Lakror me perime 160 - 180 50 - 60 té fryra
Flammkuchen 230 - 250 12-20
Pierogi 180 - 200 15-25
V&7 pica
= 10.12 Skaré
555 . . .. ; ; 4 A
Ngroheni paraprakisht furrén bosh Ngroheni paraprakisht furrén bosh pérpara
pérpara gatimit. gatimit.
Pigni né skaré vetém copa té holla mishi ose
=.. Lo e peshku.
——J Pérdorni nivelin e dyté té furrés.

Vendosni njé tavé né raftin e paré pér té

\/ @ grumbulluar yndyrén.
N\

(°C) (min)

Picé, kore e 200 - 230 15-20
holl&, pérdorni
taveé té thellé
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@ SKARA

Pérdorni funksionin: Skaré

¥ O O

(°C) (min) (min)
Njéra ané Ana tjetér
Mish i pjekur lope 210-230 30-40 30-40 2
Fileté lope 230 20 - 30 20-30 3
Fileté derri 210-230 30-40 30-40 2
Fileté vigi 210-230 30-40 30 - 40 2
Kurriz gengji 210 - 230 25-35 20-25 3
Peshk i ploté, 0,5 kg - 210 - 230 15-30 15-30 3

1 kg

10.13 Ushqgime té ngrira

444 SHKRIRJA

o=
—]

L Pérdorni funksionin: Ventilator i ploté.

Y O

i

(°C) (min)
Picé, e ngriré 200 - 220 15-25 2
Pizé amerikane, e ngriré 190 - 210 20-25 2
Picg, e ftohur 210 - 230 13-25 2
Pica té vogla, té ngrira 180 - 200 15-30 2
Patate té skuqura, té holla 200 - 220 20-30 3
Patate té skuqura, té trasha 200 - 220 25-35 3
Feta / Kroketa 220 - 230 20-35 3
Qofte me patate 210 - 230 20-30 3
Lazanja / Kaneloni, té freskéta 170 - 190 35-45 2
Lazanja / Kaneloni, t& ngrira 160 - 180 40 - 60 2
Djathé i pjekur 170 - 190 20-30 3
Krahé pule 190 - 210 20-30 2
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10.14 Shkrirja

Higni ambalazhin e ushgimit dhe vendoseni
ushqgimin né pjaté.

Mos e mbuloni ushgimin, sepse kjo mund té
zgjasé kohén e shkrirjes.

Pér copa té médha ushgimi vendosni njé
pjaté bosh pérmbys mbi pjesén e poshtme té

Pérdorni nivelin e paré té furrés.

hapésirés sé furrés. Futeni ushgimin né njé
pjaté té thellé dhe vendosni mbi pjatén qé
éshté brenda né furré. Higni mbéshtetéset e
rafteve nése éshté e nevojshme.

X @ O

(kg) (min)

Koha e shkrirjes

O

(min)
Koha e shkrirjes
sé métejshme

®

Pulé 1 100 - 140 20-30 Kthejini né gjysmén e
kohés.

Mish 1 100 - 140 20-30 Kthejini né gjysmén e
kohés.

Trofté 0,15 25-35 10-15 -

Luleshtrydhe 0,3 30-40 10 - 20 -

Gjalp 0,25 30-40 10-15 -

Krem 2x0,2 80 - 100 10-15 Rrihni ajkén kur né disa
vende éshté ende pak e
ngriré.

Embélsiré 1,4 60 60 -

10.15 Konservimi
Pérdorni funksionin Nxehtésia e poshtme.

Pérdorni vetém kavanoza konservimi me té
njéjtat pérmasa si né treg.

Mos pérdorni kavanoza me kapak me filetim

dhe kapaké me kapje ose kavanoza metaliké.

Pérdorni nivelin e paré té furrés.

Vendosni jo mé shumé se gjashté kavanoza
njé litérsh konservimi né tavén pér pjekje.
Mbushini kavanozat né ményré té barabarté
dhe mbyllini me mbérthyese.

Kavanozat nuk duhet té prekin njéri-tjetrin.
Mbusheni tavén pér pjekje me aférsisht 1/2
litér ujé né ményré gé t'i japé furrés lagéshti
té mjaftueshme.

Kur Iéngu né kavanoza nis té valojé (pas
rreth 35 - 60 minutash pér kavanozat

njélitérsh), fikni furrén ose ulni temperaturén
né 100 °C (shihni tabelén).

Vendosni temperaturén né 160 - 170 °C.

%ﬁ FRUTA TE @

BUTA (min)
Koha e zierjes deri
né fillimin e pikimit
Luleshtrydhe / Boronica / 35-45
Manaferra / Kulumbri té
pjekura
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B O O

ME . (min) (min)

BERTHAME Koha e Vazhdoni ta
zierjes deri zieni deri sa
né fillimine  té arrijé 100
pikimit °C

Pjeshké / Ftonj/  35-45 10-15

Kumbulla

ZARZAVATE (min) (min)
Koha e Vazhdoni ta
zierjes deri zieni deri sa
né fillimin e  té arrijé 100
pikimit °C

Karota 50 - 60 5-10

Kastravecé 50 - 60 -

Turshi té 50 - 60 5-10

kombinuara

Kohlrabi / Bizele / 50 - 60 15-20

Shparg

10.16 Tharja - Ventilator i ploté

Mbulojini tabakaté me letér antiyndyré ose

letér furre.

Pér rezultate mé té mira, ndalojeni furrén né

gjysmén e kohés sé tharjes, hapni derén dhe

|€reni té ftohet pér njé naté pér té pérfunduar
tharjen.

Pér 1 tavé pérdorni nivelin e treté té furrés.

Pér 2 tava pérdorni nivelin e paré dhe té

katért té furrés.
@ PERIME

o

(°C) (h)
Fasule 60-70 6-8
Speca 60-70 5-6
Perime pér supé 60-70 5-6
Kérpudha 50 - 60 6-8
Barishte 40 - 50 2-3

Vendosni temperaturén né 60 - 70 °C.

B (O

(h)
Kumbulla 8-10
Kajsi 8-10
Feta molle 6-8
Dardhé 6-9

10.17 Pjekje me lagéshtiré - aksesorét e rekomanduar
Pérdorni tava dhe ené té erréta dhe joreflektuese. Ato e thithin mé miré nxehtésiné se enét me

ngjyré té celur dhe reflektuese.

.~

Tavé pice Tavé gatimi

Tasa geramike Tavé pér bazé

pandispanje

E errét, joreflektuese
28 cm diametér

E errét, joreflektuese
26 cm diametér

Qefam'k‘? E errét, joreflektuese
8 cm diametér, 5 ) -
PN 28 cm diametér
cm lartési
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10.18 Pjekje me lagéshtiré

Pér rezultate optimale ndigni sugjerimet e
listuara né tabelén mé poshté.

¥ = 5 X
\ o
(°C) (min)

Role té émbla, 16 tavé pér pjekje ose tavé e 190 3 45-55

copé thellé

Picé, e ngriré, 0,35 kg  rafti rrjeté 190 2 45 - 50

Role biskotash tavé pér pjekje ose tavé e 180 2 45 - 55
thellé

Keké Brownie tavé pér pjekje ose tavé e 180 2 55-60
thellé

Bazé pudingu tavé baze pandispanje né raft 180 2 40 - 50

pandispanje teli

Peshk i zier, 0,3 kg tavé pér pjekje ose tavé e 180 3 25-35
thellé

Peshk i ploté, 0,2 kg tavé pér pjekje ose tavé e 180 3 25-35
thellé

Fileta peshku, 0,3 kg  tavé pice mbi raft teli 180 3 40 - 50

Mish i zier, 0,25 kg tavé pér pjekje ose tavé e 190 3 40 - 50
thellé

Shashlik, 0,5 kg tavé pér pjekje ose tavé e 190 3 35-45
thellé

Biskota, 16 copé tavé pér pjekje ose tavé e 160 2 40 - 50
thellé

Amareta, 24 copé tavé pér pjekje ose tavé e 150 2 35-45
thellé

Kek me kupa, 12 copé tavé pér pjekje ose tavé e 160 2 35-45
thellé

Pasta me kripg, 20 tavé pér pjekje ose tavé e 170 2 35-45

copé thellé

Biskota me kore té tavé pér pjekje ose tavé e 150 2 40 -45

shkrifét, 20 copé thellé

Tarta té vogla, 8 copé tavé pér pjekje ose tavé e 170 2 35-45
thellé

Perime, té ziera, 0,4 tavé pér pjekje ose tavé e 180 3 45-55

kg thellé

Oméleté vegjetariane  tavé pice mbi raft teli 190 3 40 - 50

10.19 Informacion pér institutet e testimit
Testimet sipas: EN 60350, IEC 60350.
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Pjekje né njé nivel - pjekje né tepsi

Y

D

°C min

Pandispanjé pa yndyré Ventilator i ploté 160 45 - 60 2
Pandispanjé pa yndyré Gatim tradicional 160 45 - 60 2
Embélsiré me mollg, 2 tava Ventilator i ploté 160 55 -65 2
@20 cm

Embélsiré me mollg, 2 tava Gatim tradicional 180 55 -65 1
@20 cm

Amareta Ventilator i ploté 140 25-35 2
Amareta Gatim tradicional 140 25-35 2

Pjekje né njé nivel - biskota
Pérdorni nivelin e treté té furrés.

¥

°C min
Keké té vegjél, 20 pér tepsi, Ventilator i ploté 150 20-30
ngrohni paraprakisht furrén bosh
Keké té vegjél, 20 pér tepsi, Gatim tradicional 170 20-30

ngrohni paraprakisht furrén bosh

Pjekje me shumé nivele - biskota

Y

°C min
Amareta Ventilator i ploté 140 25-45 2/4
Keké té vegjél, 20 pér tepsi, Ventilator i ploté 150 25-35 174
ngrohni paraprakisht furrén
bosh
Pandispanjé pa yndyré Ventilator i ploté 160 45 -55 2/4
Embélsiré me mollg, 1 tepsi Ventilator i ploté 160 55 -65 2/4

pér rrieté (@ 20 cm)

Skaré

Ngroheni furrén paraprakisht bosh pér 5 minuta.

Pigni né skaré me temperaturé maksimale.
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%

5 0

min
Bukeé e thekur Skaré 1-2 5
Biftek vigi, kthejeni pasi té keté Skaré 24 -30 4

kaluar gjysma e kohés

11. KUJDESI DHE PASTRIMI

/N\ PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

11.1 Shénime pér pastrimin

<

Agjentét e
pastrimit

Pastroni vetém me njé copé me mikrofibra pjesén ballore té pajisjes me ujé té ngrohté dhe
njé detergjent té buté.

Pérdorni njé solucion pastrues pér té pastruar sipérfaget metalike.

Pastroni njollat me njé detergjent té buté.

=

Pastrojeni hapésirén e brendshme pas ¢do pérdorimi. Grumbullimi i yndyrés ose mbetjeve té
tiera mund té shkaktojé zjarr.

[

Mos e ruani ushgimin né pajisje pér mé shumé se 20 minuta. Thani brendésiné vetém me

Pérdorimi i njé copé me mikrofibra pas ¢do pérdorimi.
pérditshém
Y Pastrojini té gjithé aksesorét pas ¢do pérdorimi dhe I|érini té thahen. Pérdorni vetém njé
2+, lecké me mikrofibra me ujé té ngrohté dhe detergjent té buté. Mos i pastroni aksesorét né
W pjatalarése.
Mos i pastroni aksesorét gé nuk ngjisin duke pérdorur pastrues gérryes ose objekte me majé
" té mprehté.
Aksesorét

11.2 Si ta pastroni: Zbalcim i

brendshém

Pastroni relievin e hapésirés sé brendshme
pér té hequr mbetjet e gmérsit pas gatimit me

avull.

Hapi 1 Hapi 2 Hapi 3
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Hidhni: 250 ml uthull né relievin e
hapésirés sé brendshme. Pérdorni

maksimumi 6% uthull pa aditivé. 30 minuta.

Léreni uthullén té tresé mbetjet e
¢mérsit né temperaturé ambienti pér lecké té buté.

Fshijeni pjesén e brendshme me njé

Pér funksionin: Gatimi me ventilator té ploté PLUS pastroni furrén pér ¢do 5 - 10 cikle gatimi.

11.3 Ményra e hegjes: Mbajtéset e
rafteve

Higni mbajtéset e rafteve pér té pastruar
furrén.

Hapi 1 Fikni furrén dhe prisni derisa té ftohet.
Hapi 2 Térhigni pjesén ballore t€ mbajtéses ’-[
nga pareti anésor. ﬂ&
I
Hapi 3 Térhigni pjesén e pasme té mbajtéses 1 | “ T
sé rafteve jashté murit anésor dhe ——— |1
higeni. /; ‘ — —
=) H
Hapi 4 Montojini mbajtéset e rafteve né () 2 |
rendin e kundért. = \Z L
Kunjat mbajtés né treguesit < L
teleskopiké duhet té drejtohen
pérpara. @1 ‘ B
=3

11.4 Si ta pérdorni: Pastrimi me ujé

Kjo proceduré pastrimi pérdor lagéshtiré pér
hegjen e yndyrés sé mbetur dhe pjeséve
ushgimore nga furra.

Hapi 4 Léreni furrén té punojé pér 30 minuta.
Hapi 5 Fikni furrén.
Hapi 6 Prisni derisa furra té jeté ftohur. Thajeni

ujin me njé lecké té buté.

11.5 Ményra e heqgjes: Skaré

Hapi 1 Derdhni ujé né relievin e hapésirés sé
brendshme: 200 ml.

Hapi 2 Caktoni funksionin: .
Shtypni: .

Hapi 3 Vendoseni temperaturén né 90°C.

/\ PARALAJMERIM!
Ka rrezik djegie.
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Hapi 1 Fikni furrén dhe prisni derisa té ftohet pér
ta pastruar.

Higni mbajtéset e rafteve.

Hapi 2 Kapni kéndet skarés. Térhigeni pérpara
kundrejt forcés sé sustés dhe nxirreni
nga dy mbajtéset. Skara paloset poshté.

Hapi 3 Pastroni pjesén e tavanit té furrés me ujé
té ngrohté, lecké té buté dhe detergjent
té buté. Léreni té thahet.

Hapi 4 Montoni skarén sipas rendit té& kundért.

Hapi 5 Montoni mbajtéset e rafteve.

11.6 Ményra e heqjes dhe e
instalimit: Dera

Mund té higni derén dhe panelet e
brendshme té xhamit pér t'i pastruar. Numri i
paneleve té xhamit ndryshon sipas modelit.

/N\ PARALAJMERIM!
Dera éshté e réndé.

/\ KUJDES!

Trajtojeni me kujdes xhamin, veganérisht
rreth anéve té panelit t& pérparmé.

Xhami mund té thyhet.

Hapi 1 Hapni derén plotésisht.

Hapi 2 Ngrini dhe shtyni levat fiksuese (A)
né dy menteshat e derés.

Hapi 3 Mbylini derén e furrés né pozicionin e paré té hapjes (né kénd rreth 70°). Mbajeni derén né té dyja
anét dhe térhigeni me kénd lart pér ta nxjerré nga furra. Shtriheni derén nga pjese a jashtme né njé
pélhuré té buté mbi njé sipérfage té€ géndrueshme.

Hapi 4 Mbani shtrénguar né té dy anét
kornizén (B) e sipérme té derés dhe
shtyjeni nga brenda pér ta gliruar
nga kllapa.

Hapi 5 Térhigeni kornizén e derés drejt
vetes pér ta hequr.

Hapi 6 Mbani panelet prej xhami té derés

nga cepat e sipérm njéri pas tjetrit
dhe térhiqgini nga sipér pér t'i nxjerré
nga vendi.

SHQIP 31




Hapi 7 Pastroni panelin e xhamit me ujé
dhe sapun. Fshini me kujdes
panelin prej xhami. Mos i pastroni
panelet e xhamit né lavastovilje.

Hapi 8 Pas pastrimit, kryeni hapat e
mésipérm né rendin e kundért.

Hapi 9 Né fillim vendosni panelin mé té vogél té ndjekur nga ai mé i madhi dhe mé pas derén.
Sigurohuni qé xhamat té futen né pozicionin e duhur, ndryshe sipérfagja e derés mund té
mbinxehet.

11.7 Ményra e ndérrimit: Llamba

/N PARALAJMERIM!

Rrezik goditjeje elektrike.
Llamba mund té jeté e nxehté.

Pérpara se té zévendésoni llambén e furrés:

Hapi 1 Hapi 2 Hapi 3
Fikni furrén. Prisni derisa furra té Shképuteni furrén nga priza e Vendosni njé pélhuré né fund té
jeté ftohur. korrentit. zgavrés.

Llamba e sipérme

Hapi 1 Rrotullojeni kapakun e llambés pér ta
hequr.
N
Hapi 2 Pastroni kapakun prej xhami.
Hapi 3 Ndérroni llambén me njé llambé té pérshtatshme gé i reziston nxehtésisé 300 °C.
Hapi 4 Instaloni kapakun prej xhami.

12. ZGJIDHJA E PROBLEMEVE

12.1 Gfaré duhet béré nése...

Né ¢do rast gé nuk pérfshihet né kété tabelé,
ju lutemi kontaktoni me njé gendér té

/N\ PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

autorizuar shérbimi.
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Problemi

Kontrolloni nése...

Problemi

Kontrolloni nése...

Furra nuk nxehet.

Eshté djegur siguresa.

Ekrani tregon "12.00".

Pati njé ndérprerje té
energjisé. Caktimi i
periudhés sé dités.

Performancé e
pakénagshme né gatim
nga funksioni: Gatimi me
ventilator té ploté PLUS .

Keni mbushur relievin e
hapésirés sé brendshme
me ujé.

Rrjedh ujé nga relievi i
hapésirés sé brendshme.

Ka shumé ujé né relievin
e hapésirés sé
brendshme.

Llamba nuk punon.

Llamba éshté djegur.

12.2 Té dhénat e shérbimit

Nése nuk e gjeni dot veté njé zgjidhje, kontaktoni me shitésin tuaj ose me njé gendér shérbimi
té autorizuar.

Té dhénat e nevojshme pér gendrén e shérbimit ndodhen né pllakén e specifikimeve. Pllaka e
specifikimeve éshté né kornizén e pérparme té brendésisé sé€ pajisjes. Mos e higni pllakén e

specifikimeve nga pjesa e brendshme e pajisjes.

Ju rekomandojmé t'i shkruani té dhénat kétu:

Modeli (MOD.)

Numri i produktit (PNC)

Numri i serisé (S.N.)

13. EFIKASITETI ENERGJETIK

13.1 Informacioni i produktit dhe Fleta e informacionit té produktit sipas
Rregulloreve té ekodizajnit dhe etiketimit pér energjiné té BE-sé

Emri i furnizuesit AEG

Identifikimi i modelit BES351110M 944187805
Indeksi i Efigiencés sé Energjisé 95.3

Klasi i efikasitetit energjetik A

Konsumi i energjisé me ngarkesé standarde, regjimi tradicional 0.99kWh/cikél
Konsumi i energjisé me ngarkesé standarde, regjimi me ventilim t&¢  0.81kWh/cikél
detyruar

Numri i zgavrave 1

Burimi i nxehtésisé Elektriciteti
Volumi 711

Lloji i furrés Furré e integruar
Sasi 34.0kg

IEC/EN 60350-1 - Pajisje shtépiake gatimi me energji elektrike - Pjesa 1: Gama, furrat, furrat me avull dhe skarat

- Metodat pér matjen e performancés.
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13.2 Kursimi i energjisé

Pajisja ka disa karakteristika gé ju
ndihmojné té kurseni energji gjaté gatimit

té pérditshém.

Sigurohuni qé dera e pajisjes té jeté e mbyllur
miré kur pajisja éshté né puné. Mos e hapni
derén e pajisjes shumé shpesh gjaté gatimit.
Mbajeni guarnicionin e derés té pastér dhe
sigurohuni gé té jeté i fiksuar miré né vend.

Pérdorni ené metalike pér t& pérmirésuar
kursimin e energjisé.

Kur éshté e mundur, mos e ngrohni pajisjen
pérpara gatimit.

Mbajini periudhat e pushimit mes gatimeve sa
mé té shkurtra gé té jeté e mundur kur
pérgatisni pak gatime njékohésisht.

Gatimi me ventilator
Kur éshté e mundur, pérdorni funksionet e
gatimit me ventilator pér té kursyer energji.

Nxehtésia e mbetur

Kur gatimi zgjat mé shumé se 30 minuta,
reduktoni temperaturén e pajisjes minimalisht
3 - 10 minuta pérpara pérfundimit t& gatimit.
Nxehtésia e mbetur brenda pajisjes do té
vazhdojé té gatuajé.

Pérdoreni nxehtésiné e mbetur pér té€ ngrohur
gatimet e tjera.

Pér ta mbajtur ushqimin té ngrohté
Zgjidhni cilésimin mé té ulét t&€ mundshém té
temperaturés pér té pérdorur nxehtésiné e
mbetur dhe pér ta mbajtur ushqgimin té
ngrohté.

Pjekje me lagéshtiré
Funksion i projektuar pér té kursyer energjiné
gjaté gatimit.

14. CESHTJE QE LIDHEN ME AMBIENTIN

Ricikloni materialet me simbolin a
Vendoseni ambalazhin te kontejnerét e
riciklimit nése ka. Ndihmoni né mbrojtjen e
mijedisit dhe shéndetit t& njerézve dhe né
riciklimin e mbetjeve té pajisjeve elektrike dhe
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1. A UHOOPMALUA 3A BE3OINACHOCT

Mpean moHTMpaHeTo 1 ynotpebaTa Ha ypeaa BHAMATESTHO
npoyeTeTe NpeaocTaBeHNTe NHCTPYyKUMK. MNMponssoantenat
He e OTrOBOPEH 3a HapaHsABaHUSA UNn NoBpeaun B pesyntart Ha
HenpaswWiHa MHCTanaums unm ynotpeba. BuHarn gpbxre
WHCTPYKUMNTE Ha 6e30nNacHoO 1 NeCHO JOCTBLMHO MSCTO 3a
cnpaBka B 6baeLe.

1.1 Be3onacHocCT 3a fgeua 1 xopa B HepPaBHOCTOWHO
NnonoXeHue

Toau ypen moxe ga 6bae nsnonseaH oT geua Hag 8-
roguLlHa Bb3pacT, KakTo 1 OT nnua ¢ HamaneHm
dM3NYECKUN, CETUBHU U YMCTBEHN BH3MOXHOCTU UK OT
nnua 6e3 onuT 1 NO3HaHUSA, camo ako Te ca noA
HabnogeHne nnu 6baaT MHCTPYKTUPAHU OTHOCHO
GesonacHata ynotpeba Ha ypena un pa3dompaTt Bb3MOXHUTE
puckose. [leua nog 8-rognilHa Bb3pacT U Xxopa C TEXKU
NN KOMMNSEKCHN yBpeXaaHus TpsabBa ga ce abpKaT ganey
OT ypeaa, OCBEH ako He ca noj NOCTOSAHHO HabnaeHue.
[euaTa Tpabea ga 6baart nog HabnogeHne, 3a ga ce
rapaHTupa, 4e He Cu UrpasT ¢ ypeaa.

[pBbXTEe BCUYKM ONAKOBKU ganede oT Aeua u U3XBbprieTe
OMaKkoBKUTE MO MeCTHUTe npasuna.

NMPEOAYTMNPEXOEHWE: YpeaobT n HeroBute 4OCTBMNHM YacTu
ce HaropelusaBar no Bpeme Ha ynotpeba. [Nasete geuata u
AoMallHUTe nodbumun ganey ot ypea, korato ce n3nosssa
M KoraTo ce oxnaxpga.

AKO ypeabT uma yCTPOMCTBO 3a AeTcka 6e30nacHOCT, TO
TpsibBa oa ce akTuBuMpa.

[eua He TpsibBa Aa n3BbLPLUBAT NOYNUCTBAHE UMK
noaapbXkKa Ha ypeda, korato ca 6e3 Hagsop.

1.2 O6wa 6e3onacHoOCT

Tosu ypen e npegHasHaveH camo 3a roTBeHe.

36 BbBIIFTAPCKU



To3n ypena e npegHasHadeH 3a JomaluHa ynotpeba B
3aTBOPEHN NOMELLEHUS.

Toau ypen moxe ga ce usnonssa B opucu, ctam B xoten,
cTan B MOTeN, KbLM 3a rocTu u gpyrn nogobHun mecta 3a
HacTaHsiBaHe, KbAETO TOBa M3MOn3BaHe He HaABuLwaBa
(CpeaHo) HMBOTO Ha gomaluHa ynoTtpeba.

Camo kBanuduumpaHo nvue Tpsabea Aa nHcTanupa ypeaa
n oa cMeHun kabena.

He nsnonseanTte ypega, npeau ga ro HCTanupare BbB
BrpageHaTa KOHCTPYKLMSI.

[Mpean n3BbpLIBAHETO HA KakBaTO U Aa € NoAAPbXKKA,
N3KNYEeTe ypeaa OT enekTpo3axpaHBaHeTo.

AKO 3axpaHBalLmnAT kaben e noBpeaeH, Ton TpsibBa aa ce
CMEHM OT NPON3BOAUTENS, OT HErOB OTOPU3MPaH CEPBU3EH
LEeHTBbP Unn oT KBanuduumpaHo nuue, 3a aa ce nsberHe
ONacHOCT.

NMPEOYTNPEXOEHWE: YBepeTe ce, Ye ypeabT € U3KINHYEH,
npeav ga cMeHuTe namnaTa, 3a Aa nsberHete eBeHTyaneH
TOKOB yaap.

NMPEOYMPEXOEHWE: YpeabT n HEroBute 4OCTBMHN YacTu
ce HaropeLudasat no BpemMme Ha ynotpeba. TpsibBa ga ce
BHMMaBa Ja He ce A0KOCBaT HarpeBaTeNHUTe enemMeHTun
NN NOBBbPXHOCTTA Ha BbTPELLHOCTTA Ha ypeaa.

BuHaru nanonssante pbkasuum 3a pypHa npu n3saxgaHe
NN NOCTaBsIHE Ha akcecoapw UNu CbaoBe 3a NeYeHe.

3a fa cBanuTte HocauuTe Ha padTa, MbpBO nsgbpnanTte
npegHaTa 4YacT Ha HocauuTe, a cneq ToBa U 3a4HUS Kpa
Ha HOocauuTe OT CTpaHu4YHUTE cTeHu. [ocTaBeTe HocaunTe
Ha padTa B obpaTHa nocrnegoBaTenHOCT.

He nouucTtBalitTe ypeaa c napoymcravka.

He nanonaearite rpybu, abpasnsHu, noymcTaaLim
npenapaTu UnNn ocTpu, MeTanHn CTbpranky 3a NoYNCTBaHe
Ha CTBbKIMOTO Ha BpaTaTa, 3alloTo Te MoraT Aa Hagpackar
NOBBPXHOCTTA U TOBA Aa 4oBeAe A0 CYyrnBaHe Ha
CTBKNOTO.
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2. UHCTPYKUWIN 3A BE3OINACHOCT

2.1 UHcTanauusna

/\ BHUMAHMUE!

Camo kBanudmumpaH YoBek Moxe Aa
N3BBLPLUM MOHTaXa Ha ypeaa.

UJMpI/IHa B 3agHaTa 4YacT Ha
ypena

559 mm

[bn6ounHa Ha ypeaa

567 Mm

* MaxHeTe BC1YKM ONaKoBKM.

* He mMoOHTUpanTe 1 He n3nonasanTe
nospeaeH ypea.

» CnepaBanTte UHCTPyKUUnTE 3a
WHCTanupaHe, NpUoXeHn KbM ypeaa.

* BwHaru BHMmaBanTe, korato mecTtuTe
ypeaa, Tl KaTo € TexbK. BuHaru
n3nonasawTe NpeanasHu pbKaBuLy 1
3aTBOpPEHN OBYBKMN.

* He gbpnante ypena 3a Apbxkara.

*  MoHTuparitTe ypeaa Ha 6e3onacHo un
NoaXoAdsiLLo MSCTO, KOETO OTroBaps Ha
MOHT@XXHWUTE U3NCKBaHMS.

+ TpsibBa oa cnassaTe MUHUMANHOTO
pascTosiHMe 40 Apyrv ypeau u
YyCTpPOWCTBA.

* [lpeav ga moHTUpate ypeaa, nposepeTe
[anu BpaTtarta My ce oTBaps
6e3npobnemHo.

* YpeabT e obopyaABaH ¢ enekTpuyecka
cucTema 3a oxnaxgaHe. Tpsbsa ga ce
M3Mnona3Ba C enekTpo3axpaHBaHeTo.

* BrpageHnusT ypen Tpsibea Aa oTroBaps Ha
n3nckBaHusita 3a ctabunHoct Ha DIN
68930.

[ObnboynHa Ha BrpaxxaaHe
Ha ypeda

546 mm

[Obn6oynHa npu oTBOpEHa
BpaTta

1027 mm

MwuHumaneH pasvep Ha oT-
BOpa 3a BeHTunaums. OT1-
BOp PasrnonoXeH B JoMnHa-
Ta 3afHa cTpaHa

560x20 Mm

[ObmKkruHa Ha OCHOBHUS 3a-
XpaHBaLy kaben. KabenbT
€ pas3nonoXeH B AECHNS
bI'bl Ha 3aHaTa cTpaHa

1500 mm

MoHTa)Hu BUHTOBE

4x25 mm

2.2 EnekTpuyecko cBbp3BaHe

/\ BHAMAHMUE!

Puck OT noxap unv ToKoB yaap.

*  Bcuukum en. Bpb3ku TpsibBa aa ce
HanpaesT OT KBanuguumpaH

ENEeKTPOTEXHUK.

* YpeobT TpsbBa oa e 3a3eMeH.
* YBeperTe ce, Ye NapameTpuTe Ha
TabernkaTta ¢ TEXHUYECKN OdaHHU ca

MwuHMManHa BUcouMHa Ha
oTBopa 3a Brpaxaaxe (Mu-
HUMasHa BUCOYMHA Ha OT-
BOpa 3a BrpaxaaHe nog
paboTHusa nnoT)

578 (600) mm

LLinprHa Ha oTBOpa 3a
BrpaxaaHe

560 mm

Obn6oynHa Ha oTBOpa 3a
BrpaxaaHe

550 (550) MM

BucounHa B npeaHaTa Yact 594 mm
Ha ypeaa
BucouunHa B 3agHata yact 576 mm
Ha ypeaa
LLvpuHa B npegHaTa yacT 595 Mm

Ha ypeaa
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CbBMECTUMM C ENEKTPUYECKUTE AaHHN Ha
3axpaHBallyaTa mpexa.

BuHaru nsnonssavte npaBunHO MOHTMPaH
KOHTaKT CbC 3al4uTa OT TOKOB yAap.

He n3nonasante pasknoHUTenu unu
ajanTepu ¢ MHOro BXOAOBE.

BHumaBaviTe ga He noBpeguTe
3axpaHBaLlys Liencen 1 3axpaHBallus
kaben. Ako 3axpaHBalmsT kaben Tpsibea
na 6bae nogmeHeH, ToBa TpsibBa Aa obae
M3BBPLUEHO OT HaLUKS OTOPU3MPaH
CEPBU3EH LIEHTBP.

He ponyckanTe 3axpaHBawuTe kabenu aa
ce pobnwxkaeaT Jo BpaTMykaTta Ha ypeaa
UM NPOCTPAHCTBOTO Mo Hero, ocobeHo
KOoraTo e BKIIIOYEH UMK KoraTo BpaTuykara
e ropewya.

3awwuTaTta oT TOKOB yaap Ha ropeLyute u
n3onupaHu Yyactu TpsibBa ga 6bae



3aTerHaTa no TakbB HA4YMH, Ye Aa He
MOXe a ce OTCTpaHu 6e3 NHCTPYMEHTH.
CebpxeTe kabena 3a 3axpaHBaHETO KbM
KOHTaKTa eQMHCTBEHO B Kpasi Ha
WHCTanaumaTa. YBepeTe ce, 4e wencenbT
3a 3axpaHBaHe e JOCTbMEH cres
WHCTanMpaHeTo.

AKO KOHTaKkTbT € pa3xnabeH, He
CBbp3BaNTe 3axpaHBalLLms Liencen.

He n3gbpneainTte 3axpaHBawyus kaben, 3a
Oa usknoynte ypeaa. Bunarm
n3gbpneariTe Liencena Ha 3axpaHBaHeTo.
V3nonsBavite camo npaBuiHM YCTPONCTBA
3a n3onauus: npeanasHu NpekbCcBayn Ha
mpexara, npeanasurenu
(NpegnasutenuTe OT BUHTOB TUN TpsibBa
[a ce u3BagaT oT pacyHraTa),
M3KIYBATENM U KOHTAKTOPY 3a yTeuka Ha
3a3emsBaHeTo.

Enektpunyeckarta nictanauus tpsabsa ga
“ma M3onmpaLLo yCTponcTBo, KoeTo Bu
no3BofisiBa Aa U3KMNoYnTe ypeaa ot en.
MpexaTta npy BCUYKM MOJCK.
M3onupalloTo ycTpoiicTBo TpsibBa aa € ¢
LUIMPUHA Ha OTBapsiHe Ha KOHTaKTa
MWUHUMYM 3 MM.

Tosu ypepn ce gocrass ¢
enekTpo3axpaHBallu Lencen u kabern.

2.3 Usnon3BaHe

/\ BHUMAHMUE!

Puck oT HapaHsaBaHe, n3rapsaHusi, TOKOB
yaap unnn ekcnnosu4.

He npomeHsanTe npegHasHa4YeHMETO Ha
ypena.

YBepeTe ce, Ye BEHTUNALMOHHUTE OTBOPU
He ca GrnokmpaHu.

He ocTaBswite ypena 6e3 Hagsop no
Bpeme Ha paboTa.

M3kntouBanTe ypena cnepg BCsko
n3nonasaHe.

BbaeTte BHMMaTenHu, korato oTBapsTe
BpaTaTa Ha ypeza, AoKaTo ypeabT
pabotu. Moxe ga nsnese ropely Bb3ayx.
He paboTeTe c ypeaa ¢ MOKpY pbLie unm
KOraTo MMa KOHTaKT C BoAa.

He okasBanTe HaTUCK BbpXy OTBOpeHaTa
Bpara.

He n3nonseainTte ypeaa kato paboTHa
MOBBPXHOCT U NMOBBPXHOCT 3a
CbXpaHeHue.

« OrtBapsiiTe BHUMaTENHO BpaTaTa Ha
ypena. /1anonssaHeTo Ha CbCTaBKN C
ankoxon Moxe [a npean3Brka cMecBaHe
Ha ankoxon un Bb3ayx.

* He nosBonsiBaiTe UCKpY WU OTKPUT
nnamMmbK a BNM3aT B KOHTAKT C ypeaa,
KoraTo oTBapsiTe Bparara.

* He nocrassiite 3ananvmm NnpoayKkT1 unm
npegmeTu, KOMTO Ca HAMOKPEHU CbC
3ananumMu NpoaykTu, B 6nnsocT Ao ypeaa
UInn BbpPXYy HEero.

/\ BHAMAHMUE!
OnacHocT oT noespena B ypeaa.

* 3a pa ce usberHat nospeau u
obesuBeTsiBaHe Ha emaina:

— He nocTaesiiTe CbAoBe 3a hypHa nnm
ApYrv NpeaMeTy B ypeaa ANPEKTHO
BbPXY ABHOTO.

— He nocTaesniTe anymmHueBo onmo
OVIPEKTHO BbPXY AbHOTO Ha ypeaa.

— He nocTaBsiiiTe BoAa AUPEKTHO B
ropeLyms ypea.

— He MoCTaBsIliTe BNaXHW CbAOBE U
XpaHa B ypeaa, crnep kato
NPUKHOYUTE C FTOTBEHETO.

— ©GbaeTe BHUMATENHW, KOraTo MaxaTe
UM NocTaBsiTe akcecoapure.

« Ob6e3uBeTsABaAHETO Ha emarina unm
HepbXOaemaTta CTOMaHa He oka3sa
BNusiHWE BbpXy paboTaTa Ha ypeaa.

* W3nonseanTe abnboka TaBa 3a BraXHU
TopTw. NNogoBUTE COKOBE NPUYMHABAT
neTHa, KOUTO MoraT Aa 6baaT TpanHw.

* BuHaru rotBeTe npuv 3aTBOpEHa BpaThyka
Ha ypepaa.

* AKo ypeobT e MHCTanupaH 3af nperpaga
OT MebeneH Tun, Hanp. 3ag BpaTnyka B
wkad, Tasn BpaTuyka TpsibBa BUHaru a e
OTBOpEHa, AokaTo ypeabT paboTn. Ako e
3aTBOpEeHa, MoraT Aa ce akymynupat
TONNMHa v Bnara, KoUTo BNocneacTane aa
noepeasT ypeaa, wkada nnv noga. He
3aTBapsiiTe nperpagara, 4okaTo ypeabT
He U3CTUHE HambIIHO cnef ynoTpeba.

2.4 N'pnxka n nouncTBaHe

/\ BHAMAHMUE!

OnacHocCT OT HapaHsiBaHe, MoXap 1nu
nospeda Ha ypeza.
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Mpean nopapbXKa U3knoyeTe ypeaa un
n3BagerTe Liencena Ha 3axpaHBaHeTo OT
KOHTaKTa Ha en. Mpexara.

YBeperTe ce, 4ye ypeabT e cTyaeH. Vima
OMacHOCT CTbKIEHMTE NaHenu ga ce
cuynaT.

CmeHaAnTe He3abaBHO CTbKIEHUTe
naHenu Ha BpaTunykaTta, KkoraTto ca
nospeaeHn. CBbpXeTe ce ¢ oTopusmpaH
CepBU3EH LiEHTBbP.

BHumaBaliTe, korato cBansite Bpatuykata
oT ypena. BpatudkaTa e texka!
MouncTeanTe penoBHo ypeaa, 3a aa
npegoTBpaTuTe pas3sansiHe Ha
NMOBBPXHOCTHUS MaTepman.

MouncTeTe ypena c Mokpa 1 Meka Kbpna.
V3nonsBavite camo HeyTpanHu
npenapaTtu. He nsnonaeavite abpasvneHu
NpoAayKTW, rpanasu, NOYMCTBALLM KbpMK,
pa3TBOPUTENN UNWN MeTanHu NpeameTu.
Ako nsnonssare cnpeu 3a dypHa,
cnepBaviTe MHCTPYKUunTe 3a 6e3onacHocT
BbPXY OMakoBkaTta My.

2.5 BbTpelwHo ocBeTneHue

/\ BHAMAHMUE!
OnacHOCT OT TOKOB yaap.

OTHOCHO namnara(uTe) BbTpe B TO3U
NPOAYKT U pe3epBHUTE Namnu, NpoaaBaHu
otaenHo: Te3u namnu ca npegHas3HayYeHn
[a n3abpxaT Ha eKCTPEMHU PU3NYECKN
yCroBus B JOMaKWUHCKM ypeau, kaTo
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TemnepaTypa, Bubpaumu, BAaXXHOCT Uin
ca npegHasHayeHn ga curHanuampart
MHdopMalms 3a paboTHOTO CbCTOsIHME Ha
ypena. Te He ca npefHasHaveHn 3a
13nonssaHe B APYrv NPUIOXEHWS 1 He ca
noaxoasiLm 3a OCBeTSABaHE Ha
NnoMeLLeHns B JOMaKUHCTBOTO.

* To3n NpoayKT BKMOYBA CBETIMHEH
M3TOYHMK C KIlac Ha eHepruiHa
edekTnBHocT G.

* Vsnonaeavite camo famnu CbC ChLUnTE
cneundurkaumnm.

2.6 Ob6cnyxBaHe

- 3anonpaBska Ha ypeaa ce CBbpXKeTe C
OTOPU3NPaHUSA CEPBU3EH LIEHTBP.

* W3nonaBaiite camo opuUrrHanHu pesepBHu
yacTu.

2.7 U3xBbpnsHe

/\ BHAMAHMUE!
Puck oT HapaHsiBaHe nnu 3agyLluaBaHe.

» CsbpxeTe ce ¢ 06LWMHCKUTE BNacTu 3a
MHdOpMaLMS Kak Aa U3XBbpnuTe ypeaa.

*  Wsknouete ypega ot
eneKkTpo3axpaHBaHeTo.

* W3BapeTe 3axpaHBawus en. kaben B
61130CT [0 Ypeaa 1 ro U3xXBbprieTe.

» [lpemaxHeTe ApbXKaTa Ha BpaTuykaTa, 3a
[a npegoTBpaTUTe 3aKneLlBaHeTo Ha
deua, unu gomaluHu nobvmum B ypeaa.



3. ONMNCAHWME HA YPEOA

3.1 O6w npernepn

1

)

@0

I\
NEB B8

3.2 Akcecoapu

CkapalpadT

3a cboBe 3a roTBeHe, TaBu 3a TOPTU U
reveHe.

TaBa 3a neveHe

3a TopTM 1 BUCKBUTMN.

BN SEEAENCO0ENE

KoHTponeH naHen

Konye 3a dyHKUnMTE 3a HarpsiBaHe
Jlamna / cumBon 3a 3axpaHBaHe

EkpaH

Konue 3a ynpaBneHue (3a Temnepatypata)
WHavkaTop / cumBon 3a TemnepaTtypa
Mntoc napa

HarpsiBawy, enemeHT

INamna

BeHTtunatop

Bopaun 3a ckapa, oTcTpaHsiemu

BbTpeluHa yacT Ha doypHaTa — CbA 3a
rnoyncTeaHe c Boaa

[Mo3numsa Ha ckapa

CbA 3a rpun / neyeHe

3a neyeHe unu kaTo cby 3a c136MpaHe Ha
Ma3HWHa.

TeneckonuyHu Bogaun

3a NecHo nocTassiHe U U3BaXaaHe Ha TaBuTe
U ckapuTe.

BBJIFTAPCKHN 41



4. KOMAHOHO TABJ1O

4.1 Mpubupawm ce Knrw4oBe

3a pa nsnonseare ypeaa, HaTUCHETe Kntoya.
KntoybT nanumsa.

4.2 CeH30pHMU NoneTa/6yToHU

— 3a HacTpoiika Ha BpeMeTo.

@ 3a HacTpoiika Ha hyHKLMSI Ha YacoBHUKa.
_|_ 3a HacTpoiika Ha BpeMETO.
3a BKIoYBaHe v U3kMoYBaHe Ha dyHkumsiTa Tombn Bbaayx MIHOC.
4.3 EkpaH
A B A. O®yHKumm Ha YacoBHuka
| B. Tanwep
A g e L o
A RE-E00 o
LD (= (L

d

5. MPEOV MbPBOHAYAITHA YIOTPEBA

/\ BHUMAHMUE!
Bx. rmaea "besonacHocT".

5.1 NMpeau nbpBa ynotpebda

OT chypHaTa Moxe Aa M3nusa MupuamMa 1 AuM Nno BpeMe Ha NpefBapuUTENIHOTO 3arpsiBaHe.
MorpwxeTe ce NnomeLLeHNETO Aa nva Ao6po NpoBeTpsiBaHe..

&

Ctbnka 1 Ctbnka 2 Ctbnka 3
HacTtpoiTe yacoBHMKa NouncreTe pypHaTa MpepBapuTenHo 3arpenTe npas-
HaTa dpypHa
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1. +_ — HaTWCHeTe, 3a Aa 3a-
napete yaca. Cnep npnénuau-
TENHO 5 cekyHan MUraHeTo
cnupa v AucnnesiT nokasea Ya-
ca.

M3BageTe oT chypHaTa BCUYKM
NPUHAANEXHOCTU U NMOABUXHU-
Te ornopw Ha ckapara.
MouuncTBaliTe pypHaTa 1 akce-
coapuTe camo ¢ MUKPOUEBLP-
Ha Kbpna, Tonna Bofa u Mek
noyvcTealy npenapar.

1.

3apaitTe MmakcumanHaTta Tem-

nepaTypa 3a dyHKuusiTa: C\
Bpeme: 14

3apaiiTe MakcumanHaTa Tem-
nepatypa 3a yHKuuaTa:

Bpewme: 15 muH

MsknioveTte dypHaTa 1 n3vakamTe Aa uactuHe. lNocrasete NpUHaAnexXHoOCTUTE U CBaNeHUTe onopu 3a ckapa BbB

dypHara.

6. BCEKMOHEBHA YINOTPEBA

/\ BHUMAHMUE!

Ctbnka 2 3aBbpTeTe KOHTPOHUSA KIoY, 3a Aa us-
Bx. rmaea "besonacHocT". GepeTe Temnepatypara.

Ctbnka 3 KoraTto rotBeHeTo NPUKK4YN, 3aBbpTe-

6.1 Kak pa HacTpouTe: PyHKLMA Ha

3aTonnsaHe

Te KIMHOYOBETE B U3KIOYEHA NO3ULUSA,
3a Aa usknounte dypHarta.

Ctbnka 1

HarpsBaHe.

3apbpTeTe Kntoya 3a pyHKUMMTE 3a Ha-
rpsiBaHe, 3a ga nsbepete dyHkUmsa 3a

6.2 3apaBaHe Ha ¢pyHKuusaTa: Tonbn BeHTunarop MJKOC

/\ BHUMAHMUE!

OnacHOCT OT usrapsiHe 1 noepeaa B ypeaa.

Ctbnka 1

YBepeTe ce, Ye pypHaTa e cTyaeHa.

Ctbnka 2
C yelvsiHa Boda.

@ MakcumanHaTa BMECTUMOCT Ha pe-
neda BbB BbTpelHocTTa e 250 mn. He
MbMHeTe OTHOBO peneda BbB BbTPeLl-
HOCTTa Mo BPeMe Ha roTBEHe Win Korato

dypHaTa e ropeLua.

HanbnHeTe peneda BbB BbTPELLUHOCTTA

Crenka 3 3apaiite dyHkumaTa:

HaTucHete: . MnamkatopsT ceeTBa. T pabot camo ¢ dyHkuumsTa: Tonbn BeHTunatop MIHOC.

Ctbnka 4

3aBbpTeTe Kloya 3a ynpasneHve Ha TemnepaTtypara, 3a ia HacTpouTe Temneparypa.

CTtbnka 5
obpasyBa Bnara.

OcrtaBeTe npasHaTa dypHa Aa 3arpee npeaBapuTeriHo B npoabimkeHne Ha 10 MUHYTW, 3a Aa ce
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Ctbnka 6  [locTaBeTe 51 BbB (hypHaTa.

BwxTe rnaea ,[Mpenopbku 1 cbeeTn®.

He oTtBapsiiTe BpaTaTa Ha pypHaTa no Bpeme Ha rotTBeHe Ha napa.

Ctbnka7  3aBbpTeTe KMtoya 3a hyHKUMUTE 3a HarpsiBaHe B U3KIOYeHa Nosvums, 3a Aa uakniounte dypHata.
— HaTUCHeTe, 3a Ja usknouuTe dypHaTa. iHaukaTopbT nsracsa.

Ctbnka 8 Cnep kato pyHKUMATa NPUKNIOYM, BHUMATENHO oTBOpeTe BpaTaTta. OcBoGoaeHaTa BNaXHOCT MOXe
[a npeausBuka n3rapsiHus.

CTtbnka9  VYBepeTe ce, Ye dhypHaTa e ctyaeHa. OTCTpaHeTe ocTaTbyHaTa Bofa OT peneda BbB BbTPELLIHOCT-

Ta.

6.3 ®YHKUUM HarpsaABaHe

®DyHKUMA 3a 3a- [MpunoxeHue
TonnsiHe

0 dypHaTa e uskryeHa.

MonoxeHne W3-
kntoyeHo (Off)

3a ga Bko4MTe NamnuykaTa.

OcBeTneHune

3a neyeHe Ha TpW HVBa eAHO-
BPEMEHHO U 3a CyLUeHe Ha Xpa-
Ha.
3apavite Temnepatypata ¢ 20 —
40 °C no-Hucka, OTKOJIKOTO 3a
((ﬂ) TpagnLmMoHHO neyeHe.
3a pobaBsiHe Ha BMaXXHOCT Mo
lopewy Bb3ayx/  Bpeme Ha roTBeHe. 3a nony4a-
BeHTUIUP. / TOMbIT  BaHe Ha NpaBUMHUS LBSAT U
BEHTUNaTop XpyrnKaBa Kopuyka no Bpeme Ha
MIOC / Moun-  neuyeHe. 3a noseve COYHOCT Mpu
CTBaHe ¢ Boaa npetonnsHe.
BwxTe rnaea ,['pwxa n noun-
CTBaHe" 3a noseye MHdopma-
Lmsi OTHOCHO: MoyncTBaHe ¢ Bo-
na.

3a neyeHe Ha nuua. 3a xpynkas
1 3aneveH 6nart.

@

DyHKUMA nuua

®yHKuMA 3a 3a- lNpunoxeHne
TonnsiHe

3a pasmpassiBaHe Ha xpaHa

oo (nnonoBe u 3eneHyyun). Bpeme-
TO 3a pa3mpassiBaHe 3aBuCK OT
KONMYecTBOTO M pasMepa Ha 3a-
MpaseHaTa xpaHa.

Pasmpa3ssiBaHe
PyHkumATa e pa3paboTeHa 3a
I Y | necTeHe Ha eHeprus no Bpeme
) Ha roTeeHe. KoraTo nsnonssate
lMeyeHe Npu BNaX- tasu dyHKUMS, TemnepaTypaTta
HocT BbB BbTPELLUHOCTTa MOXe Aa ce
pasnuyasa oT 3agafeHara. Cte-
neHTa Ha HarpsiBaHe MOXe Ja
6bae HamaneHa. 3a noeeye MH-
dopmauusa BuxTe rnaea ,Bee-
KuaHeBHa ynoTtpeba”, 3abene-
xete: MNeyeHe Npu BNaxHOCT.

L ad 3a 3ann4yaHe Ha TbHKK XpaHun
nnu npennvyaHe Ha xns6.

pun
vvv 3a neyeHe Ha ronemu nap4yeta
Y MECO UIMN NTULY C KOCTUTE Ha
e[Ho HMBO. 3a orpeTeHn u 3a
TypGo rpun KkacsiBa KopuiKa.

@

JlamnaTta moxe aBTOMaTM4HO Aa ce
n3knioyBa npu TemnepaTypa nog 60 °C
npuv HAKOW PYHKLMKM Ha dypHaTa.

— 3a neyeHe Ha TECTEHW U MECHM
XpaHu Ha eqHO HUBO.

TpaguumnoHHo ne-
YeHe

3a neyeHe Ha cnagkvLwu ¢ Xpyn-
KaBa [I0fHa YacT v 3a 3anassa-
He Ha xpaHarTa.

[oneH HarpeBaTten
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6.4 Benexkn oTHocHo:lMe4yeHe npu
BNaXHOCT

Tasn dyHKuusa Oelwe nsnonssaHa B
CbOTBETCTBME Ha M3UCKBAHWUATA 3a Knac Ha
eHepruiHa eekTBHOCT 1 ekoansaniHEU
65/2014 (cnopen n EU 66/2014). UsnuteaHus
cbrnacHo:IEC/EN 60350-1.



BpataTta Ha cbypHaTa TpsibBa ga ce 3aTBopu
no BpeMe Ha rotBeHe, Taka yYe yHKumsATa aa
He ce NpekbcBa W Ja ce rapaHTupa, 4ye
dypHaTa paboTu C Bb3MOXHO Hal-B1COKa
eHepruiHa eekTUBHOCT.

3a UHCTPYKLUMM 3a TOTBEHE BUXKTE rnaBa
,CbBeTn®, MNMeyeHe npu BnaxHocT. 3a obLym

7. DYHKUMN HA HACOBHUKA

7.1 ®yHKUUM Ha YacoBHUKa

npenopbKM OTHOCHO MEeCTEHE Ha eHeprus
BWXTe rnaea ,EHepruiHa epekTnBHOCT",
JlecteHe Ha eHeprusa®“.

QyHKLIVIH Ha YaCoBHMKa MpunoxeHue

(_D 3a HacTpoiika, NpoMsiHa UK NPOBEPKA Ha YacoOBOTO BPEME.

Yac oT aeHoHowmeTo

I_)l 3a onpepgensiHe Konko Bpeme Aa pabotu dypHaTa.
BpemeTpaeHe
Q 3a HacTpolika Ha npeacTapToBoTO 6poeHe. Tasmn yHKUMSI He BNKsSie Bbp-
Taiivep Xy paboTaTa Ha pypHaTa. MoxeTe aa HacTpoviBaTe Ta3n yHKLMS Mo BCsi-

KO Bpeme, BKIMKYNTENHO U Korato d:»ypHaTa € U3KIYeHa.

7.2 Kak pa HacTtpouTe: ®YHKLMM HA YaCOBHMKA

Kak pa HacTpowuTe: Yac ot geHoHowmeTo

@ — CBETWU, KOraTto CBbpxeTe cpypHaTa KbM eJieKTpU4eCKO 3axpaHBaHe, a Ce OKaXe, 4e HAMa TOK Unn Taﬁmepr

He e 3aJajgeH.

+ , T —HaTucHeTe, 3a Aa 3afafeTe yaca.

Cnep npnbnuantenHo 5 cekyHay MUraHeTo crnupa v Ha ekpaHa ce nokassa 4YacbT.

Kak ce cmeHs: Yac ot geHoHoWwMeETO

Ctbnka 1

@ — HaTUCHeTe HEKOJIKOKpaTHO, 3a a CMeHUTe Yaca. @ — 3ano4ea ga mura.

CTtbnka 2

+ , T —HaTucHeTe, 3a [a 3aJafeTe vaca.

Cneg FIpI/I6]'II/I3I/ITeJ'IHO 5 ceKyHAM MUraHeTo cnvpa v Ha ekpaHa ce nokasea 4achbT.

Kak ga HacTpouTte: BpemeTpaeHe

Ctbnka 1

3apaiite yHKUMA 1 TemnepaTypa Ha dypHaTa.

Ctbnka 2

@ — HaTUCHETE HAKONKO NMbTU. I%l — 3ano4yea ga mura.
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Kak ga HacTpouTte: BpemeTpaeHe

Ctbnka 3 + —
, — HaTWUCHeTe, 3a Aa 3afafeTe BpemeTpaeHe.
Ha ekpaHa ce nokassa: _)l
|9| — cBeTBa Npu NPUKIIOYBaHe Ha HAaCTpoeHoTo BpeMme. [po3syyaBa curHan, a dpypHaTa ce us-
KntoyBa.
Ctbnka4  HaTucHeTe nponsBoneH GyToH, 3a Aa cnpeTte curHana.
Ctbnka5  3aBbpTeTe KNOYOBETE B U3KIMIOYEHA NO3NLIMS.

Kak ga HacTtpoute: Tanmep

Crtbnka 1 @ Q
— HaTUCHeTe HSKOSKO MbTuW. LA — 3anoysa Aa mura.
CTbnka 2 + —
, — HaTUCHeTe, 3a [Ja 3ajafeTe Yaca.
PDyHKUMATa 3anoYBa aBTOMaTUYHO cnea 5 cekyHaun.
Crnep kpasi Ha 3a4afeHoTo Bpeme Npo3ByvaBa curHar.
Ctenka3  HaTucHete npovasoneH BGyToH, 3a fa cnpeTe curHana.
Ctbnka4  3aBbpTeTe KMOYOBETE B U3KIHOYEHA MO3ULIMSA.

Kak ce aHynupa: ®yHKLUMU Ha YaCOBHMUKaA

Ctbnka 1

@ — HaTucKanTe HEKOJIKOKpaTHO, AOKaTo CUMMBOIa 3a (*)yHKU'I/IFITa YaCOBHUK 3ano4vHe ga mura.

CTtbnka 2

HatucHeTe u 3agpbxre: — .
DYHKUMATA YACOBHMU CE U3KIIOYBA CIEA HAKOMKO CEeKyHaM.

8. N3MOJ1I3BAHE HA NMPUHAONEXHOCTUTE

/\ BHUMAHMUE!

YCTPOKCTBa NPOTUB NpeobpbLyaHe. Bucoknar
pb0 okomno padTa npegoTepaTsBa

Bx. rnasa "BesonacHocT". n3NbL3BAHETO Ha roTBApCKM CbaoBe.

8.1 NocTaBsAAHe Ha akcecoapu

MankaTa BanbOHaTHa OTrope yBenvyaea
6e3onacHocTTa. BanbbHaTMHUTE CbLo ca
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Ckapal/pelieTka:
Bkapaiite padTta mexay BoaeLute pencu Ha ono-
puTe My.

TaBa 3a ne4yeHe / Ibn6oka TaBa:
Bkapatite TaBaTa mexay BogauvTe Ha OnopHuUTe
pencwm.

8.2 N3no3nBaHe Ha TerleCKONUYHUTE | YBepeTe ce, Ye TeneckonuMyHMTe Boga4n ca

BOAauu

He cmasBariTe TeneckonMyHnTe Bogauu.

HanmbNHO BKapaHu BbB hypHaTa, npeau aa
3aTBOpUTE BpaTaTta Ha oypHaTta.

Ckapa:
MocTaBeTe pelueTbyHaTa ckapa BbpXy TENEecKo-
NUYHKUTE BOZdAYM.

Obnboka TaBa:
MocTaBeTe gbnbokaTta TaBa BbPXY TENECKONUYHM-
Te BOAauM.
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9. JOMbITHUTEITHN ®YHKL N

9.1 Oxnaxpgaw, BeHTUnaTop U3KMIOYUTE ypeaa, OXnaxkaamsT
BEHTUIIATOP MOXe Aa NPpoabIIKM Aa paGOTVI,

KoraTo ypeabT paboTtu, oxnaxaawmsaT [10KaTO ypeabT Ce oxnaan.

BEHTUNATOpP Ce BKM4YBa aBTOMATU4HO, 3a Aa
nogabvpiKa NOBbPXHOCTUTE MY XNagHWU. Ako

10. MPEMOPBKN N CbBETU
@

Bx. rnasa "besonacHocT".

10.1 MpenopbKu 3a roTBeHe

®

TemnepaTypaTa 1 BpeMeTo 3a roTBEHE B TabNULMTE ca CaMO OPUEHTUPOBBLYHU. Te 3aBUCST OT peLenTuTe, kave-
CTBOTO U KOMWYECTBOTO HA U3MON3BaHUTE CbCTaBKY.

BawwmsT ypen moxe fa neye no-pasfinyHo OT TO3W, KOMTO cTe umanu npeau. CbBeTuTe No-Aony nokassat npeno-
PBUATENHUTE HACTPOIKM 3@ TEMNepaTypa, BpEME 3a rOTBEHE M NO3WLMs Ha padTa 3a onpeaeneHn BUaoBe xpa-
HU.

AKO He MOXeTe [la HamepuTe HacTPOIK1Te 3a crneyuanHa peuenTta, NoTbpceTe NoAoGHN peLenTu.

10.2 BbTpeluHa cTpaHa Ha BpaTaTta *  MHopMaLms 3a dyHKUMMTe Ha cbypHaTa,
npenopbvyYnTeENHUTE HMBA Ha CKapaTa u

or BbTpellHaTa CTpaHa Ha BpaTaTa TeMnepaTtypu 3a iCTusI.

MOXeTe Aa HamMmepuTte:
* HOMepaTa Ha no3nyunTe Ha CKapuTe.

10.3 Tonbn BeHTUnatop MJHOC
V3nonsBsariTe BTOPOTO HUBO Ha ckaparTa.

M3nonaBainTe TaBa 3a neveHe.

= - O
TOPTWU / CINAOKWU / XNAB

(ml) (°C) (min)
Bucksutkmn / Kndpnm ,.ckoyHc* / KpoacaHn 100 150 - 180 10-20
dokaya 100 200 -210 10-20
Muua 100 230 10-20
3emenn 100 200 20-25
Xns6 100 180 35-40
Keik cbe cnmeu / A6bnkoB naw / KaHenenn pyna, nanevyeHn BbB 100 - 150 160 - 180 30-60

hopma 3a Keiik

Manonssarite 150 ml Boga, OCBEH ako He e ykaszaHo Apyro.
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444 3AMPA3EHU rOTOBU ACTUA

(°C) (min)
Muua 200 - 210 10-20
KpoacaHu 170 - 180 15-25
INasaHs, nsnonssante 200 ml 180 - 200 35-50

M3nonssarite 100 ml Boga.
HacTtpovite TemnepaTypata Ha 110 °C.

BBb3CTAHOBABAHE HA XPAHA

(min)
3emenu 10-20
Xns6 15-25
Pokava 15-25
Meco 15-25
Macta 15-25
Muua 15-25
Opus 15-25
3eneHyyun 156-25

M3nonsasanTe 200 ml Boaa.
M3nonaBanTe CTbKNEHM CbAOBE 3a NeYeHe.

=

O

NMEYEHE
(°C) (min)
[oBexao neyeHo 200 50 - 60
Mune 210 60 - 80
CBUHCKO neyeHo 180 65 - 80
10.4 MNeyeHe HeobxoaMMo Aa ce NPOMEHS

3a NbpBOTO NeyeHe 13nonssanTe no-Huckata
TemnepaTtypa.

MoxeTe fa yabmKkMTe BPEMETO 3a NeYeHe ¢
10 — 15 MMHYTK, aKo neyeTe Kerikose Ha
roseYe OT €HO HMBO.

KelikoBe 1 cnagku ¢ pasnuyHn BUCOYMHN
HeBWHaru ce 3anuyaT paBHOMepHo. He e

TemnepartypHaTa HacTporika, ako ce nosy4u
HepaBHOMEpPHO NpenuyaHe. PasnukuTe ce
M3paBHsABAT Mo BPEME Ha NeYeHeTo.

TaBuTe BbLB (pypHaTa moraTt Aa ce orbHat/
N3KPMBAT NO Bpeme Ha neyeHe. Korato
TaBUTE OTHOBO U3CTUHAT, U3KPUBABAHUATA
n3yessar.
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10.5 CbBeTU 3a neyeHe

Pe3yn1'a1'u OT NeYeHeTo

Bb3moxHa npuyinHa

OTcTpaHsiBaHe

OcHoBaTa Ha Kekca He e o-
CTaTb4HO n3neyeHa.

MosnuusaTta Ha padTa e Henpasun-
Ha.

MocTaBeTe cnagkuwa Ha No-HUCHK padT.

CnafkvwbT cnaga v ctasa
KnvcaB Un ¢ BOAHWUCTU UBU-
um.

Temnepartyparta Ha dypHaTta e
TBBbPAE BUCOKA.

CrieaBalmsaT MbT HamareTe Nneko Temrne-
paTypara Ha ypHara.

TemnepatypaTa Ha bypHaTta e
npekaneHo BMCOKa N BpeMeTo 3a
neyeHe npekaneHo KpaTko.

CnepgBawumaT NbT 3agaiTe No-AbMro Bpe-
Me Ha nevyeHe 1 HamaneTe TemnepaTtypa-
Ta Ha dypHara.

CnagkuwsT e npekaneHo cyx.

TemnepatypaTa Ha pypHaTa e
TBBbpAE HUCKa.

CreBalmsT MbT yBenMyeTe TeMnepary-
paTa Ha cpypHaTa.

BpemeTo 3a nevyeHe e npekaneHo
ObIro.

CnepgBawmaT NbT 3afaiTe No-kpaTko Bpe-
Me Ha neveHe.

CnapkuwbT ce 3anunya Hepas-
HOMEpPHO.

TemnepatypaTa Ha pypHaTa e
npekaneHo BMCOKa U BpemMeTo 3a
neyeHe npekasneHo KpaTko.

CneppawysAT NbT 3adaiite No-4bNro Bpe-
Me Ha NneyveHe U HamarneTe Temneparypa-
Ta Ha dypHarta.

TecToTO Ha Kekca He € pasnonoxe-
HO PaBHOMEPHO.

CreaBaLmsaT MbT ro pasHeceTe paBHO-
MepHO Mo TaBaTa 3a neveHe.

CragkuLbT He e roToB 3a no-
COYEHOTO B peLenTara Bpeme
3a neveHe.

TemnepatypaTa Ha pypHaTa e
TBbpAE HUCKa.

CnepBalmsT MbT yBenuyeTe Nieko Temne-
paTtypaTa Ha cypHarTa.

10.6 MNeyeHe BbpPXY €AHO HUBO

a=m
% MNEYE-

HE B MJINTKA
TABA

(°C)

D

(min)

Bnat 3a dnaH -
apebHu cnagku,
noarpewTe npas-
HaTa dypHa

[opeLy Bb3ayx/BeHTUAMP.

170 - 180

10-25 2

Bnar 3a dnaH —
CMec 3a naHauL-
naHosa TopTa

lopeLly, Bb3gyx/BeHTUNUP.

150 - 170

20-25 2

Kpbren kekc /
Bpwvow

lopeLly, Bb3ayx/BeHTUNUP.

150 - 160

50-70 1

Cnagkuil
Magetipa / MNnogo-
BU KelikoBe

[opeLy Bb3ayx/BeHTUNWP.

140 - 160

70-90 1

Yuinskenk

TpaauLyMoHHO neveHe

170 - 190

60 - 90 1

V3nonsBsainTe TpeTo HMBO Ha cKkapa.

Manonssarite yHKumaATa: [opeLy Bb3ayx/BEHTUNUP..

V3nonaBarite TaBa 3a neveHe.
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% TOPTWU / CNNAOKWU | XNAB

O

(°C) (min)
Kekc ¢ macneHu Tpoxu 150 - 160 20-40
Mnoposu chnaHoBe (0T TecTo ¢ mas/naHauwnaHosa 150 35-55
TOpTa), M3non3BanTe AbNOOK Cba
MnopoBu cnaHoBe ot Ape6HM cnagkn 160 - 170 40 - 80

lMpenBaputenHo 3arperite npasHata ypHa.

Manonsgarite yHKkumaATa: TpaguLMoHHO NeyeHe.

M3anonaeainTe TaBa 3a ne4veHe.

% TOPTH /

O

CINAOKWU | XNdb (°C) (min)

Pyno 180 - 200 10-20 3

PbxeH xnab: nbpBo: 230 20 1

cnep Toea: 160 - 180 30-60

MacneH 6anemoB kekc / 190 - 210 20-30 3

3axapHu TopTn

Kpemku / Eknepu 190 - 210 20-35 3

MneteH xna6 / KosyHak 170 - 190 30-40 3

BbB (hopma Ha BeHel|

Mnoposu conaHose (o1 Te- 170 35-55 3

CTO C Masi/naHauwwnaHoBa

TOpTa), U3nonaeaiTe Abn-

60K cb

KeikoBe ¢ mas u neka 3a- 160 - 180 40 - 80 3

nuBka (Hanp., usBapa,

cMeTaHa, kpem)

KpucTwoneH 160 - 180 50-70 2
V3nonsBariTe TpeTO HMBO Ha ckapa.

= = D

BUCKBUTU L
(°C) (min)
Ope6Hu GucknTn [opeLy Bb3ayx/BeHTH- 150 - 160 10-20
nvp.

Pyna, noarpenTe npasHaTa [opeLl Bb3ayx/BeHTU- 160 10-25
dypHa np.

BuckBuT OT cmec 3a nanavw- FopeLly Bb3ayx/BEHTU- 150 - 160 15-20

naH

nmp.
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% BUCKBUTHU L

O

(°C) (min)
MapeHo TecTo, noarpeite [opeLy Bb3ayx/BeHTH- 170 - 180 20-30
npasHata gypHa nvp.
Bucksuth oT TecTo ¢ mas [opeLy Bb3ayx/BeHTH- 150 - 160 20-40
nvp.
MakapyHc (cnag.) lopeLy Bb3ayx/BeHTH- 100 - 120 30-50
np.
Cnapku ot 6entbk / LlenyBkn  [opell Bb3ayx/BeHTH- 80 - 100 120 - 150
nvp.
Pyna, noarpenTe npasHaTa TpaanuMoHHO neYveHe 190 - 210 10-25

ypHa

10.7 3anekaHKM U orpeTeHun

V3nonaBarite NbpBOTO HMBO Ha (pypHaTa.

O

(°C) (min)
BareTun, nopbceHu c ToneHo  ["opeLy Bb3ayx/BeHTUNMP. 160 - 170 15-30
cupeHe
3eneH4YyKkoB orpeTeH, noa- Typ6o rpun 160 - 170 15-30
rpente npasHarta ypHa
INasaHs TpagnuMoHHO neyeHe 180 - 200 25-40
Pn6Hu cycdneta TpaanuMoHHO neyeHe 180 - 200 30-60
MbnHeHn 3enexyyum "opeLy Bb3ayx/BEHTUNMP. 160 - 170 30-60
Cnapgku neumsa TpaguumMoHHo neyeHe 180 - 200 40-60
MacTa Ha dypHa TpagnuMoHHO neyeHe 180 - 200 45 -60

10.8 NeyeHe Ha HAKOMKO HUBA

Manonseanite dyHKumaTa: lopely Bb3Ayx/
BEHTUNNP..

M3nonaBaliTe TaBUTE 3a NeYyeHe.

% TOPTW/

O

13

CNAOKHA (°C) (min)
2 no3nuyumn
Kpemku / Eknepu, nog- 160 - 180 25-45 1/4
rpenTte npasHarta dypHa
Cyx Streusel keiik 150 - 160 30-45 1/4
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1

BUTWU | MAJTIKA (°C) (min)

TOPTU / CNAD- 2 no3vuuun 3 no3nuum
KW/ PYNA

Pyna 180 20-30 1/4 -
Ope6GHu GucknTn 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
Bucksutn ot cmec 3a 160 - 170 25-40 1/4 -
naHauLLnaH

MapeHo TecTo, noa- 170 - 180 30-50 1/4 -
rpevite npasHata

¢ypHa

Bucksutn ot Tectoc 160 - 170 30-60 1/4 -

mast

MakapyHc (cnag.) 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Bucksutu ot 80 - 100 130-170 1/4 -

6entbk / Llenyskn

10.9 CbBeTU 3a neyeHe

V3nonsBarite TEpMOYCTOMYMBM CbAOBE 3a
roTBeHe.

YrncToTo Meco ce neve 3akputo (MoxeTe Aa
nsnonssaTe anyMmMHUeBO onmo).

[MeyeTe ronemu nap4yeta meco Hanpaso B
TaBaTta.

[obaBeTe n3BeCTHO KONMMYECTBO BOAA B
TaBuykaTta, 3a Aa npegorspartute
npokanesaHe Ha Ma3HUHW.

O6bpHeTe neunBoTo cnepd 1/2 — 2/3 ot
BPEMETO 3a NneyeHe.

MeueTe meco v puba Haps3aHU Ha ronemu
napyeta (1 kr unu noseve).

AKo ce npegnara HMBO e4HO, NOCTaBeTe
XpaHaTa OUPEeKTHO B TaBaTa 3a Nne4veHe

Mo Bpeme Ha neveHe nonveawTe c Yepnak
napyetaTa Meco CbC COGCTBEHUS UM COC.

10.10 NMeyeHe

V3anonseavite MbpBOTO HUBO Ha dpypHaTa.

S

rOBEXOO

%

O

(°C) (min)
MeyeHo meco 1-1,5kg TpaguumoHHo neve- 230 120 - 150
He
[oBexgo neyeHo nnmn Ha cm gebenvHa Typ6o rpun 190 - 200 5-6

cwune, anaHrne, noa-
rpente npasHarta ypHa
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S

FOBEXOO
¥ ‘ B D
\ =
(°C) (min)
[oBexgo neyeHo nnmn Ha cm gebenvHa Typ6o rpun 180 - 190 6-8
chune, cpefHo n3neyeHo,
noarpenTe npasHarta
typHa
[oBexao nevyeHo unun Ha cm gebenvHa Typ6o rpun 170 - 180 8-10
chune, nobpe m3neyeHo,
noarpenTe npasHarta
dypHa
; CBUHCKO
.
ﬁ U3nonsBante cyHkuuaTa: Typ6o rpun.
4 D
(°C) (min)
Mnewka / Bpat / LyHka 160 - 180 90 - 120
KoTtnetu / CuHcku pebpa 170 - 180 60 - 90
Pyno ,Ctecanun" 160 - 170 50 - 60
CBUHCKM KonaH, cBapeH 150-170 90-120
; TENELWLKO
.
ﬁ U3nonssante cdyHkuuaTa: Typ6o rpun.
4 @D
(k) (°C) (min)
TeneLuko nevyeHo 1 160 - 180 90 - 120
Tenewku mxonaH 1.5-2 160 - 180 120 - 150
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S

ATHELUKO

W3nonsBawnTe chyHKumsTa: Typoo rpun.

:><?

O

(k) (°C) (min)
ArHeluko 6yTye / ArHeLKo neyeHo 1-15 150 - 170 100 - 120
ArHeLlko pyno oT Meco 1-15 160 - 180 40 - 60

OVBEY

B
E U3non3sante cyHkuuaTa: TpagMUMOHHO Ne4veHe.
3

AN

@ & O

(kg) (°C) (min)

BoHdune / Bytye oT AuB 3aek, nogrpenTte npasHarta gypHa

no 1 230 30 -40

EneHcko 6oHdune

15-2 210-220 35-40

Byt ot eneH

15-2 180 - 200 60 - 90

S

NTUYE

U3nonssante cyHkuuaTa: Typ6o rpun.

:><?

i3 O

(kg) (°C) (min)
[MTnye meco, nopuum 0,2 - 0,25 Bcska yacT 200 - 220 30-50
MonoBwH nune 0,4 - 0,5 Bcsika yact 190 - 210 35-50
KokoLuka 1-15 190 - 210 50-70
Matnua 15-2 180 - 200 80 - 100
Mbcka 35-5 160 - 180 120 - 180
Myiika 25-35 160 - 180 120 - 150
Myiika 4-6 140 - 160 150 - 240
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Q

PUBA (3ALYLLEHA)

U3nonssaunTe chyHKumaTa: TpaagMLUMOHHO NeYeHe.

X |8

(kg)

O

(°C) (min)

Lisana pu6a

1-15

210 - 220 40 - 60

10.11 U3nnuyaHe fo xpynkaBo

c:dyHKUMA nuua

7 nuuA

| &

M3non3Bante NbpBOTO HUBO Ha cyp-

NMALA

3arpenTe npeaBapuTEsNIHO Npa3HaTa
cdypHa npeam rotBeHe.

LEREE U3non3BanTte BTOPOTO HUBO Ha cyp-
3¢ o
N L)
(C)  (min) \

Taprose 180-200 40-55 (°C) (min)

CnaHadeH dnaH 160-180 45-60 Muua, ThHBK 200 - 230 15-20
6nar, usnons-

Kuww Jlopeiin / WWsenyapcku 170-190 45-55 BainTe AbN6oK

naH cba

Yniiakeink 140-160 60-90 Muua, aeben 180 - 200 20 -30
6nat

3eneHyykoB nan 160-180 50-60
Xns6 6e3 mas 230 - 250 10-20
®naH c napeHo 160 - 180 45-55
TECTo
Tapt 230 - 250 12-20
Mupoxkn 180 - 200 15-25
10.12 M'pun
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MocTaBeTe TaBMYKa Ha MbPBOTO HUBO, 3a Aa
cbbupaTte MmasHuHaTa.



@ EOWHUYEH rPUN

W3nonsBsaunTe chyHkumaTa: Mpun

Y

O

8

(°C) (min) (min)
nbpBa cTpaHa BTOpa cTpaHa

[oBexao nevyeHo 210 - 230 30-40 30-40 2
loBexpao cdune 230 20-30 20-30 3
CBuHcKo 6oHune 210- 230 30-40 30-40 2
Tenewko 6oHdune 210 - 230 30-40 30-40 2
ArHewko pyno ot me- 210 - 230 25-35 20-25 3
co

Lsina pu6a, 0.5 kg-1 210 -230 15-30 15-30 3/4

kg

10.13 O bnboKo 3aMpa3eHu XpaHu

444 PA3MPA3ABAHE

=
E U3non3BauTe chyHKuumsTa: Fopel Bb3ayXx/BeHTUNMUP..

%

O

e

(°C) (min)
Mvua, 3ampaseHa 200 - 220 15-25 2
AmepukaHcka nuua, 3ampadeHa 190 - 210 20-25 2
Mvua, oxnagexHa 210 - 230 13-25 2
MuHu-NnYK, 3ampasexn 180 - 200 15-30 2
MbpxeHn kapTodu, TBHKK 200 - 220 20-30 3
MbpxeHn kapTodu, nebenn 200 - 220 25-35 3
KapTodwm c kopuuka / KpokeTtn 220 - 230 20-35 3
KapTod.ktodpreta 210 - 230 20-30 3
INasaHs / KaHenoHu, npecHu 170 - 190 35-45 2
INasans / KaHenonwu, 3ampasedn 160 - 180 40 - 60 2
MeyeHo cupeHe 170 - 190 20-30 3
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444 PA3MPA3ABAHE

U3nonsBanTe chyHKumaTa: Mlopew Bb3ayX/BEHTUNMUP..

(°C)

%

O

(min)

I

Munewxkn kpunua 190 - 210

20-30 2

10.14 Paampa3ssaBaHe

OTCTpaHeTe OnakoBKaTa Ha XpaHaTta un
noctaBeTe XpaHaTta B YMHUA.

He nokpuBaiite xpaHaTa, MOHexe ToBa MOXM
Ja yOobIku BpeMeTo 3a pasMpassisaHe.

3a no-ronemu nopuum xpaHa nocraeseTe
oGbpHaTa NnpasHa YMHUS Ha ABHOTO Ha

V3nonsBariTe MbpBOTO HNBO Ha dpypHaTa.

BbTPELIHOCTTA Ha (pypHaTa. [MocTaBeTe
XpaHaTa B Ab/0OK CbA U st NOCTaBETE BbpPXY
YMHUSITa BbB pypHaTa. AKO e Heobxoammo,
npemMaxHeTe HocauuTe Ha padToBeTeE.

Y ® O

O ®

(kg) (min) (min)
Bpeme Ha pas- JonbnHutenHo
MpassiBaHe BpeMe 3a pas-
Mpa3ssiBaHe
Mune 1 100 - 140 20-30 Pasbbpkaite (06bpHe-
Te) xpaHara no cpegara
Ha roTBEHEeTO.
Meco 1 100 - 140 20-30 Pasbbpkaite (06bpHe-
Te) xpaHara no cpegara
Ha roTBEHETO.
MbcTbpBa 0.15 25-35 10-15 -
Aroamn 0.3 30-40 10-20 -
Kpase macno 0.25 30-40 10-15 -
Kpem 2x0,2 80 - 100 10-15 Pa3zbuiiTe cmeTaHaTa,
AO0KaTo OLe € Neko 3a-
Mpa3eHa Ha mecTa.
TopTta 1.4 60 60 -

10.15 KoHcepBupaHe

M3nonasante yHKunata [loneH HarpeBaTen.
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Manon3sBearite camo GypkaHu 3a
KOHCepBMpaHe ¢ eHaKBa ronemMmHa, kakBuTo
ce npeanaraT Ha nasapa.

He nsnonseanTte GypkaHu C kanayka Ha BUHT
1 ckoba nUnn meTanHun KyTun.



V3nonsBarite MbpBOTO HNBO Ha hypHaTa.

He nocrassiiiTe Bbpxy TaBaTa 3a neyeHe
noBeye OT LIeCT efHONUTPOBU BypkaHa 3a
KOHCEpBUpaHe.

HanbnHeTe BypkaHUTe eqHaKBO M 3aTBOpETE
cbC ckoba.

BypkaHuTe He Tpabsa Aa ce gonupar.

HanewnTe okono 1/2 nutpa Boga B TaBaTa 3a
rneyeHe, 3a Ja UMa JOCTaTbYHO Bnara BbB

dypHarta.

Korato TeyHocTTa B OypaHuTe 3amnoyHe ga
Bpu (MpubnuauntenHo cneg 35 - 60 MuHyTU
npu egHoNMTPOBKM BypKaHwu), cnpeTe
dypHaTa unun HamaneTe TemnepaTtypaTa Ha
100 °C (Bx. Tabnuuara).

Hactpovite Temnepatypata Ha 160 — 170 °C.

%ﬁ MEKU nnogo- @

BE (MuH)
FoTBeHe go Haua-
JIOTO Ha NosiBa Ha
Mexyp4yeTa

Aroan / BopoBUHKM / 35-45

Manunu / Llapurpaacko

. O

D

NEHYYLUMU (MuH) (MuH)
FotBeHe no [poabnxete
3ano4yBaHe  [ga rotBute
Ha KbKpeHe Ha 100 °C

Typwus 50 - 60 5-10

Anabaw / 'pax/ 50 - 60 15-20

Acnepxw

10.16 CyweHe - Nopew, Bb3ayx/

BEHTUNUP.

I'|0|<pvu7|Te TaBUTE C BOCbYHa XapTua unun

XapTua 3a neveHe.

3a no-pobbp pesynTat cnpete dypHaTa no
cpefaTta Ha BpeMeTo Ha CylleHe, OTBopeTe
BpaTaTa 1 st OCTaBeTe Aa U3CTUHE 3a efHa
HOLL, 3a @ 3aBbPLUMTE CYLLUEHETO.

3a 1 TaBa u3nonsBanTe TPETOTO HMBO Ha

dypHaTta.

3a 2 TaBu 13non3BaiTe MbPBOTO U

4eTBLPTOTO HUBO Ha (pypHaTa.

@ 3ENEHYY-

O

rposge
Lin (°C) (1)
& @ @ dacyn 60 -70 6-8
nno-
OOBE C KO-  (mMuH) (MuH) Munep 60 -70 5-6
CTUNKN FotBeHe go  lMpoabmxke- Senenvyy 3a cyna 6070 5_6
HayanoTo Ha Te Aa roTBuU-
nosiea Ha me- Te Ha 100 °C 61 50 - 60 6-8
xypueTta
Bunkun 40 -50 2-3
Mpackosu / 35-45 10-15
Lionu / Cninsm HacTpoiTte Temnepatypata Ha 60 - 70°C.
Q) 3E- @ @ %ﬁ NNoAoBE @
NEHYYLN (MUH) (MuH) (4)
FotBeHe no [poannxere Crven 8-10
3anoyBaHe  Aa roTBuTe
Ha KbKpeHe Ha 100 °C Kaiicum 8-10
Mopkosu 50 - 60 5-10 A6bnka Ha napyeTa 6-8
Kpactasmum 50 - 60 - KpyLun 6-9
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10.17 MeyeHe Npu BRNAaXXHOCT - NPENoOpPbUYMTENIHU aKkcecoapu

V3nonsBalite TbMHU, HeoTpassBawm donma n cbaose. Te abcopbupaTt TonnmHa no-gobpe ot
CBETNUTE M OTpaxkaTeriHn CbAoBe.

TaBa 3a nuua

CbA 3a neyeHe

Kynuuku 3a neve-
He

MeTanHa ocHoBa 3a ¢hnaH

TbMHM, HeoTpassBaLLmn

28 cm anameTbp

TbMHM, HeoTpassBaLLmn
26 cm anameTbp

KepamnyeH mate-
pvan
8 cm guameTsbp, 5
cm BUCOYMHA

TbMHMW, HeoTpassiBaLLmn
28 cm anameTbp

10.18 lNMeyeHe npu BRaxHoCcT

3a Haw-gobpu pesyntaTu cnefsavite
npeanoxeHusTa B gonHata tabnuua.

¥ o= B I
\ o
(°C) (MuH)

Cnapgku pyna, 16 6poss  TaBa 3a neveHe Unu cbp 3a 190 3 45-55
oTTUYaHe

Muua, 3ampaseHa, ckapa 190 2 45 - 50

0,35 kr

Pyno TaBa 3a NeYeHe Unu cba 3a 180 2 45-55
oTTUYaHe

BpayHu TaBa 3a neyeHe UnNu cbpa 3a 180 2 55-60
oTTUYaHe

OcHoBa 3a naHguwna- MeTtanHa ocHoBa 3a ¢naH Ha 180 2 40 - 50

HeH chnaH ckapaTta

Bapena puba, 0,3 kr TaBa 3a NeYeHe Unu cba 3a 180 3 25-35
oTTUYaHe

Lisana pu6a, 0,2 kr TaBa 3a NeYeHe Unn cba 3a 180 3 25-35
oTTUYaHe

®une ot puba, 0,3 kr  TWUraH 3a nuua Ha ckapata 180 3 40 - 50

BapeHo meco, 0,25 kr  TaBa 3a neyeHe Unu CcbA 3a 190 3 40-50
oTTUYaHe

Wawnwmk (wvwye), 0,5 TaBa 3a nevyeHe nnu cbA 3a 190 3 35-45

Kr oTTUYaHe

Bucksutkm, 16 6post TaBa 3a NeYeHe Unn cba 3a 160 2 40-50

OTTn4aHe
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¥ = RN
\ Lru
(°C) (MuUH)
MakapyHc (cnag.), 24  TaBa 3a neyeHe Unu cbA 3a 150 2 35-45
6pos oTTUYaHe
MbduHn, 12 6post TaBa 3a NeveHe Unn cbp 3a 160 2 35-45
oTTUYaHe
ConeHu bucksutn, 20 TaBa 3a neveHe Unu cbf 3a 170 2 35-45
6pos oTTM4aHe
BuUckBUTM OT NeKko Te-  TaBa 3a NeyvyeHe Unu cba 3a 150 2 40 -45
cTo, 20 6pos oTTUYaHe
TapTaneTu, 8 6pos TaBa 3a NeYyeHe Unn cba 3a 170 2 35-45
oTTUYaHe
3eneHyyLu, BapeHu, TaBa 3a NneyeHe Unu cbp 3a 180 3 45 - 55
0,4 kr oTTMYaHe
BeretapuaHckv omneT Turad 3a nvua Ha ckapaTta 190 3 40 - 50

10.19 Uucbopmauma 3a nanurtesawm nabopartopum
ManuteaHusa cerinacHo: EN 60350, IEC 60350.
MeyeHe Ha efHO HUBO - NeYeHe B TaBu

¥

°C MUWH

MangnwnaHosa TopTa 6e3 [opewy Bb3ayx/BeHTunup. 160 45 - 60 2
MasHuHa

MangvwnaHoBa TopTa 6e3 TpaanLMOHHO neveHe 160 45 - 60 2
Ma3sHuHa

A6bnkoB nan, 2 TaBn @20 cm  [opely Bb3ayx/BeHTUNMp. 160 55 -65 2
A6bnkoB nawi, 2 Tasn @20 cM  TpaguUMOHHO neveHe 180 55-65 1
MacneHku [opewy Bb3ayx/BeHTUNMp. 140 25-35 2
MacneHku TpaauLMoHHO neveHe 140 25-35 2

[MeyeHe Ha eaHO HMBO - BUCKBUTY
V3nonsBsarite TpETOTO HMBO Ha (pypHaTa.

Y

MWH

Marnkw keiikose 20 6posi/Tabna, [opeLy Bb3ayx/BeHTUNNP.
npefBapuTenHo noarpenTe npas-
HaTa dypHa

20-30
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K 5 O

°C MWH
Manku kerikose 20 6pos/Tabna, TpaanumMoHHO neyeHe 170 20-30
npeaBapuTeENnHO noarpenTe npas-
HaTa dypHa

[MeyeHe Ha HSKOMNKO HMBA - BUCKBUTU

¥ 5 O E

°C MUWH
MacneHku [opeLy, Bb3ayx/BeHTUNMP. 140 25-45 2/4
Mankw keiikose 20 6posi/ [opeuy Bb3ayx/BeHTUNNP. 150 25-35 1/4
Tabna, npeaBapuTEnHo Noa-
rpenTte npasHarta ypHa
MangnwnaHoBa TopTa 6e3 [opeuy Bb3ayx/BeHTUNNP. 160 45-55 2/4
MasHuHa
A6bnkoB nan, 1 TaBa Ha ckapa [opeLl Bb3ayx/BEHTUNUP. 160 55-65 2/4
(D 20 cwm)
pun

3arpenTte npasHaTta ypHa npegsapuTenHo 3a 5 MuHyTu.
punoBaiiTe Ha MakcumanHaTa TemnepaTtypa.

¥ O I

MWH
Toct Fpun 1-2 5
[oBexaa mbpxxona, o6bpHeTe no pun 24 - 30 4
cpepaTa Ha BpeMETO 3a NpUroTas-
He

11. TPVXXA N NMOYNCTBAHE

/\ BHUMAHMUE!
Bx. rmaea "besonacHocT".
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11.1 BeneXkn oTHOCHO NOYNUCTBaHETO

< MouncTBanTe NpeaHaTa YacT Ha ypeda camo ¢ MUKpotMbbpHa Kbpra ¢ Tonna Boaa U Mek
nouncTeaLy npenapar.

V3nonaeante nouncTealy pa3Teop, 3a Aa NOYUCTUTE MeTaHUTE NOBbPXHOCTU.

MouncTeTe NneTHaTa C Nek NoYMcTBaLL Npenapar.
MpenapaTtu 3a
noyncTeaHe

MouncTBaiiTe BbTPELLHOCTTA Cea Besika ynoTpeba. HatpynsaHus Ha MasHUHW Unu apyrv
ocTaTbLyW MoraT Aa AoBefart Ao noxap.

A
<)

He cbxpaHsaBainTe xpaHa B ypeaa 3a noseye oT 20 MuHyTw. [NoacyluiaBaiite BbTPELIHOCTTa
BcekugHesHa  CaMO C MUKpochnGbpHa Kbpna crief Besika ynotpeGa.

ynotpe6a

Y MouuncTBaliTe akcecoapute, crnea BCSKO MON3BaHe U M ocTaBsanTe Aa u3cbxHat. Manons-
< BalTe caMmo MUkpombbpHa Kbpra ¢ Tonna Boga v Mek nouncTealy, npenapat. He noun-

W CTBalTe akcecoapuTe B CbaomuanHara

He nouucrteante He3anensalmnTe akcecoapu C 86pa3VIBHO noyncTeallo cpeacTBo Unu

npeameTyn ¢ octpu prbose.
Axkcecoapu pen pup

11.2 Kak ce nounctBa: BbTpewHa
YyacT Ha chypHaTa

MouuncteTe peneda Ha BbTPELLHOCTTA, 3a Aa
OTCTpaHWTe OCTaTbLM OT BAPOBUK Cres,
roTBeHe ¢ napa.

Crtbnka 1 Crtbnka 2 Ctbnka 3

Hanente: 250 mn 65n ouet B pene- OcTaBeTe oueTa Aa pa3TBoOpM OCTa- M34yucTeTe BbLTPELUHOCTTA C Tonna
ha Ha BBTPELUHOCTTa Ha dbypHaTa.  TbYHWUSA BapOBWK Ha CTalHa Temne-  BoAa M Meka Kbpna.

M3nonsgaiite makcumym 6% ouet patypa 3a 30 MUHYTW.

6e3 nobaskn.

3a dyHkumsita: Tombn BeHTUNaTop MNMKOC nouncteaiite dypHaTta Ha Bcekn 5-10 Lukbna Ha roTBeHe.

11.3 HaumH Ha oTcTpaHsABaHe:
Onopwu Ha ckapaTta

OTcTpaHeTe onopuTe Ha ckapaTa, 3a Aa
nouncTuTe doypHara.
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Ctbnka 1 WsknoveTe ypHaTa 1 n3vakariTte aa
N3CTUHE.

CTtbnka 2 VMagbpnariTe npegHaTta yacT Ha ono-
puTe Ha ckapaTa OT CTpaHu4YHaTa cTe-
Ha.

|

Ctbnka 3 M3gbpnariTe 3agHaTa 4YacT Ha Hocava
Ha padTa Ha ckapaTta OT cTeHaTa U sl
n3Bagere.

Ctbnka4  [locTaBeTe HocauuTe Ha padTa B
obpaTHa nocneaoBaTenHoCT.
BagbpxalmTe WrdToBE Ha Tenecko-
nUYyHUTe Bodaum TpsibBa Aa covart Ha-
npeg.

9

1 —
/ r%/ -

e S
el

\\

0=

W

11.4 HauynH Ha n3non3BaHe:
MouucTBaHe c BoAa

Tasu nouncTBalla npoleaypa uanonssa
BMaXKHOCT 3a OTCTPaHsIBAHe Ha norenHanm
Ma3HWHM 1 4acTMLM XpaHa oT dypHarTa.

Ctbnka1 HanbnHeTe peneda Ha BbTpeLLHOCTTa
c Boga: 200 ml.

Ctbnka 2

Bapaiite dyHKUmsATa: ).

HaTucHete: .

Ctbnka 3  Hactpoiite TemnepatypaTta Ha 90 °C.

Ctbnka4  OcraBeTe ypHaTa fa paboTm 3a 30
MWH.

Ctbnka 5  VsknioyeTe dypHaTa.

Ctbnka 6  VI3yakaitTe, JokaTo pypHaTa U3CTUHE.

MoacylueTe BbTpeLIHOCTTa Ha (hypHaTa
C Meka Kbpna.

11.5 HaumH Ha oTcTpaHAaBaHe: Npun

/N BHUMAHMUE!

ChbluecTByBa OMACHOCT OT U3rapsiHus.

Ctbnka 1 M3kntoveTe ypHaTa 1 n3yakaiiTte, foka-
TO U3CTWHe, 3a Aa s NoYUCTUTE.
OTcTpaHeTe HocauuTe Ha ckapaTa.

Ctbnka2  XBaHeTe rpuna ot kpauvwara. M3gbp-
naiitTe Hanpea cpeLly HaTUCKa Ha NPYXu-
HaTa 1 HaBbH OT ABaTa Abpxava. [pu-
ITbT Ce nperbBa.

Ctbnka 3  [loyncTeTe ropHaTa 4acT Ha BbTpeLL-
HOCTTa Ha cpypHaTa ¢ Tonna Boaa, Meka
Kbpna n Mmek npenapat. OcTaBeTe Aa W3-
CbXHe.

Ctbnka4 [locTtaBeTe rpuna B obpatHa nocnego-
BaTeslHoCT.

Ctbnka5  MoHTUpaTe HocaunTe Ha ckapaTa.
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11.6 Kak pa npemaxHeTte u
MoOHTUpaTe: BpaTtuuka

MoxeTe na OTCTpaHuUTe Bpatata n
BbTPELIHNTE CTbKNEeHU NnaHenn, 3a garn
no4yncrtuTe. BpOﬂT Ha CTbKIeHuTe naHenu e
pa3nnyeH 3a pasnn4yHnuTe Mmoaernu.

/\ BHUMAHMUE!

BpaTtaTta e Texka.

/N NPEQYNPEXOEHUE!

NogxoxpanTe ¢ BHAMaHWE, KoraTo
noymcTBaTe CTbKIOTO, 0COBEHO OKOMO
pbboBeTe Ha npegHus naHen. CTbKNOTO
MOXe Aa ce Cuynu.

Ctbnka1  OTBopeTe BpartaTta u3ysamno.

CTtbnka 2 [MoBaurHeTe 1 HaTUCHeTe 3akpen-
BalmTe noctyeta (A) Ha ABeTe
naHTV Ha BpaTuykaTta.

Crtbnka 3  3aTBOpeTe BpaTuukaTa Ha dypHaTa [0 MbpBOTO Bb3MOXHO MOMOXEHWE 3a 0TBapsiHE (M4 brbfl OT
okorno 70°). 3aapbxkTe BpaTuyKaTa oT ABETE CTPaHU U i OTCTpaHeTe OT hypHaTa nof brbi Harope.
MocTaBeTe BpaTU4KaTa ¢ BbHLUHATa CTpaHa Hafory BbpXy MeKa Kbpra Ha CTabuiHa NoBbPXHOCT.

Ctbnka4  XBaHeTe pamkaTta B ropHaTta yact
Ha Bpatarta (B) oT aBeTe 1 cTpaHu
1 HaTUCHEeTE HaBbTpe, 3a Aa OCBO-
6oguTe eanyeTo.

Ctbnka5  VsgbpnaiiTe pamkaTa Ha BpaTuyka- \
Ta kbM cebe cu, 3a ga A nssaguTe. B

Ctbnka 6  XBaHeTe CTbKIEHUTE NaHenu B rop-
HWS Kpai enH Mo euH U v 13Ba-
[eTe Harope OT BogauuTe.

Ctbnka7  [loyncTeTe CTbKNEHUS NaHen ¢ BO-
Oa u canyH. BHumatenHo nogcylue-
Te CTbKIeHusi naHen. He nouu-
CTBalTe CTbKIEHUTE NaHenm B Cb-
OOMUsiNHa MaLluvHa.

Ctbnka 8 Cnepn nouyncTBaHe M3MbiHETe rop-
HWUTe CcTbnku B obpaTHa nocnegosa-
TenHocT.

Ctbnka9 [locTaBeTe MbpPBO MNO-MankWs NaHen, nocne no-roneMus n BpaTuykara.
YBepeTe ce, Ye cTbknarta ca NoCTaBeHU Ha NpaBUITHUTE MeCcTa, MHaye NoBbPXHOCTTa Ha BpaTuyka-
Ta Moxe Aa nperpee.
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11.7 Kak ga nogmeHuTe: Jlamna

/\ BHUMAHMUE!

OnacHocT oT TOKOB yaap.
JlamnaTa moxe ga e ropetya.

lMpeau aa cmeHuTe namnara:

Ctbnka 1

CTtbnka 2

Ctbnka 3

Ma3knioveTe dpypHaTa. N3vakaiite,
[okato dypHaTa UsctuHe.

MsknioyeTe dypHaTa OT enekTpude-
ckaTa Mpexa.

MocTaBeTe napye nnat BbpXy Ab-

HOTO Ha dpypHaTa.

["lopHa namna

Ctenka1  3aBbpTeTe CTbKIEHWs kanak, 3a Aa ro us-
BaauTe.
N\
Ctbnka2  [Mouncrere CTbKIEHNS Kanak.
Ctbnka3  CwmeHeTe KpyLuKaTa C NoAxoAsLla KpyLUKa, ycTol4mBa Ha Temnepatypa ot 300 °C.
Ctenka4  [locTaBeTe CTbKIEHWS Kanak.

12. OTCTPAHABAHE HA HEN3MPABHOCTW

/\ BHUMAHMUE!
Bx. rnaBa "Be3onacHocT".

12.1 Kak ga noctbnure, ako...

3a cny4vyauTe, KOUTo nunceart B Ta6n|/|u,aTa,
MOIA, CBbpPXeTe Cce C OTOpU3npaH cepBuas.

MpoGnem lMpoBepeTte ganu...

MpennasvTensaT e usro-
psan.

d)ypHaTa He ce 3aTonnA.

Mpo6nem

lMpoBepeTe ganu...

Ha ekpaHa ce nokassa
,12.00"

Vmalue npekbcBaHe Ha
3axpaHBaHeTo. 3ajanTe
yac OT AeHOHoLMETO.

Boparta nstuya ot Bb-
TPELUHOTO OTAENeHue.

Vma npekaneHo MHOro
BOJa BbB BbTPELLHOTO
oTAerneHue.

HesapoBonutenHu pe-
3ynTaTu OT U3MbIHEHWE-
TO Ha dyHKumsTa: Tombn
BeHTunarop MNJOC .

HanbnHeTe BbTPELWHOTO
OTAereHre ¢ YelwmsHa
Boda.

INamnuykaTa He paboTu.

INamnuykata e naropsina.

12.2 [laHHM 3a cepBU3HO OGCnyXBaHe

AKko He MoxeTe fa HamMmepuTe pelleHne Ha npo6nema camu, o6preTe Ce KbM Tbprosevya cun

UNY KbM YMbIHOMOLLEH CEPBU3EH LIEHTBP.
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[JaHHuTe, Heo6X0AMMM 3a CEPBU3HUS LIeHTBbP, Ca NocoYeHn Ha TabenkaTa ¢ AaHHU.
dupmeHaTa Tabenka ¢ JaHHW ce Hamupa Ha NpejHaTa YacT Ha BbTPeLlIHOCTTa Ha ypeaa. He
oTCTpaHsBaiTe oupmeHaTa Tabenka ¢ JaHHW OT BbTPELUHOCTTa Ha ypeaa.

MpenopbyBame Bu aa 3anuwere gaHHUTE TyK:

Mogen (MOD.)

Homep Ha npogykt (PNC)

CepueHHomep (S.N)y L

13. EHEPTUNHA E®EKTUBHOCT

13.1 UHdopmauumsn 3a npoaykrTa U MHOpPMaLMOHEH NUCT 3a NpoAayKTa
cbrrnacHo pernameHTute Ha EC 3a ekoan3anH U eHeprumHoO eTUKeTUpaHe

VMe Ha focTaBymk

AEG

VpoeHtTndukaums Ha mogena

BES351110M 944187805

WHpekc Ha eHepruiHa edhekTUBHOCT 95.3
Knac Ha eHepruiiHa edekTMBHOCT A
KoHcymauums Ha eHeprus npu cTaHaapTHO HaToBapBaHe, koHBeH-  0.99kWh/umkbn

LIMOHANEH PEXUM

KoHcymauusi Ha eHeprusi npy cTaHaapTHO HaToBapBaHe, opcu-
paH pexuM Ha BeHTUnaTopa

0.81kWh/uuken

Bpoit kyxuHu

1

TonnuHEH N3TOYHUK Enektpuyectso
Cwuna Ha 3ByKa 71n

Twn dpypHa BrpapeHa dypHa
Maca 34.0kr

IEC/EN 60350-1 - lomaluHu en. ypeam 3a roteeHe - Yact 1: lnanasoxu, pypHu, cypHU Ha napa v rpunose -

Hauuhu 3a n3mepBaHe Ha e(beKTVIBHOCTTa.

13.2 EHeprocnecTtsABalia

YpeabT cbabpka PYyHKLUN, KOUTO BU

YBepeTe ce, Ye BpaTtaTa Ha ypeaa e

M3nonseawte meTanHu roTBapckm cbaose, 3a
aa I'IO/ZlO6pVITe €eHeprocnecTtdaBaHeTo.

KoraTo e Bb3MOXHO, He noarpsisante
dypHata, npean rotBeHe.

no3BosndBaT ga UKoHOMUCBATE eHeprua KoraTto NPUroTBATE HAKOMNKO ACTUS
npu exegHeBHOTO roTBeHe. HaBeOHbX, CBEXOANTEe MHTEPBANMTE MeXay
roTBEHETO UM A0 MUHUMYM.

3aTBOPEHA, koraTo Tow pabotu. He FoTBeHe ¢ BeHTUNaTop

oTBapsviTe BpaTata TBbPAE 4YeCTo Mo Bpeme [Mpun BB3MOXHOCT n3nonasavite PyHKUMUTE
Ha roteeHe. MoggbpxanTe yNnbTHEHMETO Ha | 3@ rOTBEHe C BeHTMNaTtop, 3a Ja necture
BpaTaTa YMCTO U ce yBepeTe, Ye e fobpe enekTpoeHeprus.

hrKCMpPaHO B CBOSAITA NO3NLUS.

BBJIFTAPCKU 67



OcTaTb4Ha TonnuHa

Korato BpemeTo 3a rotBeHe e noseye ot 30
MUHYTW, HamarneTe TemnepaTtyparta Ha ypeaa
00 MyHUMYM 3 — 10 MUHYTW Npeau Kpas Ha
rotBeHeTo. OcTaTbyHaTa TOMnMHa BbTPE B
ypeaa e NpoabIkv Aa roTBu.

V3nonsBaliTe octaTbyHaTa TONMHA, 3a Aa
3aTonndate gpyru XpaHu.

MoarpsiBaHe Ha XpaHa
M36epeTe Hali-HUckaTa Bb3MOXHa
TemnepaTypHa HacTpoiika, 3a Ja u3nonaeare

OoCTaTb4HaTa TonnMHa 1 ga nogabpxaTte
ACTUATa TONNN.

MeyeHe Npu BRaxHocT
dyHKUMs, paspaboTeHa 3a necteHe Ha
eHepruisi Mo BpeMe Ha roTBeHe.

14. ONMA3BAHE HA OKOJTHATA CPE[OA

Peuvknupante matepmannte cbC cuMBoOna

L/:). [NocTaBsanTe ONakoBKNUTE B CbOTBETHUTE
KOHTEWHEPW 3a PELMKIMPAHETO UM.
[MomorHeTe 3a onasBaHETO Ha OKONHaTa
cpeda 1 YOBELLKOTO 3apaBe, KakTo U 3a
peurKnMpaHeTo Ha OTNagbuy OT
eneKkTPUYecKn 1 enekTpoHHN ypeaun. He
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ZA SAVRSENE REZULTATE

Hvala vam na odabiru ovog AEG proizvoda. Proizveli smo ga tako da dugo godina
besprijekorno radi, primjenom inovativnih tehnologija koje olak$avaju Zivot - funkcije koje
mozda necete pronaci kod obi¢nih uredaja. Odvojite nekoliko minuta na ¢itanje kako biste
iz njega izvukli ono najbolje.

Posjetite nase internetske stranice:

Dobit ¢ete savjete o koristenju, rjeSavanju problema, broSure i informacije o servisu i
popravcima:

www.aeg.com/support

Registrirajte svoj proizvod za bolju uslugu:

www.registeraeg.com

Kupite dodatnu opremu, potro$ni materijal i originalne rezervne dijelove za svoj
uredaj:
www.aeg.com/shop

KORISNICKA SLUZBA | SERVIS

Uvijek koristite originalne zamjenske dijelove.

Kada kontaktirate na$ ovlasteni servis trebate imati sljedece podatke: Model, PNC,
serijski broj.

Podaci se mogu naci na nazivnoj plocici.

/N Upozorenje / oprez - sigurnosne informacije

® Opce informacije i savjeti

EkoloSke informacije

Zadrzava se pravo na izmjene.
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1. A INFORMACIJE O SIGURNOSTI

Prije postavljanja i koristenja uredaja, pazljivo procCitajte
isporu¢ene upute. Proizvodac nije odgovoran za bilo kakvu
ozljedu ili oStecenje koiji su rezultat nelspravnog postavljanja
ili koriStenja. Upute uvijek drzite na sigurnom i pristupacnom
mjestu za buducéu upotrebu.

1.1 Sigurnost djece i ranjivih osoba

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca u dobi od 8 godina i starija
te osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih
mogucnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom ili
znanjem ako su pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu
sigurnost i rade po uputama koje se odnose na sigurno
koriStenje uredaja te razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca
mlada od 8 godina i osobe s vrlo teSkim i slozenim
invaliditetom moraju se drzati podalje od uredaja, osim ako
su pod stalnim nadzorom.

Djeca bi trebala biti pod nadzorom kako bi se osiguralo da
se ne igraju s uredajem.

Ambalazu drzite podalje od djece i zbrinite je na
odgovarajuci nacin.

UPOZORENJE: Uredaj i njegovi dostupni dijelovi
zagrijavaju se tijekom uporabe. Djecu i kuéne ljubimce
drzite podalje od uredaja tijekom uporabe i tijekom
hladenja.

Ako uredaj ima funkciju roditeljske zastite, mora se
aktivirati.

Bez nadzora djeca ne smiju obavljati ¢iScenje uredaja i
korisniCko odrzavanje.

1.2 Opc¢a sigurnost

Ovaj uredaj namijenjen je iskljucivo za kuhanje.
Ovaj je uredaj namijenjen za uporabu u ku¢anstvu i ostalim
smjestajnim jedinicama u zatvorenom prostoru.
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» Ovaj uredaj moze se koristiti u uredima, hotelskim sobama,
sobama za goste s doruckom, seoskim ku¢ama za goste i
drugim sli¢nim smjestajem u kojima takva uporaba ne
prelazi (prosjecnu) razinu uporabe u domacinstvu.

« Samo kvalificirana osoba mozZe postaviti ovaj uredaj i
zamijeniti kabel.

* Ne upotrebljavajte uredaj prije postavljanja u ugradbeni
ormaric.

* IskljuCite uredaj iz izvora napajanja prije obavljanja bilo
kakvog odrzavanja.

» Ako je kabel napajanja ostecen, mora ga zamijeniti
proizvodac, ovlasteni servisni centar ili kvalificirane osobe
kako bi se izbjegao strujni udar.

« UPOZORENUJE: Prije zamjene zarulje pobrinite se da je
uredaj iskljucen kako biste izbjegli elektriCni udar.

« UPOZORENUJE: Uredaj i njegovi dostupni dijelovi
zagrijavaju se tijekom uporabe. Pripazite i nemojte dirati
grijace ili povrSinu unutrasnjosti uredaja.

* Uvijek koristite rukavice za pecnicu kako biste uklonili ili
umetnuli pribor ili posude.

» Da biste uklonili nosace polica, najprije povucite predniji dio
nosaca police, a zatim straznji kraj dalje od boc¢nih stijenki.
Nosace polica vratite na mjesto obrnutim redoslijedom.

« Za CiSCenje uredaja ne koristite uredaj za parno Cis¢enje.

* Ne koristite agresivna abrazivna sredstva za CiS¢enje ili
oStre metalne strugace za CiScenje staklenih vrata jer mogu
ostetiti povrsSinu, a to moze dovesti do loma stakla.

2. SIGURNOSNE UPUTE

2.1 Instalacija « Slijedite upute za postavljanje isporu¢ene
s uredajem.
/\ UPOZORENJE! » Prilikom pomicanja uredaja uvijek budite
. . - pazljivi jer je uredaj tezak. Uvijek nosite
Samo kvalificirana osoba smije postaviti zastitne rukavice i zatvorenu obuéu.
ovaj uredaj. + Uredaj ne povlagite za rugku.

Ugradite uredaj na sigurno i prikladno
mjesto koje udovoljava zahtjevima
instalacije.

Odstranite svu ambalazu.
Ne postavljajte i ne koristite oSteceni
uredaj.
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Odrzavajte minimalnu udaljenost od
drugih uredaja i kuhinjskih elemenata.
Prije montaze uredaja provjerite otvaraju li
se vrata uredaja bez ogranicenja.

Uredaj je opremljen elektricnim sustavom
za hladenje. Mora se prikljuciti na
napajanje.

Ugradena jedinica mora udovoljavati
zahtjevima stabilnosti prema normi DIN
68930.

Minimalna visina ormari¢a 578 (600) mm
(minimalna visina ormari¢a
ispod radne ploce)

Sirina ormari¢a 560 mm
Dubina ormari¢a 550 (550) mm
Visina prednje strane ure- 594 mm
daja

Visina straznje strane ure- 576 mm
daja

Sirina prednje strane ure- 595 mm
daja

Sirina straZnje strane ure- 559 mm
daja

Dubina uredaja 567 mm
Ugradna dubina uredaja 546 mm
Dubina s otvorenim vratima 1027 mm
Minimalna veli¢ina ventila- 560x20 mm

cijskog otvora. Otvor smje-
Sten na donjoj straznjoj
strani

Duzina prikljuénog kabela. 1500 mm
Kabel je smjesten u des-
nom kutu straZznje strane

Vijci za montazu 4x25 mm

« Uvijek koristite pravilno montiranu uti¢nicu
sa zastitom od strujnog udara.

* Ne koristite adaptere s viSe utiCnica i
produzne kabele.

» Pazite da ne ostetite utikac i kabel
napajanja. Ako je potrebno zamijeniti
elektricni kabel, to mora izvrsiti ovlasteni
servisni centar.

* Ne dopustite da kabel napajanja dodiruje
ili dode blizu vrata uredaja ili nisi ispod
uredaja, posebice kada radi ili su vrata
vruéa.

« Zastita od strujnog udara dijelova pod
naponom i izoliranih dijelova mora biti
pricvr§¢ena na takav nacin da se ne moze
ukloniti bez alata.

« Utika¢ kabela napajanja ukljucite u
utiénicu tek po zavrSetku postavljanja.
Provijerite postoji li nakon montaze pristup
utikacu.

« Ako je uti€nica labava, nemojte
prikljucivati utikac.

» Ne povlacite kabel napajanja kako biste
izvukli utika¢ iz uti¢nice. Uvijek uhvatite i
povucite utikac.

» Koristite samo odgovarajuce izolacijske
uredaje: automatske sklopke, osigurace
(osigurace na uvrtanje izvaditi iz lezista),
sklopke i releje zemnog spoja.

» Elektri¢na instalacija mora imati izolacijski
uredaj koji vam omogucuje iskljucivanje
uredaja iz elektricne mreze na svim
polovima. Izolacijski uredaj mora imati
kontakte s otvorom minimalne Sirine 3
mm.

* Ovaj uredaj se isporucuje s glavnim
utikacem i glavnim kabelom.

2.3 Primjena

2.2 Elektri¢ni priklju¢ak

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od pozara i strujnog udara.

/\ UPOZORENJE!

Opasnost od ozljede, opeklina, strujnog
udara ili eksplozije.

Svako povezivanje s elektricnom mrezom
treba izvrsiti kvalificirani elektricar.

Uredaj mora biti uzemljen.

Provijerite jesu li parametri na natpisnoj
plocici kompatibilni s elektricnim
vrijednostima mreznog napajanja.
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* Ne mijenjajte specifikacije ovog uredaja.

« Pazite da se ventilacijski otvori nisu
blokirani.

* Ne ostavljajte uredaj bez nadzora tijekom
rada.

» Iskljucite uredaj nakon svake uporabe.

* Budite oprezni prilikom otvaranja vrata dok
uredaj radi. Moze se osloboditi vruci zrak.




Ne rukujte uredajem mokrim rukama ili
ako ima kontakt s vodom.

Ne pritiskajte otvorena vrata.

Ne koristite uredaj kao radnu povrsinu ili
kao povrsinu za odlaganje.

Pazljivo otvorite vrata uredaja. Koristenje
sastojaka s alkoholom moze uzrokovati
mjesSavinu alkohola i zraka.

Kad otvarate vrata, ne dopustite da iskre ili
otvoreni plamen dodu u kontakt s
uredajem.

Ne stavljajte zapaljive proizvode ili mokre
predmete sa zapaljivim proizvodima u
uredaj, blizu uredaja ili na uredaj.

/\ UPOZORENJE!
Postoji opasnost od ostecenja uredaja.

Da biste sprijecCili oStecenje ili promjenu

boje emajla:

— ne stavljajte posude ili druge predmete
izravno na dno uredaja.

— ne stavljajte aluminijsku foliju izravno
na dno unutrasnjosti uredaja.

— ne stavljajte vodu izravno u vrudi
uredaj.

— ne drzite vlazno posude i hranu u
uredaju nakon zavrSetka kuhanja.

— budite oprezni prilikom uklanjanja ili
instaliranja dodatne opreme.

Gubitak boje emaijla ili nehrdajuceg celika

nema utjecaj na performanse uredaja.

Koristite duboku pliticu za vlazne kolace.

Voéni sokovi uzrokuju mrlje koje mogu biti

trajne.

Uvijek kuhajte sa zatvorenim vratima

uredaja.

Ako je uredaj postavljen iza neke ploce

(npr. vrata) osigurajte da vrata nikad nisu

zatvorena dok uredaj radi. Toplina i vlaga

mogu se nakupiti iza takve ploce i

uzrokovati naknadna ostecenja uredaja,

kucista ili poda. Ne zatvarajte plocu dok se

uredaj potpuno ne ohladi nakon uporabe.

2.4 Odrzavanje i ¢iS¢enje

Provijerite je li uredaj hladan. Postoji
opasnost od puknuca staklenih ploc¢a.
Staklene plocCe vrata odmah zamijenite
kada su ostecene. Obratite se ovlaStenom
servisnom centru.

Pazite pri uklanjanju vrata s uredaja. Vrata
su teska!

Uredaj redovito ocistite kako biste sprijecili
propadanje materijala povrsine.

Uredaj ocistite vlaznom mekom krpom.
Koristite samo neutralne deterdzente.
Nikada ne koristite abrazivna sredstva,
abrazivne spuzvice za ribanje, otapala ili
metalne predmete.

Ako koristite rasprsivac za CiS¢éenje
pecnice, slijedite sigurnosne upute na
ambalazi.

2.5 Unutarnje osvjetljenje

/\ UPOZORENJE!

Opasnost od elektricnog udara.

Sto se tide Zarulje(a) unutar ovog
proizvoda i rezervnih zarulja koje se
prodaju zasebno: Ove Zarulje namijenjene
su da izdrze ekstremne fiziCke uvjete u
kucanskim uredajima, poput temperature,
vibracija, vlage ili namijenjene su
signalizaciji informacija o radnom stanju
uredaja. Nisu namijenjene za druge
primjene i nisu pogodne za osvijetljenje u
kucanstvu.

Ovaj proizvod sadrzava izvor svjetlosti
klase energetske ucinkovitosti G.
Koristite samo Zarulje s istim
specifikacijama.

2.6 Servis

Za popravak uredaja obratite se
ovlastenom servisnom centru.
Koristite samo originalne rezervne
dijelove.

2.7 Zbrinjavanje

/\ UPOZORENJE!

Postoji opasnost od ozljede, vatre ili
ostecenja uredaja.

Prije odrzavanja uredaj iskljucite a utika¢
izvucite iz utiCnice mreznog napajanja.

/\ UPOZORENJE!

Opasnost od ozljede ili gusenja.

Obratite se opc¢inskim vlastima za
informacije o nacinu zbrinjavanja uredaja.
Iskopcajte uredaj iz napajanja.
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» Odrezite kabel napajanja blizu uredaja i

odlozite ga.

3. OPIS PROIZVODA
3.1 Op¢i pregled

®
I\
NEH B8

3.2 Dodatna oprema

Mreza za pecenje

Za posude, kalupe za torte, peCenje.

Pekac za pecivo

Za torte i biskvite.

74 HRVATSKI

» Uklonite bravu na vratima kako biste
sprijecili zatvaranje maloljetne ili ku¢nih
ljubimaca u uredaju.

BN SEEENBENENE

Upravljacka ploca

Regulator funkcija pe¢nice

Simbol snage / svjetla

Zaslon

Upravljacki okretni gumb (za temperaturu)
Indikator / simbol temperature

Dodatna para

Toplinski element

Zarulja

Ventilator

Nosag polica, uklonjiv

Udubljenje u unutrasnjosti - Spremnik za
¢iS¢enje pomocu vode

Polozaji polica

Duboka plitica za rostilj/przenje

Za przenje i pe€enje ili kao tava za skupljanje
masnoce.

Teleskopske vodilice

Lak$e umetanje i uklanjanje plitica i mreze za
pecenje.



4. UPRAVLJACKA PLOCA

4.1 Uvlacive tipke

Za pocetak koriStenja uredaja pritisnite tipku.

Tipka se izvlaci.

4.2 Polja senzoraltipke

Postavljanje vremena.

Za postavljanje funkcije sata.

Postavljanje vremena.

Za ukljucivanje i iskljucivanje funkcije Vruéi zrak PLUS.

A. Funkcije sata
B. Tajmer

D
_|_
4.3 Zaslon
A
A AR
U
s

5. PRIJE PRVE UPORABE

/\ UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim

uputama.

5.1 Prije prve upotrebe

Tijekom prethodnog zagrijavanja pe¢nica moze stvarati neugodan miris i dim. Pobrinite se da

se soba prozracuje.

6" 555

1. korak 2. korak 3. korak
Postavite sat Ocistite pecnicu Prethodno zagrijte praznu pecni-
cu
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Uklonite sav pribor i sve uklonji- 1. Postavite maksimalnu tempera-
ve nosace polica iz pecnice.
Ocistite peénicu i pribor samo
krpom od mikrovlakana, toplom
vodom i blagim deterdzentom.

1. +_ - pritisnite za postavke
vremena. Nakon otprilike 5 se-
kundi, bljeskanje prestaje i na
zaslonu se prikazuje vrijeme.

turu za funkciju: E\
Vrijeme: 1 h.
Postavite maksimalnu tempera-

|

turu za funkciju:
Vrijeme: 15 min.

Iskljucite pecnicu i pricekajte da se ohladi. Vratite pribor i uklonjive nosace polica u pecnicu.

6. SVAKODNEVNA UPORABA

/\ UPOZORENJE! 6.1 Kako postaviti: Funkciju pecnice

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim

1. korak Okerenite regulator funkcija pecnice za
uputama. odabir funkcije peénice.
2. korak Okrenite kontrolni regulator za odabir
temperature.
3. korak Kad kuhanje zavrsi, da biste iskljucili
pecnicu, okrenite regulatore na poloZaj
isklju¢eno.

6.2 Podesavanje funkcije: Vruéi zrak PLUS

/\ UPOZORENJE!
Postoji opasnost od opekotina i oStecenja na uredaju.

1. korak Provijerite je li pe¢nica hladna.

2. korak Udubinu u unutrasnjosti pec¢nice napuni-
te vodom iz slavine.

@ Maksimalni kapacitet udubine u unu-
trasnjosti iznosi 250 ml. Tijekom kuhanja
ili dok je peénica jo$ vruéa ne nadopunja-
vajte udubinu u unutrasnjosti.

3.korak tavite funkeiju: .
Pritisnite: . Ukljuuje se indikator. Radi samo s funkcijom: Vruci zrak PLUS.
4. korak Okrenite regulator temperature za postavljanje temperature.
5. korak Prethodno zagrijte praznu peénicu 10 min kako bi se stvorila vlaga.
6. korak Stavite hranu u peénicu.

Pogledajte poglavlje "Savijeti i preporuke”.
Nemojte otvarati vrata pecnice tijekom pecéenja.
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7. korak

Okrenite okretni gumb za funkcije peénice u polozaj iskljuceno za iskljucivanje pecnice.

- pritisnite za iskljuCivanje peénice. Indikator se iskljucuje.

8. korak

Nakon $to funkcija zavrsi, pazljivo otvorite vrata. Ispustena vlaga moze izazvati opekline.

9. korak

Provjerite je li pec¢nica hladna. 1z udubine u unutradnjosti uklonite preostalu vodu.

6.3 Funkcije pec¢nice

Funkcija pe¢ni- Aplikacija
ce

0 Pecnica je iskljuena.

Isklju¢eni polozaj

Za ukljucivanje svjetla.

Svijetlo

Za pecenje na do tri razine poli-
ca istovremeno i za su$enje hra-
ne.

Postavite temperaturu 20 - 40

°C nize nego za funkciju Tradi-
C(D) cionalno pecenje.
Za dodavanje vlaznosti tijekom
Vruéi zrak / Vruéi - kuhanja. Da biste dobili pravu
zrak PLUS / CiS¢e- boju i hrskavu koricu tijekom pe-
nje pomocu vode  ¢&enja. Za viSe socnosti tijekom
podgrijavanja.
Pogledajte poglavlje "Odrzava-
nje i ¢iS¢enje" za viSe informaci-
ja o: Cidéenje s vodom.

Za pecenje pizze. Za intenzivno
(?) tamnjenje i hrskavo dno.

Funkcija za pizzu

—_— Za pecenje i przenje hrane na
jednoj razini police.

Tradicionalno pe-
cenje

Za pecenje kolaca s hrskavim
dnom i konzerviranje hrane.

Doniji grija¢

Za odmrzavanije (povrce i voce).
) Vrijeme odmrzavanja ovisi o ko-
liini i veli¢ini zamrznute hrane.

Odmrzavanje

Funkcija pec¢ni- Aplikacija

Al

Vlazno pecenje

Ova funkcija napravljena je za
ustedu energije tijekom kuhanja.
Kad koristite ovu funkciju, tem-
peratura u unutrasnjosti moze
se razlikovati od postavljene
temperature. Snaga zagrijavanja
moze se smanjiti. Za vise infor-
macija pogledajte poglavlje
"Svakodnevna uporaba", napo-
mene o: Vlazno pecenje.

vvv Za rostiljanje tankih komada hra-
ne i pripremu tostiranog kruha.

Rostilj

vvv Za pecenje velikih komada me-

Y sa ili peradi s kostima na jednom

polozaju police. Za pripremu za-

Turbo rostilj pecenih jela i tamnjenje.

@

Zarulja se moZe automatski iskljugiti na
temperaturi ispod 60 °C tijekom nekih
funkcija pecnice.

6.4 Napomene za:Vlazno pecenje

Ova funkcija koriStena je za uskladivanje s
razredom energetske ucinkovitosti i
zahtjevima ekoloskog dizajna (u skladu sEU
65/2014 iEU 66/2014). Testovi prema:|IEC/EN
60350-1.

Vrata pecnice moraju biti zatvorena tijekom
pecenja tako da se funkcija ne ometa i da
peénica radi s najviSom moguc¢om
energetskom ucinkovitoSc¢u.

Upute za kuhanje potrazite u poglavlju
"Savjeti i preporuke",Vlazno pecenje. Opce
preporuke za ustedu energije potrazite u
poglavlju "Energetska ucinkovitost", Usteda
energije.
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7. FUNKCIJE SATA

7.1 Funkcije sata

Funkcija sata Aplikacija
@ Za postavljanje, promjenu ili provjeru vremena.
Sat
I_)l Za postavljanje duljine rada peénice.
Trajanje
Q Za postavljanje odbrojavanja. Ova funkcija nema utjecaja na rad pecnice.

o Funkciju mozete bilo kada postaviti, takoder i kad je pe¢nica iskljucena.
Zvuéni alarm

7.2 Kako postaviti: Funkcije sata

Kako postaviti: Sat

@ - treperi kad spojite peénicu na elektricno napajanje, ako je doslo do prekida napajanja ili kad tajmer nije po-
stavljen.

+ , - pritisnite za postavke vremena.
Nakon otprilike 5 sekundi, treperenje prestaje i na zaslonu se prikazuje vrijeme.

Kako promijeniti: Sat

1. korak
ora @ - pritisnite viSe puta za promjenu sata. @ - pocinje treperiti.

2. korak —_—
ora + s - pritisnite za postavke vremena.

Nakon otprilike 5 sekundi, treperenje prestaje i na zaslonu se prikazuje vrijeme.

Kako postaviti: Trajanje

1. korak Postavite funkciju pecnice i temperaturu.
2. korak
ora @ - pritisnite nekoliko puta. I_)l - pocinje treperiti.
. korak —_ _— _—
3. kora + s - pritisnite za postavljanje trajanja.
Na zaslonu se prikazuje: -> .
|9| - treperi kad se postavljeno vrijeme zavrsi. Signal se oglaSava i peénica se iskljucuje.
4. korak Pritisnite bilo koju tipku za zaustavljanje signala.
5. korak Okrenite regulator u polozaj isklju¢eno.

Kako postaviti: Zvuéni alarm

1. korak @ — pritisnite nekoliko puta. Q - pocinje treperiti.
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Kako postaviti: Zvuéni alarm

2. korak —_
ora + s - pritisnite za postavke vremena.
Funkcija se automatski pokrec¢e nakon 5 sek.
Po isteku postavljenog vremena, oglasava se zvuéni signal.
3. korak Pritisnite bilo koju tipku za zaustavljanje signala.
4. korak Okrenite regulator u polozaj isklju¢eno.

Kako ponistiti: Funkcije sata

1. korak @ - pritisnite viSe puta dok simbol funkcije sata ne pocne treperiti.

2. korak b iicnite i drite: —.
Funkcija sata isklju¢uje se nakon nekoliko sekundi.

8. KORISTENJE PRIBORA

8.1 Umetanje dodatne opreme

/\ UPOZORENJE!
Poaledait lavii . . Mala udubljenja na vrhu povecéavaju
ogledajie poglavija sa sigurnosnim sigurnost. Te udubine ujedno su i dodatna
uputama. mijera protiv prevrtanja. Visoki obod oko
police sprije¢ava klizanje posuda s police.

Mreza za pecenje:
Gurnite mrezu izmedu vodilica nosaca police.

I
.

-u///////;/

Pekac za pecivo / Duboka plitica: —
Gurnite pladanj za pe¢enje izmedu vodilica police. \

HRVATSKI
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8.2 Uporaba sklopivih vodilica Prije zatvaranja vrata pecnice sklopive

Ne podmazuite sklopive vodilice. vodilice obavezno gurnite u pecénicu do kraja.

Mreza za pecenje:
Postavite Zi¢anu policu na sklopive vodilice.

Duboka plitica:
Postavite duboku pliticu na sklopive vodilice.

9. DODATNE FUNKCIJE

9.1 Ventilator za hladenje uredaja odrzao hladnom. Ako iskljucite
uredaj, ventilator za hladenje i dalje radi sve

Kada uredaj radi, ventilator za hladenje dok se uredaj ne ohladi

automatski se ukljuCuje kako bi povrSinu
10. SAVJETI

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

10.1 Preporuke za kuhanje

®

Temperature i vremena kuhanja u tablicama sluze kao primjeri. Oni ovise o receptu, kvaliteti i koli€ini koriStenih
sastojaka.

Va$ uredaj moze peci drugacije od uredaja koji ste imali ranije. Dolje navedeni savjeti prikazuju preporu¢ene po-
stavke za temperaturu, vrijeme kuhanja i poloZaj polica za odredene vrste hrane.

Ako ne mozete naci postavke za posebni recept, potrazite onaj koji mu je slican.
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10.2 Unutarnja strana vrata
S unutarnje strane vrata nalaze se:
* brojevi polozaja polica.

10.3 Vruéi zrak PLUS

Koristite drugi polozaj police u pecnici.

Koristite pliticu za pecenje.

informacije o funkcijama pecnice,
preporuceni polozaji polica i temperature

za pripremu jela.

% TORTE / KOLACI / KRUH

-

5 O

(ml) (°C) (min)
Kolaci¢i / Pogacice / Kroasan 100 150 - 180 10- 20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Kruh/pecivo 100 200 20-25
Kruh 100 180 35-40

Kola¢ od Sljiva / Pita od jabuka / Cimet rolice, pe¢ene u kalupu za 100 - 150

kolace

160 - 180 30-60

Upotrijebite 150 ml vode, osim ako nije drugacije navedeno.

444 ZAMRZNUTA GOTOVA JELA

O

(°C) (min)
Pizza 200 - 210 10 - 20
Kroasan 170 - 180 15-25
Lasagne, upotrijebite 200 ml 180 - 200 35-50
Upotrijebite 100 ml vode.
Postavite temperaturu na 110 °C.
REGENARACIJA HRANE @
(min)
Kruh/pecivo 10-20
Kruh 15-25
Focaccia 15-25
Meso 15-25
Tjestenina 156-25
Pizza 15-25
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REGENARACIJA HRANE @

(min)
Riza 15-25
Povrce 15-25
Upotrijebite 200 ml vode.
Koristite staklenu posudu za pecenje.
; PECENJE @
(°C) (min)
Govede pecenje 200 50 - 60
Piletina 210 60 - 80
Pecena svinjetina 180 65 - 80
10.4 Pecenje Nema potrebe mijenjati postavku temperature

Za prvo pecenije Koristite nizu temperaturu.

Vrijeme pecCenja moze se produziti 10 — 15
minuta ako kolace pecete na vise polozaja
polica.

ako dode do neravnomjernog tamnjenja.
Razlike e se izjednaditi tijekom pecenja.

Posude u pec¢nici mogu se iskriviti tijekom
pecenja. Kad se reSetke ohlade, vratit ¢e se u

prvotni oblik.
Torte i pite se mozda nec¢e ravnomjerno
zapeci ako ih pecete na razli¢itim razinama.
10.5 Savjeti za pecenje tijesta i peciva
Rezultati pe€enja tijestai Moguci uzrok Rjesenje

peciva

Dno torte nije dovoljno pece- Pogresan polozaj police.
no.

Tortu stavite na nizu policu.

Torta je upala i postala vlazna Temperatura pecnice je previsoka.
ili prijesna.

Sljededi put postavite malo nizu tempera-
turu pecnice.

Temperatura pecnice je previsoka,
a vrijeme pecenja je prekratko.

Sljededi put postavite duze vrijeme pece-
nja i nizu temperaturu pecnice.

Kola¢ je presuh. Temperatura pecnice je preniska.

Sljededi put postavite visu temperaturu
pecnice.

Vrijeme pecenja je predugo.

Sljededi put postavite krace vrijeme pece-
nja.

Kola¢ se neravnomjerno pe¢e. Temperatura pecnice je previsoka,
a vrijeme pecenja je prekratko.

Sljededi put postavite duze vrijeme pece-
nja i nizu temperaturu pecnice.

Tijesto za kola¢ nije ravnomjerno
rasporedeno.

Sljededi put tijesto za kola¢ ravhomjerno
rasporedite na pliticu za pecenje.
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Rezultati pe€enja tijestai Moguci uzrok
peciva

Rjesenje

Kola¢ nije gotov u vremenu Temperatura pecnice je preniska.

pecenja navedenom u recep-
tu.

Sljedec¢i put postavite malo viSu tempera-

turu pecnice.

10.6 Pecenje na jednom polozaju police

o= ]
T e

D

NJE U KALUPI- (°C) (min)

MA

Podloga za flan-  Vruéi zrak 170 - 180 10-25 2
prhko tijesto, pret-

hodno zagrijte

praznu peénicu

Podloga za flan - Vruéi zrak 150 - 170 20-25 2
mjeSavina biskvita

Kuglof / Brio§ Vruéi zrak 150 - 160 50-70 1
Madeira kola¢ / Vruéi zrak 140 - 160 70-90 1
Voéni koladi

Torta od sira Tradicionalno pecenje 170 - 190 60 - 90 1

Koristite treéi polozaj police u pecnici.
Koristite funkciju: Vruéi zrak.
Koristite pliticu za pecCenje.

% TORTE / KOLACI / KRUH

(°C) (min)
Torta s mrvicama 150 - 160 20-40
Voéni flan (od dizanog tijesta / mjeSavine biskvita), 150 35-55
koristite duboku pliticu
Vocni flan od prhkog tijesta 160 - 170 40 - 80

Prethodno zagrijte praznu pecnicu.
Koristite funkciju: Tradicionalno pecenje.
Koristite pliticu za pecCenje.

@ TORTE / KO- @

LACI/ KRUH (°C) (min)

I

Svicarska rolada 180 - 200 10-20
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% TORTE / KO-

LACI/ KRUH (°C) (min)
Razeni kruh: prvi: 230 20 1
zatim: 160 - 180 30 - 60

Torta od badema s masla- 190 - 210 20-30 3

cem / PoSeéereni kola¢

Princes krafne / Ekleri 190 - 210 20-35 3

Kruh pletenica / Vijenac od 170 - 190 30 - 40 3

kruha

Vo¢ni flan (od dizanog tije- 170 35-55 3

sta / mjesavine biskvita),

koristite duboku pliticu

Kola¢i od diz. tijesta s 160 - 180 40 - 80 3

njeznim preljevima (npr.

kvark, vrhnje, puding)

Christstollen (boziéni kruh) 160 - 180 50-70 2
Koristite tre¢i polozaj police u pecnici.

= B D

KEKSI ﬁ
(°C) (min)

Keksi od prhkog tijesta Vruéi zrak 150 - 160 10-20
Rolade, prethodno zagrijte Vruéi zrak 160 10-25
praznu pecnicu

Biskviti od mjeSavine biskvita  Vruéi zrak 150 - 160 15-20
Lisnato tijesto, prethodno za-  Vruéi zrak 170 - 180 20-30
grijte praznu pecnicu

Biskviti od dizanog tijesta Vruéi zrak 150 - 160 20-40
Makroni Vruéi zrak 100 - 120 30-50
Kola¢i od bjelanjka / Puslice Vruéi zrak 80 - 100 120 - 150
Rolade, prethodno zagrijte Tradicionalno pecenje 190 - 210 10-25

praznu peénicu

10.7 PecCena i zapecena jela
Koristite prvi polozaj police u pecnici.
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%

=1
—

O

)

(°C) (min)
B_aguette preliveni topljenim  Vruéi zrak 160 - 170 15-30
sirom
Zapeceno povrée, prethodno  Turbo rostilj 160 - 170 15-30
zagrijte praznu pecnicu
Lasagne Tradicionalno pecenje 180 - 200 25-40
Riblji nabuijci Tradicionalno pecenje 180 - 200 30-60
Punjeno povrce Vruéi zrak 160 - 170 30-60
Kiflice slatke Tradicionalno pecenje 180 - 200 40 - 60
Zapecena tjestenina Tradicionalno pecenje 180 - 200 45 -60

10.8 Pecenje na viSe razina

Koristite funkciju: Vruéi zrak.

Koristite plitice za pecenje.

@ TORTE / KO-

D

I

LACI (°C) (min) —
2 polozaja

Princes krafne / Ekleri, 160 - 180 25-45 1/4
prethodno zagrijte praznu
pecnicu
Suhi drobljenac 150 - 160 30-45 1/4
= D i

KEKSI /
SITNI KOLACI/  (°C) (min) — —
KOLAGI / PECI- 2 polozaja 3 polozaja
VA
Rolade 180 20-30 1/4 -
Keksi od prhkog tije- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
sta
Biskviti od mjesavine 160 - 170 25-40 1/4 -
biskvita
Lisnato tijesto, pret- 170 - 180 30-50 1/4 -
hodno zagrijte praz-
nu pecnicu
Biskviti od dizanog ti- 160 - 170 30-60 1/4 -
jesta
Makroni 100 - 120 40 - 80 1/4 -
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= gy Ok

SITNIKOLACI/  (°C) (min)

KOLACI / PECI- 2 polozaja 3 polozaja
VA

Biskvit od bjelanjka / 80 - 100 130 - 170 1/4 -

Puslice

10.9 Savjeti za pe€enje
Koristite posude otporno na toplinu.

Peceno nemasno meso, prekriveno (mozete

koristiti aluminijsku foliju).

Pecite velike komade mesa izravno u pekacu.
U pliticu ulijte malo vode kako biste sprijecili

sagorijevanje masnoce koja kapi.

Nakon isteka 1/2 - 2/3 vremena pecenja
okrenite pecenje.

Peceno meso i riba u velikim komadima (1 kg
ili vise).

Ako je predlozena razina, hranu stavite
izravno na pladanj za peCenje

Tijekom pecenja komade mesa prelijte
vlastitim sokom nekoliko puta.

10.10 Pecenje mesa

Koristite prvi polozaj police u pecnici.

@ GOVEDINA

Y

5 O

(°C) (min)

Pecenje u posudi 1-15kg Tradicionalno pec¢e- 230 120 - 150
nje

Govede pecenije |li filet, po cm debljine Turbo roétilj 190 - 200 5-6
slabo pec¢eno, prethodno
zagrijte praznu pecnicu
Govede pecenje ili filet,  po cm debljine Turbo rostilj 180 - 190 6-8
srednje peceno, prethod-
no zagrijte praznu pecni-
cu
Govede pecenje ili filet,  po cm debljine Turbo roétilj 170 - 180 8-10

dobro peceno, prethodno
zagrijte praznu pecnicu
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S

SVINJETINA

Koristite funkciju: Turbo rostilj.

K

(kg) (°C) (min)
Ple¢ka / Vrat / Rolana $unka 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotleti / Svinjska rebra 1-1.5 170 - 180 60 - 90
Mesna $truca 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Koljenica pret. kuh. 0.75-1 150 - 170 90 - 120
@ TELETINA

Koristite funkciju: Turbo rostilj.

K

O

(kg) (°C) (min)
Pecena teletina 1 160 - 180 90-120
Teleca koljenica 15-2 160 - 180 120 - 150

-

JANJETINA

Koristite funkciju: Turbo rostilj.

\/\

O

(ka) (°C) (min)
Janjec¢i but / Pecena janjetina 1-15 150 - 170 100 - 120
Janjeci hrbat 1-15 160 - 180 40 - 60
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S

DIVLJAC

Koristite funkciju: Tradicionalno pecenje.

%

(k) (°C) (min)
Hrbat / But od kuni¢a, prethodno zagrijte praznu pe¢nicu do 1 230 30-40
Srneci hrbat 15-2 210 - 220 35-40
Srnedi but 15-2 180 - 200 60 - 90
@ PERAD
(. Koristite funkciju: Turbo rostilj.

¥ O

(kg) (°C) (min)
Perad, komadi 0,2 - 0,25 svaki komad 200 - 220 30-50
Pile, polovica 0,4 - 0,5 svaki komad 190 - 210 35-50
Piletina, tovljena 1-15 190 - 210 50-70
Patka 15-2 180 - 200 80 - 100
Guska 35-5 160 - 180 120 - 180
Purica 25-35 160 - 180 120 - 150
Purica 4-6 140 - 160 150 - 240

GA

RIBA, CIJELA (NA PARI)

(. Koristite funkciju: Tradicionalno pecenje.
¥ D
AN
(°C) (min)
Cijela riba 210 - 220 40 - 60
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10.11 Hrskavo peéenje s:Funkcija
za pizzu

= PIZZA

KD

= PIZZA 555

Predgrijte praznu pecnicu prije pece-

Koristite prvi polozaj police u pec¢nici.

&5 O

Koristite drugi polozaj police u pe¢ni-

X

> |* |

O
Tartovi 180-200 40-55
(°C) (min)
Flan od Spinata 160 - 180 45-60
— Pizza, debela 180 - 200 20 - 30
Quiche Lorraine / Svicarski flan 170 - 190 45 - 55 kora
Torta od sira 140-160 60-90 Beskvasni kruh 230 - 250 10 - 20
Pita od povr¢a 160-180 50 -60 Lisnato tijesto 160 - 180 45-55
flan
Flambirane sla- 230 - 250 12-20
stice
¥E/ pizza
Pierogi (punjeni 180 - 200 15-25
(=] jastucici)

Predgrijte praznu pecnicu prije pece-

ja. 10.12 Rostilj

Predgrijte praznu pecnicu prije pecenja.

=

Koristite drugi polozaj police u peéni- Rostiljajte samo tanke komade mesa ili ribe.
Postavite pliticu na prvu policu, kako biste

ci.
Q prikupili masnocu.
¢ D

(°C) (min)
Pizza, tanka ko- 200 - 230 15-20
ra, koristite du-
boki pladanj
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@ ROSTILJ

Koristite funkciju: Rostilj

¥ O O

(°C) (min) (min)
s jedne strane s druge strane

Govede pecenje 210-230 30-40 30-40 2

Govedi file 230 20-30 20-30 3

Svinjska pecenica 210- 230 30-40 30-40 2

Telec¢a pecenica 210 - 230 30-40 30-40 2

Janje¢i hrbat 210-230 25-35 20-25 3

Eijela riba, 0,5kg-1 210-230 15-30 15-30 3
9

10.13 Zamrznuta hrana

444 ODLEDIVANJE

o=
—]

(. Koristite funkciju: Vruéi zrak.

Y O

i

(°C) (min)
Pizza, smrznuta 200 - 220 15-25 2
American pizza, smrznuta 190 - 210 20-25 2
Pizza, hladna 210-230 13-25 2
Pizza snack, smrznuta 180 - 200 15-30 2
Pomfrit, tanko narezan 200 - 220 20 -30 3
Pomfrit, debelo narezan 200 - 220 25-35 3
Kroketi / Kroketi 220 - 230 20-35 3
Przeni krumpir "hash brown" 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Caneloni, svjezi 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Caneloni, smrznuti 160 - 180 40 - 60 2
Peceni sir 170 - 190 20-30 3
Pile¢a krilca 190 - 210 20-30 2
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10.14 Odmrzavanje

Uklonite ambalazu s hrane i zatim hranu
stavite na tanjur.

Nemoijte prekrivati hranu jer to produzava
vrijeme odledivanja.

Koristite prvi polozaj police u pecnici.

Za velike porcije hrane na dno unutrasnjosti
pecnice stavite preokrenut prazni tanjur.
Stavite hranu u duboku posudu i stavite je na
tanjur unutar pecnice. Ako je potrebno,
uklonite nosace polica.

X @& O

O ®

(kg) (min) (min)
Vrijeme odmrza- Daljnje vrijeme
vanja odmrzavanja
Piletina 1 100 - 140 20-30 Preokrenuti kada prode
pola vremena.
Meso 1 100 - 140 20-30 Preokrenuti kada prode
pola vremena.
Pastrva 0.15 25-35 10-15 -
Jagode 0.3 30-40 10-20 -
Maslac 0.25 30-40 10-15 -
Vrhnje 2x0,2 80 - 100 10-15 Istucite vrhnje dok je jo$
malo smrznuto.
Gateau torta 1.4 60 60 -
10.15 Konzerviranje
Koristite funkciju Doniji grijac. ‘Eﬁ @
ot amia et VOCE BEZ KO-
Koristite samo posude za konzerviranje istih M ~
P I STICE (min)

dimenzija dostupnih na trzistu.

Ne koristite staklenke s poklopcima koji se
odvijaju i s bajonetnim ili metalnim
poklopcima.

Koristite prvi polozaj police u pecnici.

Na pekac za pecivo ne stavljajte viSe od Sest
staklenki od jedne litre.

Staklenke napunite jednoliko i zatvorite ih
obujmicom.

Staklenke se ne smiju medusobno dodirivati.

U pekac za pecivo stavite oko 1/2 litre vode
kako biste osigurali dovoljno vlage u pecnici.

Kada voda u teglama proklju¢a (nakon
otprilike 35-60 minuta u teglama od jedne
litre), iskljucite peénicu ili smanjite
temperaturu na 100 °C (pogledajte tablicu).

Postavite temperaturu na 160 - 170 °C .

Konzerviranje do
pocetka stvaranja
mjehuric¢a

Jagode / Borovnice / Mali- 35 -45

ne / Zreli ogrozd

Booees O O

KOSTICOM (min) (min)
Konzervira- Nastavak
nje do pocet- kuhanja pri

ka stvaranja 100 °C
mjehuric¢a
Breskve / Dunje / 35-45 10-15

Sljive
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D O O

VRCE (min) (min)
Konzervira- Nastavak ku-
nje do pocet- hanja pri 100
ka stvaranja °C

mjehuri¢a
Mrkva 50 - 60 5-10
Krastavci 50 - 60 -
MijeSano ukise- 50 - 60 5-10
lieno povrce
Korabica / Gra- 50 - 60 15-20

Sak / Sparoge

10.16 Dehidracija - Vruéi zrak

Pekace prekrijte masnim papirom ili papirom
za pecenje.

Za bolji rezultat, iskljucite pecnicu na pola
vremena susenja, otvorite vrata i pustite je da
se hladi jednu no¢, da biste dovrsili susenje.

Za 1 pekac korstite treci polozaj police u
pecnici.

Za 2 pekaca koristite prvi i Cetvrti polozaj
police.

Q) POVRCE

o

(°C) (h)
Grah 60 -70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Povrée za juhu 60-70 5-6
Gljive 50 - 60 6-8
Bilje 40-50 2-3

Postavite temperaturu na 60 - 70 °C.

& voce O

(h)
Sljive 8-10
Marelice 8-10
Kriske jabuke 6-8
Kruske 6-9

10.17 Vlazno pecenje - preporuceni dodaci
Koristite tamne i nereflektiraju¢e posude i spremnike. Imaju bolju apsorpciju topline od svjetle

boje i reflektiraju¢eg posuda.

[

Ramekin posude v

Tava za pizzu Posuda za peéenje Kalup za flan
Tamni, nereflektirajuci Tamni, nereflektirajudi PromKsrra{Bn::I;a visi- Tamni, nereflektirajudi
Promjer 28 cm Promjer 26 cm Jna 5 cm‘ Promjer 28 cm

10.18 Vlazno pecenje

Za najbolje rezultate slijedite preporuke
navedene u tablici ispod.

92 HRVATSKI



¥ o= T
\ Lru
(°C) (min)

Slatke rolade, 16 ko- pekac za pecivo ili plitica s 190 3 45 - 55

mada cjedilom

Pizza, smrznuta, 0,35 reSetka za pecenje 190 2 45 - 50

kg

Svicarska rolada pekac za pecivo ili plitica s 180 2 45 - 55
cjedilom

Brownie pekac za pecivo ili plitica s 180 2 55-60
cjedilom

Biskvitna podloga za podloga za flan na reSetkiza 180 2 40 - 50

flan pecenje

Posirana riba, 0,3 kg pekac za pecivo ili plitica s 180 3 25-35
cjedilom

Cijela riba, 0,2 kg pekac za pecivo ili plitica s 180 3 25-35
cjedilom

Riblji filet, 0,3 kg pizza na reSetki za pecenje 180 3 40 - 50

Posirano meso, 0,25 pekac za pecivo ili plitica s 190 3 40 - 50

kg cjedilom

Raznji¢, 0,5 kg pekac za pecivo ili plitica s 190 3 35-45
cjedilom

Kolaci¢i, 16 komada pekac za pecivo ili plitica s 160 2 40 - 50
cjedilom

Makroni, 24 komada pekac za pecivo ili plitica s 150 2 35-45
cjedilom

Muffini, 12 komada pekac za pecivo ili plitica s 160 2 35-45
cjedilom

Slani kola¢, 20 koma-  pekac za pecivo ili plitica s 170 2 35-45

da cjedilom

Sitni prhki biskviti, 20  peka¢ za pecivo ili plitica s 150 2 40 - 45

komada cjedilom

Tartlete, 8 komada pekac za pecivo ili plitica s 170 2 35-45
cjedilom

Povrce, posirano, 0,4  pekac za pecivo ili plitica s 180 3 45 -55

kg cjedilom

Vegetarijanski omlet pizza na reSetki za pecenje 190 3 40 - 50

10.19 Informacije za ispitne ustanove

Testovi prema: EN 60350, IEC 60350.
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Pecenje na jednoj razini - peCenje u kalupima

Y

D

°C min

Bezmasni biskvit Vruéi zrak 160 45 - 60 2
Bezmasni biskvit Tradicionalno pecenje 160 45 - 60 2
Pita od jabuka, 2 kalupa @20  Vrudi zrak 160 55-65 2
cm

Pita od jabuka, 2 kalupa @20  Tradicionalno pecenje 180 55 - 65 1
cm

Prhko tijesto Vruéi zrak 140 25-35 2
Prhko tijesto Tradicionalno pecenje 140 25-35 2

Pecenje na jednoj razini - keksi
Koristite trec¢i polozaj police u pecnici.

¥

°C min
Mali kolaéi, 20 po plitici, prethod-  Vruéi zrak 150 20-30
no zagrijte praznu peénicu
Mali kolaé¢i, 20 po plitici, prethod-  Tradicionalno pec¢enje 170 20-30

no zagrijte praznu peénicu

Pecenje na viSe razina - keksi

Y

°C min
Prhko tijesto Vruéi zrak 140 25-45 2/4
Mali kolaci, 20 po plitici, pret- Vruéi zrak 150 25-35 1/4
hodno zagrijte praznu pecnicu
Bezmasni biskvit Vruéi zrak 160 45 -55 2/4
Pita od jabuka, 1 kalup pore-  Vruéi zrak 160 55-65 2/4

Setki (J 20 cm)

Rostilj
Praznu pecnicu prethodno zagrijte 5 minuta.

Rostiljanje na maksimalnoj postavci temperature.
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% 5 0

min

Tost Rostilj 1-2 5
Govedi odrezak, okrenite na drugu  Rostilj 24 -30 4
stranu nakon proteka polovice vre-

mena
11. ODRZAVANJE | CISCENJE

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim

uputama.
11.1 Napomene za ciS¢enje

< Prednju stranu uredaja oc€istite samo krpom od mikrovlakana s toplom vodom i blagim deter-

dzentom.

Za CiSéenje metalnih povrSina koristite otopinu za ¢is¢enje.

Mrlje ocistite blagim deterdzentom.
Sredstva za ¢Cis-

¢enje
¢_ Unutradnjost pecnice ocistite nakon svake uporabe. Nakupljanje masti ili drugih ostataka
— moze uzrokovati pozar.
D Ne ¢€uvajte hranu u uredaju dulje od 20 minuta. Osusite unutrasnjost samo krpom od mikro-
Svakodnevna  Vlakana nakon svake uporabe.
uporaba
by Ocistite sav pribor nakon svake uporabe i pustite da se osusi. Koristite samo krpu od mikro-
<+, vlakana namocenu u toplu vodu i blagi deterdzent. Pribor ne perite u perilici posuda.
W v . P v . PR vy s T
Ne ¢istite pribor s neprijanjaju¢im povr§inama pomocu abrazivnih sredstava za CiSéenje ili

predmeta s os$trim rubovima.

Dodatna oprema

11.2 Kako og¢istiti: Udubljenje u
unutrasnjosti

Ocistite udubljenje u unutrasnjosti kako biste
uklonili ostatke kamenca nakon kuhanja s
parom.
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1. korak 2. korak 3. korak

Ulijte: 250 ml alkoholnog octa u Ostavite ocat 30 minuta na sobnoj Unutra$njost ocistite toplom vodom i
udubljenje u unutrasnjosti. Koristite ~ temperaturi da otopi naslage ka- mekanom krpom.

najviSe 6%-ni ocat bez ikakvih doda- menca.

taka.

Za funkciju: Vruéi zrak PLUS oéistite pe¢nicu svakih 5 - 10 ciklusa kuhanja.

11.3 Kako ukloniti: Nosaci police
Kako biste ocistili pecnicu, skinite nosace

police.
1. korak Iskljucite peénicu i pricekajte da se
ohladi.
2. korak Prednji kraj police povucite dalje od
bocne stijenke. t
(
3. korak Strazniji kraj nosaca police povucite L

|

|

nutim redoslijedom.

2
Zatike za drzanje na sklopivim vodili- = \Z L
cama morate usmjeriti prema napri- }: \% 5|

dalje od boéne stijenke i uklonite ga. 1/-
4. korak Nosace polica vratite na mjesto obr- ) (€] T % H

jed.
B
=)
11.4 Naéin upotrebe: Ci$éenje
pomoéu vode 3. korak Podesite temperaturu na 90 °C.
Ovaj postupak ¢isc¢enja koristi paru za 4. korak Pustite peénicu da radi 30 min.
uklanjanje masnoce i ostataka hrane iz . "
P 5. korak Iskljucite pecnicu.
pecnice.
6. korak Pricekajte dok se pecnica ne ohladi.
1.korak  Ulijte vodu u udubinu u unutragnjosti: Unutrasnjost osusite mekanom krpom.
200 ml.
11.5 Kako ukloniti: Rostilj
2. korak Postavite funkciju: W),
Pritisnite: (4] /\ UPOZORENJE!
Postoji opasnost od opeklina.
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1. korak

Iskljucite peénicu i pricekajte da se ohla-
di kako biste je ocistili.
Uklonite nosace polica.

2. korak Uhvatite kutove rostilja. Izvucite ga pre-
ma naprijed protiv pritiska opruge i izvu-
cite ga iz dva drzaca. Rostilj se savija.

3. korak Ocistite strop pec¢nice toplom vodom,
mekom krpom i blagim deterdzentom.
Pustite da se osusi.

4. korak Roétilj postavite obrnutim redoslijedom.

5. korak Postavite nosace polica.

11.6 Kako ukloniti i postaviti: Vrata

Mozete ukloniti vrata i unutrasnje staklene
ploce kako biste ih ocistili. Broj staklenih
ploc¢a razliit je za razli¢ite modele.

/\ UPOZORENJE!
Vrata su teSka.

/\ OPREZ!

Pazljivo rukujte staklom, posebno oko
rubova prednje ploce. Staklo se moze
razbiti.

1. korak Potpuno otvorite vrata.

2. korak Podignite i pritisnite stezne poluge
(A) na dvjema Sarkama vrata.

3. korak Vrata pecénice zatvorite do prvog otvorenog polozaja (priblizno pod kutom od 70°). Vrata drzite s ob-
je strane i povucite ih od pecnice i pod kutom prema gore. Stavite vrata s vanjskom stranom prema
dolje na meku krpu na stabilnu povrsinu.

4. korak Uhvatite oblogu vrata (B) na gor-
njem rubu vrata s dvije strane i pri-
tisnite prema unutra kako biste
oslobodili kop&u.

5. korak Povucite oblogu vrata prema napri-
jed kako biste je uklonili.

6. korak Drzite staklene ploce vrata za gornji

rub jedan po jedan i povucite ih pre-
ma gore iz vodilice.
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7. korak Ocistite staklenu plo¢u vodom i sa-
punicom. Pazljivo osusite staklenu
plo¢u. Staklene plo¢e ne perite u
perilici posuda.

8. korak Nakon ¢i$¢enja gore opisane kora-
ke obavite obrnutim redoslijedom.

9. korak Najprije umetnite manju plocu, zatim vedu i vrata.
Provijerite jesu li stakla umetnuta u ispravnom poloZaju jer se u protivnom povrsina vrata moze pre-
grijati.

11.7 Kako zamijeniti: Zarulju

/\ UPOZORENJE!

Opasnost od elektricnog udara.
Zarulja moze biti vruca.

Prije zamjene zarulje:

1. korak 2. korak 3. korak

Iskljucite pecnicu. Pri¢ekajte dok se  Iskljucite pecnicu iz elektricnog na-  Na dno unutrasnjosti pecnice stavite
pecnica ne ohladi. pajanja. krpu.

Gornja zarulja

1. korak Okrenite stakleni poklopac Zarulje i skinite
ga.
A\
2. korak Ocistite stakleni poklopac.
3. korak Zamijenite zarulju svjetilike odgovaraju¢om zaruljom koja je otporna na toplinu od 300 °C.
4. korak Postavite stakleni poklopac.

12. OTKLANJANJE POTESKOCA

12.1 Sto uéiniti ako ...

Za svaki slu¢aj koji nije ukljuen u ovu tablicu
obratite se ovlaStenom servisnom centru.

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.
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Problem

Provjerite ako ...

Problem

Provjerite ako ...

Pecnica se ne zagrijava.

Osigurac je pregorio.

Na zaslonu se prikazuje
"12.00".

Nestalo je struje. Podesi-
te sat.

Nezadovoljavajuc¢a uéin-

kovitost kuhanja funkcije:

Vruéi zrak PLUS .

Udubinu u unutrasnjosti
pecnice ispunili ste vo-
dom.

Voda curi iz udubljenja u
unutrasnjosti.

Previse je vode u udubini
unutrasnjosti pe¢nice.

Svjetiljka ne radi.

Zarulja je pregorjela.

12.2 Podaci o servisu

Ako sami ne uspijete pronaci rieSenje za problem, obratite se prodavacu ili ovlastenom
servisnom centru.

Podaci potrebni za servisni centar nalaze se na natpisnoj plo€ici. Natpisna ploCica nalazi se na
prednjoj strani okvira unutrasnjosti uredaja. Ne uklanjajte natpisnu plo€icu iz unutrasnjosti
uredaja.

Preporucujemo da podatke upiSete ovdje:

Model (MOD.)

Broj proizvoda (PNC)

Serijski broj (S.N.)

13. ENERGETSKA UCINKOVITOST

13.1 Informacije o proizvodu i List s informacijama o proizvodu u skladu s
uredbama EU o ekoloskom dizajnu i oznaéivanju energetske u€inkovitosti

AEG
BES351110M 944187805

Naziv dobavljaca

Identifikacija modela

Indeks energetske ucinkovitosti 95.3

Klasa energetske ucinkovitosti A
0.99kWh/ciklusu

Potro$nja energije uz standardno opterecenje, konvencionalni na-
¢in rada

Potro$nja energije uz standardno opterecenje, nacin rada s ventila- 0.81kWh/ciklusu

torom

Broj Supljina 1
Izvor topline Struja
Glasnoca zvuka 711

Vrsta pecnice Ugradbena pecnica

Mass 34.0kg

IEC/EN 60350-1 - Kuéanski elektriéni uredaiji za kuhanje - 1. dio: Stednjaci, peénice, parne peénice i rostilji - Me-
tode za mjerenje izvedbi.
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13.2 USteda energije

Uredaj ima funkcije koje vam pomazu
ustedjeti energiju tijekom svakodnevnog
kuhanja.

Provjerite jesu li vrata uredaja zatvorena dok
uredaj radi. Ne otvarajte vrata uredaja
precesto tijekom pecenja. Brtvu vrata
odrzavaijte Cistom i uvjerite se da je dobro
priévr§¢ena u svom polozaju.

Da biste povecali ustedu energije, koristite
metalno posude.

Kad je to moguce, nemojte prethodno zagrijte
uredaj prije pecenja.

Tijekom istovremene pripreme nekoliko jela,
neka vremenske pauze izmedu pecenja budu
Sto krace.

14. BRIGA ZA OKOLIS

Reciklirajte materijale sa simbolom C)
Ambalazu za recikliranje odlozite u prikladne
spremnike. Pomozite u zastiti okoliSa i
ljudskog zdravlja, kao i u recikliranju otpada
od elektri¢nih i elektroni¢kih uredaja. Uredaje
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Kuhanje s ventilatorom
Ako je moguce, koristite funkcije kuhanja s
ventilatorom kako biste ustedjeli energiju.

Preostala toplina

Kad je vrijeme kuhanja duze od 30 min, 3 -
10 min prije zavrSetka kuhanja smanjite
temperaturu uredaja na minimum. Preostala
toplina unutar uredaja nastavit ¢e kuhanje.

Koristite preostalu toplinu za zagrijavanje
ostalih jela.

Odrzavajte jela toplim

Za koriStenje preostale topline i odrzavanje
hrane toplom, odaberite najnizu mogucu
postavku temperature.

Vlazno pecenje
Funkcija je namijenjena je za uStedu energije
tijekom kuhanja.

oznacene simbolom E ne bacajte zajedno s
kuc¢nim otpadom. Proizvod odnesite na
lokalno reciklazno mjesto ili kontaktirajte
nadleznu sluzbu.



PRO DOKONALE VYSLEDKY
Dékujeme vam, ze jste si zvolili vyrobek znacky AEG. Aby vam bezchybné slouzil mnoho
let, vyrobili jsme jej s pomoci inovativnich technologii, které usnadnuiji zivot, a vybavili

funkcemi, které u obycejnych spotiebicl nespi$ nenajdete. Aby vam slouzil co nejlépe,

staci vénovat par minut cteni.
Navstivte naSe webové stranky:
Rady k pouzivani, brozury, poradce pfi potizich a informace o servisu a opravach
@ ziskate na:
www.aeg.com/support
g Zaregistrujte svij spotiebic a ziskejte lepsi servis:
a/ www.registeraeg.com

Nakup prislusenstvi, spotfebniho materialu a originalnich nahradnich dilt pro vas
’E spotfebic:

www.aeg.com/shop

PECE O ZAKAZNIKY A SERVIS

Doporucujeme pouzivat originalni nahradni dily.

V pfi

padé kontaktovani naseho autorizovaného servisniho stfediska méjte u sebe

nasledujici udaje: Model, PNC, sériové Cislo.

Tyto

informace naleznete na typovém Stitku.

/\ Varovani / Dulezité bezpecnostni informace
( vseobecné informace a rady

In

formace o ochrané Zivotniho prostredi

Zmeény vyhrazeny.
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1. \ BEZPECNOSTNIi INFORMACE

Tento navod si peclivé prectéte jesté pred instalaci spotrebice
a jeho prvnim pouzitim. Vyrobce nenese odpovédnost za
zadny uraz ani Skodu v dusledku nespravné instalace nebo
pouziti. Navod k pouziti vzdy uchovavejte na bezpeéném a
pristupném misté pro jeho budouci pouziti.

1.1 Bezpec€nost déti a zranitelnych osob

» Tento spotfebi€ smi pouzivat déti starSi osmi let nebo
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi
schopnostmi nebo osoby bez patficnych zkusenosti a
znalosti, pouze pokud tak ¢ini pod dozorem nebo obdrzeli
instrukce tykajici se bezpecného provozu spotrebicCe, a
pokud rozumi rizikim spojenym s provozem spotiebice.
Déti mladSi osmi let a osoby s rozsahlym a komplexnim
postizenim bez stalého dozoru udrzujte z dosahu
spotrebice.

* Nenechte déti hrat si se spotrebiem.

» VSechny obaly uschovejte mimo dosah déti a radné je
zlikvidujte.

* VAROVANI: Spotrebi€ a jeho pfistupné ¢asti se pfi pouziti
zahfivaji na vysokou teplotu. BEhem pouzivani a chladnuti
udrzujte spotrebi¢ mimo dosah déti a domacich zvirat.

« Je-li spotfebi€ vybaven détskou bezpecnostni pojistkou,
doporucuje se ji aktivovat.

+ Cisténi a uzivatelskou udrzbu spotfebiCe by nemély
provadét déti bez dozoru.

1.2 VSeobecné bezpecnostni informace

» Spotrebi€ je ur€en vyhradné pro pfipravu jidel.

Tento spotiebi€ je ur€en k pouziti v béznému domacimu

pouziti.

» Tento spotfebiC Ize pouzivat v kancelafich, hotelovych
pokojich, motelech, agropenzionech a v podobnych
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ubytovacich zafizenich, kde vyuziti nepfesahuje
(prameérnou) uroven vyuziti v domacnosti.

Tento spotiebi€ smi instalovat a vyménu kabelu provadét
jen kvalifikovana osoba.

Nepouzivejte spotfebic, dokud neni nainstalovan do
vestavné konstrukce.

Pfed provadénim jakékoli udrzby vzdy spotfebi¢ odpojte od
napajeni.

Je-li napajeci kabel poSkozeny, smi ho vyménit pouze
vyrobce, autorizované servisni stfedisko nebo osoby

s podobnou prislusnou kvalifikaci. Jinak by mohlo dojit

k urazu elektrickym proudem.

VAROVANI: Pfed vyménou zarovky se ujistéte, ze je
spotrebiC vypnuty, abyste zabranili moznému urazu
elektrickym proudem.

VAROVANI: Spotfebi€ a jeho pfistupné ¢asti se pfi pouziti
zahtivaji na vysokou teplotu. Nedotykejte se topnych ¢lanku
ani vnitfnich ploch spotrebice.

Pfi vkladani nebo vyjimani prislusenstvi ¢i nadobi vzdy
pouzivejte kuchynské chnapky.

Chcete-li odstranit drazky na rosty, vytahnéte z boc¢nich
stén nejdriv jejich prfedni ¢ast a poté zadni ¢ast. Drazky na
roSty nainstalujte stejnym postupem v opaéném poradi.

K Cisténi spotfebiCe nepouzivejte Cistici zafizeni na paru.
K Cisténi sklenénych dvifek nepouzivejte drsné Cistici
prostfedky nebo ostré kovoveé Skrabky. Mohly by poSkrabat
povrch, coz by mohlo nasledné vést k rozbiti skla.

2. BEZPECNOSTNI POKYNY

2.1 Instalace

/\ VAROVANi!

Tento spotiebi¢ smi instalovat jen
kvalifikovana osoba.

Odstrarnite vesSkery obalovy material.
Poskozeny spotiebi¢ neinstalujte ani
nepouzivejte.

Ridte se pokyny k instalaci dodanymi
spolu s timto spotfebiem.

PFi pfemistovani spotfebice budte vzdy
opatrni, protoZe je tézky. Vzdy pouzivejte
ochranné rukavice a uzavfenou obuv.
Netahejte spotfebic za drzadlo.
Spotrebi¢ nainstalujte na bezpecném a
vhodném misté, které spliiuje pozadavky
na instalaci.
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* Dodrzujte minimalni vzdalenosti od

ostatnich spotfebici a nabytku.

» Pred instalaci spotfebice ovérte, zda se

jeho dvitka oteviraji bez omezeni.

» Spotfebic je vybaven elektrickym

chladicim systémem. Musi byt zapojen do
elektrické sité.

» Vestavna jednotka musi splfiovat

pozadavky na stabilitu dle normy DIN
68930.

Minimalni vyska skrifiky 578 (600) mm
(minimalni vyska skrifky
pod pracovni deskou)

Sitka skfifiky 560 mm
Hloubka skfifiky 550 (550) mm
Vyska predni ¢asti spotfe- 594 mm
bice

VySka zadni ¢asti spotrebi- 576 mm
ce

Sitka predni ¢asti spotfebi- 595 mm
ce

Sitka zadni ¢asti spotfebite 559 mm
Hloubka spotfebice 567 mm
Vestavna hloubka spotfebi- 546 mm
ce

Hloubka s otevienymi dvif- 1027 mm
ky

Minimalni velikost ventilac- 560x20 mm

niho otvoru. Otvor umisté-
ny na spodni zadni strané

Délka napajeciho sitového 1500 mm
kabelu. Kabel se nachazi v
pravém rohu zadni strany

Montazni Srouby 4x25 mm

2.2 Piipojeni k elektrické siti

« Vzdy pouzivejte spravné instalovanou
sitovou zasuvku s ochranou proti Urazu
elektrickym proudem.

* Nepouzivejte rozboCovaci zastréky ani
prodluzovaci kabely.

« Dbejte na to, abyste neposkodili napajeci
kabel a sitovou zastrcku. Jestlize
potfebujete pfivodni kabel vymeénit, musi
vymeénu provést nami autorizované
servisni stfedisko.

» Sitové kabely se nesmi dotykat nebo se
nachazet v blizkosti dvifek spotfebice
nebo vyklenku pod spotiebi¢em, obzvlasté
je-li spotfebi€ v provozu nebo jsou-li dvirka
horka.

* Ochrana pred Urazem elektrickym
proudem u zivych Ci izolovanych ¢asti
musi byt pfipevnéna tak, aby nesla
odstranit bez pouziti nastroja.

« Sitovou zastr¢ku zapojte do sitové
zasuvky az na konci instalace spotfebice.
Po instalaci musi zlistat sitova zastr¢ka
nadale dostupna.

* Pokud je sitova zasuvka uvolnéna,
nezapojujte do ni sitovou zastrcku.

» Neodpojujte spotfebic ze zasuvky tahem
za kabel. Vzdy tahejte za zastrcku.

* Pouzivejte pouze spravna izolacni
zafizeni: ochranné vypinace vedeni,
pojistky (pojistky Sroubového typu se musi
odstranit z drzaku), ochranné zemnici
jistiCe a stykace.

« Je nutné instalovat vhodny vypina¢ nebo
izola¢ni zafizeni k fadnému odpojeni
vSech napajecich vodicl spotfebice. Toto
izola¢ni zafizeni musi mit mezeru mezi
kontakty alespori 3 mm Sirokou.

* Spotrebi¢ se dodava se sitovou zastrékou
a napajecim kabelem.

2.3 Pouziti

/\ VAROVANI!

Hrozi nebezpeci pozaru nebo Urazu
elektrickym proudem.

/\ VAROVANI!
Hrozi nebezpeci zranéni, popaleni, urazu

elektrickym proudem ¢&i vybuchu.

Veskera elektricka pripojeni by méla byt
provedena kvalifikovanym elektrikafem.
Spotfebi¢ musi byt uzemnén.
Zkontrolujte, zda udaje na typovém Stitku
souhlasi s parametry elektrickée sité.
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« Nemérite technické parametry spotiebice.

» Ujistéte se, Zze vétraci otvory nejsou
zablokované.

« Béhem provozu nenechavejte spotrebic
bez dozoru.

* Po kazdéem pouziti spotiebiC vypnéte.



Pokud je spotfebic v provozu, budte pfi
otevirani jeho dvifek opatrni. MGze
uniknout horky vzduch.

Nepouzivejte spotfebi¢, mate-li vihké ruce,
nebo kdyzZ je v kontaktu s vodou.

Na oteviena dvirka netlacte.

Nepouzivejte spotrebic jako pracovni nebo
odkladaci plochu.

Dvirka spotfebice otvirejte opatrné.
Pouzivate-li pfisady obsahujici alkohol,
muze vzniknout smés alkoholu a vzduchu.
PFi otvirani dvifek nesmi byt v blizkosti
spotrebice jiskry ani otevieny ohern.

Do spottebice, do jeho blizkosti nebo na
spotrebi¢ neumistujte hoflavé predméty
nebo pfedméty nasaklé hoflavinami.

2.4 Cisténi a udrzba

/\ VAROVANI!

Hrozi nebezpeci poranéni, pozaru nebo

/\ VAROVANI!
Hrozi nebezpeci poskozeni spotfebice.

Aby nedoslo k poskozeni nebo zménam
barvy smaltu:

— Nepokladejte nadoby ani jiné
predmeéty pfimo na dno spotrebice.

— Nepokladeijte hlinikovou folii pfimo na
dno vnitfku spotfebice.

— Nenalévejte vodu pfimo do horkého
spotrebice.

— Po dokonceni pfipravy jidla
nenechavejte ve spotrebici vihké talife
ani jidlo.

— P¥i vkladani nebo vyjimani
prisluSenstvi budte opatrni.

Barevné zmény na smaltovaném povrchu
nebo nerezové oceli nemaiji vliv na vykon
spotrebice.

PFi peceni vliaénych moucnikd pouzijte
hluboky plech. Ovocné stavy mohou
zanechat trvalé skvrny.

Vzdy varfte se zavienymi dvirky
spotrebice.

Je-li spotrebi¢ instalovan za nabytkovym
panelem (napf. dvirky), dvifka nabytku
nesmi byt nikdy zavfena, kdyz je spotfebi¢
Vv provozu. Za zavienym nabytkovym
panelem muUze dochazet k nardstu horka a
vlhka, coz mize nasledné poskodit
spotrebic, pouzdro nebo podlahu.

Nezavirejte nabytkovy panel, dokud

spotiebi€ po pouziti zcela nevychladne.

poskozeni spotrebice.

* Pred Cisténim nebo udrzbou spottebic
vzdy vypnéte a vytahnéte sitovou zastréku
ze zasuvky.

» Presvédcte se, Ze spotfebi€ uz vychladl.
Mohlo by dojit k prasknuti sklenénych
panelU.

* PoSkozené sklenéné panely okamzité
vymeénite. Kontaktujte autorizované
servisni stredisko.

« Pri snimani dvifek spotfebice budte
opatrni. Dviika jsou tézka!

« Spotrebic Cistéte pravidelné, abyste
zabranili poSkozeni materialu jeho
povrchu.

« Vycistéte spotrebi¢ vihkym mékkym
hadrem. Pouzivejte pouze neutralni myci
prostfedky. Nepouzivejte prostredky s
drsnymi ¢asticemi, draténky, rozpoustédla
nebo kovové predméty.

« Pouzijete-li sprej do trouby, fidte se
bezpecnostnimi pokyny uvedenymi na
jeho baleni.

2.5 Vnitini osvétleni

/\ VAROVANI!
Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

» Pokud jde o zarovku (zarovky) v tomto
spotrebiCi a samostatné prodavané
nahradni zarovky: Tyto zarovky jsou
navrzeny tak, aby odolaly extrémnim
fyzickym podminkam v domacich
spotrebicich, at’' uz jde o teplotu, vibrace i
vlhkost, nebo jsou urCeny k signalizaci
informaci o provoznim stavu spotfebice.
Nejsou ur€eny k pouziti v jinych
spotfebi€ich a nejsou vhodné k osvétleni
mistnosti v domacnosti.

« Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj s
tfidou energetické ucinnosti G.

« Pouzivejte pouze zarovky se stejnymi
vlastnostmi .
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2.6 Servis

» Je-li nutna oprava spotfebice, obrat'te se
na autorizované servisni stfedisko.

» Pouzivejte pouze originalni nahradni dily.

2.7 Likvidace

/\ VAROVANI!
Hrozi nebezpedi urazu ¢i uduseni.

3. POPIS SPOTREBICE
3.1 Celkovy pohled

1

\\174

@

/I
NEH B8

3.2 Prislusenstvi

Tvarovany rost

Pro nadoby na peceni, kolacové formy,
pecené.
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* Pro informace ohledné spravné likvidace
spotfebiCe se obratte na mistni Ufady.

« Odpojte spotiebi¢ od elektricke sité.

» OdfFiznéte sit'ovy kabel v blizkosti
spotrebiCe a zlikviduijte jej.

« Odstrante dverni zapadku, abyste
zabranili uvéznéni déti a domacich zvifat
ve spotrebici.

Ovladaci panel

Voli¢ pecicich funkci
Kontrolka/symbol napajeni
Displej

Ovladac¢ (teploty)
Ukazatel/symbol teploty
Plus para

Topné téleso

Osvétleni

Ventilator

Zasouvaci mfizka, vyjimatelné

Vlis vnitrku trouby — Zasobnik na cisténi
vodou

Polohy mfizky

BN SEAESCE0ENE

Plech na peceni

Pro kolace a suSenky.



Hluboky pekac/plech

K peceni a opékani jidel nebo jako plech na
zachytavani tuku.

4. OVLADACI PANEL

4.1 Zasunovaci ovladace

Chcete-li spotfebi¢ pouzit, stisknéte ovladac.

Ovladag se vysune.

4.2 Senzorova tlacitka / tlacitka

Teleskopické vysuvy

K snazsimu vkladani a vyjimani plecht a
tvarovaného rostu.

Slouzi k nastaveni ¢asu.

@ Slouzi k nastaveni funkce hodin.
+ Slouzi k nastaveni ¢asu.
K zapnuti a vypnuti funkce Pravy horky vzduch PLUS.
4.3 Displej
A B A. Funkce hodin
| B. Casovacé
o A u g
A RERE0 o
(I
= |

5. PRED PRVNIM POUZITIM

/\ VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpec€nosti.

5.1 Pied prvnim pouzitim

Béhem predehfivani mlze z trouby vychazet zapach a kouf. Mistnost musi byt vétrana.
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Krok 1

o

Krok 2

=)

Krok 3

Nastavte hodiny

Vycistéte troubu

Predehfiejte prazdnou troubu

1. Stisknutim + ~ nastavite

Cas. Asi po 5 sek. blikani pres-

tane a na displeji se zobrazi
Cas.

Odstrante z trouby veskeré pri-
sluSenstvi a vyjimatelné drazky
na rosty.

Spotiebi¢ a troubu otiete pouze
hadfikem z mikrovlakna namo-
¢enym v roztoku teplé vody a
Setrného myciho prostfedku.

1.

Nastavte maximalni teplotu pro

funkci: \z]
Cas: 1h.
Nastavte maximalni teplotu pro

funkci: .
Cas: 15 min.

Vypnéte troubu a vyckejte, dokud nevychladne. PrisluSenstvi a vyjimatelné drazky na rosty viozte do trouby.

6. DENNi POUZIVANI

/\ VAROVANi!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

6.1 Jak nastavit: Pecici funkce

Krok 1 Otocenim ovladac¢em pecicich funkci
zvolite pedici funkci.

Krok 2 Otocenim ovladace zvolte teplotu.

Krok 3 Po ukonéeni pfipravy troubu vypnéte

otoc¢enim ovladacu do polohy vypnuto.

6.2 Nastaveni funkce: Pravy horky vzduch PLUS

/\ VAROVANI!

Hrozi nebezpeci poranéni nebo poskozeni spotrebice.

Krok 1

Presvédcte se, Ze je trouba chladna.

Krok 2
houtku.

@ Maximalni objem vlisu vnitfku trouby
je 250 ml. Neplrite vlis vnitfku trouby vo-
dou béhem peceni, nebo kdyz je trouba

horka.

Naplrite vlis vnitfku trouby vodou z ko-

Krok 3

Nastavte funkci: .

Stisknéte: . Kontrolka se rozsviti Funkce je kompatibilni pouze s funkci: Pravy horky vzduch

PLUS.

Krok 4

Otocte ovladacem teploty na poZzadovanou teplotu.

Krok 5

Predehfiejte prazdnou troubu po dobu 10 minut k vytvofeni vihkosti.
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Krok 6 Vlozte jidlo do trouby.

Viz kapitolu , Tipy a rady".

Béhem pripravy neotvirejte dvirka trouby.

Krok 7 Troubu vypnete oto¢enim ovladace pecicich funkci do polohy vypnuto.

i stisknutim vypnete troubu. Kontrolka zhasne.
Krok 8 Po ukonéeni funkce opatrné otevrete dvifka. Uvolnéna vihkost mize zpUsobit popaleniny.
Krok 9 Presvédcte se, Ze je trouba chladna. Odstrarite zbyvajici vodu z vlisu vnitfku trouby.

6.3 Pecici funkce

Pouziti

Pecici funkce Pouziti

0 Trouba je vypnuta.

Poloha Vypnuto

K zapnuti osvétleni.

Osvétleni

K peceni jidel na tfech urovnich
soucasné a k suseni potravin.
Nastavte teplotu trouby o 20 —
40 °C nizsi nez pfi pouziti funk-
ce Konvenéni peceni.
K dodani vlhkosti béhem peceni.
vzduch / Pravy K zi’skénnl' spr?vné baryyg kfu-
horky vzduch ~ Pave kurky béhem peceni. K za-
PLUS / Gi&téni vo- jisténi vétsi Stavnatosti pfi opé-
tovném ohfevu.
Viz kapitolu ,Cisténi a udrzba“
pro vice informaci o: Cisténi vo-
dou.

@) |

Pravy horky

dou

K peceni pizzy. K intenzivné&;jsi-
mu opeceni dozlatova a dosaze-
ni kfupavého korpusu.

@

Funkce pizzy

— K peceni a opékani jidel na jed-
né urovni trouby.

Konvenéni peceni

K peceni kolacu s kifupavym kor-
pusem a zavarovani potravin.

Spodni ohfev

K rozmrazovani potravin (zeleni-
) ny a ovoce). Doba rozmrazovani
zavisi na mnozstvi a velikosti
zmrazenych potravin.

Rozmrazovani

Pecici funkce
Tato funkce slouzi k Uspore
energie pfi peceni. Pfi pouziti té-

D to funkce se teplota ve vnittku

Horkovzdusné pe-  trouby muze lisit od nastavené

Ceni s parou teploty. Mize dojit ke snizeni te-
pelného vykonu. Dal$i informace
naleznete v kapitole ,Denni pou-
zivani“, Poznamky: Horkovzdus-
né peceni s parou.

yvv Ke grilovani tenkych kusu potra-
vin a opékani chleba.
Gril
— K peceni velkych kusl masa ne-
Y bo drlibeze s kostmi na jedné
urovni. K zapékani a peceni do-
Turbo gril zlatova.

@

Béhem nékterych funkci trouby se mize
osvétleni pfi teploté nizsi nez 60 °C
automaticky vypnout.

6.4 Poznamky k tématu:
Horkovzdusné peceni s parou

Tato funkce byla pouzita ke splnéni
energetické tfidy a pozadavku na ekodesign
(podle smérnice EU 65/2014 a EU 66/2014).
Testy podle normy: IEC/EN 60350-1.

Dvitka trouby by méla byt béhem peceni
zavrena, aby nedoslo k preruseni funkce a
aby trouba fungovala co nejuspornéji.

Pokyny k peceni najdete v kapitole , Tipy a
rady”, Horkovzdus$né peceni s parou. Pro
obecna doporuceni ohledné Uspory energie
viz kapitolu ,Energeticka uc¢innost®, Uspora
energie.
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7. FUNKCE HODIN
7.1 Funkce hodin

Funkce hodin Pouziti
@ K nastaveni, zméné nebo kontrole denniho ¢asu.
Denni ¢as
I_)l Slouzi k nastaveni délky provozu trouby.
Délka
Q K nastaveni odpoc“?ité\!?ni ¢asu. Tato funkc_e r?emé iédqy vliv na provoz
Minutka trouby. Tuto funkci muzete zapnout kdykoliv, i u vypnuté trouby.

7.2 Jak nastavit: Funkce hodin

Jak nastavit: Denni ¢as

@ — blika po pfipojeni trouby k elektrické siti, po vypadku elektrické energie nebo neni-li nastaven ¢asovac.

+ , - stisknutim nastavte ¢as.
Asi po 5 sek. blikani pfestane a na displeji se zobrazi ¢as.

Jak zménit: Denni ¢as

Krok 1

@ — opakovanym stisknutim zménite denni ¢as. @ — zacne blikat.

Krok 2

+ , - stisknutim nastavte ¢as.
Asi po 5 sek. blikani prestane a na displeji se zobrazi ¢as.

Jak nastavit: Délka

Krok 1 Nastavte funkci trouby a teplotu.
Krok 2 @ — opakované stisknéte. I_)l — zacne blikat.
Krok 3 + , - stisknutim nastavte trvani.
Na displeji se zobrazi: I_)l
|9| - blika po uplynuti nastaveného ¢asu. Zazni zvukova signalizace a trouba se vypne.
Krok 4 Chcete-li signal vypnout, stisknéte libovolné tlacitko.
Krok 5 Otocte ovladace do polohy vypnuto.

Jak nastavit: Minutka

Krok 1

@ — opakované stisknéte. Q — zacne blikat.
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Jak nastavit: Minutka

Krok 2 + , - stisknutim nastavte ¢as.
Funkce se automaticky spusti po péti sekundach.
Po uplynuti nastaveného ¢asu zazni zvukovy signal.
Krok 3 Chcete-li signal vypnout, stisknéte libovolné tlacitko.
Krok 4 Otocte ovladace do polohy vypnuto.

Jak zrusit: Funkce hodin

Krok 1

@ — opakované stisknéte, dokud nezacne blikat symbol funkce hodin.

Krok 2 Stisknéte a podrzte: — .

Funkce hodin po nékolika sekundach zhasne.

8. POUZITi PRISLUSENSTViI

/\ VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

8.1 Vkladani prislusenstvi

Maly zarez nahore zajistuje vyssi
bezpecnost. Tyto zarezy také funguji jako

ochrana proti pfeklopeni. Vysoky okraj kolem
ro$tu slouzi jako ochrana proti sklouznuti
varnych nadob z rostu.

Tvarovany rost:
Rost zasurite mezi vodici listy drazek rosta.

Plech na peceni / Hluboky pekac:
Zasunte plech mezi drazky zvolené drovné rostu.
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8.2 Pouzivani teleskopickych PFed tim, neZ zaviete dvitka trouby, se

vysuvi ujistéte, Ze jste vysunovaci drazky zcela
. - . zasunuli do trouby.

Vysunovaci drazky ni¢im nemazte.

Tvarovany rost:
Tvarovany ro$t polozte na teleskopické vysuvy.

Hluboky pekac:

PoloZte hluboky pekac / plech na teleskopické vy- ﬁ
suvy.

9. DOPLNKOVE FUNKCE

9.1 Chladici ventilator povrch spotfebi¢e chladny. Pokud spotfebic
Kdvs i trebic hladici vypnete, chladici ventilator bude dal pracovat

Yz J€ Spolrebic v provozy, chiadict az do uplného ochlazeni spotiebice.
ventilator se automaticky zapne, aby udrzoval

10. TIPY A RADY
®

Viz kapitoly o bezpec€nosti.

10.1 Doporuceni k peceni

®

Teploty a €asy pfipravy v tabulkach jsou pouze orienta¢ni. Zavisi na receptu, kvalité a mnoZstvi pouzitych pFisad.
Vas spotiebi¢ muze péct jinak, nez jak jste byli zvykli u starého spotiebice. Nize uvedené rady predstavuji dopo-
ru¢ena nastaveni teploty, délky pfipravy a polohy rostu pro specifické druhy pokrmu.

Jestlize nemuzete najit nastaveni pro konkrétni recept, snazte se vybrat podobny.
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10.2 Vnitini strana dvirek - informace o funkcich trouby, doporu¢ené
Na vnitini strané dvifek mizete najit: poloze rostu a teplotach pro jidla.

+ (Cisla poloh rosta.

10.3 Pravy horky vzduch PLUS
Pouzijte druhou polohu rostu.
Pouzijte plech na peceni.

== ) D
KOLACE / PECIVO / CHLEB

(ml) (°C) (min)
Susenky / Cajové kolagky / Croissanty 100 150 - 180 10- 20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Pecivo 100 200 20-25
Chléb 100 180 35-40
Svestkovy kolag / Jable&ny kolaé / SkoFicové rolky pecené v dorto- 100 - 150 160 - 180 30-60

vé formé

Pouzijte 150 ml vody, neni-li uvedeno jinak.

444 MRAZENA HOTOVA JiDLA @

(°C) (min)
Pizza 200 - 210 10 - 20
Croissanty 170 - 180 15-25
Lasagne, pouzijte 200 ml 180 - 200 35-50

Pouzijte 100 ml vody.
Nastavte teplotu 110 °C.

OHREV JIDLA @

(min)
Pecivo 10-20
Chléb 15-25
Focaccia 15-25
Maso 15-25
Téstoviny 15-25
Pizza 15-25
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OHREV JIDLA

(min)
Ryze 15-25
Zelenina 15-25

Pouzijte 200 ml vody.

Pouzijte sklenénou zapékaci misu.

@ PECENi MASA

O

(°C) (min)
Hovézi pec¢ené 200 50 - 60
Kure 210 60 - 80
Vepfova pecené 180 65 - 80

10.4 Peceni moucnych jidel

Pfi prvnim peceni pouZzijte nizsi teplotu.
Pokud pecete kolace na nékolika polohach
ro$tl, muzete dobu peceni prodlouzit o 10-15

minut.

Rdzné vysoké moucniky a pecivo mohou
zhnédnout nerovnomérné. Je-li zhnédnuti

10.5 Tipy k pe€eni mou€nych jidel

nerovnomérné, neni nutné ménit nastaveni
teploty. Rozdily se béhem peceni vyrovnaji.

Plechy v troubé se mohou béhem peceni
zkroutit. Po ochlazeni se opét vyrovnaji.

Vysledek peceni

Mozna pric¢ina

Reseni

Spodek kolace neni dostatec-
né propeceny.

Nespravna poloha rostu.

Vlozte kola¢ na nizsi rost.

Kolac klesl a je mazlavy ¢i ne-
rovnomeérny.

Teplota trouby je pfili§ vysoka.

PFisté nastavte o néco nizsi teplotu trouby.

Teplota trouby je pfili§ vysoka a do-
ba peceni je prili$ kratka.

PFisté nastavte delSi dobu peceni a nizsi
teplotu trouby.

Kola¢ je pfilis suchy.

Teplota trouby je pfili§ nizka.

PFisté nastavte vyssi teplotu trouby.

P¥ili§ dlouha doba peceni.

PFiSté nastavte delSi dobu peceni.

Kola¢ se pece nerovnomérné.

Teplota trouby je pfili§ vysoka a do-
ba peceni je prilis kratka.

Pristé nastavte dels$i dobu peceni a nizsi
teplotu trouby.

Tésto na kola¢ neni rozlozeno rov-
nomérné.

PFisté tésto na kolac rozlozte na plech na
peceni rovhomérné.

Kola¢ neni pfi délce peceni
uvedené v receptu hotovy.

Teplota trouby je pfilis nizka.

PFiSté nastavte o néco vyssi teplotu trou-
by.
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10.6 Peceni na jedné urovni

=m
@ PECE-

D

Ni VE FORME (°C) (min)

Dortovy korpus —  Pravy horky vzduch 170 - 180 10-25 2
kfehké tésto,

predehfejte prazd-

nou troubu

Dortovy korpus —  Pravy horky vzduch 150 - 170 20-25 2
smés na piskotovy

kola¢

Kulaty kolag / Pravy horky vzduch 150 - 160 50-70 1
Briosky

Linecky kolac / Pravy horky vzduch 140 - 160 70-90 1
Ovocné kolace

Tvarohovy kolaé Konvenéni peceni 170 - 190 60 - 90 1

Pouzijte tfeti polohu rostu.
Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.
Pouzijte plech na peceni.

% KOLACE / PECIVO / CHLEB

(°C) (min)
Drobenkovy kola¢ 150 - 160 20 - 40
Ovocné kolace (kynuté tésto / smés na piskotovy ko- 150 35-55
1a¢), pouzijte hluboky pekac / plech
Ovocné kolace z kiehkého tésta 160 - 170 40 - 80

Predehfejte prazdnou troubu.
Pouziti funkce: Konvenéni peceni.
Pouzijte plech na peceni.

@ KOLACE /

O

PECIVO / CHLEB (°C) (min)

PiSkotova rolada 180 - 200 10-20 3

Zitny chléb: nejprve: 230 20 1
potom: 160 - 180 30-60

Maslovy mandlovy kola¢/ 190 - 210 20-30 3

Cukrové kolace
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% KOLACE /

O

PECIVO / CHLEB (°C) (min)
Krém. zakusky z list. té- 190 - 210 20-35 3
sta / Zakusky
Pletynka / Vénec 170 - 190 30-40 3
Ovocné kolace (kynuté t&- 170 35-55 3
sto / smés na piSkotovy
kolac), pouzijte hluboky
pekac / plech
Kynuté kolace s jemnou 160 - 180 40 - 80 3
naplni (napf. tvaroh, sme-
tana, krém)
Stola 160 - 180 50 - 70 2
Pouzijte tfeti polohu rostu.
= = D
SUSENKY L

(°C) (min)
Susenky z kfehkého tésta Pravy horky vzduch 150 - 160 10-20
Pecivo, predehrejte prazdnou  Pravy horky vzduch 160 10-25
troubu
Susenky ze smési na piSkoto-  Pravy horky vzduch 150 - 160 15-20
vy kolac
Malé listové pecivo, pfedehfej- Pravy horky vzduch 170 - 180 20-30
te prazdnou troubu
Susenky z kynutého tésta Pravy horky vzduch 150 - 160 20-40
Makronky Pravy horky vzduch 100 - 120 30-50
Sladké pecivo z vaje¢ného bil- Pravy horky vzduch 80 - 100 120 - 150
ku / Pusinky
Pecivo, predehrejte prazdnou  Konvenéni peceni 190 - 210 10-25

troubu

10.7 Nakypy a zapékana jidla
Pouzijte prvni polohu rostu.

%

(°C)

O

(min)

Bagety pokryté roztavenym

syrem

Pravy horky vzduch

160 - 170

15-30
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O

(°C) (min)
Zapékana zelenina, prede- Turbo gril 160 - 170 15-30
hiejte prazdnou troubu
Lasagne Konvenéni peceni 180 - 200 25-40
Rybi nakypy Konvenéni peceni 180 - 200 30-60
PInéna zelenina Pravy horky vzduch 160 - 170 30-60
Sladké pecivo Konvencni peceni 180 - 200 40 - 60
Zapecené téstoviny Konvencni peceni 180 - 200 45 -60

10.8 Peceni na vice urovnich
Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.

Pouzijte plechy na peceni.

@ KOLACE /

O

1

PECIVO (°C) (min) =
Dvé polohy

Krém. zakusky z list. té- 160 - 180 25-45 174
sta / Zakusky, pfedehrejte
prazdnou troubu
Suchy kola¢ s drobenkou 150 - 160 30-45 1/4
= D i

$USEN-
KY / MALE KO- (°C) (min) - -
LACKY / SLAD- Dvé polohy TFi polohy
KE PE'CIVO' /
SLANE PECIVO
Pecivo 180 20-30 1/4 -
Susenky z kiehkého 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
tésta
Susenky ze smési 160 - 170 25-40 1/4 -
na piskotovy kola¢
Malé listové pecivo, 170 - 180 30-50 1/4 -
predehfejte prazd-
nou troubu
Susenky z kynutého 160 - 170 30-60 1/4 -
tésta
Makronky 100 - 120 40-80 1/4 -
Susenky z vajeéné- 80 - 100 130 - 170 1/4 -

ho bilku / Pusinky
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10.9 Tipy k pe€eni masa
Pouzivejte zaruvzdorné nadoby.

Libové maso pecte prikryté (mizete pouzit
hlinikovou folii).

Velké kusy masa pecte pfimo na plechu na
peceni.

Na plech nalijte trochu vody, zabranite tim
pripeceni kapajiciho tuku.

Peceni otocte za 1/2 - 2/3 doby peceni.

Maso a ryby pecte ve vétSich kusech
(minimalné 1 kg nebo vice).

Pokud je doporucen stupen 1, umistéte
pokrm pfimo na plech na peceni

Kusy pecené nékolikrat v pribéhu peceni
potrete vlastni Stavou.
10.10 Peceni masa

Pouzijte prvni polohu rostu.

S

HOVEZi

%

o=
—

O

)

(°C) (min)
Dus$ené maso 1-1,5kg Konven¢ni pe¢eni 230 120 - 150
Hovézi pecené nebo fi-  na cm tloustky Turbo gril 190 - 200 5-6
let, nepropeceny, prede-
hiejte prazdnou troubu
Hovézi pe¢ené nebo fi-  na cm tloustky Turbo gril 180 - 190 6-8
let, stfedné propeceny,
predehfrejte prazdnou
troubu
Hovézi pec¢ené nebo fi-  na cm tloustky Turbo gril 170 - 180 8-10

let, dobfe propeceny,
predehfejte prazdnou
troubu

S

VEPROVE

Pouziti funkce: Turbo gril.

%

O

(°C) (min)
Plecko / Krkovice / Kyta v cel- 160 - 180 90 - 120
ku
Kotlety / Veprova Zebirka 1-1,5 170 - 180 60 - 90
Sekana 0,75 -1 160 - 170 50 - 60
Veprové koleno, predvarené 0,75-1 150 - 170 90 - 120
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S

TELECI

Pouziti funkce: Turbo gril.

¥ ‘ D
\

(kg) (°C) (min)
Teleci pecené 1 160 - 180 90 - 120
Teleci koleno 1,56-2 160 - 180 120 - 150

S

JEHNECI

Pouziti funkce: Turbo gril.

%

D

(kg) (°C) (min)
Jehnéci stehno / Jehnéci pecené 1-15 150 - 170 100 - 120
Jehnéci hibet 1-15 160 - 180 40 - 60

-

ZVERINA

Pouziti funkce: Konvencni peceni.

\/\

5 O

(kg) (°C) (min)
Hrbet / Zajeci stehno, pfedehfejte prazdnou troubu az1 230 30-40
Hibet z vysoké zvére 15-2 210 - 220 35-40
Kyta z vysoké zvére 1,6-2 180 - 200 60 - 90
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D s

DRUBEZ

Pouziti funkce: Turbo gril.

K

D

(k) (°C) (min)
Kusy dribeze 0,2 - 0,25 g kazda 200 - 220 30-50
Kure, pul 0,4 - 0,5 g kazda 190 - 210 35-50
Kure, pulard 1-15 190 - 210 50-70
Kachna 15-2 180 - 200 80-100
Husa 35-5 160 - 180 120 - 180
Krita 2,5-3,5 160 - 180 120 - 150
Krata 4-6 140 - 160 150 - 240
@A RYBY (DUSENE)

.
i Pouziti funkce: Konvencni peceni.

K

(kg)

D

(°C) (min)

Cela ryba 1-15

210-220 40

-60

10.11 Peceni kiupavého tésta
pomoci funkce:Funkce pizzy

= PIZZA

Pouzijte prvni polohu rostu.

X

i3 O

(°C) (min)
Kolace 180-200 40-55
Spenatovy kolaé s naplini 160 - 180 45-60
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= PIZZA

Pouzijte prvni polohu rostu.

X &

i O

(°C) (min)

Slany lotrinsky kolaé / Svycarsky
kolac¢ s naplni

170-190 45-55

Tvarohovy kolaé

140-160 60-90

Zeleninovy kolac

160 - 180 50 -60




PIZZA PIZZA

* )| pred pripravou predehrejte prazdnou ¥ ) pred pripravou predehrejte prazdnou

-
=
o
=
o

u. troubu.

Pouzijte druhou polohu rostu.

X &8 O ¥ @B O

(°C) (min) (°C) (min)
Pizza, tenka 200 - 230 15-20 Flammkuchen 230 - 250 12-20
karka, pouzijte -
hluboky pekaé / Pirohy 180 - 200 15-25
plech
Pizza, silna kr- 180 - 200 20-30 10.12 Gril
ka Pred pfipravou predehrejte prazdnou troubu.
Eﬁg‘fge”y 230 - 250 10-20 Grilujte pouze tenké kousky masa nebo ryb.
Listovy Kolaz 160 - 180 15 55 Do prvni polohy rostu zasunte plech na
n:p?r:’l.y olacs . . zachyceni §tavy.

@ GRIL

L Pouziti funkce: Gril

¥ O O Ik

(°C) (min) (min)
1. strana 2. strana
Hovézi pecené 210-230 30-40 30-40 2
Hovézi platek 230 20-30 20-30 3
Veprova pecené 210-230 30-40 30-40 2
Teleci kyta 210-230 30-40 30-40 2
Jehnééi hibet 210-230 25-35 20-25 3
Celaryba, 0,5 kg - 1 210 - 230 15-30 15-30 3/4

kg
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10.13 Mrazené potraviny

444 ROZMRAZOVANI

o=
—]

CJ

Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.

\/\

O

o

(°C) (min)

Mrazena pizza 200 - 220 15-25 2
Americka mrazena pizza 190 - 210 20-25 2
Chlazena pizza 210 - 230 13-25 2
Mrazena pizza snack 180 - 200 15-30 2
Hranolky, tenké 200 - 220 20-30 3
Hranolky, silné 200 - 220 25-35 3
Americké brambory / Krokety 220 - 230 20-35 3
Opecena bramborova kase 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Zapecené cannelloni, 170 - 190 35-45 2
Cerstvé

Lasagne / Zapecené cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2
zmrazené

Peceny syr 170 - 190 20-30 3
Kureci kfidla 190 - 210 20-30 2

10.14 Rozmrazovani

Odstrarite obal z potravin a potraviny poté

polozte na talif.

Potraviny ni¢im nezakryvejte, abyste
neprodlouzili dobu rozmrazovani.

Pouzijte prvni polohu rostu.

Pripravujete-li velké porce jidla, na dno
vnitfku trouby polozte obraceny prazdny talif.
Jidlo vlozte do hluboké nadoby a polozte ji na
talif v troubé. V pfipadé potfeby vyjméte
drazky na rosty.

X @& O

O ®

(kg) (min) (min)
Cas krozmraze- Nasledujici doba
ni rozmrazovani
Kure 1 100 - 140 20-30 V poloviné doby obratte.
Maso 1 100 - 140 20-30 V poloviné doby obratte.
Pstruh 0.15 25-35 10-15 -
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O

K

O ®

(kg) (min) (min)
Cas k rozmraze- Nasledujici doba
ni rozmrazovani

Jahody 0.3 30-40 10-20 -

Maslo 0.25 30-40 10-15 -

Smetana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smetanu naslehejte,
kdyz je stale jesté misty
lehce zmrazena.

Zdobeny dort 1.4 60 60 -

10.15 Zavarovani
Pouzijte funkci Spodni ohfev. % fE @ @
Pro zavafovani pouzivejte pouze zavarovaci VINY PECKO- - -
sklenice, které jsou na trhu dostupné ve Ll . (m"v'? S
S ) : Doba zavaro- Dalsi vareni
stejné velikosti. o o o
vani do za- pri 100 °C
Sklenice se Sroubovacim uzavérem nebo Catku perleni
bajonetovym uzavérem nejsou vhodné. Broskve / Kdou- 3545 10-15
Pouzijte prvni polohu rostu. le / Svestky
Na plech na peceni nedavejte vice nez Sest
litrovych zavarovacich sklenic. @ @ @
Sklenice napliite rovhomérné a uzavrete je. ZELE-
SKleni . siem dotvkat NINA (min) (min)
enice se nesmi navzajem dotykat. Doba zava-  Dal&i vafeni
Do plechu na peéeni nalijte 1/2 litru vody, aby fovani do za- pfi 100 °C
v troubé bylo dostate¢né vihko. catku perleni
Jakmile zaéne tekutina v prvnich sklenicich Mrkev 50 - 60 5-10
perlit (u litrovych sklenic asi za 35-60 minut), Okurk 50.- 60 N
troubu vypnéte nebo snizte teplotu na 100 °C Y
(viz tabulka). Smidena nakla- 50 - 60 5-10
dana zelenina
Nastavte teplotu 160 - 170 °C.
Kedluben / Hra- 50 - 60 15-20
Sek / Chrest
& MEKKE OVOCE @ 10.16 Dehydratace - Pravy horky
(min) vzduch
Doba zavarovani do
zacatku perleni Prikryjte plechy na peceni papirem odolnym

Jahody / Boravky / Maliny /35 - 45 proti mastnoté nebo pecicim papirem.

Zraly angrest Lepsich vysledk( dosahnete tak, Ze troubu
zastavite v poloviné doby suseni a pro
dosuseni otevrete dvitka a nechate ji jednu
noc vychladnout.

V pfipadé 1 plechu na peceni pouzijte treti
polohu rostu.
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V pfipadé 2 plechl na peceni pouzijte prvni a | Nastavte teplotu NA 60-70 °C.
Gtvrtou polohu rostu.

&
@ ZELENINA @ OVOcE 9

(°C) sy Svestky 8-10
Fazole 60-70 6-8 Merufiky 8-10
Papriky 60-70 56 Jable&né platky 6-8
Zelenina na polévku 60-70 5-6 Hrusky 6-9
Houby 50-60 6-8
Byliny 40-50 2-3

10.17 Horkovzdusné peceni s parou — doporucena prislusenstvi

Pouzivejte formy a nadoby z tmaveého kovu a s povrchovou vrstvou. Pohlcuji teplo 1épe nez
nadoby ze svétlého kovu a s reflexni Upravou.

A Pegici Salky

Plech na pizzu Zapékaci forma Dortovy korpus
Tmavy, nereflexni Tmavy, nereflexni . Kgram|ka , Tmavy, nereflexni
A P Primér 8 cm, vy- P
Primér 28 cm Primér 26 cm « Primér 28 cm
Ska 5 cm
10.18 Horkovzdusné peceni s parou
Nejlepsich vysledkd dosahnete, budete-li se
fidit doporu¢enou dobou peceni v tabulce
nize.
¥ = Bk
AN L
(°C) (min)
Sladké pecivo, 16 ku-  plech na pe€eni nebo pekac 190 3 45 - 55
su na zachyceni tuku
Mrazena pizza, 0,35 tvarovany rost 190 2 45 - 50
kg
Piskotova rolada plech na peceni nebo peka¢ 180 2 45 - 55
na zachyceni tuku
Susenka brownie plech na peceni nebo peka¢ 180 2 55-60

na zachyceni tuku

124 CESKY



¥ = RN
\ o
(°C) (min)

Dort. korp., piSk. tésto  dortovy korpus na tvarovany 180 2 40 - 50
rost

Posirovana ryba, 0,3 plech na peceni nebo peka¢ 180 3 25-35

kg na zachyceni tuku

Cela ryba, 0,2 kg plech na peceni nebo peka¢ 180 3 25-35
na zachyceni tuku

Rybi filé, 0,3 kg plech na pizzu na tvarovany 180 3 40 - 50
rost

Posirované maso, plech na peceni nebo peka¢ 190 3 40 - 50

0,25 kg na zachyceni tuku

Saslik, 0,5 kg plech na peceni nebo peka¢ 190 3 35-45
na zachyceni tuku

Susenky, 16 kusu plech na peceni nebo peka¢ 160 2 40 - 50
na zachyceni tuku

Makronky, 24 kusl plech na peceni nebo peka¢ 150 2 35-45
na zachyceni tuku

Muffin, 12 kusu plech na pec¢eni nebo peka¢ 160 2 35-45
na zachyceni tuku

Slané pecivo, 20 kust  plech na pe¢eni nebo pekac 170 2 35-45
na zachyceni tuku

Susenky z kiehkého plech na peceni nebo peka¢ 150 2 40-45

tésta, 20 kusl na zachyceni tuku

Ovocné dortiky, 8 ku-  plech na pe¢eni nebo pekac 170 2 35-45

su na zachyceni tuku

Zelenina, posirovana, plech na peceni nebo peka¢ 180 3 45 - 55

0,4 kg na zachyceni tuku

Vegetarianska omele-  plech na pizzu na tvarovany 190 3 40 - 50

ta

rost

10.19 Informace pro zkusebny
Testy podle normy: EN 60350, IEC 60350.

Peceni na jedné urovni — peceni ve formé

’4?

°C min
Piskotovy kola¢ bez tuku Pravy horky vzduch 160 45-60 2
PiSkotovy kola¢ bez tuku Konvenéni peceni 160 45 - 60 2
Jablec¢ny kolag, 2 formy na Pravy horky vzduch 160 55 - 65 2

peceni, @ 20 cm
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°C min
Jable¢ny kolag, 2 formy na Konvenéni peceni 180 55 -65 1
peceni, @ 20 cm
Maslové susenky Pravy horky vzduch 140 25-35 2
Maslové susenky Konvenéni peceni 140 25-35 2

Peceni na jedné drovni — suSenky
Pouzijte tfeti polohu rostu.

°C min
Malé kolace, 20 kouskll na plech, Pravy horky vzduch 150 20-30
predehfejte prazdnou troubu
Malé kolace, 20 kousku na plech, Konvenéni peceni 170 20-30

predehfejte prazdnou troubu

Viceurovhové peceni — susenky

Y

°C min
Maslové susenky Pravy horky vzduch 140 25-45 2/4
Malé kolace, 20 kouskll na Pravy horky vzduch 150 25-35 1/4
plech, pfedehfejte prazdnou
troubu
PiSkotovy kola¢ bez tuku Pravy horky vzduch 160 45 -55 2/4
Jable¢ny kolag, 1 plechova for-  Pravy horky vzduch 160 55-65 2/4

ma na rostu (@ 20 cm)

Gril

Predehfejte prazdnou troubu po dobu péti minut.

Grilujte s maximalnim nastavenim teploty.

min
Topinky Gril 1-2 5
Hovézi steak, v poloviné doby ob- Gril 24 -30 4

rat'te
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11. CISTENi A UDRZBA

/\ VAROVANi!
Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

11.1 Poznamky k ¢isténi

< Predni stranu spotrebice oCistéte pouze hadfikem z mikrovlakna namocenym v roztoku teplé
vody a $etrného myciho prostfedku.

Kovové plochy o€istéte pomoci €isticiho roztoku.

Skvrny vycistéte pomoci Setrného Cisticiho prostredku.
Cistici prostred-

ky
¢_ Vnitfek trouby ocistéte po kazdém pouziti. Hromadéni mastnoty ¢i zbytkl jidel mGze zpuso-
— bit pozar.
D Ve spotrebi¢i neuchovaveijte potraviny déle nez 20 minut. Po kazdém pouziti vysuste vnitfek
Kazdodenni pou- SPotiebice pouze hadfikem z mikroviakna.
ziti
oy V8echno prislusenstvi vycistéte po kazdém pouziti a nechte jej oschnout. PouzZijte pouze
< hadfik z mikrovlakna namoceny v roztoku teplé vody a Setrného myciho prostfedku. Pfislu-

W‘ Senstvi necistéte v mycéce nadobi.

Neprilnavé prislusenstvi necistéte pomoci abrazivnich Eisticich prostfedk(i nebo ostrych
T . predmétu.
PrisluSenstvi

11.2 Jak provadét ¢isténi: Vyryta
cast vnitrku trouby

Po peceni v pare vycistéte vlis vnitfku trouby
a odstrante usazeniny vodniho kamene.

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Nalijte do vlisu vnitfku trouby 250 ml  Nechte ocet rozpustit usazeniny Vnitfek trouby umyjte vlaznou vodou
bilého octa. Pouzijte maximainé 6% vodniho kamene pfi pokojové teplo- a mékkym hadrem.
ocet bez jakychkoliv pfisad. té po dobu 30 minut.

V pfipadé funkce: Pravy horky vzduch PLUS ¢istéte troubu kazdych 5-10 cykl( peceni.

11.3 Jak vyjmout: Rostové drazky

K vycisténi trouby vyjméte drazky na rosty.

CESKY 127



Krok 1 Vypnéte troubu a vyckejte, dokud ne-
vychladne.

Krok 2 Odtahnéte predni ¢ast konstrukce ro-
Stovych drazek od postranni stény.

Jﬁ[

Krok 3 Odtahnéte zadni konec konstrukce ro- 1 ] T
Stovych drazek od postranni stény e | 1|
a vyjméte ji. /0 ‘ [ —
—p. H
Krok 4 Drazky na rosty nainstalujte stejnym 9 2 alg
postupem v opac¢ném poradi. = % L
Patky vysuvnych kolejni¢ek musi 5|
smérovat dopredu.
Cal 5
=
11.4 Pokyny k pouziti: Cisténi
vodou Krok 3 Nastavte teplotu na 90 °C.
Tento proces Cisténi vyuziva vlihkost k Krok 4 Nechte troubu pracovat 30 minut.
odstranéni zachyceného tuku a zbytku jidel z Krok 5 roubu vypnéte.
trouby.
Krok 6 Pockejte, dokud trouba nevychladne.

Krok 1 Nalijte vodu do vlisu vnitfku trouby: 200
ml.

Osuste vnitfek mékkym hadfikem.

Krok 2 [

Nastavte funkci:

Stisknéte: .

11.5 Jak vyjmout: Gril

/\ VAROVANI!
Hrozi nebezpeci popaleni.

Krok 1 Vypnéte troubu a pred ¢isténim vyckejte,
dokud nevychladne.
Odstrante drazky na rosty.

Krok 2 Chyt'te gril za rohy. Vytahnéte jej dopfe-
du pfes odpor pruziny a ven ze dvou
drzaka. Gril se sklopi dol.

Krok 3 Strop trouby umyjte vlaznou vodou a
mékkym hadfikem s Setrnym mycim pro-
stfedkem. Nechte vysusit.

Krok 4 Topny ¢lanek grilu instalujte stejnym po-
stupem v opacéném poradi.

Krok 5 Instalujte drazky na rosty.
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11.6 Jak odstranit a nainstalovat:
Dvirka

Dvitka a vnitini sklenéné panely Ize za
Ucelem cisténi demontovat. Pocet sklenénych
panell se lisi dle modelu.

/\ VAROVANI!
Dvirka jsou tézka.

/\ POZOR!

Se sklem manipulujte opatrné, predevsim
u hran predniho sklenéného panelu. Sklo
muze prasknout.

Krok 1 Zcela otevrete dvirka.

Krok 2 Nadzdvihnéte a stisknéte upinaci
packy (A) na obou dvefnich zave-

sech az na doraz.

Krok 3

Priviete dvifka trouby do prvni polohy otevfeni (pfiblizné do Ghlu 70°). Podrzte dvifka na obou stra-

nach a vytahnéte je smérem Sikmo vzhlru od trouby. Dvitka poloZte vnéjsi stranou dolt na mékkou

latku na rovné podlozce.

Krok 4 Uchopte okrajovou listu (B) na horni
strané dvifek na obou stranach a
zatla¢enim smérem dovnitf uvolné-

te svorku tésnéni.

Krok 5 Vytahnéte okrajovou listu dopredu a

vyjméte ji.

Krok 6 Uchopte sklenéné panely jednu po
druhé na jejich horni strané a vytah-

néte je z drazek smérem nahoru.

Krok 7 Sklenény panel omyjte vodou s my-
cim prostfedkem. Sklenény panel
peclivé osuste. Sklenéné panely ne-

myjte v myéce nadobi.

Krok 8 Po &isténi provedte vySe uvedené

kroky v opacéném poradi.

Krok 9

Nejprve nainstalujte mensi a potom vétsi panel a dvirka.

Ujistéte se, Ze jsou sklenéné panely vloZeny do spravné polohy, jinak by se mohl povrch dvifek pre-

hfivat.

11.7 Jak vyménit: Osvétleni

/\ VAROVANi!

Nebezpeci urazu elektrickym proudem.
Zarovka mlze byt horka.
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Pred vyménou osvétleni:

Krok 1

Krok 2

Krok 3

Vypnéte troubu. Pockejte, dokud
trouba nevychladne.

Odpojte troubu od elektrické sité.

Na dno vnitfku trouby poloZte utér-

Kku.

Horni zarovka

Krok 1 Sklenénym krytem otocte a sejméte jej.
——
) ®K &
—a
AN = /
N ‘ ‘ /
Krok 2 Sklenény kryt vycCistéte.
Krok 3 K vyméné pouzijte vhodnou Zarovku odolnou proti teploté 300 °C.
Krok 4 Nasadte sklenény kryt.

12. ODSTRANOVANI ZAVAD

/\ VAROVANi!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

Problém

Zkontrolujte, zda...

12.1 Co délat, kdyz...

Ve vSech pfipadech, které nejsou v této
tabulce zahrnuty, se obrat'te na autorizované
servisni stfedisko.

Na displeji se zobrazi
,12.00".

Doslo k vypadku proudu.
Nastavte denni ¢as.

Z vlisu vnitfku trouby vy-
téka voda.

Ve vlisu vnitrku trouby je
pfili§ mnoho vody.

Problém Zkontrolujte, zda...

Neuspokojivé vysledky
pfipravy pomoci funkce:
Pravy horky vzduch
PLUS.

Vlis vnitrku trouby jste na-
plnili vodou.

Trouba nehfeje. Je spélena pojistka.

Osvétleni nefunguje.

Spélena Zarovka.

12.2 Servisni udaje

Pokud problém nemuzete vyfesit sami, obratte se na svého prodejce nebo autorizované

servisni stfedisko.

Potfebné udaje pro servisni stfedisko najdete na typovém §titku. Typovy Stitek se nachazi na
prednim ramu vnitfku spotfebice. Nesundavejte typovy Stitek z vnitini ¢asti spotiebice.

Doporucujeme vam zapsat si udaje sem:

Model (Mod.)

Vyrobni &islo (PNC)

Sériové ¢islo (S.N.)
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13. ENERGETICKA UCINNOST

13.1 Informace o vyrobku a Informacni list vyrobku dle nafizeni EU o

ekodesignu a energetickych stitcich

Jméno dodavatele AEG
Oznaceni modelu BES351110M 944187805
Index energetické ucinnosti 95.3
Trida energetické ucinnosti A
Spotieba energie pfi standardnim zatiZeni, konvenéni ohfev 0.99kWh/cyklus
Epotfeba energie pfi standardnim zatiZeni, rezim nuceného vétra-  0.81kWh/cyklus

u
Pocet dutin 1
Zdroj tepla Elektricka energie
Hlasitost 711
Typ trouby Vestavna trouba
Hmotnost 34.0kg

IEC/EN 60350-1 - Elektrické spotfebice na vafeni pro domacnost — ¢ast 1: Rozsahy, trouby, parni trouby a grily -

Metody méreni vykonu.

13.2 Uspora energie

Tento spotfebic je vybaven funkcemi,
které vam pomohou usSetfit energii pfi
kazdodennim varfeni.

Ujistéte se, Ze jsou dvifka spotfebice pfi jeho
provozu zaviena. Béhem peceni neotvirejte
dvirka spotfebice prili§ ¢asto. Tésnéni dvifek
udrzujte Cisté a kontrolujte, zda je na svém
misté fadné uchyceno.

Pro ucinné&jSi usporu energie pouzivejte
kovové nadobi.

Je-li to mozné, spotiebi¢ pred pecenim
nepredehrivejte.

PFipravujete-li nékolik jidel najednou, snazte
se, aby prodlevy pfi peceni byly co nejkratsi.
Horkovzdusné peceni

Je-li to mozné, pro Usporu energie pouzivejte
funkce peceni s ventilatorem.

Zbytkové teplo

Je-li doba peceni delsi nez 30 minut, snizte
teplotu spotiebi¢e na minimum 3-10 minut
pred koncem peceni. Peceni bude
pokracovat i nadale diky zbytkovému teplu
uvnitf spotrebice.

Zbytkové teplo muzete vyuzit k ohfevu jiného
jidla.

Uchovani teploty jidla

Chcete-li vyuzit zbytkové teplo k uchovani

nastaveni teploty.

Horkovzdusné peceni s parou
Tato funkce slouzi k Uspofe energie pfi
peceni.
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14. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

Recyklujte materialy oznacené symbolem C/:)
Obaly vyhodte do pfislusnych odpadnich
kontejneru k recyklaci. Pomahejte chranit
zivotni prostredi a lidské zdravi a recyklovat
elektrické a elektronické spotrebice uréené k
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likvidaci. Spotfebi¢e oznacené prislusnym

symbolem E nelikvidujte spolu s domovnim
odpadem. Spotfebi¢ odevzdejte v mistnim
sbérném dvore nebo kontaktujte mistni urad.



PARIMATE TULEMUSTE SAAVUTAMISEKS

Taname, et valisite selle AEG toote. To6tasime selle vélja, et saaksite palju aastaid

nauti

da laitmatuid tulemusi, ning lisasime elu lihtsustavaid uuenduslikke funktsioone,

mida te tavaliste seadmete juures ei pruugi leida. Leidke méni minut aega ning lugege,
kuidas seadmega parimaid tulemusi saavutada.
Kiilastage meie veebisaiti, kust leiate

61 Nouandeid, brosidre, térkeotsingu, remondi- ja hooldusteavet:
@ www.aeg.com/support

€

Paremaks teeninduseks registreerige oma toode aadressil
www.registeraeg.com

Ostke oma seadmele lisaseadmeid, tarvikuid ja originaalvaruosi aadressil
’E www.aeg.com/shop

KLIENDITEENINDUS JA HOOLDUS

Alati

tuleb kasutada originaalvaruosi.

Volitatud teeninduskeskusesse pdérdumisel peaksid teil olema varuks alljargnevad
andmed: mudel, PNC, seerianumber.
Teave on toodud andmeplaadil.

/\ Hoiatused / Ettevaatusabindud — ohutusteave
@ Uldine teave ja vihjed
Keskkonnateave

Jaetakse digus teha muutusi.

SIS
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1. A OHUTUSINFO

Enne seadme paigaldamist ja kasutamist lugege kaasasolev
juhend tahelepanelikult labi. Tootja ei vota endale vastutust
vigastuste voi varalise kahju eest, mis on tingitud
paigaldusnduete eiramisest voi vaarast kasutusest. Hoidke
kasutusjuhend kindlas kohas alles, et saaksite seda vajadusel
vaadata.

1.1 Laste ja haavatavate inimeste turvalisus

Vahemalt 8-aastased ja vanemad lapsed ning piiratud
fuusiliste, sensoorsete voi vaimsete voimete voi vaheste
kogemuste ja teadmistega isikud tohivad seda seadet
kasutada jarelevalve all voi kui neid on dpetatud seadet
ohutul viisil kasutama ja mdistma kaasnevaid ohte. Lapsed
vanuses kuni 8 aastat ning raske voi vaga keerulise
puudega isikud tuleks hoida seadmest eemal, kui neil ei saa
pidevalt silma peal hoida.

Tuleb jalgida, et lapsed ei mangiks seadmega ega.

Hoidke pakendimaterjal lastele kattesaamatus kohas ja
korvaldage see nduetekohaselt.

HOIATUS: Seade ja selle juurde kuuluvad osad l&dhevad
kasutamise ajal kuumaks. Hoidke lapsed ning
lemmikloomad to6tavast ja jahtuvast seadmest eemal.

Kui seadmel on olemas laste ohutusseade, tuleks see sisse
lGlitada.

Lapsed ei tohi ilma jarelvalveta seadet puhastada ega
hooldustoiminguid labi viia.

1.2 Uldine ohutus

See seade on ette nahtud ainult toidu valmistamiseks.

See seade on ettenahtud kasutamiseks kodumajapidamise
siseruumides.

Seda seadet voib kasutada kontorites, hotellide
kulalistetubades, hommikusoogiga kulalistetubades,
talumajapidamistes ja muudes sarnastes majutusruumides,
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kui selline kasutamine ei Uleta (keskmist)
kodumajapidamise kasutuskoormusi.
+ Seadme paigaldamine ja toitekaablit vahetamine on lubatud

ainult kvalifitseeritud elektrikule!

- Arge kasutage seadet enne, kui see on kédgimddblisse

sisse ehitatud.

* Enne mis tahes hooldustoid Uhendage seade vooluvorgust

lahti.

 Kui toitejuhe on kahjustatud, laske see elektriohutuse
tagamiseks valja vahetada tootja, selle volitatud
hoolduskeskuse voi vastavat kvalifikatsiooni omava isiku

poolt.

» HOIATUS: Elektril6dgi tekkimise valtimiseks veenduge, et
seade on enne lambi vahetamist valja lulitatud.

* HOIATUS: Seade ja selle juurde kuuluvad osad l&dhevad
kasutamise ajal kuumaks. Tuleb olla ettevaatlik, et valtida
kutteelementide vai pinna puudutamist seadme sisemuses.

« Tarvikute voi ahjundude eemaldamiseks voi sisestamiseks

kasutage alati ahjukindaid.

 Ahjuriiuli tugede eemaldamiseks tdommake esmalt riiulitoe
esiots ja seejarel tagumine ots kulgseina kuljest lahti.
Asetage ahjuresti toed tagasi vastupidises jarjekorras.

 Arge kasutage seadme puhastamiseks aurupuhastit.

» Arge kasutage klaasukse puhastamiseks
abrasiivpuhastusvahendid voi teravad metallkaabitsad, sest
need voivad klaasi pinda kriimustada, mille tagajarjel voib

see puruneda.

2. OHUTUSJUHISED

2.1 Paigaldamine

/\ HOIATUS!

Seadet tohib paigaldada ainult
kvalifitseeritud tehnik.

Eemaldage koik pakkematerjalid.
Kahjustatud seadet ei tohi paigaldada ega
kasutada.

Jargige seadmega kaasasolevaid
paigaldusjuhiseid.

Kuna seade on raske, olge selle
ligutamisel ettevaatlik. Kasutage
tookindaid ja kinnisi jalanousid.

+ Arge tbmmake seadet kéepidemest.

Paigaldage seade ohutusse ja sobivasse
kohta, mis vastab paigaldusnduetele.
Tagage minimaalne kaugus muudest
seadmetest ja moobliesemetest.
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» Enne seadme paigaldamist kontrollige,
kas seadme uks avaneb takistusteta.

» Seade on varustatud elektrilise
jahutussisteemiga. See tuleb Ghendada
elektritoitestisteemiga.

* Integreeritud seade peab vastama
standardi DIN 68930 stabiilsusnduetele.

Kapi minimaalne kdrgus 578 (600) mm
(tédpinna all asuva kapi mi-
nimaalne korgus)

Kapi laius 560 mm
Kapi sligavus 550 (5650) mm
Seadme esiosa kdrgus 594 mm
Seadme tagaosa kdrgus 576 mm
Seadme esiosa laius 595 mm
Seadme tagaosa laius 559 mm
Seadme sligavus 567 mm
Sisseehitatud seadme sii- 546 mm
gavus

Siigavus avatud uksega 1027 mm
Ventilatsiooniava minimaal- 560x20 mm

ne suurus. Ava asub pdhja
tagumises osas

Toitejuhtme pikkus. Juhe 1500 mm
asub tagumisel kiiljel pa-
rempoolses nurgas

« Jalgige, et toitejuhe ei puutuks vastu
seadme ust ega oleks uksele Iahedal voi
seadme all olevas nisis, eriti siis, kui
seade to6tab voi uks on kuum.

« Isoleeritud ja isoleerimata osad peavad
olema kinnitatud nii, et neid ei saaks ilma
tooriistadeta eemaldada.

« Uhendage toitepistik seinakontakti alles
parast paigalduse I6puleviimist.
Veenduge, et parast paigaldamist sailib
juurdepaas toitepistikule.

« Kui seinakontakt logiseb, arge pange
sinna toitepistikut.

» Seadet vooluvorgust eemaldades arge
tdbmmake toitekaablist. Votke alati kinni
pistikust.

« Kasutage ainult digeid
isolatsiooniseadiseid: kaitsellliteid,
kaitsmeid (keermega kaitsmed tuleb
pesast eemaldada), maalekkevoolu
kaitsmeid ja kontaktoreid.

* Seadme Uhendus vooluvérguga tuleb
varustada mitmepooluselise
isolatsiooniseadisega. Isolatsiooniseadise
lahutatud kontaktide vahemik peab olema
vahemalt 3 mm.

« Seadmega kaasnevad toitekaabel ja
toitepistik.

2.3 Kasutamine

Kinnituskruvid 4x25 mm

2.2 Elektritihendus

/\ HOIATUS!
Vigastuse, poletuse, elektriloogi voi

plahvatuse oht!

/\ HOIATUS!
Tulekahju- ja elektriloogioht!

» Kaoik elektrithendused peab teostama
kvalifitseeritud elektrik.

» Seade peab olema maandatud.

» Kontrollige, kas andmeplaadil olevad
elektriandmed vastavad teie kohaliku
vooluvorgu naitajatele.

» Kasutage alati nduetekohaselt paigaldatud

elektriohutut pistikupesa.

» Arge kasutage mitmikpistikuid ega
pikenduskaableid.

* Veenduge, et te ei vigastaks toitepistikut
ega -juhet. Kui seadme toitekaabel tuleb
vélja vahetada, siis pddrduge meie
hoolduskeskusse.
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+ Arge muutke seadme tehnilisi omadusi.

* Veenduge, et ventilatsiooniavad pole
kinni.

« Arge jatke tootavat seadet jarelvalveta.

« Deaktiveerige seade iga kord parast
kasutamist.

* Olge seadme todtamise ajal ukse
avamisega ettevaatlik. Kuum 6hk voib
vabaneda.

* Arge kasutage seadet margade katega
ega veega kokku puutudes.

* Arge avaldage avatud uksele survet.

* Arge kasutage seadet t66- ega
hoiupinnana.

« Avage seadme uks ettevaatlikult.
Koostisosade kasutamine koos alkoholiga
voib tekitada alkoholi ja 6hu segu.




+ Arge laske ukse avamisel sédemetel ega
lahtisel leegil seadmega kokku puutuda.

» Arge pange tuleohtlikke voi tuleohtliku
ainega margunud esemeid seadmesse,
selle lahedusse ega peale.

/\ HOIATUS!

Seadme vigastamise voi kahjustamise
oht!

» Emailkihi kahjustamise voi varvimuutuse
arahoidmiseks:

— arge pange ahjundusid ega muid
esemeid otse seadme pohjale.

— &rge asetage alumiiniumfooliumit
vahetult seadme sisemuse pdhjale.

— arge pange vett vahetult kuuma
seadmesse.

— arge hoidke parast kiipsetamise
|6petamist seadmes niiskeid ndusid ja
toitu.

— olge lisavarustuse eemaldamisel voi
paigaldamisel ettevaatlik.

» Emaili voi roostevaba terase varvi
muutumine ei mojuta seadme t66d
kuidagi.

» Mahlasemate kookide puhul kasutage
stigavat vormi. Puuviljamahlad tekitavad
plekke, mis vdivad olla pisivad.

» Valmistage toitu alati suletud ahjuuksega.

» Kui seade paigaldatakse k6ogimoobli
paneeli (nt ukse) taha, siis jélgige, et
seadme todtamise ajal oleks uks alati
lahti. Vastasel korral vdib kinnise
mooblipaneeli taha kogunev niiskus
kahjustada nii seadet, mooblit kui ka
pdrandat. Arge sulgege paneeli véi ust,
enne kui seade pole parast kasutamist
taielikult maha jahtunud.

2.4 Puhastus ja hooldus

/\ HOIATUS!

Vigastuse, tulekahju v6i seadme
kahjustamise oht!

» Enne hooldust lilitage seade vélja ja
Uhendage toitepistik pistikupesast lahti.

* Veenduge, et seade on maha jahtunud.
Klaaspaneelid voivad puruneda.

» Kui ukse klaaspaneeli tekib méra, tuleb
see kohe valja vahetada. Pé6rduge
volitatud hoolduskeskusse.

« Olge ukse seadme kuljest eemaldamisel
ettevaatlik. Uks on raske!

« Puhastage seadet regulaarselt, et valtida
pinnamaterjali kahjustumist.

« Puhastage seadet pehme niiske lapiga.
Kasutage ainult neutraalseid pesuaineid.
Arge kasutage abrasiivseid tooteid,
kudrimisSsvamme, lahusteid ega metallist
esemeid.

* Ahjupihusti kasutamisel jargige pakendil
olevaid ohutusjuhiseid.

2.5 Sisevalgustus

/\ HOIATUS!
Elektrilddgi oht!

* Teave selles seadmes olevate lampide ja
eraldi mutdavate varulampide kohta:
Need lambid taluvad ka koduste
majapidamisseadmete aarmuslikumaid
tingimusi, naiteks temperatuuri,
vibratsiooni, niiskust véi on mdeldud
edastama infot seadme t66oleku kohta.
Need pole méeldud kasutamiseks muudes
rakendustes ega sobi ruumide
valgustamiseks.

« Toode sisaldab energiatdhususe klassi G
valgusallikat.

« Kasutage ainult samasuguste naitajatega
lampe .

2.6 Hooldus

« Seadme parandamiseks votke Ghendust
volitatud teeninduskeskusega.
« Kasutage ainult originaalvaruosi.

2.7 Korvaldamine

/\ HOIATUS!
Lambumis- voi vigastusoht!

« Seadme nduetekohase kdrvaldamise
kohta saate tapsemaid juhiseid kohalikust
omavalitsusest.

« Eemaldage seade vooluvorgust.

« Loigake elektrijuhe seadme lahedalt labi ja
visake ara.

« Eemaldage uksesulgur, et valtida laste voi
lemmikloomade seadmesse |6ksu jaamist.
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3. TOOTE KIRJELDUS

3.1 Uldine iilevaade

1

@0
1IN
NEH B8

3.2 Lisatarvikud

Traatrest

ENSES0ENBENOENA

Juhtpaneel

Kipsetusreziimide nupp

Toite tuli/simbol

Ekraan

Juhtnupp (temperatuuri juhtnupp)
Temperatuuri indikaator/simbol
Lisaaur

Kuumutuselement

Lamp

Ventilaator

Riiulitugi, eemaldatav
Ahjuddnsus - Vesipuhastuse konteiner

Riiuli asendid

Grill-/kiipsetuspann

Klpsetusnoudele, koogivormidele,
praadidele.

Kiipsetusplaat

Kookide ja kupsiste jaoks.
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Klpsetamiseks ja rostimiseks voi pannina
rasva kogumiseks.

Teleskoopsiinid

Klpsetusplaatide ja traatresti hdlpsamaks
sisestamiseks ja eemaldamiseks.



4. JUHTPANEEL

4.1 Sisseliikatavad nupud

Seadme kasutamiseks vajutage nuppu. Nupp
tuleb vélja.

4.2 Sensorviljad / nupud

— Kellaaja valimiseks.

@ Kella funktsiooni maaramiseks.
_I_ Kellaaja valimiseks.
Funktsiooni P66rdéhk PLUSS sisse ja valja lulitamiseks.
4.3 Ekraan
A B A. Kella funktsioonid
| B. Taimer
M) gum e L o
A RE-E00 o
I
-— S G S
- ‘

5. ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

/\ HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

5.1 Enne esmakordset kasutamist

Eelkuumutuse ajal voib ahjust tulla Idhna ja suitsu. Veenduge, et ruum on hasti ventileeritud.

4"

1. samm 2. samm 3. samm

Seadke kell 6igeks Puhastage ahi Eelkuumutage tiihja ahju
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_|_ —_ . . . 1. Eemaldage ahjust koik tarvikud 1. Seadke maksimumtemperatuur
’ - vajutage aja seadmi- ja eemaldatavad restitoed
seks. Umbes 5 sekundi parast J Lo I funktsioonile: |:'
. . . ) Puhastage ahju ja tarvikuid ai-
vilkumine lakkab ja ekraanil ku- nult mikrokiudlapi. sooia vee Aeg: 1 h.
vatakse aeg. Pl ! 2. Seadke maksimumtemperatuur

ning pehmetoimelise pesuva-
hendiga. funktsioonile:

Aeg: 15 min.

Lilitage ahi vélja ja oodake, kuni see on jahtunud. Pange tarvikud ja eemaldatavad restitoed ahju.

6. IGAPAEVANE KASUTAMINE

1
& HOIATUS! 2. samm Temperatuuri valimiseks keerake juht-
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke. nuppu.
3. samm Pérast kiipsetamise 16ppu keerake nu-

6.1 Kuidas valida: Kiipsetusreziim pud véljas-asendisse, et ahi vélja lilita-

da.

1. samm Ahjufunktsiooni valimiseks keerake ah-

jufunktsioonide nuppu.

6.2 Funktsiooni seadmine: P66rdohk PLUSS

/\ HOIATUS!
Pdletuse ja seadme kahjustamise oht!

1. samm Veenduge, et ahi on jahtunud.
2. samm Kallake ahjuédnsuse slivendisse kraani-
vett.
@ Ahjuddnsuse slivendi maksimaalne
maht on 250 ml. Kiipsetamise ajal voi
siis, kui ahi on veel kuum, ei tohi ah-
juddnsuse suvendisse vett valada.
3. samm Seadke funktsioon: .
Vajutage: . Indikaator lulitub sisse. Té6tab ainult funktsiooniga: P66rdohk PLUSS.
4, samm Temperatuuri valimiseks keerake temperatuurinuppu.
5. samm Niiskuse tekitamiseks eelkuumutage tiihja ahju 10 minutit.
6. samm Pange toit ahju.
Vt jaotist "Vihjeid ja napunaiteid".
Arge avage ahju ust kiipsetuse ajal.
7. samm Keerake kipsetusreziimide nupp valjas-asendisse, et ahi valja lilitada.

i ahju valja lilitamiseks vajutage. Indikaator kustub.
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8. samm

Kui funktsioon on I16ppenud, avage ettevaatlikult uks. Eralduv aur voib pohjustada nahapdletust.

9. samm

Veenduge, et ahi on jahtunud. Eemaldage ahjuddnsuse siivendist sinna jaanud vesi.

6.3 Kupsetusreziimid

Kiipsetusre-

ziim

Kasutamine

Kiipsetusre- Kasutamine

Val

0

jas-asend

Ahi on véljas.

Sisevalgustus

Valgusti sisselllitamiseks.

Funktsioon kiipsetamise ajal
energia saastmiseks. Selle
funktsiooni kasutamisel voib ah-
ju sisemine temperatuur erineda

Al

Niiskusega kupse-

@

P&6rdéhk / Poor-

dohk PLUSS / Ve-

sipuhastus

Kipsetamiseks korraga kuni kol-
mel tasandil ja toidu kuivatami-
seks.

Seadke ahju temperatuur 20 -
40 °C madalamaks kui funkt-
siooniga Tavaparane kipsetami-
ne.

Niiskuse lisamiseks kiipsetami-
se ajal. Oige varvi ja krdbeda
kooriku saavutamiseks. Toidu
soojendamisel mahlasuse lisa-
miseks.

Vt jaotist "Hooldus ja puhastami-
ne", et leida lisateavet jargmiste
valikute kohta: Vesipuhastus.

®

Pitsa funktsioon

Pitsa kiipsetamiseks. Intensiiv-
seks pruunistamiseks ja krobeda
pohja saavutamiseks.

Tava
S|

parane kip-
etamine

Uhel ahjutasandil kiipsetami-
seks ja rostimiseks.

Alumine kuumutus

Krébeda pohjaga kookide kiip-
setamiseks ja toidu hoidistami-
seks.

XX

Sulatamine

Toidu sulatamiseks (puu- ja juur-
viljad). Sulatamise aeg sdltub
kilmutatava toidu kogusest ja
suurusest.

tus valitud temperatuurist. Kuumu-
tusvéimsus voib vaheneda. Lisa-
teavet leiate jaotisest "lgapaeva-
ne kasutamine", Méarkused: Niis-
kusega kiipsetus.
e Ohemate toidupalade grillimi-
seks ja leiva rostimiseks.
Grill
vov Suurte kondiga liha- voi linnuli-
Y hatuikkide rostimiseks Uhel ahju-
) tasandil. Gratineerimiseks ja
Turbogrill pruunistamiseks.

@

Ménede ahjufunktsiooniga voib lamp
temperatuuridel alla 60 °C automaatselt
valja lilituda.

6.4 Notes on:Niiskusega kiipsetus

Seda funktsiooni kasutati energiaklassi ja
Okodisaini néuete jargimiseks (vastavaltEU
65/2014 jaEU 66/2014). Testid vastavalt
standardile: IEC/EN 60350-1.

Ahjuuks peab kupsetamise ajal olema
suletud, et valtida kasutatava funktsiooni
katkestamist ja tagada ahju té6tamine
voimalikult suure energiatdhususega.

Toiduvalmistamisjuhised leiate jaotisest
,Nouanded ja ndpunaited®,Niiskusega
kiipsetus.Uldiseid energiasaastunduandeid
leiate jaotise ,Energiatdhusus* alajaotisest
Energiasaast.
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7. KELLA FUNKTSIOONID
7.1 Kella funktsioonid

Kellafunktsioon Rakendus
@ Kellaaja maaramiseks, muutmiseks voéi kontrollimiseks.
Kellaaeg
I_)l Ahju tédaja kestuse madramiseks.
Kestus
Q Podrdloenduse seadistamiseks See funktsioon ei mdjuta ahju t66d. Saate

L . funktsiooni valida igal ajal, ka siis, kui ahi on valja lulitatud.
Minutilugeja

7.2 Kuidas seadistada: Kella funktsioonid

Kuidas seadistada: Kellaaeg

@ — vilgub, kui Ghendate ahju elektrivorku, kui on olnud elektrikatkestus voi kui taimer pole seatud.

+, ~ - vajutage aja seadmiseks.
Umbes 5 sekundi parast vilkumine lakkab ja ekraanil kuvatakse aeg.

Kuidas muuta: Kellaaeg

1. samm @ — vajutage korduvalt kellaaja muutmiseks. (‘D — hakkab vilkuma.

2. — ) . .
samm + — vajutage aja seadmiseks.

Umbes 5 sekundi parast vilkumine lakkab ja ekraanil kuvatakse aeg.

Kuidas seadistada: Kestus

1. samm Seadke ahju funktsioon ja temperatuur.

2. samm @ — vajutage korduvalt. I_)l — hakkab vilkuma.

3. samm + , - vajutage, et valida kestus.

Naidikul kuvatakse: =]
|9| - vilgub, kui seatud aeg 16peb. Kdlab helisignaal ja ahi lulitub valja.

4. samm Kasutage suvalist nuppu, et signaal vélja lulitada.

5. samm Keerake nupud véljas-asendisse.

Kuidas seadistada: Minutilugeja

1.samm (1Y vajutage korduvalt. £\ _ hakkab vilkuma.
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Kuidas seadistada: Minutilugeja

2. samm + ~ - vajutage aja seadmiseks.

Funktsioon kéivitub automaatselt 5 sekundi parast.
Kui valitud aeg saab téis, kostab helisignaal.

3. samm Kasutage suvalist nuppu, et signaal vélja lulitada.

4. samm Keerake nupud valjas-asendisse.

Kuidas tiihistada: Kella funktsioonid

1. samm @ — vajutage korduvalt, kuni kellafunktsiooni simbol hakkab vilkuma.

2. samm Vajutage ja hoidke all: ~.

Kellafunktsioon lUlitub mdne sekundi parast valja.

8. TARVIKUTE KASUTAMINE

. libisemisvastast abindud. Kérged servad
/\ HOIATUS! aitavad &ra hoida ahjundude restilt
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke. mahalibisemist.

8.1 Tarvikute sisestamine

Vaike Ulaosas asuv salk suurendab
turvalisust. Sélgud kujutavad endast ka

Traatrest:

Lukake rest ahjuriiuli toe juhtsoontele.
= \i\\?%

Kiipsetusplaat / Siigav pann: ——
Lukake ahjurest riiuliraami juhtsoonte vahele. \
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8.2 Teleskoopsiinide kasutamine Enne ukse sulgemist peavad teleskoopsiinid

5 - olema taielikult ahju sisse lUkatud.
Arge teleskoopsiine dlitage.

Traatrest:
Pange traatrest teleskoopsiinidele.

Siigav pann:
Pange suigav kiipsetuspann teleskoopsiinidele.

9. LISAFUNKTSIOONID

9.1 Jahutusventilaator jahedana. Kui lllitate seadme vélja, siis
Seadme 66 aial lilitub iahut tilaat jatkab jahutusventilaator to6tamist kuni

eadme t66 ajal ltilitub jahutusventilaator seadme mahajahtumiseni.
automaatselt sisse, et hoida seadme pinnad

10. VIHJEID JA NAPUNAITEID
@

Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

10.1 Soovitused sd6ogivalmistamiseks

®

Tabelites esitatud temperatuurid ja kiipsetusajad on ainult soovituslikud. Need séltuvad retseptist ning kasutatava
tooraine kvaliteedist ja kogusest.

Teie uus seade voib klipsetada erinevalt kui teie varasem seade. Alltoodud tabelitest leiate igat tulpi toitude tem-
peratuuri ja valmistamisaja soovitatavad satted ja asukohad plaatidel.

Kui te ei leia mdne retsepti jaoks tépseid seadeid, kasutage sarnaste toitude omi.
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10.2 Ukse sisekiilg

Ukse sisekiiljelt leiate jargmised andmed:

» ahjutasandite numbrid.

10.3 P66rdohk PLUSS
Kasutage teist tasandit.
Kasutage kupsetusplaati.

andmed ahju funktsioonide kohta ning

toitude soovitatavad ahjutasandid ja
temperatuurid.

% KOOGID / KUPSETISED / LEIVAD

-

5 O

(ml) (°C) (min)
Kipsised / Teekipsised / Croissantid 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pitsa 100 230 10-20
Kuklid, saiakesed 100 200 20-25
Leib 100 180 35-40

Ploomikook / Ounapirukas / Kaneelirullid, kiipsetatud ekoogivor- 100

mis

- 150

160 - 180 30-60

Kasutage 150 ml vett, kui pole 6eldud teisiti.

444 KULMUTATUD VALMISTOIDUD

O

(°C) (min)
Pitsa 200 - 210 10-20
Croissantid 170 - 180 15-25
Lasanje, kasutage 200 ml 180 - 200 35-50

Kasutage 100 ml vett.
Valige temperatuuriks 110 °C.

VALMISTOIDU SOOJENDAMINE

(min)
Kuklid, saiakesed 10-20
Leib 15-25
Focaccia 15-25
Liha 15-25
Pasta 15-25
Pitsa 15-25
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VALMISTOIDU SOOJENDAMINE

(min)
Riis 15-25
Kédgiviljiad 15-25

Kasutage 200 ml vett.
Kasutage klaasvormi.

@ KUPSETAMINE

O

(°C) (min)
Rostbiif 200 50 - 60
Kana 210 60 - 80
Kipsetatud sealiha 180 65 - 80

10.4 Kiipsetamine

Esimesel kiipsetamisel kasutage madalamat
temperatuuri.

Kui kiipsetate kooke rohkem kui Ghel
ahjutasandil, voib kiipsetusaega 10-15 minuti
vorra pikendada.

Eri kdrgusel kiipsetatavad koogid ja
kipsetised ei pruunistu alati vordselt.

Ebauhtlase pruunistamise puhul pole vaja
temperatuuriseadistust muuta. Klipsetamise
kaigus erinevused voérdsustuvad.

Klpsetamise ajal voivad ahjuplaadid veidi
kdéveraks minna. Kui plaadid jalle maha
jahtuvad, taastub esialgne kuju.

10.5 Nouandeid kiipsetamiseks

Kiipsetustulemused

Voimalik pohjus

Lahendus

Koogi pohi ei ole piisavalt kiip-
senud.

Vale ahjutasand.

Pange kook madalamale ahjutasandile.

Kook vajub kokku ja muutub
vesiseks, klimbiliseks.

Ahju temperatuur on liiga korge.

Jargmine kord valige veidi madalam tem-
peratuur.

Ahju temperatuur on liiga korge ja
kiipsetusaeg liiga lihike.

Jargmine kord valige pikem kiipsetusaeg
ja madalam temperatuur.

Kook on liiga kuiv.

Ahju temperatuur on liiga madal.

Jargmine kord valige kérgem temperatuur.

Kipsetusaeg on liiga pikk.

Jargmine kord valige lihem kipsetusaeg.

Kook ei pruunistu thtlaselt.

Ahju temperatuur on liiga korge ja
kupsetusaeg liiga luhike.

Jargmine kord valige pikem kiipsetusaeg
ja madalam temperatuur.

Koogitainas pole uhtlaselt jaotatud.

Jargmine kord laotage tainas kipsetus-
plaadile Uhtlaselt.

Kook ei saa retseptis toodud
klipsetusajaga valmis.

Ahju temperatuur on liiga madal.

Jargmine kord valige veidi kdrgem tempe-
ratuur.
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10.6 Kiipsetamine uihel tasandil

=)
T3 .

D

SETAMINE (°C) (min)

VORMIDES

Pirukapdhi — mure- P0o6rdohk 170 - 180 10-25 2
taignast, tiihja ahju

eelkuumutamine

Pirukapdhi — bis- P66rdéhk 150 - 170 20-25 2
kviittaignast

Rdngaskook / P66rddhk 150 - 160 50-70 1
Nupsusai

Madeira kook / P66rddhk 140 - 160 70-90 1
Puuviljakoogid

Juustukook Tavaparane kiipsetamine 170 - 190 60 - 90 1

Kasutage kolmandat tasandit.
Kasutage funktsiooni: P66rddhk.
Kasutage kupsetusplaati.

% KOOGID / KUPSETISED / LEIVAD

(°C) (min)
Purukattega kook 150 - 160 20-40
Puuviljakoogid (parmitaignast/liivataignamassist), ka- 150 35-55
sutage sligavat panni
Muretaignast puuviljakoogid 160 - 170 40 - 80

Eelkuumutage tihja ahju.

Kasutage funktsiooni: Tavapéarane kiipsetamine.

Kasutage kupsetusplaati.

% KOOGID /

O

KUPSETISED / LEI- (°C) (min)

VAD

Rullbiskviit 180 - 200 10-20 3

Rukkileib: esimene: 230 20 1
seejarel: 160 - 180 30-60

Purukattega mandlikook / 190 - 210 20-30 3

Suhkrukoogid

Tuuletaskud / Ekleerid 190 - 210 20-35 3
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% KOOGID /

KUPSETISED / LEI- (°C) (min)

VAD

Palmiksai / Rosett 170 - 190 30-40 3
Puuviljakoogid (parmitaig- 170 35-55 3
nast/liivataignamassist),

kasutage stigavat panni

Orna kattega (nt kohupiim, 160 - 180 40-80 3

koor, keedukreem) parmi-

taignakoogid

Christstollen 160 - 180 50-70 2
Kasutage kolmandat tasandit.

= B D

KUPSISED ﬁ
(°C) (min)

Muretaignast kupsised P&6rddhk 150 - 160 10-20
Rullid, tiihja ahju eelkuumuta-  P66rdéhk 160 10-25
mine

Biskviittaignast klpsised P&6rddhk 150 - 160 15-20
Lehttaignakipsised, tihja ahju P66rdéhk 170 - 180 20-30
eelkuumutamine

Parmitaignast kiipsised P&6rddhk 150 - 160 20-40
Makroonid P&6rdéhk 100 - 120 30-50
Munavalgest kiipsetised / Be-  P66rdéhk 80 - 100 120 - 150
seed

Rullid, tihja ahju eelkuumuta-  Tavaparane kipsetami- 190 - 210 10-25

mine

ne

10.7 Vormiroad ja grataanid

Kasutage esimest tasandit.

%

O

(°C) (min)
Sulatatud juustuga kaetud P66rddhk 160 - 170 15-30
baguette’id
Aedviljavorm, tiihja ahju eel-  Turbogrill 160 - 170 15-30
kuumutamine
Lasanje Tavaparane kiipsetamine 180 - 200 25-40
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O

(°C) (min)
Ahjukala Tavaparane klpsetamine 180 - 200 30-60
Taidetud koogiviljad P66rddhk 160 - 170 30-60
Magusad pagaritooted Tavaparane klpsetamine 180 - 200 40 - 60
Pastavorm Tavapéarane kipsetamine 180 - 200 45 -60

10.8 Kiipsetamine mitmel tasandil

Kasutage funktsiooni: P66rdohk.

Kasutage kupsetusplaate.

@ KOOGID /

D

1

KUPSETISED (°C) (min) -
2 asendit

Tuuletaskud / Ekleerid, 160 - 180 25-45 1/4
tihja ahju eelkuumutami-
ne
Kuiv purukook 150 - 160 30-45 174
o D E

. KUPSI-
SED / VAIKESED (°C) (min) - -
KOOGID / KUP- 2 asendit 3 asendit
SETISED / KU-
KLID
Rullid 180 20-30 1/4 -
Muretaignast kipsi- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
sed
Biskviittaignast kiip- 160 - 170 25-40 1/4 -
sised
Lehttaignakupsised, 170 - 180 30-50 1/4 -
tuhja ahju eelkuumu-
tamine
Péarmitaignast kipsi- 160 - 170 30-60 174 -
sed
Makroonid 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Beseekipsised / Be- 80 - 100 130-170 1/4 -

seed

10.9 Nouanded liha kiipsetamiseks

Kasutage kuumakindlaid ahjundusid.

Vaherasvast liha tuleks kiipsetada kaetult

(kasutage fooliumit).

Rostige suured lihatiikid otse alusel.
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Et tilkuv rasv suitsema ei hakkaks, kallake Klpsetamise ajal kastke liha praeleemega
plaadile veidi vett. iga natukese aja tagant.

Pdorake praadi, kui 1/2-2/3 kipsetusajast on PP
masdunud. 10.10 Rostimine

Kiipsetage liha véi kala suurte tikkidena (1 Kasutage esimest tasandit.

kg voi rohkem).

Kui soovitatakse kasutada esimest taset,
asetage toit otse kiipsetusplaadile

S

VEISELIHA

\/\

5 O

(°C) (min)
Hautatud liha 1-15kg Tavaparane kipse- 230 120 - 150
tamine
Rostbiif voi filee, vahe- paksuse cm kohta  Turbogrill 190 - 200 5-6
kips, tuhja ahju eelkuu-
mutamine
Rostbiif voi filee, pool- paksuse cm kohta  Turbogrill 180 - 190 6-8
klps, tuhja ahju eelkuu-
mutamine
Rostbiif voi filee, tais- paksuse cm kohta  Turbogrill 170 - 180 8-10
klps, tuhja ahju eelkuu-
mutamine
; SEALIHA

=
(. Kasutage funktsiooni: Turbogrill.
)4 O

(kg) (°C) (min)
Abatlikk / Kael / Sink, seljatiikk 1-1.5 160 - 180 90 - 120
Lihaldigud / Searibi 1-15 170 - 180 60 - 90
Pikkpoiss 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Seakoot, eelkiipsetatud 0.75-1 150 - 170 90 - 120
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S

VASIKALIHA

Kasutage funktsiooni: Turbogrill.

%

O

(k) (°C) (min)

Kipsetatud vasikaliha 1 160 - 180 90 - 120
Vasikaliha 16ik 15-2 160 - 180 120 - 150
; LAMBALIHA
=
E Kasutage funktsiooni: Turbogrill.
.4 D

(kg) (°C) (min)
Tallekoot / Kiipsetatud lambaliha 1-15 150 - 170 100 - 120
Talle seljatiikk 1-15 160 - 180 40 - 60
; ULUK
(I Kasutage funktsiooni: Tavaparane kiipsetamine.
3¢ D

(k) (°C) (min)

Tagatiikk / Kidlikukoib, tiihja ahju eelkuumutamine kuni 1 230 30-40
Hirve seljatiikk 15-2 210 - 220 35-40
Hirve koot 1.5-2 180 - 200 60 - 90
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S

LINNULIHA

Kasutage funktsiooni: Turbogrill.

K

O

(k) (°C) (min)
Linnuliha portsjonitiikid 0,2 - 0,25 g tukid 200 - 220 30-50
Kana, pool 0,4 - 0,5 g tukid 190 - 210 35-50
Kana, broiler 1-15 190 - 210 50-70
Part 15-2 180 - 200 80 - 100
Hani 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240

Q

KALA (AURUTATUD)

Kasutage funktsiooni: Tavaparane kiipsetamine.

K

(kg) (°C)

Terve kala 1-15 210 - 220

40 -60

10.11 Krobedad kiipsetised

valikuga:Pitsa funktsioon

= PITSA

= PITSA

Kasutage esimest tasandit.

Kasutage esimest tasandit.

X &

i O

(°C)

X

@ Quiche lorraine / Sveitsi puuvilja-

170-190 45-55

140-160 60 -90

(°C) (min) kook
Korvikesed 180-200 40-55 Juustukook
Spinatipirukas 160-180 45-60 Kédgiviliapirukas

160 - 180 50 - 60
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PITSA PITSA

2 Enne kiipsetamist eelkuumutage tiihja 2 Enne kiipsetamist eelkuumutage tiihja

ahju. ahju.

Kasutage teist tasandit. Kasutage teist tasandit.

X &8 O ¥ @B O

(°C) (min) (°C) (min)
Ohukese koorik- 200 - 230 15-20 Flambeeritud 230 - 250 12-20
uga pitsa, kasu- soolane ahju-
tage sligavat kook
panni

Pirukad 180 - 200 15-25
Paksu koorikuga 180 - 200 20-30
itsa .

P 10.12 Grill
Hapendamata 230 - 250 10-20 . . s .
|eibp Enne kipsetamist eelkuumutage tihja ahju.
Lehttaignakook 160 - 180 45 - 55 Grillige Uksnes 6hemaid liha- voi kalatlikke.

Asetage esimesele tasandile plaat rasva
kogumiseks.

@ GRILLIMINE

Kasutage funktsiooni: Grill
¥ (8 O O =
{ 4=

(°C) (min) (min)
1. kiilg 2. kiilg
Rostbiif 210- 230 30-40 30-40 2
Veisefilee 230 20-30 20-30 3
Sea seljatikk 210- 230 30-40 30-40 2
Vasika seljatiikk 210-230 30-40 30-40 2
Talle seljatiikk 210- 230 25-35 20-25 3
Terve kala, 0,5kg-1 210-230 15-30 15-30 3/4

kg
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10.13 Kiilmutatud toiduained

444 SULATAMINE

o=
—]

(. Kasutage funktsiooni: P66rdohk.

Y O

o

(°C) (min)
Pitsa, kllmutatud 200 - 220 15-25 2
Pannipitsa, kilmutatud 190 - 210 20-25 2
Pitsa, jahutatud 210 - 230 13-25 2
Pitsasuupisted, kilmutatud 180 - 200 15-30 2
Friikartulid, hukesed 200 - 220 20-30 3
Friikartulid, paksud 200 - 220 25-35 3
Viilud / Kroketid 220 - 230 20-35 3
Kartulipannkoogid 210-230 20-30 3
Lasanje / Cannelloni, varske 170 - 190 35-45 2
Lasanje / Cannelloni, kiilmutatud 160 - 180 40 - 60 2
Kipsetatud juust 170 - 190 20-30 3
Kanatiivad 190 - 210 20-30 2
10.14 Sulatamine Suuremate portsjonite valmistamisel asetage

E Id kend ni t toit ahju pdhjale imberpoddratud taldrik. Pange
emaidage pakend ning asetage ol toit sigavamasse ndusse ja asetage ndu ahju

taldrikule. pohjal olevale taldrikule. Vajadusel

Arge toitu kinni katke, sest see voib eemaldage riiulitoed.

sulamisaega pikendada.

Kasutage esimest tasandit.

X @ O O ®

(kg) (min) (min)
Sulatusaeg Lisa-sulatusaeg
Kana 1 100 - 140 20-30 Pdorake poole aja méo-
dudes.
Liha 1 100 - 140 20-30 Pdo6rake poole aja méo-
dudes.
Forell 0.15 25-35 10-15 -
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% D

O

®

(kg) (min) (min)
Sulatusaeg Lisa-sulatusaeg

Maasikad 0.3 30-40 10-20 -

Voi 0.25 30-40 10-15 -

Kreem 2x0,2 80 - 100 10-15 Koort voib vahustama
hakata ka siis, kui selles
on veel kiilmunud tuki-
kesi.

Kreemikook 1.4 60 60 -

10.15 Hoidistamine
Kasutage funktsiooni:Alumine kuumutus.

Kasutage ainult Ghesuguse suurusega
hoidisepurke.

Arge kasutage keeratava (keere v&i bajonett)
kaanega purke ega metallpurke.

Kasutage esimest tasandit.

Arge pange kiipsetusplaadile rohkem kui
kuus Uheliitrist purki.

Taitke purgid vordselt ning sulgege
klambriga.

Purgid ei tohi Uksteise vastu puutuda.

Kallake kipsetusplaadile umbes 1/2 liitrit vett,
et hoida ahjus piisavalt niiskustaset.

Kui purkide sisu hakkab mullitama (1-liitriste
purkide puhul umbes 35-60 minuti parast),
|Ulitage ahi valja voi alandage temperatuuri
kuni 100 °C-ni ( vt tabelit).

Valige temperatuuriks 160 - 170 °C.

%ﬁ PEHMED PUU- @

VILJAD (min)
Aeg mullikeste tek-
kimiseni

Maasikad / Mustikad / Vaa- 35 - 45

rikad / Klipsed karusmar-
jad

I CHR

JALISED (min) (min)
Aeg mulli- Jatkake kuu-
keste tekki- mutamist
miseni 100 °C juu-
res
Virsikud / Ebaki- 35 - 45 10-15
dooniad / Ploo-
mid
JUURVILI (min) (min)
Aeg mulli- Jatkake kuu-
keste tekki- mutamist
miseni 100 °C juu-
res
Porgandid 50 - 60 5-10
Kurgid 50 - 60 -
Marineeritud aed- 50 - 60 5-10
viljasegu
Nuikapsas / Her- 50 - 60 15-20

ned / Spargel

10.16 Kuivatamine - P6ordohk

Katke plaadid rasvakindla paberi voi
kipsetuspaberiga.

Parema tulemuse saamiseks peatage ahi, kui
kuivatusajast on méodunud pool, avage uks
ja jatke see jahtumisprotsessi I6pule
viimiseks ule6d kuivama.
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1 plaadi puhul kasutage kolmandat
ahjutasandit.
2 plaadi puhul kasutage esimest ja neljandat % KOOGIVIL- @
ahjutasandit. JAD (°C) (h)
Urdid 40-50 2-3
@ KOOGIVIL- @ Seadke temperatuur vahemikus 60-70 °C.
JAD (°C) (h)
Oad 60-70 6-8 %ﬁ @
Paprikad 60-70 5-6 S (h)
Supikddgivili 60-70 5-6 -
Ploomid 8-10
Seened 50-60 6-8 - -
Aprikoosid 8-10
Ounaviilud 6-8
Pirnid 6-9

10.17 Niiskusega kiipsetus — soovitatavad lisatarvikud

Kasutage tumedaid ja mittepeegeldava pinnaga ndusid. Need tdmbavad kuumust paremini
sisse kui heledad ja peegelduvad pinnad.

Portsjoninou

Pitsapann Kiipsetusnou Pirukavorm
Tume, mittepeegelduv Tume, mittepeegelduv 8 cnfelz'ar'f)ianqglcl)rgiiga Tume, mittepeegelduv
28 cm labimédduga 26 cm labimédduga 5 cm kérged ’ 28 cm labimédduga

10.18 Niiskusega kiipsetus

Parimate tulemuste saamiseks jargige
alltoodud tabelis olevaid soovitusi.

24 = O

(°C) (min)

lil/llagusad rullid, 16 tuk- kupsetusplaat voi rasvapann 190 3 45 - 55
i

Pitsa, kllmutatud, 0,35 ahjurest 190 2 45-50
kg

Rullbiskviit kiipsetusplaat voi rasvapann 180 2 45 - 55

Sokolaadikook kiipsetusplaat véi rasvapann 180 2 55-60
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¥ = 5 I
\ Lru

(°C) (min)
Biskviittaignast pohi pirukavorm traatrestil 180 2 40 - 50
PoSeeritud kala, 0,3 kg kipsetusplaat voi rasvapann 180 3 25-35
Terve kala, 0,2 kg kiipsetusplaat voi rasvapann 180 3 25-35
Kalafilee, 0,3 kg pitsaplaat traatrestil 180 3 40 - 50
PosSeeritud liha, 0,25 kiipsetusplaat voi rasvapann 190 3 40 - 50
kg
SasIokk, 0,5 kg kiipsetusplaat voi rasvapann 190 3 35-45
Kipsised, 16 tukki kilipsetusplaat véi rasvapann 160 2 40 - 50
Makroonid, 24 tukki kiipsetusplaat véi rasvapann 150 2 35-45
Muffinid, 12 tikki kiipsetusplaat voi rasvapann 160 2 35-45
Soolased kondiitritoo-  kiipsetusplaat voi rasvapann 170 2 35-45
ted, 20 tukki
Muretaignakipsised, kiipsetusplaat véi rasvapann 150 2 40 - 45
20 tlkki
Koogikesed, 8 tikki kiipsetusplaat véi rasvapann 170 2 35-45
Kddgiviljad, poseeri- kiipsetusplaat véi rasvapann 180 3 45 - 55
tud, 0,4 kg
Vegan-omlett pitsaplaat traatrestil 190 3 40 - 50

10.19 Teave katseasutustele
Testid vastavalt standardile: EN 60350, IEC 60350.
Klpsetamine uhel tasandil — Kiipsetusvormides

=
¥ 5 O E
°C min
Rasvatu keeks P66rdéhk 160 45 - 60 2
Rasvatu keeks Tavaparane kiipsetamine 160 45 - 60 2
Ounakook, 2 vormis @ 20 cm  P&érddhk 160 55 - 65 2
Ounakook, 2 vormis @ 20 cm  Tavapérane kiipsetamine 180 55-65 1
Liivakupsised P66rddhk 140 25-35 2
Liivakupsised Tavaparane kipsetamine 140 25-35 2

Klpsetamine Uhel tasandil — kiipsised
Kasutage kolmandat riiulitasandit.
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°C min
Vaikesed koogid, 20 tk plaadil, P66rdéhk 150 20-30
tuhja ahju eelkuumutamine
Vaikesed koogid, 20 tk plaadil, Tavaparane kiipsetamine 170 20-30

tuhja ahju eelkuumutamine

Kipsetamine mitmel tasandil — kiipsised

4

°C min

Liivakipsised P&6rdéhk 140 25-45 2/4
Vaikesed koogid, 20 tk plaadil, P&6rdéhk 150 25-35 1/4
tuhja ahju eelkuumutamine

Rasvatu keeks P&6rdohk 160 45 -55 2/4
Ounapirukas, 1 vorm resti koh-  Péérdéhk 160 55-65 2/4
ta (@ 20 cm)
Grill

Eelkuumutage tlihja ahju 5 minutit.
Grillige maksimaalse temperatuurisattega.

¥

min
Rostleib/-sai Grill 1-2 5
Biifsteek, poorake poole valmistusa- Grill 24 - 30 4

ja méoédudes

11. PUHASTUS JA HOOLDUS

/\ HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peattikke.
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11.1 Méarkused puhastamise kohta

< Puhastage seadme esikdlge ainult mikrokiudlapi, sooja vee ning pehmetoimelise pesuva-
hendiga.

Metallpindadel kasutage puhastusvahendi lahust.

Plekkide eemaldamiseks kasutage pehmetoimelist puhastusvahendit.

Puhastusvahen-
did
A Puhastage ahi parast igakordset kasutamist. Toidujaakide kogunemine voib kaasa tuua sit-
— Y| timise.

Arge jatke toitu seadmesse kauemaks seisma kui 20 minutit. Kuivatage parast kasutamist
seadme sisemus ainult mikrokiudlapiga.

Igapaevane kasu-
tamine

Y Parast igat kasutuskorda puhastage kéik ahju tarvikud ja laske neil kuivada. Kasutage ainult
<+, mikrokiudlappi sooja vee ja 6rna puhastusvahendiga. Arge peske tarvikuid ndudepesumasi-
W nas.
Arge puhastage mittenakkuva pinnaga tarvikuid abrasiivse puhastusvahendi v&i teravate
esemetega.

Lisatarvikud

11.2 Kuidas puhastada: Veesiivend

Puhastage ahjuddnsuse slivendit, et
eemaldada lubjasettejaagid parast

auruklpsetust.
1. samm 2. samm 3. samm
Kallake 250 ml vett ahju p&hjas ole- Laske 30 minuti jooksul aadikal lub- Puhastage ahjuddnsus sooja vee ja
vasse suvendisse. Kasutage max jasettejaagid toatemperatuuril lahus- lahja pesuvahendiga.
6%-list ilma lisanditeta aadikat. tada.

Funktsiooni seadmine: P66rddhk PLUSS puhastage ahju iga 5 — 10 kiipsetuststkli jarel.

11.3 Kuidas eemaldada: restitoed

Ahju puhastamiseks eemaldage restitoed .

1. samm Lulitage ahi véalja ja oodake, kuni see

on jahtunud. ‘ ’-[

2. samm Tdmmake ahjuriiuli tugede esiosa
kilgseina kiiljest lahti.
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3. samm Tdmmake ahjuresti toe tagaosa kuilg-
seina kiljest lahti ja eemaldage.
4. samm Asetage ahjuresti toed tagasi vastupi-

dises jarjekorras.
Teleskoopsiinidel olevad kinnitustihtv-
tid peavad olema suunatud ettepoole.

1 ‘ _/2—_:=
/OL‘ — =\

11.4 Kuidas kasutada:

Vesipuhastus 3. samm Seadke temperatuur tasemele 90 °C.
See puhastusprotseduur kasutab niiskust, et 4.samm  Laske ahjul téétada 30 min.
eemaldada ahjust sinna kogunenud rasv ja — —
e 5. samm Lilitage ahi valja.
toidujaagid.
6. samm Oodake, kuni ahi on jahtunud. Kuivata-
1.samm  Kallake vesi ahju pohjas olevasse sii- ge ahjuddnsus pehme lapiga.
vendisse: 200 ml.
11.5 Kuidas eemaldada: Grill
2. samm Seadke funktsioon: .
Vajutage: (] /N HOIATUS!
Pdletusoht!
1. samm Puhastamiseks lUlitage ahi vélja ja ooda-
ke, kuni see on jahtunud.
Eemaldage ahjuresti toed.
2. samm Vétke kinni vore nurkadest. Tommake
seda vastu vedrusurvet ettepoole, kahest
hoidikust vélja.Vore vajub alla.
3. samm Peske ahjulage sooja vee, pehme lapi ja
kerge pesuainelahusega. Laske kuivada.
4. samm Paigaldage vore tagasi vastupidises jar-
jekorras.
5. samm Paigaldage ahjuresti toed.

11.6 Kuidas eemaldada ja
paigaldada: Uks

Puhastamiseks saate ukse ja sisemised
klaaspaneelid eemaldada. Klaaspaneelide
arv oleneb konkreetsest mudelist.

/\ HOIATUS!
Uks on raske.
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Olge klaasi ja esipaneeli servade
kasitsemisel ettevaatlik. Klaas voib
puruneda.




1. samm

Sulgege uks korralikult.

2. samm

Tostke uUles ja suruge taielikult sisse
kinnitushoovad (A), mis paiknevad
kahel uksehingel.

3. samm

Sulgege ahjuuks esimesse avamisasendisse (ligikaudu 70° nurga all). Hoidke ust mdlemalt poolt ja
tdmmake see Ulespoole suunatult ahjust eemale. Pange uks, valiskiilg allpool, pehmele ja tasasele

pinnale.

4. samm

Vajutage ukse Ulemises servas ole-
vat ukseliistu (B) kummaltki kiljelt
sissepoole, et klamberkinnitus va-
bastada.

5. samm

Eemaldamiseks tommake ukseliistu
ettepoole.

6. samm

Hoidke ukse klaaspaneele Ulaser-
vast Uhekaupa kinni ja tommake
need, suunaga Ules, juhikust valja.

7. samm

Puhastage klaaspaneeli seebivee-
ga. Kuivatage klaaspaneeli hooli-
kalt. Arge peske klaaspaneele ndu-
depesumasinas.

8. samm

Pérast puhastamist korrake eeltoo-
dud samme vastupidises jarjestu-
ses.

9. samm

Pange esmalt kohale vaiksem paneel, seejarel suurem ja siis uks.
Veenduge, et tagasipaigutatavad klaasid on digetpidi, vastasel korral véib ukse pind lile kuumene-

da.

11.7 Kuidas asendada: lamp

/\ HOIATUS!

Elektrilo6gi oht!
Lamp voib olla kuum.

Enne lambi vahetamist:

1. samm

2. samm 3. samm

Lulitage ahi valja. Oodake, kuni ahi
on jahtunud.

Eemaldage ahi vooluvérgust.

Pange ahju pohjale riie.
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Ulemine lamp

1. samm Klaaskatte eemaldamiseks keerake seda.
N
2. samm Puhastage klaaskate.
3. samm Asendage lamp sobiva 300 °C taluva kuumakindla lambiga.
4. samm Paigaldage klaaskate.

12. VEAOTSING

/\ HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

12.1 Mida teha, kui...

Tabelis loetlemata variantide puhul poérduge
volitatud teeninduskeskuse poole.

Probleem Kontrollige, kas:

Ahi ei kuumene. Kaitse on vallandunud.

12.2 Hooldusandmed

Probleem Kontrollige, kas:

Toimus elektrikatkestus.
Seadke kellaaeg.

Ekraanil kuvatakse
,12.00“.

Ahjuddnsuse suvendis on
liiga palju vett.

Vesi valgub ahjuddnsuse
stvendist valja.

Ebarahuldavad klpsetus- Taitsite veeslivendi vee-
tulemused funktsiooniga:  ga.
P66rdohk PLUSS .

Lamp ei toota. Lamp on labi pdlenud.

Kui te ei suuda probleemile ise lahendust leida, siis votke thendust edasimiiija voi

teeninduskeskusega.

Vajalikud teeninduskeskuse andmed leiate andmesildilt. Andmesildi leiate seadme sisepinna
esiraamilt. Arge andmesilti seadme sisemusest eemaldage.

Soovitame kirjutada andmed siia:

Mudel (MOD.)

Tootenumber (PNC)

Seerianumber (S.N.)
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13. ENERGIATOHUSUS

13.1 Tooteteave ja tooteteabe leht vastavalt EL-i 6kodisaini ja

energiamargistuse eeskirjadele

Tarnija nimi

AEG

Mudeli tunnus

BES351110M 944187805

Energiatdhususe indeks 95.3
Energiatéhususe klass A

Energiatarve standardse koormusega, tavareziim 0.99kWh/tsuikkel
Energiatarve standardse koormusega, ventilaatoriga reziim 0.81kWh/tstkkel
Kambrite arv 1

Soojusallikas Elekter
Helitugevus 711

Ahju tatp Integreeritud ahi
Mass 34.0kg

IEC/EN 60350-1 — Kodumajapidamises kasutatavad elektrilised toiduvalmistusseadmed — 1. osa: Pliidid, ahjud,

auruahjud ja grillid — Efektiivsuse mddtmise meetodid.

13.2 Energia kokkuhoid

Seadmel on omadused, mis aitavad
saasta energiat igapaevasel
toiduvalmistamisel.

Veenduge, et seadme tootamise ajal on
seadme uks korralikult kinni. Arge
kipsetamise ajal seadme ust liiga tihti avage.
Jalgige, et uksetihend oleks puhas ja
korralikult omal kohal.

Energia kokkuhoiu tagamiseks kasutage
metallndusid.

Kui véimalik, &rge eelkuumutage seadet enne
kipsetamist.

Kui valmistate jarjest mitu kipsetist, pltddke
need ahju panna voimalikult lUhikeste
vahedega.

Kiipsetamine p66rdohuga
Voéimalusel kasutage energia kokkuhoiuks
pdordohuga kipsetusreziime.

Jaakkuumus

Kui kiipsetusaeg on pikem kui 30 minutit,
vahendage vahemalt 3 —10 minutit enne
kipsetusaja I6ppu seadme temperatuuri.
Seadme sees oleva jadkkuumuse abil
kiipsemine jatkub.

Muude toitude soojendamiseks kasutage
jadkkuumust.

Toidu soojashoidmine

Jaadkkuumuse kasutamiseks ja toidu
soojashoidmiseks valige madalaim véimalik
temperatuur.

Niiskusega kiipsetus
Funktsioon, mis s&astab klpsetamise ajal
energiat.
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14. JAATMEKAITLUS

Sumboliga C) tahistatud materjalid voib
ringlusse suunata. Selleks viige pakendid
vastavatesse konteineritesse. Aidake hoida
keskkonda ja inimeste tervist ja suunake
elektri- ja elektroonilised jaatmed ringlusse.

Arge visake siimboliga E tahistatud
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1. ATIAHPO®OPIEZ I'A THN AZ®AAEIA

Mpiv a1Td TNV £yKATAOTACN KAI TN XPHON TNG OUOKEUNG,
OIaBACTE TTPOTEKTIKA TIG TTAPEXOPEVES 00nyieg. O
KATOOKEUAOTNG BEV €ival UTTEUOUVOC VIO TUXOV TPAUPOTIONOUG
N NMIEG TTOU €ival aTToTEAETPA AavBaapEvng EyKaTAOTAONG I
xpnong. Na QuAGoOETe TTAVTA QUTEG TIG 00NYieg O€ Eva
QO0QAAEG HEPOG PE EUKOAN TTPOCRAACN yia MEAAOVTIKN ava@opd.

1.1 Ac@AaA&ia TTaISIWV Kol EUTTOOWYV ATOHWYV

* H guokeur auth ptTopei va Xpnaigotroindei atro Taidid
NAIKIag 8 €TwV Kal avw Kal atro ATOUA PE PEIWMEVES
OWWATIKEG, AITONTNPIOKES ) TIVEUPATIKEG OUVATOTNTEG N
EANEIWPN EPTTEIPIAC KOI YVWONG, €AV ETTIBAETTOVTAI 1] £XOUV
AGBel 00nyieg OXETIKA WE TN XPNON TNG CUCKEUNG PE AOQPAAN
TPOTTO KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTou gveéxovTal. MNaidid
NAIKIOG MIKPOTEPNG TWV 8 £TWV KAl ATOPA PE EKTEVEIC Kl
TTEPITTAOKEG QVATINPIEG TTPETTEI VA TTAPAPEVOUV PAKPIA OTTO
TN OUOKEUN, EKTOG €AV ETTIBAETTOVTAI TUVEXWG.

* Ta TTaIdIq TTPETTEI VA ETTOTITEVOVTAI WATE Va dlagalileTal
ot &gV TTaiCOUV JE TN TUOKEUN.

» QuldoageTe OAa T UAIKG OUOKEUQTIOG HAKPI& aTTd Ta TTaIdIA
Kl aTTOPPIYTE Ta KATAAANAQ.

» MMPOEIAOMOIHZH: H guokeur kal Ta TTPOCRATIKG YEPN TNG
Bepuaivovtal Kata TN Xpnon. Kparare ta maidid Kai Ta
KaTolkidla {wa PakpId atrd T CUOKEUN OTAV TNV
XPNOIMOTTOIEITE KAl OTAV YUXETA.

« Edv n guokeun d106€Tel diatagn ao@alcgiag yia raidia, 8a
TTPETTEI VA EiVAl EVEPYOTTOINUEVN.

* Ta TaIdIG eV TTPETTEI VA EKTEAOUV TOV KABAPIOWO Kal TN
OUVTHPNAON TTOU EKTEAEI O XPNOTNG OTN GUOKEUN XWPIG
ETTIBAEWN.

1.2 'eviKEG TTANPOPOPIES VIO TRV AOPAAEIA
* AuTi N gugKeur TTPooPIZETal HOVO YIA PAYEIPIKN XPAON.
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H guokeur autn €xel oxedIAaTEl JOVO YIA OIKIOKH Xpraon g€
ETWTEPIKO TTEPIBAANOV.

H guokeur) auth pytropei va XpnaiyoTroindei as ypageia,
OWHATIO EEVODOXEIWV, CEVWVEG, aYPOIKIEC KAl AAAA
TTaPOMOIa KATaAUATA OTTOU TETOIO XPHon &gV uTTEpPRaivel Ta
emmieda NG (MEONG) OIKIOKAGS XPHonG.

H eykardoTtaon autng TG GUOKEUNG Kal N AvTIKATAOTOON
TOU KOAWDSIOU TTPETTEI VA EKTEAEITAI JOVO ATTO KATAAANAQ
KATAPTITUEVO ATOWO.

Mnv XpNOIKOTTOIEITE TN TUTKEUN TTPIV TNV EYKATAOTACETE
aTnNVv EVOWUATWHEVN doUN.

[MpIv atrd OTToIadNTTOTE EPYATia OUVTAPNONG, ATTOCUVOEETE
TN CUOKEUN aTTO TNV TTPIda.

Edav To KaAwdio Tpo@odoaiag £xel UTTOOTEI POOPES, Ba
TTPETTEI VA QVTIKATAOTOBEI ATTO TOV KATAOKEUAOTH, TO
E€oualodoTtnuevo Kevipo ZEPPIG N Eva KaTaAAnAa
KATAPTIOPEVO ATOPO, WATE VA ATTOPEUXOEI TUXOV KivOUuvOog
Q17O TO NAEKTPIKO PEUNA.

NMPOEIAOMNOIHZH: BeBaiwOeite 0TI N guakeun gival
QTTEVEPYOTTOINKEVN TTPOTOU QVTIKATACTHTETE TOV AQUTITAPA
yla TNV aTToQUYN TTBavOTNTAG NAEKTPOTTANEIOG.
MPOEIAOMNOIHZH: H guokeun Kal Ta TTPOCRATIKA HEPN TNG
Bepuaivovtal Kata Tn Xpnan. MNpeETTel va TTPOTEXETE WATE VA
KNV ayyiCeTe TIG QVTIOTATEIG ) TNV ETTIQAVEIQ TOU ETWTEPIKOU
TNG OUOKEUNG.

XPNOIYOTTOIEITE TTAVTA YAVTIO (POUPVOU OTAV QPAIPEITE I
BadleTe e€apTAATA 1) OKEUN.

o va aQaIpETETE TA ATNPEIYUATA OXAPWYV, TPARAETE TTPWTA
TO PTTPOCTIVO TUAMA TOU OTNPIYMOTOG OXAPWY Kal, aTn
OUVEXEIQ, TO TTIOW TUAMA YIO VO TO OTTOTTTACETE ATTO TA
TTAdiVa ToiXwpaTa. TOTTOBETAOTE T OTNPIYUATA OXAPWY,
akoAouBwvTag TNV TTapatTavw diadikaagia Pe TNV
avTiaTpoQn CEIPA.

Mn XpnOIUOTTOIEITE ATUOKABAPIOTH YIa TOV KABAPIOUO TNG
OUOKEUNG.
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* Mn XpNOIUOTTOIEITE I0XUPA AEIQVTIKA KABAPIOTIKA N AIXUNPES
METAAAIKEC EUATPEC yIa va KABapigeTe TN yudAivn TTOPTA,
KQBOTI PTTOpEi va XapAagouv TNV ETTIPAVEIQ KAl QUTO UTTOPEI
Va TTPOKAAETEI Bpauan Tou yuaAlou.

2. OAHIIEZ T'IA THN AZ®DAANAEIA

2.1 EykardoTaon

/\ MPOEIAOMOIHEH!

H eykaTaaoTagn autrng TNG GUOKEUNG
TIPETTEI VO EKTEAEITAI HOVO ATTO KATAAANAQ
KOTOPTIGUEVO ATOO.

MAdTOG pTTPOCTIVOU PEPOUG
TNG CUOKEUNG

595 mm

MAdTog TTiow pépoug Tng
OUOKEUNG

559 mm

AQaipEaTe OAa Ta UAIKG TNG TUOKEUOTIAG.
Edv n guakeun éxel utroaTtei ¢nuId, pnv
TTpoeiTe g€ eyKATAOTAON R XPNHON TNG.

AkoAouBeiTe TIG 0dnyieg yKaTAOTAONG TTOU

TTAPEXOVTAI YE TN TUTKEUN).

MavTa va TTpOTEXETE OTAV PETOKIVEITE TN
guakeun kabwg gival Bapid. Na
XPNOIYOTTOIEITE TTAVTA YAVTIA ATPOAEiag
Kal KAEIOTA TTOTTOUTOIA.

Mnv TpaBaTte TN guokeun atd Tn Aapn.

ToTmroBeTAOTE TN TUTKEUN O€ KATAAANAO Kal

QTQAAEG HEPOG TTOU TTANPOI TIG OTTAITATEIG
eykatdaTaong.

Tnpeite TNV EAAXIOTN QTTOCTACN OTTO AAAEG
OUOKEUEG KO JOVADEG.

Mpiv TOTTOBETATETE TN TUTKEUN, EAEYETE Qv
n TOPTA TNG CUTKEUNG QVOIYEl XWPIG
TTEPIOPITHO.

H guaokeun eival eE0TTAIGPEVN PE NAEKTPIKO
ouaTnua Wuéng. Mpétrel va Aeitoupyei pe
TNV NAEKTPIKI TTAPOXN.

H evowpatwpévn Jovada TTpETTel va

IKOVOTTOIEI TIG ATTAITATEIG ATABEPOTNTAG TOU

DIN 68930.

Bd&Bog Tng guokeung

567 mm

BaBog evroixiopou TG ou-
OKEUNG

546 mm

Babog pe avoixtn mopTa

1027 mm

EAaxioTo péyeBog avoiypa-
TOG £§aEPITUOU. Avolypa
aTO KATW PEPOG TNG TTHIOW
TTAEUPAG

560x20 mm

Mrkog KaAwdiou nAekTpI-
KNG TPOP0od0aiag. To KaAw-
S10 gival TOTTOBETNPEVD OTN
Oe€IG ywvia aTnv TTiow
TAEUP&

1500 mm

Bideg ToTrobETNONG

4x25 mm

2.2 HAekTpIKR o0vdeon

/\ NMPOEIAOMOIHEH!

Kiviuvog tTrupkayIdg kai NAEKTPOTTANEiaG.

EAaxioTo Uyog viouAatriou
(EAdayioTo Uywog vrouAatTtiol
KATW 0176 TOV TTAYKO)

578 (600) mm

MAaTog vTouAartriou 560 mm

BaBog vrouAaTriou 550 (550) mm

YWog PTTpoaTIivoU PEPOUG 594 mm
TNG CUOKEUNG
Yyog Tiow pépoug TnG au- 576 mm

OKEUAG
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*  OAeg 01 NAEKTPIKEG TUVOETEIG TTPETTEN VA
TIPAYHATOTTOIOUVTAI ATTO ETTAYYEAUOTIO

NAeKTPOASYO.

e H guokeun TTPETTEl VA €ival YEIWMEVD.

*  BeBaiwdeite 011 01 TTAPAPETPOI OTNV
TTIVOKIOO TEXVIKWY XOPAKTNPITTIKWY €ivail
QUMBATEG E TIG OVOUATTIKEG TIMEG
NAEKTPIKOU PEUPATOG TNG TTAPOXNG

pPEUUOTOG.

*  XpNOIPOTIOIEITE TTAVTO CWOATA
EYKATETNMEVN TTPICA PE TTPOCTATIA KATA

TNG NAEKTPOTTANEIOG.

* Mn xpnaoiyoTroigite TTOAUTTPICO Kall

UTTaAQVTECEG.

* TlpoagéxeTe va unv TPOKANBEi {nuIG aTO QIG
TPpo@odoaiag Kal To KAAwdIo TPoPodoaiag.




>€ TIEPITITWAN TTOU TTPETTEI VO
avTIKOTOOTOBE TO KOAWDIO TPOoPodoaiag
TNG GUOKEUNG, N QVTIKATACTAGON TTPETTEI VO
yivel amo 1o E€ouaiodoTnuévo Kévipo
ZEpPIG pag.

Mnv emiTpémeTe 0 KOAWDIA TPOPOdOTiag
va BpigkovTal KOVTA ) va €pXovTal o€
ETTAPN PE TNV TTOPTA TNG CUCKEUNG I HE
TNV €00XNA KATW OTTO TN GUCKEUN, IBICITEP
oTav BpiokeTal g€ Aeitoupyia f n TopTa
gival CeaTr).

H 1TpooTagia atmd nAekTpoTrAngia Twv Ut
TAON 1 HOVWHEVWY TUNUATWY TTPETTEI VO
OTEPEWVETAI YE TETOIO TPOTTO, WATE VA PNV
gival duvarn n agaipean TNG Xwpig
epyaAcia.

2uvOEQTE TO QIG TPOPODOATIag ATV TTPIfa
MOVOV a@ouU €xel OAOKANPwWOE N
eykaraaTtaan. Metd Tnv eykaraaTaan,
BeRaiwBeite o1 €ival duvaTr n TTpoaRaan
aT0 PIG TPOPOdOTiag.

Edv n mpica eival xaAapr|, un uvoEeTe TO
@IG TPOPOBOTiag.

Mnv TpaBaTte To KaAWBIO TPOPODOTiag yia
Va OTTOOUVOETETE TN OUTKeEUN. TpafdaTe
TTAVTQ TO QIG TPOPODOTiag.
XPNOIYOTIOIEITE YOVO TWATEG JOVWTIKEG
BI0TAEEIG: A0PAAEIODIAKOTITEG, ATPAAEIEG
(BIdWTEG AOPAAEIEG AQAIPOUPEVEG OTTO TNV
uTTod0X1), SIOKOTITEG DIAPUYNG PEUPATOG
KOl PEAE.

TNV NAEKTPIKN EYKATAGTAON TNG TUOKEUNG
TPETTEl va TTPORAETTETON PovwTIKn SIdTagn
TTOU VO ETTITPETTEI TNV ATTOCUVOEDN TNG
OUOKEUNG aTTO TO JIKTUO PEUPATOG OTTO
0Aoug Toug TTOAoUG. H povwrikn didragn
TIPETTEN Va €XEl EAAXIOTN aTrdaTaon 3 mm
METOEU TWV ETTAPWV.

AUTI N CUOKEUN TTOPEXETAI PE PIG KAl
KaAwdI0 TpoYodoaiag.

2.3 XpAon

/\ MPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog TpaupaTIoPOU, EYKOUPATWY Kal
NAEKTPOTTANEIOG 1 €KPNENG.

Mnv aAAdZeTe TIG TTPOdIAYPAPEG AUTAG TNG
OUOKEUNG.

®dpovTiaTe Ta avoiypaTta agpigpol va gival
eAeUBepa aTTO EUTTODIA.

Mnv a@nVeTe TN UOKEUN XWPIG ETTITAPNTN
Katd Tn AsiToupyia.

* ATTeveEPYOTTOINGTE TN GUOKEUN PETA OTTO
KGO xpron.

* TpogéxeTe OTAV AVOIYETE TNV TTOPTA TNG
CJUOKEUNG PE TN TUOKEUN g€ AgiToupyia.
Mrropei va atreAeuBepwBei (eaTOG aEPAG.

*  Mnv AeIToupyeiTe TN CUCKEUN PE Bpeypéva
XEpIa A OTaV €ival ge £TTAQPN PE VEPO.

* Mnv aOKeiTe TTiETN ATV AVOIXTH TTOPTA.

* Mn XpNOIYOTIOIEITE TN GUTKEUN WG
ETMPAVEIN EPYATIAG I WG ETTIPAVEIT
QATTOBAKEUTNG AVTIKEIUEVWV.

¢ AvoIiTe TNV TTOPTA TNG GUOKEUNG
TIPOCOEKTIKA. H Xprian ouaTaTikwy e
aAKOOAN pTTOPEi Va dnpIoupynAael Eva
peiypa aAkooAng pe aépa.

*  Mnv a@rveTe OTTIBEG  YUPVEG QAOYEG va
£€pBouv ag €TTAP PE TN CUOKEUN OTAV
QVOIYETE TNV TTOPTA.

e Mnv ToTTOBETEITE EUPAEKTA TTPOIOVTA 1
aToIxEia TTou gival BPeypéva e EUPAEKTA
TIPOIOVTA PETQA, KOVTA 1) TTAVW OTnN
JUOKEUN.

/\ MPOEIAOCMOIHEH!

Kivduvog rpokAnang {nuidg atn
QUOKEUN.

* [a v ammopuyn BAABNS A
QATTOXPWHATIOPOU GTO GUAATO:

— PNV TOTTOBETEITE OKEUN 1) AAAQ
QVTIKEIPMEVO PECA OTN GUOKEUN
QTTEUBEING OE ETTAQPH HE TO KATW PEPOG
™nG.

— PNV TOTTOBETEITE AAOUUIVOXAPTO
aTTEUBEING TE ETTAPN PE TO KATW PEPOG
TOU E0WTEPIKOU TNG GUOKEUNG.

— KNV TOTTOBETEITE VEPO aTreubEeiag peaa
aTn (eaTr) GUOKEUR.

— pnv diatnpeite uypd TATA Kal TPOPIUA
TN GUOKEUN a@OU TEAEIWTETE TO
payeipepa.

— TTPOCEXETE OTAV APAIPEITE N
TOTTOBETEITE T agegoudp.

* O ammoXpWHATIOPOG TNG EMAYIE ETTIPAVEIAG
1 TNG EMQPAVEIAG aTTd AVOEEIdWTO aTTAAI
Oev eTTNPEALEl TNV ATTOd0CN TNG GUOKEUNG.

*  XpnolgotroinaTe éva Babu Tayi yia uypd
KEIK. O1 Yupoi ppoUTwV TTPOKAAOUV
AEKEDEG TTOU UTTOPEI Va Eival HOVIUOL.

*  Na PayeIpeUueTe TTAVTA PE TNV TTOPTA TG
OUOKEUNG KAEIOTH.

e Av n OugKeun €xel eyKaTaaTabei Tiow arro
£€va TTAQigIo €TTITTAOU (TT.X. HIa TTOPTA)
QPOVTIATE N TTOPTA VA YNV €ival TTOTE
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KAEIOTH 600 N CUOKEUN BPITKETAI OE
Aeiroupyia. MTTopei va cugowpeuTei
BeppoTNTA KAl UYPACTia O€ £va KAEIOTO
TTAQigIo €TTITTAOU Kail va TTPOKANBEi ¢nuid
aTn GUOKEUN, TNV KATOIKIa 1) TO dATTEdO.
Mnv kAeiveTe To TTAQiTIO TOU ETTITTAOU
TTPOTOU N GUOKEUN KPUWOEI HETA TN
xenon.

2.4 ®povrida ka1 KaBApIoHA

/\ NPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog TpaupaTigpou, TTUpKayIag, i
BAGBNG TNG CUOKEUNG.

* Tpiv a1md TNV TTPAyHATOTTOINGN
GUVTNPNONG, ATTEVEPYOTTOINCTE TN
OUQJKEUN KOl OTTOTUVOEDTE TO PIG
TpOoPodoaiag atd TNV Tpila.

*  BeBaiwbeite 0TI N guakeun ival kpua.
Y1apxel kivduvog Bpauang Twv TCapIwV.

* AvTIKATaOTAOTE Queda Ta TCAMIA TNG
TTOPTAG OTAV £XOUV UTTOTTEI CnHIdL.
EmikoivwviaTte pe 1o E€ouaiodoTnuévo
Kevrpo ZEpBig.

* ATaiteital TTPOGOXN KATA TNV a@aipean Tng
TOPTAG OTTO TN GUaKeUr). H opTa givai
Bapia!

*  KaBapileTe TAKTIKA T CUOKEU yia va
aTTOTPATTEI N POOPA TOU UAIKOU TNG
ETTIPAVEING.

» KaBapiaTe TN guakeun Pe Eva uypod
MaAakS TTavi. XpnaidoTToIEiTE HOVO
OUdETEPA OTTOPPUTTAVTIKA. Mn
XPNOIUOTTOIEITE AEIQVTIKA TTPOIOVTA,
J@OUYYAPAKIA TTOU Xapdaaoouv, SIaAUTEG N
METOAAIKG QVTIKEIPEVA.

* Av xpnaipoTrolgite aTrpél KaBapigpou yia
oUpPVOUG, aKOAOUBEITE TIG 0dNYieg
ao@aA&iag aTn OUOKEUQTia.

2.5 EowTEPIKOG PWTIOHOG

ZXETIKA PE TOV/TOUG AAUTITAPO/AQUTTTHPEG
EVTOG QUTOU TOU TTPOIOVTOG KAl TOUG
avTaAAOKTIKOUG AQUTITAPEG TTOU TTwAoUVTAI
EexwpiaTa: AuToi ol AauTITAPEG
TTPoopifovTal WATE VA AVTEXOUV €
€CQIPETIKA DUTKOAEG TUVONKEG OE OIKIOKEG
OUOKEUEG, OTTWG 0€ BEPUOKPATIEG,
dovnagig, uypaaia r TrpoopiovTal va
anUaTod0TOUV TTANPOYOPIEG OXETIKA UE TN
AEITOUPYIKA KOTAOTAGN TG GUOKEUNG. Agv
TTpoopifovTal yia Xprian g€ AAAEG
€QApPUOYEG Kal dev gival KataAANAol yia Tov
PWTIOUO OIKIOKWY XWPWV.

To TPOoIGV QUTO TTEPIEXEI PWTEIVH) TTNYT TNG
TAgNG evepyelakng atmodoang G.
XpnaoiyoTtrolgite pOvo AAUTITAPEG e TIG idIEG
TTPOJIAYPAPEG.

2.6 ZépBig

A TNV €TMIOKEUR TNG CUOKEUNG,
€TMKOIVWVNATE e To E€oualodotnuévo
Kévtpo ZépBIG.

XPNOIUOTIOIEITE HOVO YVATIA AVTOAAOKTIKA.

2.7 Aréppiyn

/\ MPOEIAOIMOIHEH!
Kivduvog TpaupaTiopou r ag@ugiag.

/\ MPOEIAONMOIHZH!
Kivduvog nAekTpoTtrAngiag.
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ETTIKOIVWVATTE PE TIG DNUOTIKEG APXES TNG
TIEPIOXNG TG YIA TTANPOPOPIEG OXETIKA UE
TOV TPOTTO ATTOPPIYNG TNG TUTKEUNG.
ATTOOUVOETTE TN GUOKEUR OTTO TNV TTAPOXNA
pPEUUOTOG.

Koéwrte 10 KOAwdIO TPOPOdOTiag KOVTA TN
CJUOKEUR KOl ATTOPPIYTE TO.

A@aipéaTe TO JAVTAAO TNG TTOPTAG YIA VO
QATTOTPATTEI O EYKAEITPOG TTAIBIWV 1 {Wwv
€T TN CUOKEUN.



3. MEPIFPA®H NMPOIONTOZ

3.1 Tevikn €mMIOKOTTNON

®
I\
NEH B8

3.2 Ageooudp
MeTaAAIK oXdpa

Mo payelpika akeun, @OPUES VIO KEIK, W

Tayi ynoiparog

Ma KEIK Kal PTTIoKoTa.

nra.

BN SE0BNCESBEANE

Mivakag xeipiatnpiwy

AIGKOTITNG TTPOYPAPHATWY BEPpPavang
AaptrTpag / aupBoAo Asitoupyiag
0Bovn

A1akOTITNG Agmoupyiag (yia mn
Beppokpaaia)

‘Evdeign / aupBolo Beppokpaaiag
ATpog Plus

E¢apTnua eaTapaTog

NAapTTTmpag

Avepiotipag

2mpIgn axdpag, a@aipoUpevn
AvAyAUQO TUAUO ECWTEPIKOU TOU YOUPVOU
- Aoxeio yia Tov KaBapigpod pe vepod
O¢aeig oxapag

Tawi ynoiparog / ykpiA

o 1o Ynaipgo 1 wg éva akelog yia Tn
aguAAoyr) Tou AiTToug.

TnAeokoTrikoi Bpayioveg

[la TNV €UKOAOTEPN TOTTOBETNON KAl Agaipean
TAWIWY Kal HETOAANIKWY OXAPWV.
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4. MINAKAZ XEIPIZTHPIQN

4.1 BuBi{opevol SIOKOTITEG

Mo va XpNnaIPOTIOINTETE T GUTKEUN), TTIETTE
ToVv O1aKOTITN. O JIOKOTITNG TIETAYETAI TTPOG TA
£Cw.

4.2 Nedia apng / Kouptid

MNa puBuian TNG WPAG.

@ Ma puBuian TG Acitoupyiag poAoyioU.
+ MNa puBuian TG WPAG.
lMNa evepyoTToinan Kal atrevepyoTToinan Tng Aeiroupyiag Oeppog Aépag
PLUS.
4.3 086vn
A B A. Aeiroupyieg poAoyiou

B. Xpovodiakotng

D
D
)
|

C

gA

) |

5. MPIN AMO THN NPQTH XPHZH

/\ MPOEIAOMOIHEH!

AvaTpEETE OTA KEPAAQIQ TXETIKA PE TNV
AgpdAcia.

5.1 Mpiv TNV TTPWTN XPHON

ATTO TOV OUPVO PTTOPE v avadubei Jia ogpn Kal KATTvog KaTta T SIGPKEIQ TG TTPoBépuavang.
BeBaiwBeite 011 TO dwpdTio agpileTal.

o"

Bipa 1 BAipa 2 BAipa 3

PuBuioTe To poAdI KaBapioTe Tov @oUpvo MpoBeppdvere Tov ddelo poUupvo
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1. +_ - MEDTE yIa va pubpioe-
TE TNV WPA. META aTod TrepiTrou
5 deurt., n €vdeign atapatdel va
avapoaBrvel kal atnv 08ovn
eP@avigeTal N wpa.

1.

AgaipéaTe OAa Ta agegoudp Kal
TO AQAIPOUPEVA aTNPiyHaTa
axapwv até Tov poupvo.
KaBapiaTe Tov poupvo Kai Ta
agegoudp Pe €va Travi PIKPOi-
vV, {eaTé vepo, Kal Eva ATTIO
QATTOPPUTTAVTIKO.

1.

PuBpiaTe Tn péyiaTn Bepuokpa-
gia yia Tn Aeiroupyia: IZI

Qpa: 1w

PubpioTe Tn péyioTn Beppokpa-
aia yia Tn Agitoupyia: .

Qpa: 15 A.

>BAaTE TOV POUPVO Kal TIEPIPEVETE VA KPUWATEL. TOTTOBETATTE TA EEAPTAPATA KAl TA ATTOCTIWHEVA OTNPIYHATA OXO-

pwv atov eoupvo.

6. KAOHMEPINH XPHZH

/\ MPOEIAOMOIHEH!

AvaTPEETE OTA KEQPAAQIO TXETIKA PE TNV

AgpdAcia.

6.1 Tpoétrog pubuiIoNng: AsiToupyia
0éppavong

6.2 PUOuION TOU TTpOYypAuMaTOG: Oepudg Aépag PLUS

Bipa 1

ZTPEWTE TOV DIAKOTITN TTPOYPAUPATWV
yia va €TTAECETE Eva TTPOYpapa.

BAua 2 ZTPEWTE TOV DIAKOTITN AEITOUPYIAG VIO VO
emAEGETE TN BepuoKkpaaia.
Bripa 3 Ortav 10 payeipepa oAokAnpwoei, aTpéy-

T€ TOUG DIAKOTITEG OTN B€0N aTTEVEPYO-
TT0iNaNG VIO VO ATTEVEPYOTTOINOETE TOV
@oupvo.

/\ MPOEIAONMOIHEH!

YTdapxel KivOuvog eyKAUPATWY, KaBwg Kal ¢NUIAG aTn CUTKEUR.

BApa 1

BeBaiwBeite 011 0 poUpPVOG gival KPUOG.

Bripa 2

@ H péyiatn xwpnTikoTNTa TOU avVAyAu-
(OU TUNHOTOG TOU ECWTEPIKOU TOU (POUp-
vou gival 250 ml. Mn yepideTe To avayAu-
(O TUAPA TOU ETWTEPIKOU TOU pOUPVOU
KOTA TN OIGPKEIQ HAYEIPEPATOG 1) OTAV O

poUpvog gival {eaToG.

[epigTe TO AvAYAUQO TUAPO TOU ECWTEPI-
KOU TOU @oUpVouU pE vePO TG Bpuang.

BApa 3

PuBpioTe T Asiroupyia: .

MatAoTe: . AvaBel n évdeign. Aeiroupyei povo pe n Aeiroupyia: @epuog Aépag PLUS.

Brpa 4

ZTPEYTE TOV DIAKOTITN BEPUOKPATIAG yia va puBpigeTe Tn Beppokpaadia.

Bfipa 5

MpoBeppdveTe TOv Kevd Goupvo yia 10 AeTr. yia va dnuioupynBei uypaaia.
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BApa 6 ToTroBeTATTE TO PAYNTO GTOV GOUPVO.
AvaTpégTe aTo KEQAAaIO «YTTOBEIGEIG Kl ZUPBOUAEGY.
Mnv avoiyeTe TNV TTOPTA TOU GOUPVOU KATA TO PAYEIPEUA.

BApa 7 ZTPEYTE TOV JIAKOTITN TTPOYPAUMATWY JEGTANATOG OTN BETN ATTEVEPYOTTOINTNG VIO VA ATTEVEPYO-
TIOINTETE TOV QOUPVO.

- METTE VIO VO OTTEVEPYOTTOINTETE TOV PoUpvo. H évdeign oBAvel.

BApa 8 A@pou n Aeitoupyia oAokAnpwbei, avoigte TTpogekTIKG TNV TTOPTA. H uypaaia TTou ammeAeuBepwveTtal
UTTOPEi va TTPOKAAETEI EyKAUATA.

BAua 9 BeBaiwBeite 0TI 0 poUPVOG gival KpUOG. APaIpETTE TO UTTOAOITTO VEPO OTTO TO AVAYAUPO TURUA TOU
E0WTEPIKOU TOU POUPVOU.

6.3 MpoypdupaTta 8éppavong

Mpéypaupa Egappoyn

Mpéypappa

Eg@appoyn

0

©¢an atevepyo-

O @oupvog gival aTTEVEPYOTTOIN-
Jévog.

Ma To YAoIPo KEIK PE Tpayavr
Bdaon kai Tn guvTAPNON TPOYI-
HwV.

Katw ©¢ppavan

MNa v amoyugn Tpo@ipwy (Aa-

TToinong ) Xavika kal gpouTa). O xpovog
amméwugng e¢aptdral atmméd Tnv
lNa evepyotroinan Tou AapmTApa. Atroypugn TT0GTNTA Kal TO PEYEBOG TWV Ka-
E TEWYUYHEVWV TPOPIHWV.
Pwrtigpog dolp- I AuTn n AeItoupyia axedIAaTNKE
vou Y YIO VO EE0IKOVOUEITE EVEPYEI KO-
- - - [ Yl Td 10 WAGIpo. OTav xpnaiyo-
Ma yhoiuo pEXp! kal O€ TPEIG BE- Wnaipo pe Yypa-  roieite autr Tn Aertoupyia, n
OEIG OXapWV TaUTOXpova Kai yia aia BePUOKPATIa OTO ETWTEPIKO TOU

@) |

Ogppog Aépag /
Oeppog Aépag

PLUS / KaBapi-
apog pe Nepo

gRpavan eaynTou.

PuBpioTe Tn Beppokpaaia katd
20-40°C xapnAotepa atrd o,Ti
yia Tn Asitoupyia Mavw/Katw
O¢puavan.

MNa Tnv Tpoadikn uypaagiag Ka-
T4 T0 payeipepa. MNa TNV egaaed-
ANlon 0waToU XPWHATOG Kal TPa-
YaVAG KPoUATAG KATA TO WATIYO.
Ma va yivel To ayntd 1o Joupe-
PO KaTd TO EavaléaTapa.
Avarpégre aTo kepaAaio «Ppo-
vTida Kal KaBApIgpa» yia TrEpIa-
gOTEPEG TTANPOPOPIEG TXETIKA PE
10: KaBapiopdg pe Nepo.

POUPVOU PTTOPEI Va DlagépEl
a1é TN PpUBpITPEVN BepUOKPQ-
gia. H BeppavTikn 10xUG YTTOopEi
va pelwbei. MNa epiaadrepeg
TTANPOPOPIES, AVATPESTE OTO KE-
@aiaio «Kabnpepivi xpnan»,
ZNUEIWOEIG OXETIKA pe: WRaipo
pe Yypaaia.

vvv MNa ynaipo ato yKpIA AeTrTwv
KOPHOTIWV @aynToU KabBwg Kal
YIa QPUYAVIOPO WwHIoU.

@

Aerroupyia Mitaa

MNa wnaipo mitaag. MNa evratiko
podIgpa Kal Tpayavr Baaon.

KPIA
= MNa wAgipo peyaAwv pepidwv
Y KPEATOG 1 TTOUAEPIKWY PE KOKO-

. haoe pia 8¢on oxapag. MNa
TkpIA pe Oeppo Aé-  ykparivdpioua kal yia poSioua.

Mavw/Katw O¢p-
pavan

MNa ynaoipo og pia 6éan oxdpag.
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pa
O AQuTITAPAG PTTOPEi VO aTTEVEPYOTTOINOEI
autoparta ge Bepuokpaaia KATW atrod
60°C katd Tn dIAPKEI OPITUEVWV
A€ITOUPYIWY TOU POUPVOU.




6.4 Znueiwoseig yia: WAoipo pe
Yypacia

AuTn n AgIToupyia xpnaIYoTToINONKE yIa
TUPHOPOWAN PE TNV TAEN EVEPYEIOKNG
atredoang Kai TIG ATTAITATEIG YIa TOV
0IKOAOYIKO aXedIOOPO (aUpQwva pe EU
65/2014 ka1 EU 66/2014). Aokipég aUppwva
pe To: IEC/EN 60350-1.

H 1mopTa TOU POUpPVOU Ba TTPETTEN va gival
KAEIOTH) KATA TN SIAPKEIN TOU PAYEIPEPATOG,

7. AEITOYPIIEZ POAOTIOY
7.1 Aaitoupyieg poAoyiou

€101 WATE N AeIToupyia va pn SIAKOTITETAI KAl O
POUPVOG Va AEITOUPYED e TRV UYWNAOTEPN
duvaTH) EVEPYEIAKH aTTOd0an.

Ma 11 0dnyieg HAYEIPEUATOG AVATPEETE OTO
KEPAAQIO «YTTODEIEEIG KOl TUMPBOUAEGY,
WAaoipo pe Yypaaia. MNa yevikég auaTaoeig
€€0IKOVOUNANG EVEPYEIAG, AVATPEETE OTO
Ke@aAaio «Evepyeiakn ATTédoany,
E¢oikovounan Evépyeiag.

AeiToupyia poAoyiou Xpnon
@ MNa puBuion, aAAayn A €Aeyxo TNG WPAG.
Qpa
I_)l Ma puBuIon TNG dIAPKEING AEITOUPYiag Tou GoUupvou.
Aidpkeia
Q MNa va puepigue (]VTI'O'TDO(pI’] péTpr]qn. Auti n )\'anoupvictlﬁsv é)'(EI €midpaan
XpovopeTpnTic atn Aeiroupyia Tou goUpvou. MrropeiTe va puBpicete auTtn Tn pUBHION

OTTOIAdNTTOTE OTIYMA, ETTIONG OTAV O POUPVOG EiVAI ATTEVEPYOTTOINPEVOG.

7.2 Tpoétrog pUBHIONG: AsiToupyieg poAoylou

Tpo1og pubuiong: Qpa

@ - avaBoafrvel 6Tav GUVOETETE TOV POUPVO OTNV TPOPodOaia PEUPATOG, OTAV UTTAPEE IAKOTTT) PEUPATOG 1) OTaV

Oev £X€I PUBUIOTEI O XPOVODIAKOTITNG.

+,_ - METTE YIO VO pUBUITETE TNV WpA.

MeTda atré mrepitrou 5 BeuT., n €vOEIEn aTapaTdel va avaBoaBhvel Kal aTnv 086vn epgavideTal n wpa.

Tpoémog aAAayng: Qpa

BAua 1

@ - METTE ETTAVEIANPUEVA YIa va aAANAEETE TNV WpO. @ - apxidel va avaBoaBAvel.

BApa 2 +

,~ - MEQTE yIa va pUBPICETE TNV WPA.

Metd a1rd TepitTou 5 deuT., n EvOEIEn aTaPATAEl va avaBoaBrvel Kal aTnv 086vn eppavieTal n wpa.

Tpo1og pubuiong: AidpKeia

Brpa 1

PuBpioTe Tn Acitoupyia Kai Tn BepUOKPATia TOU GoUpVou.

BApa 2

@ - TMEQTE ETTAVEIANUUEVA. I_)l - apxidel va avaBoaBAvel.
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Tpotog puBuiong: AiGpkeia

Bipa3 + , T - METTE yia va puBpigeTe T SIAPKEIQ.
21nv 006vn eppavidetal n Evoeign: Iel
|9| - avaBooﬁr’]vsl otav oAokAnpwOei 0 puBUITUEVOG XPOVOG. AKOUYETAI TO OrHa Kal 0 poUpvog
QTTEVEPYOTTOIEITAI.

BAua 4 MiéaTe OTTOIODATIOTE KOUWTTi IO VO OTAPOTACTE TO NXNTIKO GrUa.

BApa 5 ZTPEYETE TOUG BIOKOTITEG OTN B0 OTTEVEPYOTTOINGNG.

Tpo6tog pUuBHIoNG: XpOVOUETPNTAG

Bipat @ - TMEQTE ETTAVEIANUPEVA. Q - apxicel va avaBoaBrvel.
Biina 2 +_ - METTE IO VO pUBUITETE TNV WPA.

H Aeimoupyia gekivd autdpata Petd armod 5 deuT.

MOAIG TTapEABeI 0 pUBUITUEVOG XPOVOG, KOUYETAI EVa ORMA.
BApa 3 MEQTE OTTOIOOATTOTE KOUWTTI YIA VO OTAPOTATTE TO NXNTIKO TRja.
BAua 4 ZTPEWETE TOUG BIOKOTITEG OTN BE€aN aTTEVEPYOTTOINDNG.

Tpo1og akUpwang: AeiToupyieg poAoyioU

Biipa 1 @ - mMEaTE eTAveEIANPUEVa péxpl To aUPBOoAO TNG AsItoupyiag poAoyioU va apxioel va avaBoaBrvel.

Bfiua 2 Migote Taparerapéva: — .

H Aeitoupyia poAoyioU aTrevepyoTToIEiTal PETA OTTO PEPIKA OEUTEPOAETTTA.

8. XPHZH TQON EZAPTHMATQN

WG ATPAAEIEG avaTPOTIAG. TO UTTEPUWWHEVO
/\ NPOEIAOMOIHEH! TTAQiCI0 YUpW ATTO TN OXAPA ATTOTPETTEI TNV

AvarpiCTe aTa KEQAAQIA OXETIKA UE TNV oAigBnan TwV PAYEIPIKWY OKEUWY ATTO QUTHV.
Ag@aAcia.

8.1 Eicaywyn aeocoudp

Mia PIKPr EYKOTIF) OTO TTAVW PEPOG AUEAVEL
TNV ag@dAeia. O1 eyKOTTEG AITOUPYOUV ETTIONG
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MeTaAAIk oxdpa:
ZTPWETE TN axdpa avaueaa aTig papRdoug odryn-
ang Tou aTNPIYMATOg TNG OXAPAG .

Tawi ynoipatog / Badu Tawi:
ZTTPWETE TO TOWI avapeaa aTig paBdoug odrynang
TOU OTNPIYHATOG OXOPWV.

8.2 XpRon Twv TnNAECKOTTIKWV @OoUPVO TTPIV KAEITETE TV TTOPTA TOU
Bpaxiévwv poupvou.

Mn AiTraiveTe Toug TNAETKOTTIKOUG BPaxioveg.

BeBaiwbeite 0TI £xeTE OTTPWEEI TOUG
TNAEOKOTTIKOUG Bpaxioveg TTANpwG pEoa aTov

MeTaAAIKA oxdpa:
ToTroBeTAOTE TN PETAAAIKT) OXAPA ETTAVW OTOUG TN-
AeakoTTikoUg Bpaxioveg.
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Ba6u Tayi:
TotoBetAoTE TO BaBU TaYi ETTAVW ATOUG TNAETKOTTI-
KoUG Bpayioveg.

— 1|

9. NMPOZOETEX AEITOYPIIEX

9.1 AvepioTipag Yyugng OUOKeung. Eav atevepyoTroinaeTe T

) o . OUOKEUR, O AVEPITTAPAG WUENG PTTOPE va
Oravn guagKeun BpigkeTa oe )\ngoupyp, ° guveyioel va ASITOUPYET PEXPI VA KPUWOTEL N
QVEPIOTAPAG WUENG EVEPYOTTOIEITAI AUTOPATA GUOKEUT,

yla va diatnpnBoUv WUXPES O ETTIPAVEIEG TNG

10. YNOAEI=ZEIZ KAl ZYMBOYAEZ
@

AvaTPEETE OTA KEPAAQIO TXETIKA PE TNV
Ag@aAcia.

10.1 ZuoTdoeig payEIPEUATOG

®

OI TIpég BepPOKPATiag Kal XPOVOU HAYEIPEUATOG OTOUG TTIVAKEG Eival HOVO eVOEIKTIKEG. EEapTwvTal atré TIg guvTa-
YEG, KABWG Kal atrd TNV ToIdTNTA KAl TToadTNTA TwV UAIKWY TTOU XPNJIYoTToloUvTal.

H guokeur gag ptropei va Wrvel Ye dIagopeTIKO TPOTTO O€ OXEQN PE TN OUOKEUN TTou gixaTte. O TTaPaAKATW UTTOE-
EeIg DEIXVOUV TIG TUVIOTWHEVEG PUBUITEIG BEPPOKPATIag, XPOVOUG HAYEIPEUATOG Kal BETN OXAPAG YIa CUYKEKPIUE-
VOUG TUTTOUG paynTou.

Edv dev pmropeite va Bpeite TIG pUBPITEIG yIO P10t GUYKEKPIPEVN TUVTAYT, avadnTATTE I TTAPOPoIa.

10.2 EcwTepIKA TTAEUPA TG TTOPTAG | *  TTANPOQOPIES YIa TIG AEITOUpPYiEG TOU
FTV ECwTEpIKR TALUPE TIIE TOPTAS TOU ®OUPVOU, TIG UVIOTWHEVEG BETEIG YIa TIG
@olpvou Ba BpeiTe: OXAPEG Kal BEPUOKPATIES VIO GaAYNTA.

*  TOUG apIBUOUG TWV BETEWY TWV OXOPWV.

10.3 Oeppoég Aépag PLUS
Xpnaoipotroinate T deUTePn BEaN OXAPAG.
XpnaiyoTroINaTe Tayi Yynaiparog.
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= -
KEIK/TAYKA | YQMIA

O

(ml) (°C) (AeTr.)
Mmakéta / BoutApara / Kpouaadv 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
MNitoa 100 230 10-20
Wopdkia 100 200 20-25
Ywpi 100 180 35-40
Td'(pm ye éaydomva/ MnAomita / Wwudkia kavéAag, wnuéva ae 100 - 150 160 - 180 30-60
POPHA YIA KEIK
Xpnaipotroinate 150 ml vepo, €KTOG av UTTAPXOUV dIAPOPETIKEG OONYiIEG.
% D
444 KATEWYITMENA ETOIMA ®ATHTA
(°C) (AeTr.)
Mitoa 200 - 210 10-20
Kpouaoav 170 - 180 15-25
Nadgavia, xpnaipotroiate 200 ml 180 - 200 35-50
Xpnaipotroinate 100 ml vepo.
PuBuioTe Tn Beppokpaaia atoug 110 °C.
ANAZQOIONHzZH ®ArHTOY (D
(Aer.)
Ywpdkia 10-20
Ywpi 15-25
Focaccia 15-25
Kpéag 15-25
ZUpopIka 15-25
MNitoa 15-25
PUQI 15-25
Aaxavika 15-25
Xpnaipotroate 200 ml vepo.
XpnaigoTroinaTe éva yudAivo akeUog WYnaipaTtog.
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@ YHzZIMO

8,

(°C) (Aemr.)
Wnto BodIvo, PETPIO WNUEVO 200 50 - 60
Kortdtrouho 210 60 - 80
Wnto xoipivo 180 65 - 80

10.4 WARoiuo
Ma 10 TTPWTO WATIHO, XPNCIKOTTOINGTE TN
XOUNAOTEPN BeppOKpATia.

MTTopEiTeE VO TTAPATEIVETE TOV XPOVO
wnaoiyatog Katd 10 — 15 AeTITd, av WrveTe KEIK
g€ TTEPITTOTEPEG ATTO IO BETEIG OXAPAG.

Ta KEIK Kal Ta YAUKG € OIAQOPETIKA ETTITTESO
@oUpvou dev PodiCouV TTAVTOTE HIE
OHOIOPOPQO TPOTTO. Agv XpeldleTal va

10.5 ZupBoulAég yia To YAOIHO

aAAGEeTe TN pUBUION Bepuokpaaiag av dev
UTTAPXEl OpOIOUOP®O Podiapa. O1 dlagopEg
eCopaAuvovTal Kata Tn SIdpPKEIa TOU
ynaiyarog.

Ta Tayid péoa aTov YoUpPVOo UTTOPEi va
TTapapop@wWBOoUV Katd To Whaiyo. Otav Ta
TAWIA KPUWOOUV Kal TTAAI, ETTIGTPEPOUV Eava
dTO KAVOVIKO TOUG OXAUQ.

AtroteAéopara ynoipa-
TOG

Moéavn artia

AvTIgETWTTION

To KkéIk Oev €xel YnOei apKeTA
aTO KATW PEPOG. aTn.

H 6¢an Tng axdpag dev gival gw-

ToTroBeTATTE TO KEIK OE XaUNAOTEPN BEON
axapag.

To kéIK KABeTaI Kal AQTTTWVEI i

dnuioupyei paBdwaeig. TTOAU UYNAR.

H Beppokpaaia Tou goupvou eival

Tnv eTTOpEVN QOPA PEILAOTE Aiyo Tn Beppo-
Kpagia Tou eoupvou.

H Beppokpaaia Tou poUpvou eival
TTOAU UYNAR Kal 0 XpOVog ynaiya-

TOG TTOAU GUVTOpOG.

Tnv emmopevn eopd augnate Tov XpOvo ywn-
gipaTog Kal HEIWATE Tn Beppokpaaia Tou
poupvou.

To KEIK gival TTOAU aTeyvo.
TIOAU XapnAn.

H Beppokpaaia Tou poUpvou eival

Tnv emmopevn @opd augnate Tn BepUokpa-
aia Tou goupvou.

O xpOVoG YNaipaTog gival TTOAU pe-

YyaAoG.

Tnv €TTOpEVN POPA PEIWATTE TOV XPOVO WN-
aiparog.

To KEIK WHAVETAI AVOHOIOUOpP-

TOG TTOAU GUVTOpOG.

H Beppokpaaia Tou oUpvou eival
oa. TTOAU UYNANR KAl 0 XPOVOG WNnaipa-

Tnv emmopevn eopd augnate Tov XpOvo yn-
gipaTog Kal YEIWAaTE TN BepUOKPATia Tou
poupvou.

H ¢Upn Tou KéIk dev gival opoidpop-

@O KATAVEUNPEVN.

Tnv €mTopEVN Popd aTTAWATE OHOIOPOPPA
TN ¢UHN Tou KEIK ETTAVW OTO TOWi Ynaipa-
TOG.

To kEik Oev gival £TOINO aTOV
KOBOPITUEVO XPOVO WNnaiyaTog
TTOU QVaYPAPETAl TN TUVTO-
\ut

TTOAU XapnAn.

H Beppokpaaia Tou poUpvou eival

Tnv emmopevn eopd augnate Aiyo Tn Beppo-
Kpagia Tou goupvou.
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10.6 WAoo o¢ éva emitredo oxdpag

@ YHZI-

MO ZE ®OP-
MEZ

(°C)

D

(Aer.)

Baon taprag - {U-
pn koupou, Trpo-
Beppdvete TOV
adelo oupvo

Oeppog Aépag

170 - 180

10-25

Baon taprag -
peiypa appdTou
KEIK

Oeppog Aépag

150 - 170

20-25

Kéik aTpoyyuAng
@opupag / Mmrpiog

Oeppog Aépag

150 - 160

50-70

Mavreamavi / Kéik
PPOUTWY

Oeppog Aépag

140 - 160

70-90

Cheesecake

Mavw/Katw Oépuavan

170 - 190

60 - 90

XpnaiyotroinaTe Tnv 1pitn 660N axdpag.

XpnaoigotroinaTte Tn Asitoupyia: Ogppog AEpag.

XpnaiyoTroINaTe Tayi Yynaiparog.

% KEIK/TAYKA | YQMIA

(°C) (Aer.)
KEIK pe €TIKAAUWN KPOPTTA 150 - 160 20-40
TapTeg ppoUTWY (UE QUMN PE payid / peiypa agpatou 150 35-55
KEIK), XPNOIMOTTOINGTE €va Babl Tayi
Tdapteg ppouTwV pe JUPN Koupou 160 - 170 40 - 80

MpoBeppdveTe TOV AdEI0 POUPVO.

XpnaoipotroinaTe T Asimroupyia: Mavw/Katw ©¢ppavan.

XpnaiyoTroINaTe Tayi YnaipaTog.

% KEIK /TAY-

O

KA / YOMIA (°C) (Agmr.)

Kéik Koppog 180 - 200 10-20 3

Ywpi Zikakng: mpwra: 230 20 1
petd: 160 - 180 30 - 60

Kéik apuydahou pe 190 - 210 20-30 3

Boutupo / Kéik pe etTikaAu-

wn gaxapng

EAAHNIKA
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| = O Je

KA / YOMIA (°C) (Agmr.)

Kopvé / EkAép 190 - 210 20-35 3
Tooupékl / Wwpi papyapi- 170 - 190 30-40 3
Ta

Tdapteg ppouTwv (ue Qupn 170 35-55 3

HE payId / peiypa appaTou
KEIK), XPNOIMOTIOINDTE £Val
Babu Tawi

KEIK payiag pe amrain em- 160 - 180 40 - 80 3
KaAuyn (Tr.x. Tupi quark,
gavTyi, KpEPQ)

Christstollen 160 - 180 50-70 2

XpnaiyoTroINaTe TNV TpiTn 60N OXAPAG.

% MMIZKOTA L @

(°C) (Agmr.)
MmmiokdTa {upng Koupou Oeppog Aépag 150 - 160 10-20
Ywpdkia, TpobeppdveTe TOV Oeppog Aépag 160 10-25
adelo goupvo
MrmiokdTa pe peiyda appatou  Oeppog Aépag 150 - 160 15-20
KEIK
Z@oAiaTeg, TTpoBeppdveTe Tov  Oeppdg Aépag 170 - 180 20-30
adelo oupvo
MmokdTa amro {uun e payid  Ogppog Aépag 150 - 160 20-40
Makapdv Oeppog Aépag 100 - 120 30-50
FAukiopaTta pe aotrpadi Oepuodg Aépag 80 - 100 120 - 150
aByou / Mapéykeg
Ywpakia, TTPoBepHAVETE TOV Mavw/Katw Géppavon 190 - 210 10-25

adelo oupvo

10.7 ZoUu@A£ KOl WYKPATEV

XpNOIYOTToINaTE TNV TTPWTN B0 OXAPAG.

¥ O

(°C) (AgTr.)

MTraykéTeg pe €TIKAAUWN Oeppog Aépag 160 - 170 15-30
ANlwpévou Tupiou

182 EAAHNIKA



%

=1
—

O

)

(°C) (Agmr.)
Aaxavika oykpaTév, TpoBep-  MkpIA pe Oepud Aépa 160 - 170 15-30
HAVETE TOV AOEI0 POUPVO
Aagavia Mavw/Katw O¢puavan 180 - 200 25-40
WYapi atov goupvo MNavw/Katw Géppavan 180 - 200 30-60
lepioTd Aayavika Oeppog Aépag 160 - 170 30-60
FAukd& apTogkeudapaTta Mavw/Katw Oé¢puavan 180 - 200 40 - 60
ZOUPAE QUPaPIKWYV MNavw/Katw O¢ppavan 180 - 200 45 -60

10.8 WAoi1po o€ ToAAd emriTreda

XpnaiyotroinaTe T Asiroupyia: Oepuog

A¢pag.

XpNOIYOTIOINaTE TA TAWIA WNOiaATOG.

% KEIK /TAY-

D

1

KA (°C) (Aemr.) -
2 Béocig
Kopvé / ExkAép, TTpoBeppa- 160 - 180 25-45 1/4
VETE TOV AOEI0 POUPVO
Z1EYVO KEIK TPIPTO 150 - 160 30-45 1/4
= D 1
M-
2KOTA / MIKPA (°C) (Aemr.) - -
KEIK / TAYKA / 2 Béoc€ig 3 Béosig
YOMAKIA
Ywpudkia 180 20-30 1/4 -
Mmmiokdta {upng 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
KOUpOU
Mmiokota pe peiypa 160 - 170 25-40 1/4 -
APPATOU KEIK
Z@oMiateg, Tpobep- 170 - 180 30-50 1/4 -
MAVETE TOV GdEI0
pouUpVvo
Mmmiokdta a6 ¢uun 160 - 170 30-60 1/4 -
HE payia
Makapdv 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Mmmiokdta pe agmrpa- 80 - 100 130- 170 1/4 -
01 auyoU / Mapgykeg
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10.9 ZupBoulég yia To WRoiuo
XpnaIYoTToIEiTE OKEUN POUPVOU QVOEKTIKA OTN
BeppoTNTA.

WAVETE TO ATTOXA KPEQTA KAAUMPEVO
(uTTOpEITE VO XPNOILOTTOINTETE
QaAOUPIVOXQPTO).

WnaoTe PeyaAa KOUPATIO KPEATOG ATTEUBEING
aTo Tayi.

MpoaBéaTe Aiyo vepd aTO TAWi WATE VA PNV
Kagi To AiTTog TTou Ba aTAEEl.

[upiaTe TO YNTO aou Trepaasl To 1/2 - 2/3
TOU XPOVOU PAYEIPEUATOG.

WRoTe Kpéag Kal yapl o peyaAa kopudTia (1
kg | TEPITadTEPO).

Edv guvigtdral 1o €TiTredo £va, TOTTOBETAOTE
TO PayNTO ATTEUBEIQG ETTAVW OTO TAWI
YnaipaTog.

Katd tn S1dpKeIa Tou WnaipaTog, aAgiQeTe
QPKETEG POPEG TIG PEPIDEG KPEATOG E TOUG
XUMOUG TOUG.

10.10 WAoiuo
XpnaoIYoTToInaTe TNV TTPWTN BEaN OXAPaG.

S

BOAINO

\/\

— —
LJ

O

(°C) (min)
Wnto katoapoAag 1-15kg Mavw/Katw O¢p- 230 120 - 150
pavan
Wn1o BodIvo R QIAETO, Ai- I KABE EkaTOOTO IkpIA pe Oeppo Aé- 190 - 200 5-6
YO YnUEvo, TTPOBEPUAvE-  TTAXOUG pa
T€ TOV AOEI0 POUPVO
Wn1o Bodivo R QIAETO, yla KAOe £KATOTTO IkpIA pe Oeppo Aé- 180 - 190 6-8
HETPIO Wnpévo, TTPoBEP-  TTAYOUG pa
HAVETE TOV GdEI0 POUPVO
Wn1o Bodivo R @IAETO, yla KABe £KaTOTTO IKpIA pe Oeppo Aé- 170 - 180 8-10

Kahoywnuévo, TTpoBeppd-
VETE TOV AdEI0 POUPVO

TTAYX0UG

pa

XOIPINO

XpnoiyotroinoTe Tn Asitoupyia: FkpIA pe Ogpud Aépa.

X0 G

(kg) (°C) (min)
QuotrAdarn / Aaipog / Xoipopépr  1-1.5 160 - 180 90 - 120
MTrpIgoAeg / Maiddkia 1-15 170 - 180 60 - 90
PoAo kipag 0.75-1 160 - 170 50 - 60
XoIpIVO KOTAl, TTPORPATHEVO 0.75-1 150 - 170 90 - 120
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S

MOZXAPI

XpnoipotroinoTe Tn Asitoupyia: FkpIA pe Oepud Aépa.

K

O

(k) (°C) (min)
Ynto pooxdpl 1 160 - 180 90 - 120
Moayxapigio koTal 1.5-2 160 - 180 120 - 150

APNI

B
E XpnoipotroinoTe TN Asitoupyia: FkpIA pe Oepud Aépa.
3

N\

O

(kg) (°C) (min)
Apvi ytrouTi / Wnro apvi 1-15 150 - 170 100 - 120
Apvi aTTaAa 1-15 160 - 180 40 - 60

-

KYNHr|

XpnoipotroinoTe Tn Asitoupyia: Mavw/Kdatw Oépuavon.

\/\

5 O

(°C) (min)

ZmaAa / Aaydg ptTouTi, TTpoBePUAVETE TOV AdEI0 POUPVO

230 30-40

EAa@1 amrdha

210-220 35-40

MrroUTI eAagiou

180 - 200 60 - 90
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S

MNOYAEPIKA

XpnoipotroinoTe Tn Asitoupyia: FkpIA pe Oepud Aépa.

Y O

(k) (°C) (min)
MouAepikd, pepideg 0,2 - 0,25 n kaBepia 200 - 220 30-50
Kotétrouho, pigd 0,4 - 0,5 10 kKaBEva 190 - 210 35-50
Kototrouho, kota 1-15 190 - 210 50-70
Nama 15-2 180 - 200 80 - 100
XnAva 35-5 160 - 180 120 - 180
FahotrouAa 25-35 160 - 180 120 - 150
laAotroUuAa 4-6 140 - 160 150 - 240

0

WAPI (STON ATMO)

=
i XpnoipotroinoTe Tn Asitoupyia: MNavw/Kdatw Oéppavon.
3

\

O

(kg) (°C) (min)

Wép1 0AOKANPO 1-15 210 - 220 40 - 60

10.11 WAoipo pe kpouoTa

pe:Acitoupyia Mitoa
= MITZA

| &

XpNOoIYOTIOINCTE TNV TTPWTH Bé0N
——J XpNOIPOTTOINOTE TNV TTPWTN Béon

oxdapag.
oxapag. @

R

% D
AN Kig Aopév / EABETIKA 170 - 190 45-55

(°c) (min) Phav
TC(pTEg 180 - 200 40 - 55 Cheesecake 140 - 160 60 -90
TépTa e oTravaKi 160-180  45-60 Mita Aaxavikiwy 160-180  50-60
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NiITzA

555

MpoBepudvere TOV AOEIO POUPVO TIPIV

NITZA

555

MNpoBepudvere TOV AOEIO POUPVO TIPIV

TO payEipepa. TO payEipEp.

—J XpnoipotroinaTe T Sitepn Béon —J) XpnoipotroiioTe T SeiTePn BE0N
oxapag. oxapag
¥ O ¥ D

N\ AN
(°C) (min) (°C) (min)
Mitoa, At Q- 200 - 230 15-20 MigpoyKI 180 - 200 15-25
Hn, Xpnaipio-
Do eva pe- 10.12 'kpIA
Mitoa, yovipri 180 - 200 20 - 30 MpoBeppdveTe Tov dBeI0 POUPVO TIPIV TO
{Oun Mayeipepa.
Aupo Wy 230 - 250 10 - 20 WAVETE OTO YKPIA JOVO AETTTA KOPHATIA
KPEATOG 1 Waplou.

TdapTa pe ago- 160 - 180 45-55 . . . . .
Ndra TotroBeTnaTe €va TaWi aTnV TTPWTN 860N

- - OXAPaG YIa VO GUAAEYEI TO AITT.
Mitoa AAaariag 230 - 250 12-20

@ FKPIA

XpnoipotrolNoTe TN Asitoupyia: FkpIA

%

O

D

(°C) (min) (min)
1n mAgupa 2n TAeupd
Wnro6 Bodivo, pETpia 210- 230 30-40 30-40 2
Ynuévo
BodiIvo @iAéTo 230 20-30 20-30 3
Xolpivr) PTTpICoAa 210 - 230 30-40 30-40 2
Moayapioia prpifoAa 210 - 230 30-40 30-40 2
Apvi atraAa 210 - 230 25-35 20-25 3
Wapl oAdkAnpo, 0,5 210 - 230 15-30 15-30 3/4
kg - 1 kg
EAAHNIKA 187



10.13 KateyuyHéva TpO@Ipa

444 AMOWY=ZH

o=
—]

(. XpnoipoTtrolnoTe Tn AeiToupyia: Oepudg Aépag.

o

Y O

(°C) (min)

Mitoa, katewuypévn 200 - 220 15-25 2
Apepikavikn TTitoa, katewuypévn 190 - 210 20-25 2
Mitoa, kpua 210 - 230 13-25 2
Mitga ovaok, KATEWUyPEvn 180 - 200 15-30 2
TnyaviTéG TTATATEG, AETITEG 200 - 220 20-30 3
TnyaviTég TTATATEG, XOVTPEG 200 - 220 25-35 3
PeTeg / KpokeTeg 220 - 230 20-35 3
Hash Browns 210 - 230 20-30 3
Aagavia / KaveAovia, ppéaka 170 - 190 35-45 2
Aagavia / Kavehovia, katewuypé- 160 - 180 40 - 60 2
va

Wnrd Tupi 170 - 190 20-30 3
Kotétrouho @repouyeg 190 - 210 20-30 2
10.14 Amroyuin PEPOG TOU ETWTEPIKOU TOU OUPVOU.

TotroBeTraTE TO PaAYNTO PYETa a€ Eva Babu
TTNATO Kal TOTTOBETATTE TO ETTAVW TTO TTIATO
OTO ETWTEPIKO TOU POUPVOU. AQaIPETTE TA
Mnv KOAUTITETE TO QAYNTO KOBWGE AUTO PTTOPEI | OTNPIYHOTA OXOPWY, EAV XPEIGETAl.

Va ETTIPNKUVEI TOV XPOVO ATTOWUENG.

AQaIPETTE TIGC TUTKEUATIEG TWV TPOPIUWV Kal
BdATE Ta TPOPIYO O €va TTIATO.

Ma peyaAeg TTOOOTNTEG PAYNTOU, TOTTOBETATTE
£€VO QVOTTOO0YUPITUEVO AOEIO TTIATO GTO KATW

XpnaiyoTroINnaTe TNV TPWTN 660N axdpag.

X @ O O ®

(kg) (Agmr.) (Agmr.)
Xpovog amoéwu-  EmimrAéov xpovog
éng amoyudng
Kototrouho 1 100 - 140 20-30 [upiaTe TO ATTO TNV AAAN
TTAEUPA POAIG TTEPATEI O
HIOOG XPOVOG.
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O

®

(k) (Aer.) (Aer.)
Xpovog amowu-  EmimrAéov xpovog
éng amoyuing
Kpéag 1 100 - 140 20-30 [upiaTe TO ATTO TNV AAAN
TTAEUPA POAIG TTEPATEI O
HIOOG XPOVOG.
Méatpopa 0.15 25-35 10-15 -
Ppaouleg 0.3 30-40 10- 20 -
Boutupo 0.25 30-40 10-15 -
TavTyi 2x0,2 80-100 10-15 XTUTTAOTE TNV KPEPQ
otav gival akoun eAa-
PPWG TTAYWHEVN OE Je-
pIKd onueia.
Kéik 14 60 60 -
10.15 AiatApnon
Xpnaoiyotroinate T Aeiroupyia Katw & @
O¢éppavan. MAAAKA
XpnaipoTroigite povo yudAiva doxeia idiwv GPOYTA Qs;r;g) Evo1 val
S1aaTAgEwWY TToU dIaTiBEVTAl TNV ayopPd. POVOS HEXPI VA
apxioel To olyavo
Mn xpnaipotrolgite doxeia pe KaTrakia BIdwTd Bpdoipo
KO TUTTOU PTTAYIOVET ) HETOAAIKG SOXEia. dpdouhec / Moprina/ 35- 45
XpnalpoTroIaTe TNV TPwTn B¢an oXApag. ZuéOUf)J\G / Qpipa payko-
aTapuAa
Mnv TOTTOBETEITE TTEPIOTOTEPA ATTO £€1 YUGAIVQ ¢
doxeia Tou evOg AiTpou GTO TaWi YNaiuaTog.
[epioTe Ta doxeia atnyv idla aTABUN Kal KAEioTE ‘ag @ @
TA PE TQIYKTAPQ. ®POY-
) ) . ) TA ME KOY- (AeTrTa) (AeTrTq)
Ta 5OXEIG Bev TTPETTEI VA EPXOVTAI OE ETTAPN KOYTZI XpOvog pé-  SUVEXEIX HO-
HETOGU TOUG. XP! va apxi-  yelpéuaTog
MpoaBéaTe Trepitrou 1/2 Aitpo vepd ato Tayi g¢l To olyavé ocr'roug 100
WNOIPOTOC, WOTE VA UTTAPXE! APKETH Uypaadia Bpdoio c
aTOV POUpVO. Podakiva / 35-45 10-15
Otav To UypPd aTa doxeia ApXiTE! Vo gzr?\%v'a I haya-
alyoBpadel (MeTa atro mepitrou 35 - 60 Aetrta
yla doxeia Tou £vog AiTpou), aRaTe Tov
POUPVO N peIwaTe T Beppokpaaia atoug 100
°C (d¢eite TOV TTiVOKQ).
PuBuioTe Tn Beppokpaaia atoug 160 - 170 °C.
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D

XANIKA (AeTrTd) (AeTrTd)
Xpovog pé-  Zuvéxela pa-
XP! Vo apXi-  YeEIpEpATOG
o€l 1o olyo- oToug 100 °C
vo Bpdoipo

Kapota 50 - 60 5-10

Ayyoupia 50 - 60 -

Avapikta Aayavi- 50 - 60 5-10

K& Toupai

P¢Ba/ Apakag/ 50 - 60 15 - 20

Zmapdyyia

10.16 ATroénpavon - Oepuog Aépag
KaAUwTe Ta TOWId Pe avTIKOAANTIKO XOPTi

AadokoAAa.

MNa KaAUTEPO OTTOTEAETUA, OTAUOTHTTE TOV
@OoUPVO OTN PECN TOU XPOVOU OTEYVWHATOG,
QVOIETE TNV TTOPTA KAl APHTTE TOV VO KPUWOEI
yia éva Bpdadu yia va oAokAnpwoOei To

aTEYVWHA.

MNa 1 Tawi, xpnoIKOTTOINGTE TNV TPITN B€0N

axapag.

Ma 2 Tayid, xpnoIPOTTOINGTE TNV TTPWTN KAl
TNV TETOPTN BE0N OXAPAG.

@ AAXANIKA

o

(°C) (w)
Pagohia 60 -70 6-8
Mepiég 60-70 5-6
Aaxavika yia gouTtra 60-70 5-6
Mavitapia 50 - 60 6-8
Mupwdikda 40 - 50 2-3

PuBpioTe Tn Beppokpaaia atoug 60 - 70 °C.

%ﬁ ®POYTA

D

(w)
Aapaoknva 8-10
Bepikoka 8-10
MnhAo e @ETeg 6-8
AxAadia 6-9

10.17 WAoipo pe Yypaoia - rpoteivopeva aeooudp
XpnaiyoTroigite okoUpa Kai pn avakAaoTikd Babid Tawid/eoppeg kai doxeia. Exouv kaAuTepn

aATTOPPOPNAN BEPPOTNTAG ATTO TO AVOIXTOXPWHA KAl AVAKAQTTIKA aKeUN.

.~

Kepapikd @oppuad-

Tayi Titoag Mupipayo Tayi Kia Ba6u Tuq:lé(ﬁ:éw Bdong
>KoUpo, Un avakAaaTIKO KoUpO, UN avakAQaTIKO A I?Tpcét”(aocm KoUpo, Un avakAaaTIKO
Alapétpou 28 cm AiGueTpog 26 cm JLLOSQ 5 cm ’ Alapétpou 28 cm

10.18 WARoiuo pe Yypaoia

MNa kaAUTEpa atTOTEAETUOTA, AKOAOUBNATE TIG
TIPOTACEIG TTOU avVaYPAPOVTAI GTOV TTAPAKATW

TTiVaKa.
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\ o
(°C) (Aemr.)

FAukd ywpakia, 16 Tayi ynaipatog f Tayi yia ta - 190 3 45 - 55

KOPHATIO il

Mitoa, katewuypévn, HETAAAIKR axdpa 190 2 45 - 50

0,35 kg

Kéik Koppog Tayi ynaipatog ) Tawi yia ta - 180 2 45-55
AiTTn

Kéik brownie Tawi wnaipatog f Tawi yia ta - 180 2 55-60
|

Baon taprag amo Babu Tawi/popua Baong Tap- 180 2 40 - 50

appdTn ¢uun Tag g€ PETAANIKY) aXapa

Yapi moag, 0,3 kg Tayi ynaipatog r Tayi yia ta - 180 3 25-35
AiTTn

WYapl oAokAnpo, 0,2 kg Tayi ynaoipartog A Tayi yia ta 180 3 25-35
AiTtn

Yapi @iAéTo, 0,3 kg Tayi TiTgag g€ peTalNikr) axa- 180 3 40 - 50
pa

Kpéag moaé, 0,25 kg Tawi wnaipatog f Tawi yia ta - 190 3 40 - 50
NiTTn

ZouBAakia, 0,5 kg Tayi ynaipatog f Tayi yia ta - 190 3 35-45
il

Mmmiokérta, 16 koppa-  Tayi ynaiyatog A Tayi yiata 160 2 40 - 50

Tia AiTTN

Makapdv, 24 kopypamia  Towi ynaipatog A Tawi yiata 150 2 35-45
AiTTn

Kéik Muffins, 12 kop-  Tawi wnaoiyatog A Tawi yiata 160 2 35-45

paria AiTTn

AAJUPG aPTOOKEUA- Tawi wnaipatog ) Tawi yia ta - 170 2 35-45

ogpara, 20 KopudTa AiTTn

MmaokdTa BouTUpou, Tayi ynaipatog f Tayi yia ta - 150 2 40 -45

20 KoppdTia il

TapTakia, 8 KOYPATIa  Tawi ynaoiyarog A Tayi yiata 170 2 35-45
Aittn

Aaxavikad, oag, 0,4 Tayi ynaiyarog r Tayi yiata 180 3 45 - 55

kg unl

XopTo@ayikr) OpEAETA  Tawi TTiTdag g€ PeTaAAIKr) axa- 190 3 40 - 50
pa

10.19 NMAnpo@opicg yia 1IdpUpaTa SOKIPWV

Aokipég aupgwva pe T0:EN 60350, IEC 60350.
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Wnaoiuo ae éva eTiTedo - YRaIPo ae Babu Tayi/popueg

¥

O

°C Aemr
A@paTo KEIK Xwpig AITTapd Oeppog Aépag 160 45 - 60 2
A@paTo KEIK Xwpig AITapd Mavw/Katw Oépuavan 160 45 - 60 2
MnAoTiTa, 2 edppeg P20 cm  Ogppog Aépag 160 55 - 65 2
MnAotiTa, 2 @oppeg F20 cm  Mavw/Katw O¢ppavan 180 55-65 1
Mtmiok. ZUp. Koupou Oeppog Aépag 140 25-35 2
Mmak. Zup. Koupou Mavw/Katw Oépuavan 140 25-35 2

Wnaoipo ae éva eTmimedo - YTTIoKOTA
XpnaiyotroinaTe Tnv 1pitn 6é0n axdpag.

Y

°C Aemr
Mikpd keI, 20 Tepaxia/Tagi,mpo-  Oeppog Aépag 150 20-30
Bepudvere Tov AdeI0 POUPVO
Mikpd €Ik, 20 Tepdayia/rayi,mpo-  Mavw/Katw O¢ppavan 170 20-30

Beppdvere Tov AdeI0 POUPVO

WYAaipo ag TTOAAG eTTiTTEDA - PTTIOKOTA

K B

°C Aemr
Mmmigk. Zup. Koupou Oeppog Aépag 140 25-45 2/4
Mikpd KEIK, 20 Tepayia/ Oeppog Aépag 150 25-35 1/4
TaWi, TPoBEPPAVETE TOV AdEIO
@ouUpVvo
APpATo KEIK Xwpig AiImapd Oeppog Aépag 160 45-55 2/4
MnAotiTa, 1 Babl Tayi/eéppa  Oepudg Aépag 160 55-65 2/4

avd axapa (@ 20 cm)

IKpIA
MpoBepuaveTe TOV KEVO POUPVO Yia 5 AeTTTA.

WrveTe aTo YKPIA PE TN PEYITTN pUBUION BepUoKpaaiag.

¥ O

Aem

Toat IkpIA 1-2
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% 5 0

Aemr

Bodivn ptrpioAa,yupiaTte armod Tnv TkpIA 24 - 30 4
AAAN TTAEUPA POAIG TTEPATEI O PITOG
XPovog

11. PPONTIAA KAI KAGAPIZMA

/\ NMPOEIAOMOIHEH!

AvaTpEETe OTO KEQAAQIQ OXETIKA HE TNV
AggdAcia.

11.1 Inpaiwosig yia Tov Kabapiouod

< KaBapioTe TNV Tpooown TNG CUGKEUAG W’ £va TTavi JIKPOIvwV pe {eaTd vepod Kal éva NTTIO
QATTOPPUTTAVTIKO.

XpnaiyotroinaTte éva SIGAUPa KaBaPITPOU YIa va KaBapigeTe TIG HETAANIKEG ETTIQAVEIEG.

- KaBapioTe Toug AekéDEG PE £va ATTIO ATTOPPUTTAVTIKO.
Mpoiévrta Kaba-

piopouU
¢_ KaBapideTe T0 E0wTEPIKO TOU POUPVOU PETA aTTo KABE Xprion. H auoowpeuan Aitroug 1 aA-
[—] AWV UTTOAEIPPATWV PTTOPET VO TTIPOKAAETET TTUPKAYIA.
D Mnv aTroBnKeUETE PayNTO OTN CUOKEUR YIa TTEPITaOTEPO aTTO 20 AETTTA. ZKOUTTIOTE TO ETWTE-
Ka®nuepiviy XpA- PIKO P’ éva TTavi oTTé PIKPOIVEG PETA OTTO KABE Xpran.
on

& KaBapidete OAa Ta agegoudp PETA aTro KABE XPAON Kal AQrVETE T VO OTEYVWOOUV. Xpnaiyo-
<+, TTOIEITE JOVO TTAVI ATTO PIKPOIVEG PE CETTO VEPO Kal £va ATTIO ATTOPPUTTAVTIKO. Mnv kaBapideTte
W Ta ageooudp ae TTAUVTAPIO TIIATWV.

Mnv kaBapidete Ta AVTIKOAANTIKG A§ETOUAP XPNOIMOTTOIWVTAG ITXUPA KABAPIOTIKA 1 aiXUnpa
QVTIKEIMEVQ.

Agecoudp

11.2 TpoTTOG KOBAPICHOU:
AvVAyAUQO TUAMO ECWTEPIKOU TOU
@oupvou

KaBapiaTe 10 avayAu®o TuRua Tou
ETWTEPIKOU TOU POUPVOU VIO VO OPAIPETETE
KATAAOITTA AAATWY PETA TO JOVEIPEUA PE OTUO.

BAua 1 BAua 2 BAua 3
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Pigre: 250 ml Aeuko §UdI aTo ava-
YAUQO TUAA TOU ETWTEPIKOU TOU
@oupvou. XpnaipotroinaTte §udl 6%
Xwpig TpoaBeTa.

A@RraTe 10 §UdI va diaAugel Ta KaTa-
Aoitra aAdTwyv o€ Beppokpaadia TTEPI-  Vou PE CeaTo veEPS Kal HOAAKO TTavi.
BaAAovToGg yia 30 AeTTTd.

KaBapiaTe To egWTEPIKO TOU POUp-

MNa N Aeiroupyia: @eppdg Aépag PLUS kaBapileTe Tov @oupvo KABe 5 - 10 KUKAOUG payelpéuaTog.

11.3 TpoéTTOG APAipEONG:
ZTNPiyHATA OXOPpWV

AQaIPETTE TO OTNPIYHATA OXAPWY YIa VA
KaBapigeTe TOV Goupvo.

BApa 1 ZBACTE TOV POUPVO KAl TTEPIPEVETE VO

KPUWOEL.

Brpa 2 TpaBAETE TO PTTPOCTIVO TUAPA TOU
aTNPIYHATOG OXAPWY YId va TO OTTO-

OTTAgETE aTTo TO TTAQIVO ToiXWHa.

TpaBngre To THiow AKpo Tou aTNPiyHa-
TOG OXAPWY ATTO TO TTAAIVO ToiXWUA
Kal aQaIPETTE TO.

Brpa 3

ToTTOBETATTE TO ATNPIYHATA TXAPWY,
akoAouBwvTag TNV TTapatdvw diadl-
KOgia hE TNV avTioTpo®n OeIpa.

O TTEipol gUYKPATNONG OTOUG TnAe-
OKOTTIKOUG Bpaxioveg TTPETTEI va gival
OTPAMPEVOI TTPOG TA EUTTPOG.

Brpa 4

|

1 —
/@‘a/\
9

=l

Caf

11.4 Tpoé1TOog Xpriong: KabBapiouog
Me Nepo
Autr n diadikagia kaBapiopoU XPNTIUOTTOIE

uypaaia yia TNV agaipean UTTOAEIMPATWY
AITTOUG KAl TPOPWV aTTO TOV POUPVO.

Brpa 4 A@naTe Tov oUPVO va AEITOUPYNTEl Yia
30 Aetr.

BAua 5 ATTEVEPYOTTOINTTE TOV GOUPVO.

Bripa 6 MepIpéveTe va KPUWOEI O POUPVOG.

S KOUTTIOTE TO ETWTEPIKO TOU POUPVOU PE
£€va JaAQKO TTavi.

11.5 Tpo1rog agaipeong: MkpiA

BAua 1 ToTroBeTAOTE VEPO GTO AVAYAUQO TURUA
TOU E0WTEPIKOU TOU poupvou: 200 ml.

Biina 2 PubpioTe Tn Aeiroupyia: .
MartAoTe: .

BAua 3 PubpioTe 1n Beppokpaaia atoug 90 °C.

/I\ MPOEIAOCMOIHEH!
YTapxel Kivduvog eyKauudTwy.
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BAua 1 2BACTE TOV POUPVO Kal TIEPIPEVETE VA
KPUWOEI TTPIV TOV KOBAPITETE.
AQaIpETTE TA OTNPIYUATA TXAPWV.

BApa 2 MaaoTe 11 dkpeg Tou YKPIA. TpaBAgTe To
TIPOG TO EPTTPOG, EVAVTIQ OTNV TTIETN TOU
eAatnpiou kai £§w aTo TIg dUo
aopaAeieg. To YKPIA SITTAWVEI TTPOG Ta
KATW.

BApa 3 KaBapiaTe To Tavw PEPOG TOU PoUpvou
pe eaTd vepO, éva HOAOKO TTaVi Kal éva
aTTaAO OTTOPPUTTAVTIKO. AQATTE TO VA

OTEYVWOEI.

Brpa 4 ToTroBeTAOTE TO YKPIA OKOAOUBWVTAG TNV
Trapatrdvw diadikagia pe TNV avTioTpoen
aeipa.

BAua 5 TOTTOBETAOTE T TNPIYHATA TXAPWV.

11.6 TpoTTOG APAipEONG KOl
Tommofétnong: MNMoépra

MTTOpEITE VO QQQIPETETE TNV TTOPTA KAl TO
E0WTEPIKA TCAMIA yIa va Ta kaBapioete. O
aApIBUOG TWV TCaUIWY JIAPEPEI AVAAOYQ HE TO
HovTéAO.

/\ NPOEIAOMOIHEH!
H mopTta gival Bapid.

/\ MPOZOXH!

MEeTOXEIPIOTEITE TIPOTEKTIKA TO TCAWI,
€I0IKA OTIG AKPEG TOU UTTPOATIVOU TCapIoU.
To 1A PTTopEi va aTTdaoel.

BAua 1 AvoiTe TTANPWG TNV TOPTA.

BApa 2 AvaonkwaTe Kal METTE TOUG Po-
XAoUg aua@igng (A) aToug dUo pe-
VTEOEDEG TNG TTOPTAG.

BAua 3 KAegioTe TNV TOPTA TOU QOUPVOU pPéXPI TNV TTPWTN BEaN avoiypaTtog (o€ ywvia trepitrou 70°). Kpatw-
VTag TNV TTOPTA Kal aTTo TIG OUO TTAEUPEG, TPABAETE yia va TNV aQAIPETETE ATTO TOV POUPVO HE YWVia
TIPOG TO TTAVW. TOTTOBETAATE TNV TTOPTA ETTAVW TE £va OTTAAO TTavi Kal g€ aTABEPN ETTIPAVEIA PE TNV
€CWTEPIKN TTAEUPA TTPOG TA KATW.
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BApa 4

KpatAoTe 10 ACialo Tng mopTag (B)
aTo TTAVW GKPO TNG TTOPTAG aTIG dUO
TIAEUPEG KAl OTTPWETE TTPOG TO HETT
YIO VO OTTAg@ANITTET TO KAITT.

BAua 5

TpaPngte To TACigIo TNG TTOPTAG
TTPOG TO EUTTPOG VIO VA TO AQAIPETE-
TE.

Bfipa 6

KpathoTe Ta 1¢aIa TnG TTOPTAG aTTd
TO TTAVW AKPO, Eva—€va, Kal TpaBng-
TE TO TTPOG TA TTAVW, YIA VO TA agal-
PETETE ATTO TOV 0dNYO.

BAua 7

KaBapiaTe To T¢apI pe vepo kal aa-
TToUVI. ZKOUTTIOTE TO T{AMI TIPOTEKTI-
KA. Mnv TTAéveTe Ta T{AIO OTO TTAU-
VTNPIO TTIATWV.

BAua 8

MeTd Tov KaBapigpd, ekteAéaTe TA
TTapaTTdvw BAPATA PE TNV AVTIOTPO-
®n agipad.

BApa 9

ToTTOBETATTE TTPWTA TO PIKPOTEPO TCAUI KAl HETA TO HEYAAUTEPO KaI TNV TTOPTA.
BeBaiwBeite 011 Ta T¢AMIa £XOUV TOTTOBETNOET OTN CWATH BE0N, DIAPOPETIKA N ETTIPAVEIA TNG TTOPTAG

pTTopei va utrepBepuavOei.

11.7 TpéTTOG AVTIKATACTAONG:
AauTtrTRpag

/\ NPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog nAekTpoTtrAngiag.
O AapTrmpag ptropei va gival {eaTtog.

MpoToU aVTIKATOOTAOETE TOV AQUTITRPA:

BAua 1

BAua 2 BAua 3

ATTevepyoTToInaTe Tov goupvo. lMepi-

HEVETE VO KPUWOEI 0 POUPVOG.

ATTOOUVGEDTE TOV PoUPVO aTTO TO  TOTTOBETATTE €va TTavi oTo KATW YE-

pelpa. POG TOU ECWTEPIKOU TOU POUPVOU.

Emavw Aaptrtipag

BAua 1

ZTPEYTE TO YUAAIVO KAAUpUA yia va TO
AQAIPETETE.
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BApa 2 KaBapiaTe To yudAivo KGAuppa.

BAua 3 AVTIKATOOTAOTE TOV AQUTITAPA PE €vav KATAAANAO AauTTThpa avBekTIKO ae Beppokpaaieg £éwg 300 °C.

Brpa 4 TotoBeTNOTE TO YUAAIVO KAAUPHQ.

12. ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

]
/\ NPOEIAOMOIHEH! NpeoBANua EAéyére dv...

AvaTpEETe OTA KEQAAAIO OXETIKA HE TNV

Z1nv 00dvn gppavigeTar n - YTAp&e pia dlakoTrn peu-

Aoaheia. £vdeign "12.00". parog. PuBpioTe My wpa.

12.1 T1 va KAVETE V... To vepo Slappéel aTTO T0 YTIAPXE! TIAPa TTOAU VEPO

avAyAu@O TUAPA TOU E0W- aTO aVAYAUPO TURUA TOU

MNa mepImTwaoelg ou 8ev TTepIAapPBAvovTal g€ TEPIKOU TOU QOUPVOU. £0WTEPIKOU TOU POUPVOU.

QUTOV TOV TTIVOKQ, ETTIKOIVWVAOJTE E TO

Mn ikavoTtroinTikn amodo- [epioarte To avayAugo

E¢ouoiodotnpévo Kévrpo ZEpRIg. an POYEIPEPOTOG TNG AEl-  TUAMO TOU ETWTEPIKOU TOU
Toupyiag: @epuog Aépag  @oUpVoU e VEPOD.
MNpéRAnpa EAéyETe £4v... PLUS .
O poupvog dev TTpoBep-  Exel kagi N ag@dAeia. O Aapmmipag Bev Aeimoup- O AapTrmmpag éxer kai.
Jaiverai. YEl.
12.2 Aedopéva oépfig

Edv dev ptTOpEiTE VA QVTIUETWTTICETE TO TTPORANMA POVOI TOG, ETTIKOIVWVATTE PE TOV
QVTITTPOOWTTO ag ) To E§ouaiodoTtnuévo Kévrpo ZEpRig.

Ta atmapaitnTa aToIXKEIQ YIa TO KEVTPO TEPPRIG BpiokovTal aTnV TTIVOKIOO TEXVIKWY

XOPAKTNPIOTIKWY. H TTIVOKIda TEXVIKWY XOPAKTNPIGTIKWY BPICKETAI GTO UTTPOCTIVO TTAQITIO TOU

€0WTEPIKOU TNG TUOKEUNG. MnVv a@aipeite TNV TTIVOKIOA TEXVIKWY XOPOKTNPIGTIKWY OTTO TO
E0WTEPIKO TNG CUCKEUNG.

ZUVIOTOUNE VA YPAWETE Ta deSopéva edw:

Movtého (MOD.) s

Kwdikog Mpoiovtog (PNC) s

ZeIplakdG aplBuoG (S.INL)

13. ENEPTEIAKH AMOAOZzH

13.1 NMAnpo@opieg TPoidvTog kai PUAAO TTAnPOPOPIWYV TIPOIOVTOG
oUu@wva pe Toug Kavoviopoug Trepi 0IKOAOYIKOU OXESIA0MOU Kal
Evepyelakng emonfuavong Tng EE,

Ovopa TpopnBeuTtn AEG
TauTotnTa PovTéAoU BES351110M 944187805
AgikTNG EVEPYEIOKAG OTTOd00NG 95.3
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Tagn evepyelakng amodoang

A

KaravaAwan evépyeiag pe Baaikd gopTio, cupBaTikn AsiToupyia 0.99kWh/kUkho
KaTavd)\qu £VEPYEIAG PE Baaiko @opTio, Asitoupyia pe utroBondn- 0.8 1kWh/kUkAo

on avepIoTAPA

ApIBpdG KOINOTATWY 1

Mnyn BeppoTtnTag HAeKTPIKR evEpyeia
‘Evraon 711

TUTTOG POUPVOU EvToIxI{opevog @oUupvog
Mada 34.0kg

IEC/EL 60350-1 - OIkIaKkéG NAEKTPIKEG TUOKEUEG HAYEIPEPATOG - MépOG 1: ZeIpEg, Poupvol, poUpvol aTyoU Kal

YKpPIA - MéBodol p€Tpnong Tng amodoang.

13.2 E§oikovopnon evépyeiag

H guakeun d1aBéTel dSuvaTdTNTEG TTOU
gupBAaANouV aTnVv €€oikovounan
EVEPYEIAG KATA TN SIGPKEIQ TOU

KaBnuePIVOU PayeIpEPATOG.

BeBaiwBeite 0TI N TTOPTA TNG TUOKEUNG €ival
KAEIOTH OTAV N OUCKEUN BpiokeTal O€
AgiToupyia. Mnv avoiyeTe TNV TTOPTA TNG
TUOKEUNG OUXVA KATA TN SIGPKEIQ TOU
HayelpEpaTog. Alatnpeite KaBapo To AdaTIXo
NG TTOPTAG KAl BERaIWOEITE OTI €ival KAAG
OTEPEWMEVO aTN BEaN Tou.

XpnaoiyoTroigite PETAAAIKA PaYEIPIKA TKEUN VIO
va BeATIWOETE TNV €§0IKOVOUNON EVEPYEIQG.

Orav cival €QIKTO, YNV TTPOBEPUAIVETE TN
CUOKEUN TTPIV TO Payeipepa.

Otav payelpeUeTe PEPIKA QaynTd TN opd, Unv
QAPrVETE VA TTOPEABEI EYAAO XPOVIKO
SIG0TNHA PETAEU TOU WNUiPATOG TOUG.

Mayeipepa pe aépa

Orrote gival EQIKTO, XPNOIUOTTIOINTTE TIG
AEITOUPYIEG PAYEIPEPATOG PE QEPA YIA VA
€COIKOVOUNTETE EVEPYEIQ.

14. NTEPIBAAAONTIKA OEMATA

AVOKUKAWGATE Ta UAIKA TTOU EPOUV TO
2%
gupBoAo LO. TotroBetaTe Ta UAIKA

198 EAAHNIKA

YtroAeimropevn BepudTnTa

Ortav n S1apKeEIa payEIPEPATOG Eival
peyaAuTepn atro 30 AETITA, PEIWATE TN
BeppoKkpaaia TNG GUOKEUNG aTO EAAXIOTO 3 -
10 Aetr. TTpOTOU OAOKANPWOEI TO payeipepa. H
UTTOAEITTOHEV BEPUOTNTA ETWTEPIKA TNG
OUOKEUNG Ba guvexioel To payeipepa.

XpPNOIYOTTOINATE TNV UTTOAEITTOUEVN BEPUOTNTA
yia va (eaTAvETE AAAQ QaynTA.

AlatApnon Tng Beppokpaciag Tou
@aynTou

EmAEEeTE TN xapnAGTEPN duvaTr pUBUIoN
BepuoKpaTiag yia va XpNOILOTTOINTETE TV
UTTOAEITTOPEVN BEPUOTNTA Kal Va JIOTNPATETE
{eaTO TO PAYNTO.

YRoipo pe Yypaoia
A&iToupyia TTou oXedIATTNKE YIa vV
€EOIKOVOUEITE EVEPYEIQ KATA TO PAYEIPEA.

gugkeuaaiog ae katdAAnAa doxeia yia
QAvOKUKAWGN. ZUPBAAETE OTNV TTPOCTATIA TOU
TEPIBAAAOVTOG KAl TNG AVOPWTTIVNG UyEiag



QAVOKUKAWVOVTOG TIG AXPNOTEG NAEKTPIKES KOl TTPOIOV TNV TOTTIKN) OAG Hovada
NAEKTPOVIKEG TUOKEUEG. MV ATTOPPITITETE PE QAVOKUKAWGONG 1) ETTIKOIVWVAQJTE PE T dNUOTIKA
TA OIKIOKQ OTTOPPIMHATO GUTKEUEG TTOU apxn.

@Epouv To aUuBoAo E EmoTtpéyTte 1O
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A TOKELETES VEGEREDMENY ERDEKEBEN
Koszonjik, hogy ezt az AEG késziléket valasztotta. Termékink gyartasakor egy olyan
berendezést kivantunk megalkotni az On szamara, amely kifogastalan teljesitményt nyuijt
hosszu éveken keresztil, koszonhetéen az alkalmazott innovativ technoldgiaknak,
amelyek az életét jelentdsen megkdnnyitik — és amelyeket mas készilékeken nem talal
meg. Kérjuk, szanjon néhany percet az utmutatod végigolvasasara, hogy a maximumot
hozhassa ki készulékébdl.
Latogasson el weboldalunkra az alabbiakeért:
Hasznalattal kapcsolatos tanacsok, prospektusok, hibaelharitasi, szerviz- és javitasi
@ informaciok kérése:

www.aeg.com/support

Regisztralja termékét a még kivalobb szolgaltatasokert:
@ www.registeraeg.com

Tartozékok, segédanyagok és eredeti alkatrészek vasarlasa a készilékhez:
% www.aeg.com/shop

UGYFELSZOLGALAT ES SZERVIZ

Mindig eredeti cserealkatrészeket hasznaljon.

Amikor felveszi a kapcsolatot a hivatalos szervizkézponttal, gondoskodjon arrél, hogy a
kovetkez6 adatok kéznél legyenek: Tipus, PNC (termékszam), sorozatszam.

Az informacidk az adattablan talalhatok.

AN\ Figyelem / Vigyazat — Biztonsagi informaciok
@ Altalanos informaciok és tanacsok
Kdérnyezetvédelmi informaciok

A valtoztatasok jogat fenntartjuk.

TARTALOM

1. BIZTONSAGI INFORMACIOK........cooooiiiiiiiiiiiciiisciceeseeceeseea 201
2. BIZTONSAGI UTASITASOK

3. TERMEKLEIRAS ..o

4. KEZELOPANEL.................. OSSOSO

5. AZ ELSO HASZNALAT ELOTT ... 207
6. NAPI HASZNALAT ......ooiiiiiiiiceceeeeee s 207
7. ORAFUNKCIOK. ... 209
8. TARTOZEKOK HASZNALATA .......coviiiiiiiiiiiniieiessseeees s 211
9. TOVABBI FUNKCIOK...........coovmroiieiiiciiciieeeseeses e 212
10. HASZNOS TANACSOK ES JAVASLATOK .......covvirriinnireiisciscinees 212
11. APOLAS ES TISZTITAS ... 227
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14. KORNYEZETVEDELMI TUDNIVALOK.........coviiiiiiiniiriiciniecenienes 232
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1. /A BIZTONSAGI INFORMACIOK

Az Uzembe helyezés és hasznalat el6tt gondosan olvassa el
a mellékelt utmutatét. A gyarté nem vallal felelésséget a
helytelen beszerelés vagy hasznalat miatt keletkezett
sérulésekert és karokért. Tartsa biztonsagos és elérhetd
helyen az utmutatét, hogy szikség esetén mindig a
rendelkezésére alljon.

1.1 Gyermekek és fogyatékkal él6 személyek
biztonsaga

« Ezt a készlléket 8 év feletti gyermekek, csdkkent fizikai,
érzékelési vagy szellemi képességekkel rendelkezé
felnéttek, illetve megfeleld tudassal vagy gyakorlattal nem
rendelkez6 személyek csak feligyelet mellett, vagy abban
az esetben hasznalhatjak, ha megfelel oktatast kaptak a
készUllék biztonsagos hasznalatara, és megértik az
esetleges veszélyeket. A 8 évesnél fiatalabb gyermekek,
illetve a sulyos, komplex fogyatékossaggal élé személyek
allandé felligyelet nélkil nem tartézkodhatnak a készilék
kozelében.

» Gondoskodni kell a gyermekek fellgyeletérdl, hogy ne
jatsszanak a készulékkel.

* Minden csomagoléanyagot tartson tavol a gyermekektél, és
megfelelben artalmatlanitsa.

* FIGYELEM: Hasznalat kézben a készulék és hozzaférhetd
részei nagyon felforrésodhatnak. A gyermekeket és
kedvenc haziallatokat tartsa tavol a készuléektél mikodés
kdzben, és mikodés utan, lehlléskor.

» Ha rendelkezik gyermekbiztonsagi zarral a készllék, akkor
azt be kell kapcsolni.

» Gyermekek feltigyelet nélkil nem végezhetnek tisztitasi
vagy karbantartasi tevékenységet a készuléken.

1.2 Altalanos biztonsag
» A készulék kizardlag ételkészitési célra szolgal.
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« Ezt a készuléket haztartasi célu, beltérben torténd
hasznalatra tervezték.

* Ez a készulék hasznalhato irodakban, szallodai
vendégszobakban, panzidkban, vendéghazakban és mas
hasonl6 szallashelyeken, ahol a hasznalat nem haladja
meg a haztartasi hasznalat (atlagos) szintjét.

» A készulék Uzembe helyezését és a haldzati kabel cseréjét
csak képesitett személy végezheti el.

A butorba vald beépités elbtt ne hasznalja a készuléket.

« Barmilyen karbantartas megkezdése el6tt valassza le a
készuléket az elektromos halozatrol.

» Ha a tapkabel megsérul, azt a gyartdnak vagy a
markaszerviznek vagy mas hasonléan képzett személynek
kell kicserélnie, nehogy elektromos veszélyhelyzet alljon
elé.

* FIGYELEM: Az izz6 cseréje elbtt gy6z6djon meg arrdl, hogy
a készulék ki van kapcsolva, hogy megel6zze aramutést.

« FIGYELEM: Hasznalat kozben a késziilék és hozzaférhetd
részei nagyon felforrésodhatnak. Ugyeljen arra, hogy ne
erintse meg a fitdelemeket vagy a sutétér fellletét.

» Amikor a sutdébdl kiveszi vagy behelyezi a tartozékokat vagy
edényeket, mindig hasznaljon konyhai edényfogd kesztydt.

* A polctartok eltavolitasahoz el6szor a polctarto elejét, majd
a hatuljat huzza el az oldalfaltdl. A polctartdkat a
kiszereléssel ellentétes sorrendben helyezze vissza.

* A készulék tisztitasahoz ne hasznaljon nagy nyomasu gozt.

* Ne hasznaljon suroldszert vagy éles fém kaparoeszkdzt a
sutdajtd Gvegének tisztitasara, mivel ezek megkarcolhatjak
a fellletet, ami az GUveg megrepedését eredmeényezheti.

2. BIZTONSAGI UTASITASOK

2.1 Uzembe helyezés * Ne helyezzen iizembe, és ne is
hasznaljon sérilt készlléket.
/\ FIGYELMEZTETES! « Tartsa be a készllékhez mellékelt Gzembe
o i ) | helyezési utmutatdban foglaltakat.
A keszule.kgt csak képesitett személy +  Akészillék nehéz, ezért legyen
helyezheti tizembe. korliltekintd a mozgatasakor. Mindig
+ Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot.
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hasznaljon munkavédelmi keszty(t és zart
labbelit.

Soha ne huzza a készliléket a
fogantyujanal fogva.

A készuléket az izembe helyezési
kovetelményeknek megfeleld, biztonsagos
helyre telepitse.

Tartsa meg a minimalis tavolsagot a tobbi
késziléktdl és egységtol.

A készUllék felszerelése elbtt ellenérizze,
hogy annak ajtaja akadalytalanul nyithato-

2.2 Elektromos csatlakozas

/\ FIGYELMEZTETES!

Tlz- és aramutésveszeély.

* Minden elektromos csatlakoztatast
szakképzett villanyszerel6nek kell
elvégeznie.

* A készuléket kotelez6 foldelni.

» Ellendrizze, hogy az adattablan szerepld

e

. A- készllék elektromos hiitérendszerrel

van felszerelve. Ezt az elektromos
tapegyseggel kell mikodtetni.

* A beépithetd készuléknek meg kell felelnie
a DIN 68930 stabilitasi kovetelményeinek.

Konyhaszekrény minimalis
magassaga (konyhaszek-
rény minimalis magassaga
a munkalap alatt)

578 (600) mm

Konyhaszekrény szélessé-
ge

560 mm

Konyhaszekrény mélysége

550 (550) mm

Készilék elllsd részének 594 mm
magassaga

Készilék hatulso részének 576 mm
magassaga

Készulék elulsé részének 595 mm
szélessége

Készulék hatulso6 részének 559 mm
szélessége

Késziilék mélysége 567 mm
Készilék beépitett mélysé- 546 mm
ge

Mélység nyitott ajtonal 1027 mm
Szell6zényilas minimalis 560x20 mm
mérete. A hatso oldal aljan

elhelyezett nyilas

Halozati tapkabel hosszu- 1500 mm
saga. A kabel a hatso oldal

jobb sarkanal helyezkedik

el

Régzitécsavarok 4x25 mm

adatok megfelelnek-e a helyi elektromos
haloézat paramétereinek.

Mindig megfeleléen felszerelt, aramités
ellen védett aljzatot hasznaljon.

Ne hasznaljon haldzati elosztokat és
hosszabbitd kabeleket.

Ugyeljen a halozati csatlakozédugd és a
halozati kabel épségére. Amennyiben a
készulék halozati vezetékeét ki kell
cserélni, a cserét markaszerviziinknél
végeztesse el.

Ugyeljen arra, hogy a halézati kabelek ne
keriljenek kozel, illetve ne érjenek hozza
a készUlék ajtajahoz vagy a készilék alatti
rekeszhez, kiilondsen akkor, ha a
készulék mikodik, vagy ajtaja forrd.

A feszliltség alatt allé és szigetelt
alkatrészek érintésvédelmi részeit ugy kell
régziteni, hogy szerszam nélkil ne
lehessen eltavolitani azokat.

Csak az Uzembe helyezés befejezése
utén csatlakoztassa a halézati
csatlakozddugot a halozati
csatlakozéaljzatba. Ugyeljen arra, hogy a
hal6zati dugasz izembe helyezés utan is
koénnyen elérhetd legyen.

Amennyiben a haldzati konnektor
rogzitése laza, ne csatlakoztassa a
csatlakozédugét hozza.

A készllék csatlakozasanak bontasara,
soha ne a halézati kabelnél fogva huzza ki
a csatlakozodugét. A kabelt mindig a
csatlakozédugonal fogva huzza ki.
Kizarélag megfelel6 szigetel6berendezést
alkalmazzon: haldzati talterhelésvédd
megszakitot, biztositékot (a tokbdl
eltavolitott csavaros tipusu biztositékot),
foldzarlatkioldét és véddrelét.

Az elektromos készuléket
szigeteléberendezéssel kell ellatni, amely
lehetéve teszi, hogy minden fazison
levalassza a késziléket az elektromos
halézatrol. A szigeteléberendezésnek
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legalabb 3 mm-es érintkezétavolsaggal
kell rendelkeznie.

» Ez a készilék halozati csatlakozokabellel
és dugasszal kerll szallitasra.

2.3 Hasznalat

/\ FIGYELMEZTETES!
Sérllés-, égés-, aramités- és
robbanasveszély.

» Ne valtoztassa meg a készulék miszaki
jellemzéit.

» Ugyeljen arra, hogy a szell6zényilasokat
ne zarja el semmi.

» Mdukddés kézben ne hagyja felligyelet
nélkul a késziléket.

* Minden hasznalat utan kapcsolja ki a
késziléket.

» Korultekintéen jarjon el, ha mikddés
kdzben kinyitja a készilék ajtajat. Forrod
levegd tavozhat a készlilékbdl.

* Ne mikoddtesse a késziléket nedves
kézzel, vagy amikor az vizzel érintkezik.

* Ne gyakoroljon nyomast a nyitott ajtéra.

* Ne hasznalja a készulléket munka- vagy
tarolofeliletként.

+ Ovatosan nyissa ki a késziilék ajtajat. Az
alkoholtartalmu alkotoelemek alkoholos
levegbelegyet hozhatnak létre.

» Ugyeljen arra, hogy szikra vagy nyilt lang
ne legyen a késziilék kdzelében, amikor
kinyitja az ajtot.

* Ne tegyen gyulékony anyagot vagy
gyulékony anyaggal szennyezett targyat a
késziilékbe, annak kozelébe, illetve annak
tetejére.

— a tartozékok kivételekor vagy
berakasakor 6vatosan jarjon el.

* A zomanc vagy rozsdamentes acél
elszinezédése nincs hatassal a készlilék
teljesitményére.

* A nagy nedvességtartalmu stitemények
esetében mély tepsit hasznaljon a
sutéshez. A gyimolcsok leve maradandé
foltokat ejthet.

* F&zés kdzben a készllék ajtajat mindig
tartsa csukva.

* Ha a késziiléket butorlap (pl. ajtd) mogott
helyezi el, igyeljen arra, hogy az ajté soha
ne legyen becsukva, amikor a készulék
mikodik. A hd és a nedvesség
felhalmozodhat a zart butorlap mogott, és
ennek koévetkeztében karosodhat a
készulék, a készllék boritasa vagy a
padlé. Hasznalat utan ne csukja be addig
a butorlapot, mig a készilék teljesen le
nem hilt.

2.4 Apolas és tisztitas

/\ FIGYELMEZTETES!
Személyi sériilés, tiz vagy a késziilék

karosodasanak veszélye all fenn.

/\ FIGYELMEZTETES!

A késziilék karosodasanak veszélye all
fenn.

* A zomanc karosodasanak vagy
elszinez6désének megel6zéséhez:

— ne tegyen edényt vagy egyéb targyat
kdzvetlendl a készulék siutéterének
aljara.

— ne tegyen alufoliat kozvetlendl a
készulék siutéterének aljara.

— ne engedjen vizet a forré készlilékbe.
— af6zés befejezése utan ne tarolja a
nedves edényeket vagy az ételt a

készulékben.
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« Karbantartas el6tt kapcsolja ki a
késziiléket, és huzza ki a halozati
csatlakozédugét a csatlakozoaljzatbol.

* Ellenérizze, hogy leh(lt-e a készlilék.
Maskulonben fennall a veszély, hogy az
Uveglapok eltérnek.

« A sitéajto sérdlt Gveglapjat haladéktalanul
cserélje ki. Forduljon a markaszervizhez.

« Legyen 6vatos, amikor az ajtét leszereli a
készulékrél. Az ajtdé nehéz!

* Rendszeresen tisztitsa meg a készliléket,
hogy elkertlje a felilet karosodasat.

* A készuléket puha, nedves ruhaval
tisztitsa. Csak semleges tisztitdszert
hasznaljon. Ne hasznaljon surolészert,
suroloszivacsot, oldoszert vagy fém
targyat.

* Amennyiben siit6tisztitd aeroszolt
hasznal, tartsa be a tisztitészer
csomagolasan feltlintetett biztonsagi
utasitasokat.




2.5 Belsé vilagitas

& FIGYELMEZTETES!
Vigyazat! Aramiités-veszély!

* A termékben talalhaté izzé(k)ra és a kiilon
kaphato pétizzokra vonatkozoé tudnivalok:
Ezek az izzok arra készliltek, hogy
megfeleljenek a haztartasi készilékekben
fennallé szélséséges fizikai feltételeknek,
mint példaul hémérséklet, rezgés, magas
paratartalom, illetve arra hasznalatosak,
hogy jelezzék a késziilék mikodési
allapotat. Nem alkalmasak egyéb
felhasznalasra, valamint helyiségek
megvilagitasara.

« Ez atermék egy G energiahatékonysagi
osztalyu fényforrast tartalmaz.

» Kizarolag az eredetivel megegyezd
miszaki jellemzdkkel rendelkezd lampat
hasznaljon.

3. TERMEKLEIRAS

3.1 Altalanos attekintés

1

NEB BB

2.6 Szolgaltatasok

* A késziilék javitasat bizza a
markaszervizre.
* Mindig eredeti cserealkatrészt hasznaljon.

2.7 Artalmatlanitas

/\ FIGYELMEZTETES!
Sérllés- vagy fulladasveszély.

« A készilék artalmatlanitasara vonatkozo
tajékoztatasért Iépjen kapcsolatba a helyi
hatésagokkal.

» Valassza le a készlléket ez elektromos
halozatrol.

« A készilék kdzelében vagja at a haldzati
kabelt, és tegye a hulladékba.

« Szerelje le az ajtékilincset, hogy
megakadalyozza gyermekek vagy
haziallatok késziilékben rekedését.

N

ENSES0ENBEOENA

Kezel6panel

Sitéfunkciok szabalyozégombja
Tapellatasi lampa / szimbolum
Kijelz6

H6émérséklet-szabalyozé gomb
Hémérséklet-visszajelzd / szimbolum
Extra g6z

Fltébetét

Lampa

Ventilator

Polctartd, eltavolithato

Sutétér mélyedése - Viztisztitas tartalya

Polcpozicidk
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3.2 Tartozékok

Siitéracs

F6z6edényekhez, tortaformakhoz, valamint
hussitéshez.

Siit6 talca

Tortakhoz és stiteményekhez.

4. KEZELOPANEL

4.1 Visszahuzhat6é gombok

A készllék hasznalatahoz nyomja meg a
gombot. A gomb kiugrik.

4.2 Erzékel6mezok / Gombok

Mély tepsi

Sltemények és husok sitéséhez, illetve
zsirfelfogd edénykeént.

Teleszkopos sinek

A tepsik és huzalpolcok kdnnyebb
behelyezéséhez és eltavolitasahoz.

A pontos id6 beallitasa.

Egy orafunkcio beallitasa.

A pontos id6 bedllitasa.

A Forré légbefuvas PLUSZ funkcié be- és kikapcsolasa.
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4.3 Kijelzé

ol

5. AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

/\ FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi fejezetet.

5.1 Az els6 hasznalat el6tt

A. Ora funkciok
B. 1d6zit6

Elémelegités kdzben szagot és fiistdt bocsathat ki a siité. Ugyelien arra, hogy a helyiség

szellztetve legyen.

X

—

555

1. lépés

2. lépés

3. lépés

Ora beallitasa

A siité tisztitasa

Melegitse el6 az iires siit6t

+,_ — nyomja meg a pontos
id6 beallitasahoz. Kortilbelll 5
masodperc elteltével a villogas
megszinik, a kijelzé pedig a
beallitott id6t mutatja.

Vegyen ki minden tartozékot a
sUt6térbdl és a kivehetd polc-
tartot is tavolitsa el.

Kizarolag mikroszalas ruhaval,
langyos vizzel és enyhe moso-
gatészerrel tisztitsa meg a sitét
és a tartozékokat.

1.

Allitsa be a maximalis hdmér-

séklet ennél a funkcional: E
funkciot.

Id6tartam: 1 é6ra.

Allitsa be a maximalis hémér-
séklet ennél a funkciénal:

) funkciot.
Idétartam: 15 perc.

Kapcsolja ki a sutét, és varja meg, hogy leh(ljon. Helyezze a sitébe a tartozékokat és a kivehetd polctartokat.

6. NAPI HASZNALAT

/\ FIGYELMEZTETES!

2. lépés A hémérséklet kivalasztasahoz forditsa
Lasd a ,Biztonsag” cim(i fejezetet. el a szabalyoz6 gombot.
3. lépés Amikor a sutés véget ér, a sité kikap-

6.1 Hogyan allitsa be: Suté6funkcid

1. lépés A sutéfunkciok gombjat forgassa el a

sutéfunkcié kivalasztasahoz.

csolasahoz forditsa a gombokat kikap-
csolt helyzetbe.

MAGYAR 207



6.2 A funkcié beallitasa: Hélégbeflivas, nagy héfok PLUSZ

/\ FIGYELMEZTETES!
Egési sériilés és a késziilék karosodasanak veszélye all fenn.

1. lépés Ellenérizze, hogy lehilt-e a sité.
2. lépés Csapvizzel toltse fel a sutétér mélyedé-
sét.
@ A sltétér mélyedésének maximalis
Grtartalma 250 ml. Ne t6ltsén vizet a si-
tétér mélyedésébe siités kdzben, vagy
amikor a siité forro.
3. lépés Allitsa be a funkciét: .
Nyomja meg: . A visszajelz6 vilagitani kezd. A funkcioé csak ezzel a funkciéval mikodik: Hélég-
befuvas, nagy héfok PLUSZ funkciét.
4. lépés Forgassa a hémérséklet-szabalyozé gombot a kivant hémérsékletre.
5. lépés Melegitse el6 az Ures sitét 10 percig, hogy parat hozzon létre.
6. lépés Tegye az ételt stitébe.
Olvassa el a ,Hasznos tanacsok és javaslatok” c. fejezetet.
Sités kdzben ne nyissa ki a sité ajtajat.
7. lépés A sit6 kikapcsolasahoz forditsa a sutéfunkciok gombjat kikapcsolt helyzetbe.
- nyomja meg a slitd kikapcsolasahoz. Kialszik a visszajelzé.
8. lépés A funkci6 befejez6dése utan dvatosan nyissa ki a készilék ajtajat. A kiszabaduld para égési séru-
|ést eredményezhet.
9. lépés Ellenérizze, hogy lehdlt-e a siité. Tavolitsa el a sutétér bemélyedésébdl a maradék vizet.

6.3 Siitéfunkciok

Siitéfunkcio Alkalmazas

Sutéfunkcio Alkalmazas Siités egyszerre maximum ha-

0

Kikapcsolt pozicié

. rom sitdszinten, illetve aszalas.
A suté ki van kapcsolva. 20-40 °C-kal alacsonyabbra allit-

sa a sité hémérsékletét, mint
(ﬁ;) ennél: Als¢ + felsé siités.

Nedvesség hozzaadasa a sités

Siitd vilagitas

Holégbefivas,  soran. Megfelelé szin és ropo-
nagy héfok / H6-  gos kéreg elérése sités kozben.
légbeflvas, nagy  Ujramelegitéskor szaftosabb al-

héfok PLUSZ/  lag elérése.

A sutélampa bekapcsolasa.

Viztisztitas Olvassa el az ,Apolas és tiszti-
tas” cim fejezetet a hasznalati
Utmutatéban a kdvetkez6hoz:

Viztisztitas.

Pizza siitéséhez. Intenziv piri-
(V) tashoz és ropogos alju ételek

készitéséhez.

Pizza funkcio
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Siit6funkcio Alkalmazas Siité6funkcio Alkalmazas
— Egy sltészinten torténd sités- vvv Nagy silt husdarabok vagy nem
hez, valamint porkéléshez. Y kicsontozott szarnyas sutéséhez

Also + fels6 siités

Ropogés alju sitemények készi-
téséhez és étel tartositasahoz.

Also sités

Elelmiszerek felolvasztasahoz
v oo (z6ldségek és gylimolcsok). A
felolvasztas id6tartama a fa-
gyasztott étel méretétdl és
mennyiségétdl fligg.

Kiolvasztas

A funkciét arra tervezték, hogy
energiat takaritson meg a fézés
soran. A funkcié hasznalatakor a
sUtétér hdmérséklete eltérhet a
bedllitott hémérséklettdl. A flitési
teljesitmény lecsokkenhet. To-
vabbi tudnivalokért olvassa el a
,Napi hasznalat” c. fejezetben
ezt a részt; Megjegyzések: H6-
légbefuvas (Nedves).

A
Hélégbefuvas
(Nedves)

v Vékony szelet élelmiszerek gril-
lezéséhez és piritos készitésé-
hez.

Grill

7. ORAFUNKCIOK
7.1 Ora funkciok

egy polcszinten. Csében siités-

Infrasités hez és piritashoz.

@

Egyes stéfunkcidk soran a sutélampa
automatikusan kikapcsolhat 60 °C alatt.

6.4 Megjegyzések:Holégbefuvas
(Nedves)

A funkcié megfelel a szabvanyok szerinti
energiahatékonysagi besorolasnak és az
Okoldgiai kialakitasra vonatkozo
kovetelményeknek (a(z) EU 65/2014 és EU
66/2014 szerint). Vizsgalati modszerek az
alabbi szabvanyoknak megfeleléen: IEC/EN
60350-1.

A slit6ajtot siités kozben be kell csukni, hogy
a funkcio ne legyen megszakitva, és hogy a
sitd a lehetd legnagyobb
energiahatékonysaggal mikodjon.

Fézési utmutatasokért olvassa el a ,Hasznos
tanacsok és javaslatok” cim( fejezetet és a
Holégbefuvas (Nedves) cimii
fejezteet.Altalanos energiatakarékossagi
javaslatokeért olvassa el az
.Energiahatékonysag” fejezet
Energiatakarékossag c. részét.

Ora funkci6 Alkalmazas
@ A pontos id6 beallitasahoz, modositasahoz vagy ellenérzéséhez.
Napszak
I_)l Segitségével beallithatd, hogy mennyi ideig miikodjon a sité.
Id6tartam
Q Visszaszamlalas beadllitasa. Ez a funkcié nincs hatassal a siité mikodésé-

Percszamlalé

re. Barmikor, a sitd kikapcsolt allapotaban is beallithatja ezt a funkciot.
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7.2 Orafunkciok beallitasa

Napszak beallitasa

@ - villog, amikor a sitét az elektromos hal6zatra csatlakoztatja, vagy aramsziinetet kévetden, illetve ha az éra
nincs beallitva.

+ .~ —nyomja meg az id6 beallitasahoz.
Korllbelul 5 masodperc elteltével a villogas megszinik, a kijelzé pedig a beallitott idét mutatja.

Hogyan médosithaté: Napszak

1. 1épés @ — nyomja meg tébbszdr a pontos idé modositasahoz. @ - villogni kezd.

epes s — nyomja meg az id6 beallitasahoz.
Kérulbelll 5 masodperc elteltével a villogas megsziinik, a kijelzé pedig a beallitott id6t mutatja.

Id6tartam beallitasa

1. lépés Allitson be egy siitéfunkciot és a hémérsékletet.

2. lépés @ - nyomja meg tdbbszor a gombot. |_)| - villogni kezd.

3. lépés + , - nyomja meg az id6tartam beallitasahoz.

A kijelzén a kévetkez6 lathato: I_)l funkciot.

|9| — a beallitott id6 leteltekor villogni kezd. Hangjelzés hallhatd, és a siit6 kikapcsol.
4. lépés A jelzés kikapcsolasahoz nyomja meg barmelyik gombot.

5. lépés Forditsa a gombokat kikapcsolt helyzetbe.

Percszamlalo beallitasa

1.1épés @ — nyomja meg tébbszér a gombot. Q - villogni kezd.

2. 1épes + , - nyomja meg az id6 beallitasahoz.
A készllék 5 masodperc elteltével automatikusan elinditja a funkciot.
Amikor a bedllitott id6 véget ér, hangjelzés hallhato.

3. lépés A jelzés kikapcsolasahoz nyomja meg barmelyik gombot.

4. lépés Forditsa a gombokat kikapcsolt helyzetbe.

Hogyan tordlje: Orafunkciok

1. lépé
opes @ — nyomja meg tébbszor, mig villogni nem kezd az 6ra funkcié szimbdluma.

2. lépé . J— "
opes Tartsa megnyomva az alabbi gombot: funkciot.
Az érafunkcio kijelzése néhany masodperc mulva eltlnik.
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8. TARTOZEKOK HASZNALATA

fay a megbillenést. A polc korlli magas perem
/\ FIGYELMEZTETES! megakadalyozza a f6z6edény lecsuszasat a

Lasd a ,Biztonsag” cim(i fejezetet. polcrol.

8.1 Tartozékok behelyezése

A felll talalhaté mélyedés a biztonsagot
noveli. Ezek a mélyedések megakadalyozzak

Siitéracs:
Csusztassa be a polcot a polctarté vezet6sinjei
kozé,.

Siit6 talca / Mély tepsi:
Csusztassa be a talcat a polctartd vezetésinjei ko-
zé.

8.2 A teleszkopos sinek hasznalata | Miel6tt becsukna a siitéajtot, ellendrizze,
hogy a teleszkdpos polctartdkat itkozésig a

A teleszkdpos polctartokat tilos olajozni! helyiikre tolta-e.
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Huzalpolc:
Helyezze a huzalpolcot a teleszképos polctartdkra.

Mély tepsi:
Helyezze a mély tepsit a teleszképos sinekre.

9. TOVABBI FUNKCIOK

9.1 Hiitéventilator tartsa a késziilék felliletét. Amikor kikapcsolja
Amik késziilek i | a hiitéventilat a készliléket, a hitéventilator tovabbra is
mikor a keszulek uzemel, a hutoventiiator mikodhet, amig a készilék le nem hdil.

automatikusan bekapcsol, hogy hiivosen
10. HASZNOS TANACSOK ES JAVASLATOK

®

Lasd a ,Biztonsag” cimi fejezetet.

10.1 Siitési javaslatok

®

A tablazatban szereplé hémérsékleti értékek és sutési idétartamok csak tajékoztatasként szolgalnak. Ezek a re-
ceptektdl, valamint a felhasznalt 6sszetevok mindségétdl és mennyiségétdl fliggenek.

Elsfordulhat, hogy az uj késziilék az On korabbi késziilékétdl eltéréen fogja siitni a hisokat vagy a siiteménye-
ket. Az alabbi tanacsok a kulonféle ételekhez javasolt beallitasokat mutatjak a hémérséklet, f6zési idétartam és
polcszintek értékei vonatkozasaban.

Ha nem taldlja a bedllitadsokat egy adott recepthez, akkor keressen hasonlé ételt.

10.2 Az ajt6 bels6 oldala + a polcszintek szamat.

I " . o tajékoztatast a sutéfunkciokrol, a
:\Is’lll_to.ajto belsé oldalan az alabbiakat polcszintek ajanlott szamat, valamint az
alalja: edényekhez vald hémérsékletet.
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10.3 Hélégbefuvas, nagy héfok PLUSZ
A masodik polcszintet hasznalja.
Hasznaljon sutétalcat.

= - S
SUTEMENY / TESZTA / KENYER

(ml) (°C) (perc)
Cookie (amerikai csokis keksz) / Pogacsak / Croissant 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Zsemle 100 200 20-25
Kenyér 100 180 35-40
Szilvatorta / Almaspite / Fahéjas tekercs sitéformaban 100 - 150 160 - 180 30-60

Adjon hozza 150 ml vizet, hacsak egyéb utasitas err6l nem rendelkezik.

444 FAGYASZTOTT KESZETELEK @

(°C) (perc)
Pizza 200 - 210 10-20
Croissant 170 - 180 15-25
Lasagne, 200 ml-t adjon hozza 180 - 200 35-50

Adjon hozza 100 ml vizet.
Allitsa be a hdmérsékletet 110 °C-ra.

ETEL REGENERALASA @

(perc)
Zsemle 10-20
Kenyér 15-25
Focaccia 15-25
Hus 15-25
Tészta 15-25
Pizza 15-25
Rizs 15-25
Zoldségek 15-25

Adjon hozza 200 ml vizet.
Hasznaljon lveg sutéedényt.
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@ SUTES

O

(°C) (perc)
Marhastilt 200 50 - 60
Csirke 210 60 - 80
Sertéssiilt 180 65 - 80

10.4 Tésztasiités

Az elsd sutéskor alacsonyabb hémérsékletet
hasznaljon.

A siitési idétartam 10 — 15 perccel
meghosszabbithato, ha egyszerre tobb
polcszinten sit siteményeket.

A kilénb6zd magassagokra helyezett tortak
és stitemények nem mindig egyenletesen

10.5 Siitési tanacsok

barnulnak. Egyenetlen barnulas esetén nem
szikséges megvaltoztatni a hémérséklet-
beallitast. Sutés kdzben a kiilénbségek
kiegyenlitddnek.

A siitében 1év6 tepsik sités kozben
deformalddhatnak. Amikor a tepsik Ujra
lehilnek, a torzulas megszinik.

A siités eredménye Lehetséges ok

Javitasi mod

A sitemény alja nem silt meg
eléggé.

A polcmagassag nem megfeleld.

Tegye a suteményt a sité egyik alacso-
nyabb szintjére.

Osszeesik a sttemény, és
nyuléssa vagy csikokban viz-
essé valik.

A sitéhémérséklet tul magas.

Legkdzelebb valamivel alacsonyabb siit6-
hémérsékletet allitson be.

A sutéhémérséklet tul magas, mig
a sutés ideje tul rovid.

Legkdzelebb hosszabb sitési id6t és ala-
csonyabb sttéhémérsékletet allitson be.

A sitemény tulsagosan sza-
raz.

A sutéhémérséklet tul alacsony.

Legkdzelebb magasabb sitéhémérsékle-
tet allitson be.

Tul hosszu slitési id6t valasztott.

Legkozelebb rovidebb sitési idét allitson
be.

A siitemény egyenetlenil sil

A slitéhémérséklet tul magas, mig
meg. a sltés ideje tul rovid.

Legkdzelebb hosszabb sitési idét és ala-
csonyabb sutéhémérsékletet allitson be.

A tészta eloszlasa nem egyenletes.

Legkdzelebb egyenletesen ossza el a
tésztat a sutétalcan.

A sitemény nem siil meg a re- A sutéhémérséklet tul alacsony.

ceptben megadott id6 alatt.

Legkdzelebb valamivel magasabb sitéhé-
mérsékletet allitson be.
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10.6 Siités egy polcszinten

=

D

TES SUTOG- (°C) (perc)
FORMAKBAN

Tortaalap - omlés  Hé&légbefuvas, nagy héfok 170 - 180 10-25 2
tészta, melegitse

el6 az Ures sltét

Tortaalap - kevert  Hé&légbefavas, nagy héfok 150 - 170 20-25 2
piskotatészta

Forma torta / Brios Hé&légbefuvas, nagy héfok 150 - 160 50-70 1
Madeira site- Hoélégbefuvas, nagy héfok 140 - 160 70-90 1
mény / Gylimolcs-

kenyér

Sajttorta Also + fels6 siités 170 - 190 60 - 90 1

A harmadik polcszintet hasznalja.

Hasznalja a kovetkezd funkciét: Hélégbefuvas, nagy héfok.

Hasznaljon sutétalcat.

% SUTEMENY / TESZTA / KENYER

(°C) (perc)
Prézlikalacs (szarazon) 150 - 160 20-40
GylUmolcskosarak (élesztds tészta / piskotatészta 150 35-55
keverékébdl készllt), hasznaljon mély tepsit
Omlos tésztabdl készilt gyimaolcskosarak 160 - 170 40 - 80

Melegitse eld az Ures sit6t.

Haszndlja a kdvetkez6 funkciot: Also + felsd siités.

Hasznaljon sitétalcat.

% SUTEMENY /

O

TESZTA | KENYER (°C) (perc)

Piskotatekercs 180 - 200 10-20 3

Rozskenyér: elészor: 230 20 1
majd: 160 - 180 30 - 60

Vajas mandulas siite- 190 - 210 20-30 3

mény / Cukraszsitemény

Habkosar / Képviseléfank 190 - 210 20-35 3
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%SUTEMENYI

O

TESZTA /| KENYER (°C) (perc)

Fonatos kenyér / Kenyér 170 - 190 30-40 3
Gylumolcskosarak (élesz- 170 35-55 3
t6s tészta / piskotatészta

keverékébdl készilt),

hasznaljon mély tepsit

Kelt tésztas siit. feltéttel 160 - 180 40 - 80 3
(pl. turo, tejszin, puding)

Karacsonyi stollen (gyU- 160 - 180 50-70 2

molcskenyér)

A harmadik polcszintet hasznalja.

=
% APROSUTE- L @
MENY (°C) (perc)
Aprosit. omlos tésztabdl Hoélégbefuvas, nagy h6- 150 - 160 10-20
fok
Péksutemény, melegitse eld Hélégbefuvas, nagy h6- 160 10-25
az Ures sit6t fok
Aprositemény kevert piskota-  Hélégbefavas, nagy hé- 150 - 160 15-20
tésztabol fok
Aprosit. lev. tészt., melegitse  H&légbefavas, nagy hé- 170 - 180 20-30
el6 az Ures sutét fok
Kelt tésztabdl készilt teasite-  Holégbefuvas, nagy hé- 150 - 160 20-40
mény fok
Puszedli Hélégbefuvas, nagy hé- 100 - 120 30-50
fok
Tojasfehérjével készilt apro-  Hoélégbefuvas, nagy hé- 80 - 100 120 - 150
slitemények / Habcsok fok
Péksitemény, melegitse el6 Alsé + felsd sutés 190 - 210 10-25

az Ures sitot

10.7 Tésztak és felfujtak

Az els6 polcszintet hasznalja.

%

(°C)

O

(perc)

Olvasztott sajttal ledntott ba-
gett

Hélégbefuvas, nagy héfok

160 - 170

15-30
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%

=1
—

8

)

(°C) (perc)
Csében siilt z6ldség, melegi- Infrasiutés 160 - 170 15-30
tse el az Ures sutét
Lasagne Also + felsd sutés 180 - 200 25-40
Halfelfajt Alsé + felso siités 180 - 200 30-60
Toltott z6ldségek Hélégbefuvas, nagy héfok 160 - 170 30-60
Edes felfajt Also + felsé sutés 180 - 200 40 -60
Tésztafelfujt Alsé + felso sltés 180 - 200 45 - 60

10.8 Siités tobb szinten

Haszndlja a kdvetkez6 funkciot:
Hoélégbefuvas, nagy héfok.

Hasznalja a sit6tepsiket.

T soreme.

O

1

NYEK/TESZTA (°C) (perc) T
2. pozicio

Habkosar / Képviseléfank, 160 - 180 25-45 174
melegitse el az ures su-
tét
Széraz streusel torta 150 - 160 30-45 174
= D 1

- TEASU-
TEMENY / AP- (°C) (perc) — —
ROSUTEMENY / 2. pozicio 3. pozicio
TESZTA / PEK-
SUTEMENY
Pékstitemény 180 20-30 1/4 -
Aprosit. omlos tész- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
tabol
Aprositemény ke- 160 - 170 25-40 1/4 -
vert piskotatésztabol
Aprosiit. lev. tészt., 170 - 180 30-50 1/4 -
melegitse el6 az
Urres sutét
Kelt tésztabol készilt 160 - 170 30-60 1/4 -
teasiitemény
Puszedli 100 - 120 40 - 80 1/4 -
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| Ok

TEMENY / AP- (°C) (perc) — —
ROSUTEMENY / 2. pozicio 3. pozicio
TESZTA | PEK-

SUTEMENY

Tojasfehérjével ké- 80 - 100 130 - 170 1/4 -

szllt teastitemé-
nyek / Habcsok

10.9 Tanacsok hussiitéshez A hust és halat nagyobb (legalabb 1 kg-os)

Hasznaljon h&allé edényeket. darabokban stisse.

Ha az els6 sutési szint javasolt, tegye az ételt

A sovany hust lefedve slisse (hasznalhat Kkozvetlentl a siitétalcara

aluminiumfoliat).
Hussltés kézben a husdarabokat tébbszor

A nagyobb husdarabokat kozvetleniil a locsolja meg a sajat leviikkel

tepsiben susse.

Toltsdn egy kevés vizet a tepsibe, hogy a 10.10 Hussiités

lecsepeg® zsir ne égjen le. Az els6 polcszintet hasznalja.

A sltési idd 1/2 - 2/3 részének elteltekor
forditsa meg a sitétt hust.

-

MARHAHUS

Q —— =

24 = D
(°C) (perc)

Serpenyés silt 1-1,5kg Also + felsé siutés 230 120 - 150

Marhasiilt vagy -filé, vér-  vastagsag (cm) Infrasiités 190 - 200 5-6

esen, melegitse el6 az szerint

Ures sutét

Marhasiilt vagy -filé, k-  vastagsag (cm) Infrasiités 180 - 190 6-8

zepesen, melegitse el6  szerint

az ures sutét

Marhasiilt vagy filé, jol vastagsag (cm) Infrasités 170 - 180 8-10

atsltve, melegitse elé az szerint

Ures sutét
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S

SERTES

Hasznalja a kovetkezo6 funkciot: Infrasuteés.

K

(kg) (°C) (perc)
Lapocka / Tarja / Sonka 1-15 160 - 180 90 - 120
Szelet / Karaj 1-1.5 170 - 180 60 - 90
Fasirt 0.75- 1 160 - 170 50 - 60
Sertés csulok, el6fézott 0.75-1 150 - 170 90 - 120

-

BORJU

Hasznalja a kovetkez6 funkciot: Infrasiités.

K

O

(kg) (°C) (perc)
Borjusiilt 1 160 - 180 90-120
Borj csiilok 15-2 160 - 180 120 - 150

-

BARANY

Hasznalja a kovetkez6 funkciot: Infrasutés.

K

O

(kg) (°C) (perc)
Barany comb / Baranysdilt 1-1.5 150 - 170 100 - 120
Barany gerinc 1-1.5 160 - 180 40 - 60
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S

VAD

Hasznalja a kovetkezo funkciot: Alsé + felsé siités.

%

(k) (°C) (perc)
Gerinc / Vadnyul comb, melegitse el6 az ures sitét 1 kg-ig 230 30-40
Oz/szarvas gerinc 15-2 210 - 220 35-40
Comb 15-2 180 - 200 60 - 90

S

SZARNYASOK

(. Hasznalja a kovetkezo6 funkciot: Infrasutés.

Y

5 O

(kg) (°C) (perc)
Szarnyasok porcioi Egyenként 0,2 - 0,25 kg 200 - 220 30-50
Fél csirke Egyenként 0,4 - 0,5 kg 190 - 210 35-50
Csirke, hizlalt 1-15 190 - 210 50-70
Kacsa 15-2 180 - 200 80 - 100
Liba 35-5 160 - 180 120 - 180
Pulyka 25-35 160 - 180 120 - 150
Pulyka 4-6 140 - 160 150 - 240

GA

HAL (PAROLT)

(. Hasznalja a kovetkezo funkciot: Alsé + felso siités.

Y

D

(perc)

(°C)
Hal egészben 210 - 220

40 - 60
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10.11 Ropogésra siités ezzel a
funkciéval:Pizza funkcié

= PIZZA

Az elsé polcszintet hasznalja.

X

8

A masodik polcszintet hasznalja.

&5 O

(°C) (perc)
Gylmalcslepény 180-200 40 -55 (°C) (perc)
Spenétos lepény 160-180 45-60 Pizza, vastag 180 - 200 20-30
Quiche Lorraine / Svéjci lepény  170-190 45-55 Kovaszment. 230 - 250 10-20
kenyér
Sajttorta 140-160 60 -90
Leveles tészta- 160 - 180 45-55
Zodldséges pite 160 - 180 50 -60 bél késziilt le-
pény
Flammkuchen 230 - 250 12-20
(kenyérlangos)
V7 pizza
Pirog 180 - 200 15-25
5| @res. 1z . o eme o .
Siités el6tt melegitse el6 a siitét iires 10.12 Grill

allapotban.

A masodik polcszintet hasznalja.

X & O

(°C) (perc)

Pizza, vékony, 200 - 230 15-20
hasznaljon mély

tepsit

Sités el6tt melegitse el6 a sutét Ures
allapotban.

Csak vékony hus- vagy haldarabokat
grillezzen.

A lecsepeg0 zsir 0sszegyljtéséhez
helyezzen egy talcat az elsé polcszintre.
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@ GRILL

Hasznalja a kovetkez6 funkciét: Grill

¥ O O

(°C) (perc) (perc)
Egyik oldal Masik oldal
Marhastilt 210 - 230 30-40 30-40 2
Marhabélszin 230 20-30 20-30 3
Sertés karaj 210- 230 30-40 30-40 2
Borju bélszin 210-230 30-40 30 - 40 2
Barany gerinc 210 - 230 25-35 20-25 3
Hal egészben, 0,5 kg 210 - 230 15-30 15-30 3

-1kg

10.13 Fagyasztott ételek

444 KIOLVASZTAS

o=
—]

(. Hasznalja a kovetkezo funkciét: Holégbefuvas, nagy héfok.

Y O

i

(°C) (perc)
Pizza, gyorsfagyasztott 200 - 220 15-25 2
Amerikai mirelit pizza 190 - 210 20-25 2
Pizza, hitott 210-230 13-25 2
Mirelit pizza szelet 180 - 200 15-30 2
Silt burgonya, vékony 200 - 220 20-30 3
Silt burgonya, vastag 200 - 220 25-35 3
Zoldségek/krokettek / Krokettek 220 - 230 20-35 3
Piritott vagdaltak 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, friss 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, gyorsfa- 160 - 180 40 - 60 2
gyasztott
Siilt sajt 170 - 190 20-30
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444 KIOLVASZTAS

Hasznalja a kovetkez6 funkciot: Hélégbefuvas, nagy hofok.

(°C)

%

D I
(perc)

Csirke szarny 190 - 210

20-30 2

10.14 Kiolvasztas

Tavolitsa el az étel csomagolasat, majd tegye
az ételt egy tanyérra.

Ne takarja le az ételt, mert ez megndvelheti a
felolvasztasi idét.

Az els6 polcszintet hasznalja.

Nagyobb ételdarabok esetén helyezzen egy
felforditott Ures tanyért a sttétér aljara.
Helyezze az ételt egy mély edénybe, majd
tegye azt a sttében levd tanyér tetejére.
Sziikség szerint tavolitsa el a polctartdkat.

Y ® O

O ®

(kg) (perc) (perc)
Kiolvasztasi idé6 Tovabbi kiolvasz-
tasi ido

Csirke 1 100 - 140 20-30 Félidében forditsa meg.

Husok 1 100 - 140 20-30 Félidében forditsa meg.

Pisztrang 0.15 25-35 10-15 -

Eper 0.3 30-40 10-20 -

Vaj 0.25 30-40 10-15 -

Tejszin 2x0,2 80 - 100 10-15 Verje fel a habot, amikor
még helyenként enyhén
fagyos.

Torta 1.4 60 60 -

10.15 Tartositas
Hasznadlja a kdvetkez6 funkcidt: Alsé sités.

Csak a piacon beszerezhetd, azonos méretl
befézbiivegeket hasznaljon.

Ne hasznaljon csavaros és bajonett tipusu
fedelet vagy fém edényt.

Az els6 polcszintet hasznalja.

A sutétalcara ne tegyen hat darab 1 literes
bef6zblvegnél tobbet.

Az Uvegeket azonos szintig toltse fel, és zarja
le kapoccsal.

Az Uvegek ne érjenek egymashoz.

Toltson kb. 1/2 liter vizet a tepsibe, hogy
elegendd paratartalmat biztositson a sitében.

Amikor a folyadék rotyogni kezd az
Uvegekben (kb. 35-60 perc elteltével 1 literes
livegek esetében), kapcsolja ki a siitét, vagy
csokkentse a hémérseékletet 100 °C-ra (lasd a
tablazatot).
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Allitsa be a hémérsékletet 160 - 170 °C-ra.

%ﬁ BOGYOS GYU- @

MOLCS (perc)
Bef6zés gyongy6z6
forras kezdetéig

Eper / Afonya / Malna / 35-45

Erett egres

Bosar O O

HEJAS GYU-  (perc) (perc)

MOLCS Bef6zés A 100 °C-on
gyongy6z6  folytatott to-
forras kezde- vabbi f6zés
teig percben

Oszibarack / Bir- 35 -45 10-15

salma / Szilva

ZOLDSEGEK (perc) (perc)
Bef6zés A 100 °C-on
gyongyoz6  folytatott to-
forras kezde- vabbi f6zés
téig percben

Sargarépa 50 - 60 5-10

Uborka 50 - 60 -

Vegyes savanyd- 50 - 60 5-10

sag

Karalabé / Bor- 50 - 60 15-20

s6 / Sparga

10.16 Aszalas - Hélégbefuvas, nagy
hoéfok

A talcakat takarja be zsirpapirral vagy
sutépapirral.

A jobb eredmény elérése érdekében allitsa le
a sutét a szaritasi id6 felénél, nyissa ki az
ajtot, majd hagyja leh(ini egy éjszakan at a
szaritas befejezéséhez.

Egy talca esetén a harmadik polcszintet
hasznalja.

Két talca esetén az els6 és a negyedik

polcszintet hasznalja.
Q) ZOLDSE-

o

GEK (°C) (6)

Bab 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Leveszoldség 60-70 5-6
Gomba 50 - 60 6-8
Gydgyndvények 40 - 50 2-3

Allitsa be a hémérsékletet 60-70 °C-ra.

?ﬁ GYUMOLCS @

(%)

Szilva 8-10
Sargabarack 8-10
Almaszeletek 6-8
Korte 6-9

10.17 Holégbefuvas (Nedves) - ajanlott tartozékok

Hasznaljon sotét, nem visszatlkroz6 fellletl tepsiket és edényeket. Ezek jobb héelnyerd
képességliek, mint a vilagos szinl és visszatiikroz6 felliletd edények.

224 MAGYAR



 _~

Pizzaserpeny6

Siitéedény

Bogrés siitemény

Tortasiité forma

Sotét, nem visszatiikr6zé

felllettel
28 cm-es atmérd

Ulettel

26 cm-es atmérd

Sotét, nem visszatlikrozo fel-

Keramia
8 cm-es atméré, 5
cm magassag

Sotét, nem visszatlikrozd
felllettel
28 cm-es atmérd

10.18 Holégbefuvas (Nedves)

A legjobb eredmény érdekében hasznalja az

alabbi tablazatban szerepld ajanlasokat.

¥ = . O
N\ Lo

(°C) (perc)
Edes roladok, 16 db sitétalca vagy csepptalca 190 3 45-55
Pizza, gyorsfagyasz- huzalpolc 190 2 45 - 50
tott, 0,35 kg
Piskotatekercs sitétalca vagy csepptalca 180 2 45-55
Csokoladés sitemény sutétalca vagy csepptalca 180 2 55-60
Piskota tortaalap tortaforma huzalpolcon 180 2 40 - 50
Parolt hal, 0,3 kg sUtétalca vagy csepptalca 180 3 25-35
Hal egészben, 0,2 kg  sltétalca vagy csepptalca 180 3 25-35
Halfilé, 0,3 kg pizzaserpeny6 huzalpolcon 180 3 40 - 50
Parolt hus, 0,25 kg sutétalca vagy csepptalca 190 3 40 - 50
Saslik, 0,5 kg sitétalca vagy csepptalca 190 3 35-45
Cookie (amerikai cso-  sutétalca vagy csepptalca 160 2 40 - 50
kis keksz), 16 db
Puszedli, 24 db sUt6talca vagy csepptalca 150 2 35-45
Muffin, 12 db sutétalca vagy csepptalca 160 2 35-45
ggs aprésitemény, 20 sitétalca vagy csepptalca 170 2 35-45
Teasltemény omlos sitétalca vagy csepptalca 150 2 40 - 45
tésztabol, 20 db
Kosarka, 8 db sutétalca vagy csepptalca 170 2 35-45
Eérolt z0ldségek, 0,4  sltétalca vagy csepptalca 180 3 45 -55
9
Vegetarianus omlett pizzaserpeny6 huzalpolcon 190 3 40 - 50
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10.19 Informacié a bevizsgalé intézetek szamara
Vizsgalati médszerek az alabbi szabvanyoknak megfeleléen: EN 60350, IEC 60350 funkciot.

Sités egy szinten - siités sitéformaban

%

O

°C perc

Piskotatészta (zsiradék nél- Hélégbefuvas, nagy h6- 160 45 - 60 2
kal) fok
Piskotatészta (zsiradék nél- Also + fels6 sités 160 45 - 60 2
kal)
Almaspite, 2 forma, atméré: Hélégbefuvas, nagy hé- 160 55-65 2
20 cm fok
Almaspite, 2 forma, atméré: Also + felsd siités 180 55-65 1
20 cm
Linzer Hélégbefuvas, nagy h6- 140 25-35 2

fok
Linzer Also + felso siités 140 25-35 2

Sités egy szinten — keksz

A harmadik polcszintet hasznalja.

%

o=
—]

L)
°C perc
Aprositemény, 20 db/tepsi, mele- Holégbefuvas, nagy héfok 150 20-30
gitse el6 az Ures sutét
Aprositemény, 20 db/tepsi, mele- Alsé + felsé slités 170 20-30

gitse el6 az Ures siutét

Sités tobb szinten — keksz

%

°C perc
Linzer Hélégbefuvas, nagy héfok 140 25-45 2/4
Aprositemény, 20 db/tepsi, Hélégbefuvas, nagy héfok 150 25-35 1/4
melegitse el6 az Ures sitét
Piskotatészta (zsiradék nélkdl)  Hélégbefuvas, nagy héfok 160 45 -55 2/4
Almaspite, racsonként 1 sité-  Hoélégbefuvas, nagy héfok 160 55 - 65 2/4

forma (9 20 cm)

Grill

Melegitse el6 az Ures siitét 5 percig.

Grillezés maximalis hémérséklet beallitasaval.
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% 5 0

perc
Toast kenyér Grill 1-2 5
Bifsztek, félidében forditsa meg Grill 24 - 30 4

11. APOLAS ES TISZTITAS

/\ FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi fejezetet.

11.1 Megjegyzések a tisztitassal kapcsolatban

< A készlilék el6lapjat csak meleg vizzel és enyhe tisztitdszerrel, mikroszalas ronggyal tisztit-
sa.

A fémfellleteket haztartasi tisztitdszerekkel tisztitsa meg.

— A szennyezddéseket enyhe mosogatdszerrel tavolitsa el.
Tisztitészerek

A sit6teret minden hasznalat utan tisztitsa meg. A lerakodott zsir vagy egyéb maradvany ti-
zet okozhat.

i\

Ne tarolja az ételeket 20 percnél tovabb a készlilékben. Hasznalat utan kizarélag mikrosza-
las torléronggyal tordlje szarazra a készilék belsejét.

Napi hasznalat

Y Minden hasznalat utan tisztitsa és szaritsa meg a tartozékokat. Kizarélag mikroszalas torl6-
<+, ronggyal, langyos vizzel és enyhe mosogatdszerrel végezze a tisztitast. A tartozékokat tilos
W mosogatégépben tisztitani.

A tapadasmentes edény tartozékokat ne tisztitsa surol6 hatasu tisztitdszerekkel vagy éles
targyakkal.

Tartozékok

11.2 Hogyan tisztitsa: Sitoétér
mélyedése

Gdzben sités utan tisztitsa ki a sutétér
bemélyedéseébdl a lerakddott
vizkémaradvanyokat.

1. lépés 2. lépés 3. lépés

Ontsdn 250 ml fehér ecetet a siité- 30 percig hagyja kérnyezeti hémér-  Egy puha kenddvel és meleg vizzel
tér mélyedésébe. Legfeljebb 6%-o0s, sékleten, hogy az ecet feloldja a viz- tisztitsa meg a sitbteret.
adalékoktol mentes ecetet hasznal-  kémaradvanyokat.

jon.

Az alabbi funkcional: Hélégbefuvas, nagy héfok PLUSZ 5 - 10 sitési ciklusonként takaritsa ki a sttét.
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11.3 Hogyan tavolitsa el: Polctarték

A siit6 tisztitasahoz vegye ki a polctartokat.

1. lépés Kapcsolja ki a sutét, és varja meg,
hogy lehdiljén. [
2. lépés Huzza el a polctarto ellilsé részét az
oldalfaltol. t
[
3. lépés Huzza el a polctartd hatuljat az oldal- | T
faltél, majd vegye ki a polctartét. 1/ —_—
4. lépés A polctartokat a kiszereléssel ellent- ) 0 .L p _ H

étes sorrendben helyezze vissza.
A teleszkopos siitésineken talalhato
végallas Utkdzok elére nézzenek.

: el

Caf

11.4 Hogyan hasznalja: Viztisztitas
Ez a tisztitasi eljaras para segitségével
koénnyiti meg a zsir- és ételmaradékok
eltavolitasat a sutébdl.

4. lépés Hagyja 30 percig mikddni a sttét.

5. lépés Kapcsolja ki a sutét.

6. lépés Varja meg, mig a sutd lehdl. Puha torl6-
ruhaval térélje szarazra a sttéteret.

1. lépés Toltson vizet a sttétér bemélyedésébe:
200 ml funkciot. . . .
11.5 Hogyan tavolitsa el: Grill
2. lépes Allitsa be ezt a funkciot: (@] [ -
!
Nyomja meg: funkciot. A‘ FIGYELMEZTETES!
- > aly!
3. lépés Allitsa be a hémérsékletet 90 °C-ra. Egésveszély
1. lépés Tisztitashoz kapcsolja ki a siitét, és varja
meg, hogy lehljon.
Tavolitsa el a polctartokat.
2. lépés Fogja meg a racs sarkait. Huzza elére, a
rugoerd ellenében, kimozditva a két tar-
tdéegységbdl. A racs lehajlik.
3. lépés Langyos vizzel, puha ruhaval és enyhe
mosogatdszerrel tisztitsa meg a sitétér
mennyezetét. Hagyja megszaradni.
4. lépés A grillez6 elemet az ellenkezd sorrend
betartasaval kell visszaszerelni.
5. lépés Tegye be a polctartokat.
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11.6 Eltavolitas és visszaszerelés:

Ajté
A tisztitashoz az ajto és a belsé Gveglapok

eltavolithatok. Az tveglapok szama
kilonb6zé modellek esetén eltérd.

/\ FIGYELMEZTETES!
Az ajté nehéz.

/\ VIGYAZAT!

Ovatosan kezelje az liveget, killdndsen
az ellls6 lap pereménél. Az liveg
eltorhet.

1. lépés Teljesen nyissa ki az ajtét.

2. lépés Emelje meg, majd nyomja a régzité-

karokat (A) az ajté két zsanérjara.

3. lépés

Csukja be a sitéajtot az elsé nyitasi poziciodig (kb. 70°-os szdg). Fogja meg az ajté mindkét oldalat,

és felfelé iranyuld szégben huzza le a sitérél. Helyezze a sitéajtot kiils6 oldalaval lefelé forditva

egy puha és egyenletes fellletre.

4. lépés Tartsa az ajt6 burkolatat (B) az ajté
fels6 szélénél a két oldalan, és
nyomja befelé, hogy levalassza a

zarosint.

Huzza el6re a diszlécet az eltavoli-
tashoz.

5. lépés

6. lépés Egyenként fogja meg az ajto liveg-
lapjait a fels6 széliiknél, és felfele
huzva vegye ki 6ket az oldalsé ve-

zetdsinbdl.

7. lépés Tisztitsa meg az uveglapot moso-
gatoszeres vizzel. Ovatosan tordlje
szarazra az Uveglapot. Az Uvegla-
pokat tilos mosogatégépben tisztita-

ni.

8. lépés Tisztitas utan ismételje meg fordi-

tott sorrendben a fenti Iépéseket.

9. lépés

Elészor a kisebb lapot helyezze vissza, majd a nagyobbat és az ajtét.

Ugyeljen arra, hogy az liveglapok a megfelel6 helyzetben legyenek behelyezve, maskiilénben az

ajto felllete tulmelegedhet.

11.7 Hogyan cserélje: Lampa

/\ FIGYELMEZTETES!

Vigyazat! Aramiités-veszély!
Az izz6 forré lehet.
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A siitovilagitas izzéjanak cseréje elott:

1. lépés 2. lépés

3. lépés

Kapcsolja ki a siitét. Varja meg, mig Huzza ki a siit6ét a haldzati aljzatbol.

a suté lehdl.

Tegyen egy kendét a sttétér aljara.

Felsé lampa

1. lépés Az Uvegbura eltavolitasahoz forditsa azt
az 6ramutatd jarasaval ellentétes iranyba.

——

R\

(C

Vs
i
N

2. lépés Tisztitsa meg az tvegburat.
3. lépés Cserélje ki az izz6t egy megfeleld, 300 °C-ig h6allo izzora.
4. lépés Szerelje fel az livegburat.

12. HIBAELHARITAS

/\ FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cimi fejezetet.

12.1 Mi a teendd, ha...

A tablazatban nem szereplé barmilyen mas
esetben forduljon a markaszervizhez.

Probléma Ellendrizze, ha...

A sité nem melegszik fel. Leolvadt a biztositék.

Probléma

Ellenérizze, ha...

A kijelzén ,12:00” lathato.

Aramkimaradas tortént.
Allitsa be a pontos id6t.

A viz kifolyik a sutétér be-
mélyedésébdl.

Tul sok viz van a sutétér
mélyedésében.

Az ételkészitési teljesit-
mény nem kielégité ennél
a funkciénal: Hélégbefu-
vas, nagy héfok PLUSZ .

A sutétér mélyedését viz-
zel toltotte fel.

A lampa nem mikaédik.

Kiégett az izz6.

12.2 A szerviz szamara sziikséges adatok
Ha nem talal megoldast egyedul a problémara, forduljon a markakeresked6héz vagy a

hivatalos markaszervizhez.

A markaszerviz szamara szikséges adatok az adattablan talalhatéak. Az adattabla a sitétér
elulsd keretén talalhaté. Ne tavolitsa el az adattablat a késziilék siitéterének keretérdl.

Javasoljuk, hogy irja ide az adatokat:

Modell (Mod.)

Termékszam (PNC)

Sorozatszam (S.N.)
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13. ENERGIAHATEKONYSAG

13.1 Termékismerteté és termékismertetd lap az EU Ecodesign és
Energiacimkézési Szabalyzatanak megfeleléen

Gyarto neve

AEG

Modellazonosité

BES351110M 944187805

Energiahatékonysagi szam 95.3
Energiahatékonysagi osztaly A
Villamosenergia-fogyasztas normal terhelés, also + felsé sutés 0.99kWh/ciklus
mellett

Energiafogyasztas normal terhelésnél, Iégkeveréses izemmod 0.81kWh/ciklus

mellett

Sitéterek szama

1

Héforras

Elektromossag

Hangerd

71

A sito fajtaja

Beépithetd siitd

Témeg

34.0kg

IEC/EN 60350-1 - Haztartasi elektromos f6z6késziilékek — 1. rész: Tlizhelyek, sitdk, gbézsiiték és grillezék - A

teljesitmény mérésére szolgalé modszerek.

13.2 Energiatakarékossag

A késziilék tobb funkcidval is segit
energiat megtakaritani a mindennapos
fézés soran.

Gondoskodjon arrdl, hogy a késziilék

miikddése kdzben az ajtd legyen becsukva.

Suités kdzben ne nyissa ki tul gyakran a
készUlék ajtajat. Tartsa tisztan az
ajtétomitést, és ugyeljen ra, hogy
megfeleléen legyen a helyére rogzitve.

Fém fé6z6edényeket hasznaljon az
energiatakarékossag javitasa érdekében.

Amikor lehetséges, kerllje a készilék
elémelegitését.

Ha egyszerre tobb ételt készit, a stitések
kozotti szlinet legyen a lehetd legrévidebb.

Légkeveréses siités

Amikor csak lehetséges, a sutéfunkciokat
|égkeveréssel hasznalja az
energiatakarékossag érdekében.

Maradékho

A 30 percnél hosszabb ideig tartd sutés soran
a befejezés el6tt 3 - 10 perccel csokkentse a
készilék hdmérsékletét a minimum értékre. A
készllékben levé maradékhé tovabb folytatja
a sltést.

A maradékhét mas ételek felmelegitéséhez is
hasznalhatja.

Etelek melegen tartasa

A maradékhét hasznalhatja az étel melegen
tartasahoz. Ehhez valassza a lehetd
legalacsonyabb hémérséklet-beallitast.

Holégbefavas (Nedves)
A funkciét arra tervezték, hogy energiat
takaritson meg a stités soran.
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14. KORNYEZETVEDELMI TUDNIVALOK

A l‘f.\‘-) kovetkezd jelzéssel ellatott anyagokat
hasznositsa Ujra. Ujrahasznositashoz tegye a
megfelel6 konténerekbe a csomagolast.
Jaruljon hozza kérnyezetiink és egészseéglink
védelméhez, és hasznositsa Ujra az

elektromos és elektronikus hulladékot. A E
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tiltd szimbdlummal ellatott késziléket ne
dobja a haztartasi hulladék kézé. Juttassa el
a készliléket a helyi tjrahasznosito telepre,
vagy lépjen kapcsolatba a hulladékkezelésért
felel6s hivatallal.



NEVAINOJAMIEM REZULTATIEM
Pateicamies, ka izvélgjaties AEG izstradajumu! Esam to radijusi, lai nodroSinatu
nevainojamu izpildi daudzu gadu garuma, izmantojot inovativas tehnologijas, kas palidz
vienkarsot dzivi — iespé€jas, ko neatradisiet parastas iericés. Ludzu, veltiet dazas mindtes
tam, lai izlasttu So materialu un gitu labakus rezultatus.
Apmekléjiet masu timekla vietni, lai:
sanemtu lietoSanas ieteikumus un broSuras, ka ari traucéjummekléSanas, servisa un
remonta informaciju:
www.aeg.com/support
registrétu savu ierici labaka servisa sanemsanai:
www.registeraeg.com

originalas rezerves dalas:
www.aeg.com/shop

E
. iegadatos savai iericei papildpiederumus, vienreizéjas lietoSanas materialus un

KLIENTU APKALPOSANA UN SERVISS

Izmantojiet tikai originalas rezerves dalas.

Sazinoties ar misu pilnvaroto servisa centru, nodroSiniet, lai jums bitu pieejami $adi dati:
modelis, PNC, sérijas numurs.

ST informacija ir noradita uz datu plaksnites.

/\ Uzmanibu / drosibas informacija
® Vispariga informacija un ieteikumi
Ar vidi saistita informacija

Izmainu tiesibas rezervétas.
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1. /A DROSIBAS INFORMACIJA

Pirms ierices uzstadiSanas un lietoSanas rupigi izlasiet
pievienotos noradijumus. Razotajs neatbild par
savainojumiem un bojajumiem, kas radusSies ierices
nepareizas uzstadiSanas vai izmantoSanas rezultata.
Glabajiet Sis instrukcijas drosa, pieejama vieta, lai tas varétu
izmantot nakotne.

1.1 Bérnu un neaizsargatu personu drosiba

So ierici drikst izmantot bérni no 8 gadu vecuma un cilvéki
ar ierobezotam fiziskam, sensoram vai garigam spé&jam vai
pieredzes un zinasanu trukumu atbildigas personas
uzraudziba vai, ja tie ir informéti par ierices drosu lietoSanu
un izprot potencialos riskus. Bérniem no lidz 8 gadu
vecumam un personam ar |oti plasu un sarezgitu invaliditati
jaliedz piekluve iericei, ja vien tos nepartraukti neuzrauga.
Mazi bérni jauzrauga, lai vini nerotalatos ar ierici.

Nelaujiet bérniem tuvoties iepakojumam un atbrivojieties no
ta pienaciga veida.

UZMANIBU: lerice un tas pieejamas detalas lietoSanas
laika sakarst. Nelaujiet bérniem un majdzivniekiem atrasties
ierices tuvuma, kad ta tiek lietota vai atdziest.

Ja iericei ir bérnu droSibas ierice, ta jaaktivize.

Bérni nedrikst firit ierici un veikt tas apkopi bez uzraudzibas.

.2 Vispariga drosiba

St ierice paredzéta tikai édiena gatavosanai.

St ierice ir izstradata tikai izmantoSanai majas apstaklos un
telpas.

So ierici var izmantot birojos, viesnicu viesu numurinos,
pansiju viesu numurinos, lauku viesu majas un citas lidzigas
uzturéSanas vietas, kuras izmantoSana neparsniedz (vidé€jo)
majsaimniecibas lietoSanas intensitati.

lerices uzstadiSanu un vada nomainu drikst veikt tikai
kvalificéts specialists.
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Nelietojiet ierici pirms tas iebuvésanas.
Pirms visu veidu apkopes veikSanas atvienojiet ierici no

elektrotikla.

Ja elektribas vads ir bojats, lai izvairitos no elektribas
trieciena riska, tas janomaina razotajam, pilnvarotam
servisa centram vai citam kvalificétam specialistam.
UZMANIBU: Pirms spuldzes nomainas parliecinieties, ka
ierice ir izslégta, lai izvairitos no stravas trieciena

iespé&jamibas.

UZMANIBU: lerice un tas pieejamas detalas lieto$anas
laika sakarst. Nepieskarieties sildelementiem un ierices

iekSienes virsmai.

Vienmér izmantojiet cimdus, lai iznemtu vai ievietotu
papildpiederumus vai gatavoSanas traukus.

Lai iznemtu plauktu balstus, vispirms pavelciet nost no sanu
sienam plauktu balsta priekSpusi, un tad aizmuguréjo dalu.
Uzstadiet plauktu atbalstus, veicot iepriekSminétas darbibas

pretéja seciba.

lerices tiriSanai neizmantojiet tvaika firitaju.

Plits virsmas stikla durvju tinsanai neizmantojiet raupjus,
abrazivus tirnsanas lidzek|us vai asus metala skrapjus, jo tie
var saskrapét virsmas, un tadéjadi stikls var saplist.

2. DROSIBAS NORADIJUMI

2.1 Uzstadisana

/\ BRIDINAJUMS!

lerici drikst uzstadit tikai kvalificéta
persona.

Nonemiet visu iesainojumu.
Neuzstadiet un nelietojiet bojatu ierici.
levérojiet kopa ar ierici piegadatas
uzstadiSanas norades.

Nodrosiniet starp blakus uzstaditam
iericém piemérotu attalumu.

Pirms ierices uzstadisanas parliecinieties,
ka bus iespejams brivi atvert tas durvis.
lerice ir aprikota ar elektrisku dzesésanas
sistému. Ta ir jadarbina ar elektribas
padevi.

lebuvétajau iericei jaatbilst standarta DIN
68930 stabilitates prasibam.

Vienmér uzmanigi parvietojiet ierici, jo ta ir | Skapisa minimalais aug- 578 (600) mm
- _ 2 " - stums (skapiSa zem darba

smaga. Vienmér izmantojiet droSibas virsmas minimalais aug-

cimdus un slégtus apavus. stums)

Nevelciet ierici aiz roktura. —

Uzstadiet ierici dro$a un atbilsto$a vieta, Skapisa platums 560 mm

kas atbilst uzstadisanas prasibam.
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Skapi$a dzilums 550 (550) mm
lerices priek§puses aug- 594 mm
stums

lerices aizmugures aug- 576 mm
stums

lerices priek$puses pla- 595 mm
tums

lerices aizmugures platums 559 mm
lerices dzilums 567 mm
lerices iebuvésanas dzi- 546 mm
lums

lerices dzilums ar atvértam 1027 mm
durvim

Ventilacijas atveres mini- 560x20 mm

malais izmérs. Atvere
apak$éja aizmuguréja dala

Stravas kabela garums. 1500 mm
Kabelis tiek novietots aiz-
muguréja labaja star

Montazas skruves 4x25 mm

izoletajiem elementiem, janostiprina ta, lai
tos nevarétu nonemt bez instrumentiem.
Pieslédziet kontaktspraudni kontaktligzdai
tikai uzstadiSanas beigas. Parbaudiet, vai
péc uzstadiSanas kontaktspraudnim var
brivi pieklat.

Ja kontaktligzda ir valiga, neievietojiet taja
kontaktspraudni.

Nekad neatslédziet ierici no tikla, velkot
aiz stravas kabela. Vienmeér velciet aiz
kontaktspraudna.

Ir jaizmanto atbilstoSas izolacijas ierices:
automatsledzi, drosinataji (no turétajiem
izskravéjami droSinataji), zemé&juma
noplides automatslédzi un savienotaiji.
Elektroinstalacija jabut izolacijas iericei,
kas lauj atvienot ierici no visiem
elektrotikla poliem. 1zolacijas iericé
atstarpei starp kontaktiem jabut vismaz

3 mm.

St ierice ir aprikota ar baroSanas vadu un
kontaktdaksu.

2.3 LietoSana

2.2 Elektrotikla savienojums

/\ BRIDINAJUMS!
Var izraisit ugunsgréku un elektroSoku.

/\ BRIDINAJUMS!

Pastav traumu, apdegumu, elektroSoka
vai spradziena risks.

» Elektribas padeves pieslégSana javeic
sertificétam elektrikim.

* lericei jabit iezemétai.

» Parliecinieties, ka tehnisko datu plaksnité
noraditie parametri atbilst elektrotikla
parametriem.

» Vienmeér izmantojiet pareizi uzstaditu un
droSu kontaktligzdu.

» Nelietojiet daudzkontaktu adapterus vai
pagarinatajus.

» Rikojieties uzmanigi, lai nesabojatu
kontaktspraudni un kabeli. Ja iekartas
elektropadeves kabeli nepiecieSams
nomainit, to javeic tuvakaja autorizétaja
servisa centra.

* Nelaujiet stravas kabeliem saskarties ar
ierices durvim vai niSu zem ierices vai
atrasties to tuvuma, it ipasi, ja ta darbojas
vai durvis ir karstas.

» Dalas, kas nodrosSina aizsardzibu pret
elektroSoku no stravu vadoSiem un
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Nemainiet 8T produkta specifikaciju.
Parliecinieties, ka ierices ventilacijas
atveres nav nosprostotas.

LietoSanas laika neatstajiet ierici bez
uzraudzibas.

Izslédziet ierici péc katras lietosanas
reizes.

leverojiet piesardzibu, atverot ierices
durvis, kamer ta darbojas. Var notikt
karsta gaisa izplusana.

Nelietojiet ierici ar mitram rokam, vai ja
ierice nonakusi saskaré ar udeni.
Nepielietojiet spiedienu uz cepeskrasns
durvim.

Nelietojiet ierici ka darba virsmu vai
uzglabasanai paredzétu virsmu.
Atveriet ierices durvis piesardzigi.
Izmantojot sastavdalas, kas satur spirtu,
var rasties spirta tvaiku un gaisa
maisijums.

Nelaujiet dzirkstelém vai atvéertai liesmai
nonakt saskaré ar ierici, kad atverat
durvis.



Neievietojiet iericé un neglabajiet tas
tuvuma vai uz tas viegli uzliesmojosas
vielas vai ar viegli uzliesmojosam vielam
piesucinatus priekSmetus.

/\ BRIDINAJUMS!
Pastav ierices bojajumu risks.

Lai noverstu emaljas bojajumus vai krasas
mainu:

— neievietojiet cepeskrasns traukus vai
citus priekSmetus nepastarpinati uz
ierices gridas.

— nenovietojiet aluminija foliju
nepastarpinati uz ierices gridas;

— nelejiet Gdeni karsta iericé.

— neatstajiet iericé mitrus traukus un
produktus péc gatavoSanas beigam.

— ieverojiet piesardzibu, iznemot vai
ievietojot papildaprikojumu.

Emaljas vai nerus€josa térauda krasas
maina neietekmé ierices darbibu.

Mitram kikam izmantojot dzilo pannu.
Auglu sulas var radit paliekoSus traipus.
Vienmér gatavojiet partiku ar aizvertam
ierices durvim.

Ja ierice ir uzstadita aiz mébelu panela
(pieméram, aiz durvim), parliecinieties, ka
ierices darbibas laika Sis durvis nekad nav
aizvertas. Aiz aizvérta mebelu panela var
uzkraties siltums un mitrums un attiecigi
izraisit ierices, ieblvétas mébeles vai
gridas bojajumus. Neaizveriet meébelu
paneli [dz ierice péc lietoSanas nav pilnigi
atdzisusi.

2.4 Apripe un tiriSana

/\ BRIDINAJUMS!

Pastav savainojumu un ierices
aizdeg$anas un bojajumu risks.

Pirms apkopes izslédziet ierici un
atvienojiet to no elektrofikla.
Parliecinieties, vai ierice ir auksta. Pastav
risks, ka stikla paneli var ieplist.

Ja durvju stikla paneli tiek bojati,
nomainiet tos nekavéjoties. Sazinieties ar
pilnvaroto servisa centru.

Nonemot durvis no ierices, rikojieties
uzmanigi. Durvis ir smagas!

Regulari tiriet ierici, lai novérstu virsmas
materiala nolietoSanos.

Tiriet ierici ar mitru, mikstu dranu.
Izmantojiet tikai neitralus mazgasanas
lldzek|us. Neizmantojiet abrazivus
izstradajumus, abrazivus suklus,

Ja lietojat cepeskrasns tirisSanai
paredzétus aerosolus, ieverojiet razotaja
droSibas noradijumus, kas atrodami uz
iepakojuma.

2.5 leksSéjais apgaismojums

/\ BRIDINAJUMS!

Pastav risks sanemt elektroSoku.

Informacija par $aja produkta esoso lampu
(lampam) un atseviski nopérkamajam
rezerves lampam: Sis lampas ir
paredzétas ekstremaliem fiziskajiem
apstakliem, pieméram, temperatirai,
vibracijai, mitrumam, majsaimniecibas
iericés vai paredzétas informésanai par
ierices darbibas statusu. Tas nav
paredzétas citiem lietoSanas veidiem un
nav piemérotas majsaimniecibas telpu
apgaismojumam.

Sis razojums satur gaismas avotu, kura
energoefektivitates klase ir G.
Izmantojiet tikai tadu pasu specifikaciju
spuldzes.

2.6 Serviss

Lai salabotu ierici, sazinieties ar pilnvarotu
servisa centru.
Izmantojiet tikai originalas rezerves dalas.

2.7 Utilizacija

/\ BRIDINAJUMS!

Pastav savainoSanas vai nosmaksanas
risks.

Sazinieties ar vietéjas pasvaldibas
iestadém, lai noskaidrotu, ka utilizét ierici.
Atvienojiet ierici no elektropadeves.
Nogrieziet stravas kabeli netalu no ierices
un utilizéjiet to.

Nonemiet durvju fiksatoru, lai bérni vai
majdzivnieki nevarétu sevi iesprostot
ierice.
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3. IZSTRADAJUMA APRAKSTS

3.1 Visparejs parskats

1

)

@0

I\
NEB B8

3.2 Papildpiederumi
Restots plaukts

Gatavos$anas traukiem, kiku formam,
cepesSiem.

Cepama Paplate

Kikam un biskvitiem.
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Vadibas panelis

Karsésanas funkciju parslégs
Elektropadeves lampa / simbols
Displejs

Vadibas regulators (temperatirai)
Temperaturas indikators/simbols
Papildu tvaiks

Sildelements

Lampa

Ventilators

Plaukta atbalsts, iznemams
Cepeskrasns tilpnes reljefs — Tvertne
tiriSanai ar adeni

Plauktu limeni

Grila/cepama panna

Lai apbruninatu un ceptu, vai ka paliktnis
tauku savaksanai.

Teleskopiskas vadotnes

Lai vieglak ieliktu un iznemtu paplates un
restoto plauktu.



4. VADIBAS PANELIS

4.1 legremdéjamie regulatori

Lai lietotu ierici, piespiediet regulatoru.
Regulators izvirzas uz aru.

4.2 Sensora lauki/taustini

— Lai iestatitu laiku.

Lai iestatitu pulkstena funkciju.

Lai iestatitu laiku.

Lai ieslégtu un izslégtu Ventilatora karséSanas PLUS funkciju.

4.3 Displejs

A B A. Pulkstena funkcijas
| B. Taimeris
Q L (L (=Ll @

d

5. PIRMS PIRMAS IZMANTOSANAS REIZES

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

5.1 Pirms pirmas lietoSanas

leprieks$éjas karseSanas laika no cepeskrasns var izdalities aromats un dumi. NodroSiniet telpa

ventilaciju.
& B
1. solis 2. solis 3. solis
lestatiet pulksteni Cepeskrasns tiriSana Uzsildiet tukSu cepeskrasni
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1. +_ - piespiediet, lai iestafi-
tu laiku. Péc aptuveni 5 sekun-
dém indikators parstaj mirgot
un displejs rada laiku.

1.

Iznemiet no cepeskrasns visus
piederumus un nonemamos
plauktu balstus.

Tiriet cepeskrasni un piederu-
mus tikai ar mikro$kiedras dra-
nu, siltu Gdeni un maigu tirisa-
nas lidzekli.

1.

2.

lestatiet maksimalo temperata-

ru funkcijai: E
ligums: 1 h.
lestatiet maksimalo temperata-

|

ru funkcijai:
llgums: 15 min.

Izsledziet cepeskrasni un uzgaidiet, lidz ta atdziest. levietojiet cepeskrasni piederumus un iznemamos plauktu

balstus.
6. IZMANTOSANA IKDIENA
{ A 1
A BRIDINAJUMS! 2. solis Pagrieziet vadibas parslégu, lai izvélé-
Skatiet sadalu "Drosiba". tos temperatiru.
3. solis Kad gatavosana ir pabeigta, pagrieziet

6.1 lestatiSana: Karsésanas funkcija

parslégus izslégta stavokl, lai izslégtu
cepeskrasni.

1. solis

Pagrieziet karséSanas funkciju parslé-
gu, lai izvéletos karséSanas funkciju.

6.2 Funkcijas iestatiSana: Ventilatora

karséSana PLUS

/\ BRIDINAJUMS!

Pastav apdegumu un ierices bojajumu risks.

1. solis Parliecinieties, ka cepeskrasns ir atdzisusi.
2. solis Uzpildiet cepeskrasns tilpnes reljefu ar
krana Gdeni.
@ Tilpnes cepeskrasns tilpnes reljefa
maksimala ietilpiba ir 250 ml. Neuzpildiet
cepeskrasns tilpnes reljefu gatavo$anas
laika vai kamér cepeskrasns ir karsta.
. soli
3. solis lestatiet funkciju: .
Nospiediet: . ledegas indikators. Darbojas tikai ar funkciju: Ventilatora karsé$ana PLUS.
4. solis Pagrieziet temperatiras vadibas regulatoru, lai iestafitu nepiecieSamo temperataru.
5. solis lepriek$éji uzkarséjiet tukSu cepesdkrasni 10 mindtes, lai taja rastos mitrums.
6. solis levietojiet édienu cepeskrasni.

Skatiet nodalu ,,Padomi un ieteikumi”.
Gatavos$anas laika neveriet cepe$krasns durtinas.
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7. solis pagrieziet karsé$anas funkciju regulatoru pozicija izslégts, lai izslégtu cepeskrasni.
Nospiediet , lai izslégtu cepeskrasni. Indikators izslédzas.

8. solis Kad funkcija beidzas, uzmanigi atveriet durvis. No cepeskrasns izpllsto$ais mitrums var izraisit ap-
degumus.

9. solis Parliecinieties, ka cepeskrasns ir atdzisusi. Izlejiet atlikuso Gdeni no cepeskrasns tilpnes reljefa.

6.3 Karsésanas funkcijas

Karsésanas LietoSana
funkcija
0 Cepeskrasns ir izslégta.

Izslégts stavoklis

Apgaismojuma ieslégSanai.

Apgaismojums
(lampa)

Ediena vienlaicigai cep$anai un
kaltéSanai lldz pat tris plauktu [i-
men.

lestatiet par 20-40 °C zemaku

temperatiru neka Tradicionala
((ﬁ) gatavo$ana.

Mitruma pievieno$anai gatavo-
Karseésana ar ven- 3anas laika. Pareizas krasas un
tilatoru / Ventilato-  krauk$kigas virskartas iegi$anai

ra karsé$ana ceps$anas laika. Suliguma pies-
PLUS / Tirisana ar  kirsanai édienam atkartotas uz-
adeni sildiSanas laika.

Skatiet nodalu “Apkope un tiri$a-
na”, lai iegutu papildinformaciju
par $§adiem tematiem: TiriSana
ar udeni.

Picas cep$anai. Kartigai apbra-
ninasanai, lai padaritu kraukski-
gu apaksu.

®

Picas funkcija

— Ediena gatavo$ana un cep$ana
viena plaukta liment.

Tradicionala gata-

voSana
Kiku ar kraukskigu pamatni
ceps$anai un partikas konserve-
Sanai.
Apakskarsésana

Ediena atkauséSanai (darzeni
vy un augli). Atkausésanas laiks ir
atkarigs no sasaldétas partikas
daudzuma un izméra.

Atkausésana

Karsésanas LietoSana

funkcija

Si funkcija ir paredzéta energijas
taupiSanai gatavosanas laika. Iz-
mantojot $o funkciju, temperatd-
ra cepeskrasns iekSpusé var
atSkirties no iestatitas tempera-
taras. Sildisanas jaudu var sa-
mazinat. Plasaka informacija
pieejama nodala “lkdienas lieto-
§ana” sniegtajas piezimés par:
Mitra cepSana.

Al

Mitra cepSana

[ Planu produktu grilésanai un
maizes grauzdésanai.

Grils
— Lielakus cepeSa gabalu un maj-
Y putnu galas ar kauliem cep$anai

—J _ viena plaukta limeni. Sacepumu
Infratermiska grilé- pagatavo$ana un apbriininasa-
Sana na.

@

Dazu cepe$krasns funkciju darbibas laika
apgaismojums var izslégties automatiski,
temperattrai nokritot zem 60 °C.

6.4 Piezimes par:Mitra cepSana

§i funkcija tika izmantota, lai atbilstu
energoefektivitates klases un ekodizaina
prasibam (saskana ar EU 65/2014 un EU
66/2014). Parbaudes saskana ar IEC/EN
60350-1.

Cepeskrasns durvim jabut aizvertam
cepsSanas laika, lai funkcija netiktu partraukta
un cepeskrasns darbotos ar vislielako
iespéjamo energoefektivitati.

GatavoSanas noradijumus skatiet sadala
“leteikumi un padomi” Mitra cepSana.
Visparigus elektroenergijas taupi$anas
ieteikumus skatiet nodalas
“Energoefektivitate” sadala “Elektroenergijas
taupisana”.
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7. PULKSTENA FUNKCIJAS

7.1 Pulkstena funkcijas

Pulkstena funkcija LietoSana

@ Lai iestatitu, mainitu vai parbauditu diennakts laiku.

Diennakts laiks

I_)l Lai iestatitu, cik ilgi cepeskrasnij jadarbojas.
Darb. laiks
Q Laika atskaites iestati$anai. ST funkcija neietekmé cepeskrasns darbibu.
) . Jis varat iestatit So funkciju jebkura laika — ari tad, ja cepe$krasns izslég-
Laika atgadinajums ta.

7.2 Pulkstena funkcijas iestatiSana

Diennakts laiks iestatiSana

@ — mirgo, pieslédzot cepeskrasni elektroenergijas avotam, péc elektribas padeves partraukuma vai ja nav ies-
tatits taimeris.

+ , - nospiediet, lai iestatitu laiku.
Indikators parstaj mirgot péc aptuveni 5 sekundém, un displejs rada laiku.

Ka mainit: Diennakts laiks

1. soli
solis @ — nospiediet atkartoti, lai mainitu diennakts laiku. @ — sak mirgot.

2. soli J— . L - .
solis + s — nospiediet, lai iestatfitu laiku.

Indikators parstaj mirgot péc aptuveni 5 sekundém, un displejs rada laiku.

Darb. laiks iestatiSana

1. solis lestatiet cepeskrasns funkciju un temperatiru.

2. solis @ - nospiediet atkartoti. Sak mirgot |_)|

3. solis + .~ —nospiediet, lai iestatitu ilgumu.

Displeja redzams: |9|

|9| — mirgo, kad beidzies iestatitais laiks. Atskan skanas signals, un cepeskrasns izslédzas.
4. solis Nospiediet jebkuru taustinu, lai izslégtu skanas signalu.
5. solis Pagrieziet regulatoru lidz stavoklim lzslégts.

Laika atgadinajums iestatiSana

1. solis @ — nospiediet atkartoti. Q — sak mirgot.
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Laika atgadinajums iestatiSana

2. solis —_ . . - .
' + , — nospiediet, lai iestafitu laiku.
Funkcija aktivizéjas automatiski péc 5 sekundém.
Kad beigsies iestatitais laiks, atskanés skanas signals.
3. solis Nospiediet jebkuru taustinu, lai izslégtu skanas signalu.
4. solis Pagrieziet regulatoru stavokli Izslégts.

Ka atcelt: Pulkstena funkcijas

1. solis

@ — nospiediet atkartoti, lidz sak mirgot pulkstena funkcijas simbols.

2. solis Nospiediet un turiet nospiestu: — .

Pulkstena funkcija izslédzas péc dazam sekundém.

8. PIEDERUMU LIETOSANA

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

8.1 Papildpiederumu ievietoSana

Neliela iedobe augSpusé palielina droSibu.

Sis iedobes ari palidz novérst sasvérsanos.

Augsta mala ap plauktu nelauj €édiena
gatavosanas traukiem noslidét no plaukta.

Restots plaukts:

lebidiet plauktu starp cepeskrasns limena vadot-
nes stieniem

Cepama Paplate / Cepama panna:
lebidiet cepamo paplati starp plauktu atbalsta rez-
ga vadotném.
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8.2 Teleskopisko vadotnu
izmantoSana

Neellojiet teleskopiskas vadotnes.

Pirms cepeskrasns durvju aizvérSanas
parbaudiet, vai teleskopiskas vadotnes ir
pilniba iebiditas cepesSkrasni.

Restots plaukts

Restoto plauktu novietojiet uz teleskopiskajam va-
dotném.

Cepama panna:
Uzlieciet dzilo pannu uz teleskopiskajam vadotném.

9. PAPILDFUNKCIJAS

9.1 Dzesésanas ventilators

lerices darbibas laika dzesésanas ventilators
automatiski uztur ierices virsmas vésas.

10. IETEIKUMI UN PADOMI

®

Skatiet sadalu "Drosiba".

10.1 Gatavosanas ieteikumi

Izslédzot ierici, dzeséSanas ventilators var
turpinat darboties, lidz ierice bus atdzisusi.

®

Tabulas uzradita temperatira un cep$anas laiki ir tikai orientéjosi. Tie ir atkarigi no receptém un izmantoto sa-

stavdalu kvalitates un daudzuma.

Jusu ierice var cept un gatavot édienu citadak neka jusu iepriek$éja ierice. Talak redzamajos padomos attéloti
ieteicamie temperatiras, gatavo$anas laika un plauktu poziciju iestafijumi noteiktiem &dienu veidiem.
Ja nevarat atrast iestafijumus konkrétai receptei, mekl€gjiet tai idzigu.
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10.2 Durvju iekSpuse
Durvju iek§pusé atrodama informacija par:

» plauktu poziciju numuriem;

10.3 Ventilatora karséSana PLUS
Izmantojiet otro plaukta poziciju.
Izmantojiet cepeSpannu.

informacija par cepeskrasns funkcijam,
noteiktiem &dieniem ieteiktajiem plauktu
limeniem un édienu temperaturam.

@ KUKAS / CEPUMI / MAIZE

J & O

(ml) (°C) (min.)
Cepumi / Placeni / Kruasani 100 150 - 180 10-20
Fokaca 100 200 - 210 10-20
Pica 100 230 10-20
Maizites 100 200 20-25
Maize 100 180 35-40
Plamju kaka / Abolu pirags / Kanélmaizites, ceptas kiku veidné 100 - 150 160 - 180 30-60
Izmantojiet 150 ml tdens, ja nav noradits citadi.
444 SALDETI GATAVI EDIENI @
(°C) (min.)
Pica 200 - 210 10-20
Kruasani 170 - 180 15-25
Lazanja, izmantojiet 200 ml 180 - 200 35-50

Izmantojiet 100 ml Gdens.
lestatiet 110 °C temperatiiru.

PARTIKAS ATJAUNOSANA

(min.)
Maizites 10-20
Maize 15-25
Fokaca 15-25
Gala 15-25
Makaroni 15-25
Pica 15-25
Risi 15-25
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PARTIKAS ATJAUNOSANA @

(min.)

Darzeni 15-25

Izmantojiet 200 ml ddens.
Izmantojiet stikla cepamtrauku.

@ CEPSANA @

C) (min.)
Liellopu galas cepetis 200 50 - 60
Vista 210 60 - 80
Cukgalas cepetis 180 65 - 80
10.4 CepsSana nevienmérigi. Nav nepiecieSams mainit

temperaturas iestatijumu, ja apbrininasana
notiek nevienmérigi. Cepsanas laika
atskiribas izlidzinas.

Pirmreizéjai cepSanai izmantojiet zemaku
temperatdru.
CepsSanas laiku var pagarinat par 10-15

minutém, cepot kikas vairakos plauktu
imenos.

CepSanas laika paplates cepeskrasni var
deforméties. Kad paplates atdzisis, tas atgus
sakotnéjo formu.

Cepot kilkas un piradzinus dazados
augstumos, tie var apbrininaties

10.5 CepsSanas padomi

Cepsanas rezultati lespéjamais célonis Risinajums
Kukas apakSpuse nav pietie-  Nepareiza plaukta pozicija. levietojiet kiku uz zemaka cepeskrasns
kami izcepusies. plaukta.

Kika sakrit, nav izcepusies, ir  Cepeskrasns temperatira ir parak ~ Nakamaja reizé noreguléjiet nedaudz ma-

noslanojusies. augsta. zaku cepeskrasns temperataru.
Temperatira krasni ir parak augsta Nakamaja reizé noregul€jiet ilgaku cepSa-
un cep$anas laiks parak Tss. nas laiku un zemaku cepeskrasns tempe-
rataru.
Kuka ir parak sausa. Cepeskrasns temperatlra ir parak ~ Nakamaja reizé noreguléjiet augstaku ce-
zema. peskrasns temperaturu.
Izvéléts parak gar$ cepSanas laiks. Nakamaja reiz€ noreguléjiet 1saku cepsa-
nas laiku.
Kika izcepas nevienmérigi. Temperatira krasni ir parak augsta Nakamaja reizé noreguléjiet ilgaku cepSa-
un cepS$anas laiks parak Tss. nas laiku un zemaku cepeskrasns tempe-
rataru.

Kikas mikla nav vienmérigi izklata. Nakamaja reizé izklajiet kikas miklu vien-
meérigak cepamaja paplate.
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Cepsanas rezultati lespéjamais célonis

Risinajums

Kika nav gatava recepté no-  Cepeskrasns temperatira ir parak
teiktaja cepSanas laika. zema.

Nakamaja reizé noregul€jiet nedaudz aug-
staku cepeskrasns temperatiru.

10.6 Ceps$ana viena limeni

o= ]

O

SANA TRAUCI- (°C) (min.)

NOS

Piraga pamatne — Karsé$ana ar ventilatoru 170 - 180 10-25 2
smilSu mikla, uz-

karséjiet tukSu ce-

peskrasni

Piraga pamatne — KarséSana ar ventilatoru 150 - 170 20-25 2
biskvitklikas mi-

klas maisijums

Kékss / Brio$s KarséSana ar ventilatoru 150 - 160 50-70 1
Madeiras kuka / Karsé$ana ar ventilatoru 140 - 160 70-90 1
Auglu kikas

Siera kika Tradicionala gatavoSana 170 - 190 60 - 90 1

Izmantojiet treSo plaukta limeni.
Izmantojiet funkciju: Karsésana ar ventilatoru.
Izmantojiet cepeSpannu.

% KUKAS / CEPUMI / MAIZE

(°C) (min.)
Kika ar drumstalu virskartu 150 - 160 20-40
Atvertie auglu piragi (no rauga miklas / biskvitkikas 150 35-55
miklas maisijuma), lietojiet cepamo pannu
Atvértie smilSu miklas auglu piragi 160 - 170 40 - 80

leprieks uzsildiet tukSu cepeskrasni.
Izmantojiet funkciju: Tradicionala gatavo$ana.
Izmantojiet cepeSpannu.

B covas e Q)

PUMI / MAIZE (°c) (min.)

I

Salda rulete 180 - 200 10-20
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% KUKAS / CE-

O

PUMI / MAIZE (°C) (min.)
Rudzu maize: vispirms: 230 20 1
péc tam: 160 - 180 30 - 60
Sviesta mandelu kuka / 190 - 210 20-30 3
Saldas kikas
Krémkikas / Ekléri 190 - 210 20-35 3
Pita maize / Klingeris 170 - 190 30 - 40 3
Atvértie auglu piragi (no 170 35-55 3
rauga miklas / biskvitkikas
miklas maisfjuma), lietojiet
cepamo pannu
Rauga kikas ar smalku 160 - 180 40 - 80 3
garnéjumu (piem., biezpie-
nu, krému, olu vanilas krée-
mu)
Ziemassvétku kékss 160 - 180 50-70 2
Izmantojiet treSo plaukta limeni.
= B D
CEPUMI i
(°C) (min.)
SmilSu miklas cepumi Karsésana ar ventilatoru 150 - 160 10-20
Maizites, uzkarséjiet tukSu ce- Karsé$ana ar ventilatoru 160 10-25
peskrasni
Biskvitkiikas miklas cepumi Karsésana ar ventilatoru 150 - 160 15-20
Kartainas miklas izstradajumi, Karsésana ar ventilatoru 170 - 180 20-30
uzkarseéjiet tukSu cepeskrasni
Rauga miklas cepumi Karsé$ana ar ventilatoru 150 - 160 20-40
Makarani KarséSana ar ventilatoru 100 - 120 30-50
Olu baltuma konditorejas iz- Karsé$ana ar ventilatoru 80 - 100 120 - 150
stradajumi / Bezé
Maizites, uzkarséjiet tukSu ce-  Tradicionala gatavoSana 190 - 210 10-25

peskrasni

10.7 Sacepumi

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.
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O

(°C) (min.)
Bagetes parklatas ar kausétu KarséSana ar ventilatoru 160 - 170 15-30
sieru
Darzenu sacepums, uzkarsé- Infratermiska griléSana 160 - 170 15-30
jiet tukSu cepeskrasni
Lazanja Tradicionala gatavo$ana 180 - 200 25-40
Zivju sacepumi Tradicionala gatavoSana 180 - 200 30-60
Pilditi darzeni Karsésana ar ventilatoru 160 - 170 30-60
Saldie konditorejas izstrada-  Tradicionala gatavo$ana 180 - 200 40-60
jumi
Makaronu sacepums Tradicionala gatavoSana 180 - 200 45-60

10.8 CepSana daudzos limenos

Izmantojiet funkciju: Karsésana ar ventilatoru.

Izmantojiet pannas.

@ KUKAS / CE-

O

I

PUMI (°C) (min.) —
2 stavokli

Krémkakas / Ekléri, uzkar- 160 - 180 25-45 1/4
séjiet tukSu cepeskrasni
Sausa Streusel kika 150 - 160 30 - 45 1/4
= D E

] cepu-
Mi/PIRADZINI/  (°C) (min.) — - = N
KONDITOREJAS 2 stavokli 3 stavokli
IZSTBADAJUMI /
MAIZITES
Maizites 180 20-30 1/4 -
SmilSu miklas cepu- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
mi
Biskvitkiikas miklas 160 - 170 25-40 1/4 -
cepumi
Kartainas miklas iz- 170 - 180 30-50 1/4 -
stradajumi, uzkarse-
jiet tuk8u cepeskras-
ni
Rauga miklas cepu- 160 - 170 30-60 1/4 -
mi

LATVIESU

249



= Ok

Mi/ PTRADZINI I (°C) (min.) = - = -
KONDITOREJAS 2 stavok!n 3 stavok!|
IZSTBADAJUMI /

MAIZITES

Makarani 100 - 120 40 - 80 174 -

Olu baltuma cepu- 80 - 100 130 - 170 1/4 -

mi / Bezé

10.9 CepsSanas padomi Cepiet galu un zivis lielos gabalos (1 kg vai

. N o= vairak).
Izmantojiet karstumizturigus cepeskrasns
traukus. Ja tiek ieteikts pirmais [imenis, novietojiet

Cepiet liesu galu apklatu (var izmantot partiku tieSi uz cepamas paplates
aluminija foliju). Apsméréjigt galas ga_balus ar to sulu vairakas
Cepiet lielus galas gabalus tieSi paplate. reizes cepsanas laika.
lelejiet nedaudz Gidens paplaté, lai pilosie 10.10 CepsSana

tauki neaizdegtos. Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

Apméram péc 1/2 - 2/3 cepSanas laika
apgrieziet cepeti otradi.

@ LIELLOPA GALA

¥ O

(°C) (min.)

Cepetis trauka 1-1,5kg Tradicionala gata- 230 120 - 150

vos$ana
Liellopu galas cepetis vai péc biezuma cm Infratermiska grile- 190 - 200 5-6
fileja, pusjéla, uzkarsé€jiet Sana
tukSu cepeskrasni
Liellopu galas cepetis vai péc biezuma cm Infratermiska grile- 180 - 190 6-8
fileja, vidéji izcepta, uz- Sana
karséjiet tukSu cepes-
krasni
Liellopu galas cepetis vai péc biezuma cm Infratermiska grile- 170 - 180 8-10
fileja, pilniba izcepta, uz- Sana
karséjiet tukSu cepes-
krasni
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S

CUKGALA

Izmantojiet funkciju: Infratermiska griléSana.

%

(°C) (min.)
Plecs / Kakls / Skinka gabals 160 - 180 90 - 120
Karbonades / Cukgalas ribinas 170 - 180 60 - 90
Galas rulete 160 - 170 50 - 60
Cukas stilbs, iepriek$ novarits 150 - 170 90 -120

-

TELA GALA

Izmantojiet funkciju: Infratermiska griléSana.

K

O

(kg) (°C) (min.)

Tela galas cepetis 1 160 - 180 90 - 120
Tela stilbs 15-2 160 - 180 120 - 150
; JERA GALA
(. Izmantojiet funkciju: Infratermiska griléSana.
s ‘ D

N

(k) (°C) (min.)

Jéra kaja / Jéra galas cepetis 1-15 150 - 170 100 - 120
Jéra mugura 1-1,5 160 - 180 40 - 60
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@ MEDIJUMS

Izmantojiet funkciju: Tradicionala gatavosana.

K

O

(k) (°C) (min.)
Mugura / Savvalas zaka kaja, uzkarséjiet tukSu cepeskrasni fidz 1 230 30-40
Brieza mugura 1,6-2 210 - 220 35-40
Brieza gurns 1,5-2 180 - 200 60 - 90

@ PUTNU GALA

(. Izmantojiet funkciju: Infratermiska griléSana.

¥

O

(kg) (°C) (min.)
Putnu gala gabalos 0,2 - 0,25 katra 200 - 220 30-50
Vista, puse 0,4 - 0,5 katra 190 - 210 35-50
Trekns vista 1-15 190 - 210 50-70
Piles gala 1,6-2 180 - 200 80 - 100
Zoss 35-5 160 - 180 120 - 180
Titars 25-35 160 - 180 120 - 150
Titars 4-6 140 - 160 150 - 240

GA

ZIVS (TVAICETA)

(. Izmantojiet funkciju: Tradicionala gatavosana.

Y

8

(min.)

(°C)
Vesela zivs 210 - 220

40 - 60
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10.11 Krauk$kiga garoza:Picas
funkcija

= PICA

Izmantojiet pirmo plaukta limeni

PICA

555

pirms lietosanas.

leprieks uzkarséjiet tukSu cepeskrasni

X

O

Izmantojiet otro plaukta limeni.

X @

D

(°C) (min.)
Tartes 180-200 40 - 55 (°C) (min.)
Atvértais spinatu pirags 160 - 180 45 - 60 Pica ar biezu 180 - 200 20-30
” garozu
Lorénas kiSs / Atvértais Sveices 170 - 190 45 - 55
rags Neraudzéta mai- 230 - 250 10-20
pirag
ze
Siera kika 140 - 160 60 -90
Atvertais kartai- 160 - 180 45-55
Darzenu pirags 160 - 180 50 - 60 nas miklas pi-
rags
Flammkuchen 230 - 250 12-20
planas pamat-
¥/ pica nes pica
= Pelmeni 180 - 200 15-25
& leprieks$ uzkarseéjiet tuksSu cepeskrasni .
10.12 Grils

pirms lietoSanas.

Izmantojiet otro plaukta limeni.

Pica ar planu 200 - 230 15-20
garozu, lietojiet
cepamo pannu

lepriek$ uzkarséjiet tukSu cepeskrasni pirms

lietoSanas.

Grilgjiet tikai planus galas vai zivs gabalus.

Novietojiet pannu pirmaja plaukta limeni, lai

savaktu piloSos taukus.
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@ GRILS

Izmantojiet funkciju: Grils

¥ O O

(°C) (min.) (min.)
Viena puse Otra puse
Liellopu galas cepetis 210 - 230 30-40 30-40 2
Liellopa fileja 230 20 - 30 20-30 3
Cukas mugura 210 - 230 30-40 30-40 2
Tela mugura 210-230 30-40 30 - 40 2
Jéra mugura 210 - 230 25-35 20-25 3
Vesela zivs, 0,5 kg -1 210 -230 15-30 15-30 3

kg

10.13 Saldeéta partika

444 ATKAUSESANA

o=
—]

(. Izmantojiet funkciju: Karsésana ar ventilatoru.

Y O

i

(°C) (min.)
Pica, saldéta 200 - 220 15-25 2
Pica American, saldéta 190 - 210 20-25 2
Pica, atdzeséta 210 - 230 13-25 2
Picas uzkodas, saldétas 180 - 200 15-30 2
Kartupeli fri, smalki 200 - 220 20-30 3
Kartupeli fr1, biezi 200 - 220 25-35 3
Daivinas / Kroketes 220 - 230 20-35 3
Kartupelu pankikas 210 - 230 20-30 3
Lazanja / Kaneloni, svaigi 170 - 190 35-45 2
Lazanja / Kaneloni, saldéti 160 - 180 40 - 60 2
Cepts siers 170 - 190 20-30 3
Vistu sparnini 190 - 210 20-30 2
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10.14 AtkausésSana

Nonemiet iepakojumu un uzlieciet partiku uz
Skivja.

Neparklajiet édienu, jo tas pagarinas
atkausésanas laiku.

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

Lielam ediena porcijam ievietojiet apgazta
tukSu Skivi cepeskrasns iekSpuses apaksa.
Lieciet édienu uz dzila trauka un uzlieciet to
uz platnes cepeskrasns iekSpusé. Ja
nepiecieSams, nonemiet plaukta balstus.

X @& O

O ®

(kg) (min.) (min.)
Atkausésanas Papildu atkause-
laiks Sanas laiks

Vista 1 100 - 140 20-30 Ceps$anas laika apgrie-
ziet.

Gala 1 100 - 140 20-30 Cepsanas laika apgrie-
ziet.

Forele 0,15 25-35 10-15 -

Zemenes 0,3 30-40 10-20 -

sviests 0,25 30-40 10-15 -

Saldais kréjums 2x0,2 80 - 100 10-15 Putojiet kréjumu, kad
tas vietam vél nedaudz
sasalis.

Torte 1,4 60 60 -

10.15 Konservésana
Izmantojiet funkciju Apakskarsésana.

Izmantojiet tikai veikala nopérkamas vienada
izméra konservu burcinas.

Nelietojiet burcinas ar atskrivéjamu vaku un
bajonetnoslégu vai skarda karbas.

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

Uzlieciet uz cepamas paplates ne vairak ka
sesas viena litra burcinas.

Uzpildiet burcinas vienadi un aizveriet ar
skavu.

Burcinas nedrikst saskarties.

lelejiet aptuveni 1/2 litru Gdens cepama
paplate, lai cepeskrasni bltu pietiekami
daudz mitruma.

Kad udens burcinas sak varities (aptuveni
péc 35-60 minutém viena litra burku
gadijuma), izslédziet cepeskrasni vai
samaziniet temperattru lidz 100 °C (skatit
tabulu).

lestatiet temperaturu uz 160 - 170 °C.

‘Eﬁ MIKSTI AUGLI @

(min.)
Gatavosanas laiks
lidz sakas burbulo-

Sana

Zemenes / Mellenes / Ave- 35 -45

nes / Nogatavinatas érks-

kogas

& KAULI- @ @

NAUGLI (min.) (min.)
Gatavosanas Jaturpina
laiks lidz sa- varit pie
kas burbulo- 100 °C
Sana

Persiki / Cidoni-  35-45 10-15

jas / Plumes
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O O

ZENI (min.) (min.)
Gatavosanas Jaturpina va-
laiks Iidz sa- rit pie 100 °C
kas burbulo-

Sana

Burkani 50 - 60 5-10

Gurki 50 - 60 -

Dazadi marinéti 50 - 60 5-10

produkti

Kolrabji / Zirni / 50 - 60 15-20

Spargeli

10.16 Zavésana - Karsésana ar
ventilatoru

Apklajiet paplates ar taukus necaurlaidigu
cepamo papiru vai cep$anas pergamentu.

Lai iegutu labakus rezultatus, apturiet
cepeskrasns darbibu zavésanas laika vidu,
atveriet ierices durvis un laujiet tai atdzist
viena vakara garuma, tadéjadi pabeidzot
zavesanas ciklu.

Vienas paplates gadijuma izmantojiet treSo
plaukta limeni.

Divu paplasu gadijuma izmantojiet pirmo un

ceturto plaukta imeni.
D vanzem D

(°C) (h)
Pupinas 60-70 6-8
Pipari 60-70 5-6
Darzeni zupai 60-70 5-6
Sénes 50-60 6-8
GarSaugi 40-50 2-3

lestatiet temperaturu uz 60-70 °C.

B8 e O

(h)
Plimes 8-10
Aprikozes 8-10
Abolu Skéles 6-8
Bumbieri 6-9

10.17 Mitra cepSana - ieteicamie piederumi

Lietojiet tumsSas krasas un neatstarojosas formas un traukus. Tiem ir labaka siltuma
absorbésanas spé€ja neka gaiSas krasas un atstarojosiem traukiem.

.~

Picas panna Cepsanas trauks

Auglu piraga forma

Tumsa, neatstarojosa

28 cm diametrs 26 cm diametrs

Tumsa, neatstarojosa

Keramika
8 cm diametrs, 5
cm augstums

Tumsa, neatstarojoSa
28 cm diametrs

10.18 Mitra cepsSana

Labaka rezultata guSanai ieverojiet laikus,
kas uzskaititi tabula.
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¥ o= T
\ o
(°C) (min.)

Smalkmaizites, 16 ga- cepama paplate vai dzila pan- 190 3 45 - 55

bali na

Pica, saldéta, 0,35 kg  restots plaukts 190 2 45 - 50

Salda rulete cepama paplate vai dzila pan- 180 2 45 - 55
na

Sok. kékss ar riek- cepama paplate vai dzila pan- 180 2 55-60

stiem na

Biskvitkiikas piraga forma ar lidzenu pamatni uz 180 2 40 - 50

pamatne restota plaukta

Varita zivs, 0,3 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 25-35
na

Vesela zivs, 0,2 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 25-35
na

Zivs fileja, 0,3 kg picas paplate uz restota 180 3 40 - 50
plaukta

Varita gala, 0,25 kg cepama paplate vai dzila pan- 190 3 40 - 50
na

Sasliks, 0,5 kg cepama paplate vai dzila pan- 190 3 35-45
na

Cepumi, 16 gabali cepama paplate vai dzila pan- 160 2 40 - 50
na

Makaruni, 24 gabali cepama paplate vai dzila pan- 150 2 35-45
na

Mufini, 12 gabali cepama paplate vai dzila pan- 160 2 35-45
na

Sala mikla, 20 gabali cepama paplate vai dzila pan- 170 2 35-45
na

SmilSu miklas cepumi, cepama paplate vai dzila pan- 150 2 40 - 45

20 gabali na

Tartletes, 8 gabali cepama paplate vai dzila pan- 170 2 35-45
na

Darzeni, variti, 0,4 kg  cepama paplate vai dzila pan- 180 3 45 - 55
na

Vegetara omlete picas paplate uz restota 190 3 40 - 50

plaukta

10.19 Informacija parbaudes iestadem

Parbaudes saskana ar: EN 60350, IEC 60350.
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Cepsana viena imeni — cepSana formas

%

D

°C min

Biskvitkiika bez taukvielam KarséSana ar ventilatoru 160 45 - 60 2
Biskvitkiika bez taukvielam Tradicionala gatavoSana 160 45 - 60 2
Abolu pirags, 2 veidnes KarséSana ar ventilatoru 160 55-65 2
@20 cm

Abolu pirags, 2 veidnes Tradicionala gatavo$sana 180 55-65 1
@20 cm

SmilSu mikla Karsé$ana ar ventilatoru 140 25-35 2
Smilsu mikla Tradicionala gatavoSana 140 25-35 2

CepsSana viena limeni — biskviti
Izmantojiet tre§a plaukta limeni.

%

°C min
Kdcinas, 20 paplaté, uzkarséjiet ~ Karsésana ar ventilatoru 150 20-30
tukSu cepeskrasni
Kucinas, 20 paplaté, uzkarséjiet Tradicionala gatavo$ana 170 20-30

tukSu cepeskrasni

CepsSana vairakos limenos

— biskviti

\/\

°C min
SmilSu mikla Karsésana ar ventilatoru 140 25-45 2/4
Kicinas, 20 paplaté, uzkarsé-  Karsésana ar ventilatoru 150 25-35 174
jiet tukSu cepeskrasni
Biskvitkiika bez taukvielam Karsésana ar ventilatoru 160 45 -55 2/4
Abolu pirags, 1 veidne katra Karsésana ar ventilatoru 160 55-65 2/4

rezgi (@ 20 cm)

Grils

leprieks 5 minutes uzsildiet tukSu cepeskrasni.

Grils ar maksimalas temperaturas iestafijumu.
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%

5 0

min
Karstmaize Grils 1-2 5
Liellopa steiks, gatavoSanas laika Grils 24 -30 4

vidd apgrieziet

11. APRUPE UN TIRISANA

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

11.1 Piezimes par tiriSanu

<

Tirsanas lidzekli

Tiriet ierices priekSdalu tikai ar mikroSkiedras dranu, kas iemérkta silta Gdent ar saudzigu
mazgasanas lidzekli.

Metala virsmu tiriSanai izmantojiet firisanas skidumu.

Traipu firiSanai izmantojiet saudzigu mazgasanas [lidzekli.

—

Tiriet cepeskrasns iekSieni péc katras lietoSanas reizes. Tauku vai citu partikas palieku uz-
krasanas var izraisit ugunsgréku.

[

LietoSana ikdie-
na

Neuzglabajiet édienu iericé ilgak par 20 minGtém. P&c katras lietoSanas reizes nosusiniet ie-
rices ieksieni tikai ar mikro$kiedras dranu.

e,
Z24

Papildpiederumi

Tiriet visus papildpiederumus péc katras lietoSanas un laujiet tiem nozit. Izmantojiet tikai mi-
kroSkiedras dranu, kura iemérkta siltd GdenT ar saudzigu mazgasanas lidzekli. Nemazgajiet
piederumus trauku mazgajamaja masina.

Netiriet piedegumdroSos piederumus ar abraziviem firisanas lidzekliem vai asiem priekSme-
tiem.

11.2 Ka tirit? Tilpnes reljefs

Iztiriet cepeskrasns tilpni, lai likvidétu
kalkakmens nogulsnes péc gatavoSanas ar

tvaiku.

1. solis. 2. solis 3. solis.

lelejiet cepeskrasns tilpnes reljefa Laujiet etikim iz8kidinat kalkakmens  Tiriet cepeskrasns tilpni ar siltu Gde-
250 ml etika. Lietojiet bezpiedevu nogulsnes 30 minutes istabas tem-  ni un mikstu dranu.
etiki, kura koncentracijas limenis ne- peratura.

parsniedz 6 %.
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Funkcijai: Ventilatora karsé$ana PLUS firiet cepeskrasni ik pec 5-10 gatavoSanas cikliem.

11.3 1znemsana. Plauktu balsti

Iznemiet plauktu balstus, lai iztiritu

cepeskrasni.
1. solis Izslédziet cepeskrasni un uzgaidiet,
lidz ta atdziest.
2. solis Pavelciet plauktu atbalstu priek$&jo

dalu nost no sanu sienas.

3. solis

Pavelciet plauktu balstu aizmuguréjo
dalu nost no sanu sienas un iznemiet
to.

4. solis

Uzstadiet plauktu atbalstus, veicot ie-
priekSminétas darbibas pretéja seci-
ba.

Teleskopiskas vadotnes atlikusajam
tapam jabut vérstiem uz prieksu.

|

‘\;

11.4 Funkcijas TiriSana ar adeni
izmantoSana

&1 tiri$anas procediira izmanto mitrumu, lai
nofiritu no cepeskrasns tauku un partikas

4. solis Laujiet cepeskrasnij darboties 30 mina-
tes.

5. solis. Izslédziet cepeskrasni.

6. solis Uzgaidiet, lldz cepeskrasns atdziest.

Nosusiniet cepeskrasns ieksieni ar
mikstu dranu.

11.5 Ka iznemt: Grils

atlikumus.
1. solis lelejiet cepeskrasns tilpnes reljefa tde-
ni: 200 ml.
2. solis. lestatiet funkciju: .
Nospiediet .
3. solis. lestatiet temperattru uz 90 °C.

/\ BRIDINAJUMS!
Var gut apdegumus.
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1. solis Izslédziet cepeskrasni un nogaidiet, lidz
ta ir atdzisusi, lai veiktu tirisanu.
Iznemiet plauktu balstus.

2. solis Satveriet grila stlrus. Pavelciet to uz
priek$u pret atsperes pretestibu un lauka
no diviem turétajiem. Grils nolokas uz le-
ju.

3. solis Nofiriet cepeskrasns griestus ar siltu
adeni, mikstu dranu un maigu mazgasa-
nas lidzekli. Laujiet nozat.

4. solis Uzstadiet grilu, veicot iepriekSminétas
darbibas apgriezta seciba.

5. solis Uzstadiet plauktu balstus.

11.6 I1znems$ana un uzstadiSana:
Durvis

Lai notiritu durvis un iekS€jos stikla panelus,
jus varat tas atvienot no ierices. Dazadiem
ierices modeliem ir atskirigs stikla panelu
skaits.

/\ UZMANIBU!

Apejieties ar stiklu uzmanigi, jo 1pasi
priekS€ja panela malu tuvuma. Stikls var

saplist.

/\ BRIDINAJUMS!
Durvis ir smagas.

1. solis Atveriet durvis lldz galam.

2. solis Paceliet un piespiediet abu durvju
engu stiprindjuma sviras (A).

3. solis Aizveriet cepeskrasns durvis lidz pirmajai atvérSanas pozicijai (aptuveni 70° lenki). Satveriet durvis
no abam pusém un pavelciet tas augSup virziena no cepeskrasns. Novietojiet durvis uz cietas virs-

mas, kas parklata ar mikstu dranu, ta, lai ar dranu saskartos to arpuse.

4. solis Turiet durvju aug$dala esoSo apma-
li (B) no abam pusém un bidiet to
iekSup vérsta virziena, lai atbrivotu
spraudna blivi.

5. solis Pavelciet durvju apmali uz prieksu,
lai to izceltu.
6. solis Turiet durvju stikla panelus aiz to

augsejas malas un velciet tos ara
no vadotném vienu péc otra virzie-
na uz augsu.
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7. solis

Notiriet stikla panelus ar Gdeni un
ziepém. Uzmanigi nosusiniet stikla
paneli. Nemazgajiet stikla panelus
trauku mazgajamaja masina.

8. solis

Péc tifisanas veiciet iepriek§ miné-
tas darbibas apgriezta seciba.

9. solis

Vispirms uzstadiet mazako paneli, péc tam lielako paneli un durvis.
Parliecinieties, ka stikli ir ievietoti pareizi — pretéja gadijuma durvju virsma var parkarst.

11.7 Ka nomainit: Lampa

/\ BRIDINAJUMS!

ElektroSoka risks.
Lampa var but karsta.

Pirms nomainat lampu:

1. solis 2. solis 3. solis
Izsledziet cepeskrasni. Uzgaidiet,  Atslédziet cepeskrasni no elektrofik- leklajiet uz tilpnes gridas dranu.
lidz cepeskrasns ir atdzisusi. la.

Augséja lampa

1. solis Pagrieziet stikla parsegu, lai to iznemtu.
N\
2. solis Nofiriet stikla parsegu.
3. solis Nomainiet cepeskrasns spuldzi ar piemérotu 300 °C karstumizturigu cepeskrasns spuldzi.
4. solis levietojiet stikla parsegu.

12. PROBLEMRISINASANA

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

Probléma Parbaudiet, vai:

Cepeskrasns neuzsilst. Izdedzis droSinatajs.

12.1 Ka rikoties, ja...

Tabula neieklautu problému gadijuma
sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.
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Probléma Parbaudiet, vai:

Probléma Parbaudiet, vai:

Displeja redzams “12.00”. Noticis stravas padeves
parravums. lestatiet dien-
nakts laiku.

Cepeskrasns tilpnes relje-
fa ir parak daudz tdens.

No cepeskrasns tilpnes
reljefa tek Gdens.

iepildijat adeni tilpnes
tvertne.

Neapmierinosi funkcijas
gatavo$anas rezultati:
Ventilatora karsé$ana
PLUS .

Nestrada lampina. Spuldze ir izdegusi.

12.2 Servisa dati

Ja nevarat rast risinajumu, sazinieties ar ierices izplatitaju vai pilnvarotu servisa centru.

Servisa centram nepiecieSamie dati noraditi uz tehnisko datu plaksnites. Tehnisko datu
plaksnite atrodas uz ierices iekSpuses priek$€ja ramja. Nenonemiet ierices iekSpusé eso$o

tehnisko datu plaksniti.

leteicams datus pierakstit Seit:

Modelis (MOD)

Izstradajuma Nr. (PNC)

Sérijas numurs (S.N.)

13. ENERGOEFEKTIVITATE

13.1 Produkta informacija un Produkta informacijas lapa atbilstosi ES
Ekodizaina un energijas markéjuma noteikumiem

Piegadataja nosaukums

AEG

Modela identifikacija

BES351110M 944187805

Energoefektivitates indekss 95.3
Energoefektivitates klase A
Energopatérin$ pie standarta jaudas slodzes tradicionalaja rezima  0.99kWh/cikla
Env(_arg_opatérimé pie standarta jaudas slodzes piespiedu ventilatora  0.81kWh/cikla
rezZima
Kameru skaits 1
Siltuma avots Elektriba

711

Skalums

Cepeskrasns veids

leblvéjama cepeskrasns

Svars

34.0kg

IEC/EN 60350-1 — Elektroierices gatavo$anai majsaimnieciba — 1. dala: Plitis, cepeskrasnis, tvaika cepeskras-

nis un grili — veiktsp&jas mériSanas metodes.
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13.2 Elektroenergijas taupi$ana

lerice aprikota ar funkcijam, kas lauj
taupit energiju, gatavojot ikdiena.

Parbaudiet, vai ierices darbibas laika tas
durvis ir pareizi aizvértas. Gatavo$anas laika
neviriniet ierices durvis parak biezi.
Raugieties, lai durvju blive batu fira, un
gadajiet, lai ta butu labi nofikséta sava
pozicija.

Izmantojiet metala traukus, lai uzlabotu
elektroenergijas taupisanu.

Kad iesp€jams, nekarséjiet ierici pirms
gatavos$anas.

Uzturiet péc iespéjas isakus partraukumus
starp cepSanas reizém, ja gatavojat vairakus
edienus viena piegajiena.

Gatavosana ar ventilatoru
Ja iespéjams, elektroenergijas taupi$anas
noluka izmantojiet gatavosanas funkcijas.

Atlikusais siltums

Ja gatavoSanas ilgums parsniedz 30 minutes,
samaziniet ierices temperaturu lidz
minimumam 3-10 minGtes pirms
gatavos$anas laika beigam. lericé atlikuSais
siltums turpinas gatavot taja ievietoto édienu.

Izmantojiet atlikuSo cepeskrasns siltumu, lai
uzsilditu édienu.

Ediena siltuma uzturésana

Izvélieties zemako iesp€jamo temperatiras
iestatijumu, lai izmantotu atlikuso siltumu un
saglabatu édienu siltu.

Mitra cepSana

ST funkcija paredzéta energijas taupi$anai
gatavosanas laika.

14. APSVERUMI PAR VIDES AIZSARDZIBU

Nododiet otrreiz€jai parstradei materialus ar

simbolu L/.\-‘) levietojiet iepakojuma materialus
atbilstoSajos konteineros to otrreizéjai
parstradei. Palidziet aizsargat apkarté&jo vidi
un cilvéku veselibu, atkartoti parstradajot
elektrisko un elektronisko iekartu atkritumus.

264 LATVIESU

Neizmetiet ierices, kas apzimétas ar $o

simbolu g kopa ar majsaimniecibas
atkritumiem. Nododiet izstradajumu vietéja
otrreiz€jas parstrades punkta vai sazinieties
ar vietéjo pasvaldibu.



PUIKIEMS REZULTATAMS

ACil, kad pasirinkote §j AEG gaminj. Mes jj sukiréme taip, kad nepriekaistingai veikty
daugelj mety — jame naudojamos pazangios technologijos ir naudingos unikalios
funkcijos, kurios palengvins jisy kasdienybe. Skirkite kelias minutes Siai instrukcijai

perskaityti, kad pasinaudotumeéte visais joje pateiktais patarimais.
Apsilankykite misy interneto svetainéje.

Cia rasite naudojimo patarimy, brosidry, informacijos apie trik&iy $alinima,
@ aptarnavimg ir remonta:
www.aeg.com/support
g Uzregistruokite savo gaminj ir naudokites papildomomis paslaugomis:
a/ www.registeraeg.com
Jisy prietaisui skirty priedy, nusidévinciy ir originaliy atsarginiy daliy ieSkokite Cia:
www.aeg.com/shop

KLIENTY APTARNAVIMAS IR TECHNINE PRIEZIORA

Visada naudokite originalias atsargines dalis.

Kreipdamiesi  jgaliotajj aptarnavimo centrg jsitikinkite, kad galite nurodyti Sig informacija:

prietaiso modelis, PNC, serijos numeris.
Sig informacijg galima rasti techniniy duomeny plokstéje.

VAN |spéjimo / perspéjimo ir saugos informacija
® Bendroji informacija ir patarimai
Aplinkosaugos informacija

Galimi pakeitimai.

TURINYS
1. SAUGOS INFORMACIJA. ... 266
2. SAUGOS INSTRUKCIJOS........ooiiieeee e 267
3. GAMINIO APRASYMAS ... ..o 270
4. VALDYMO SKYDELIS........ccooviiiiiiiiiiiiicii 271
5. PRIES NAUDODAMI PIRMAKART ... 271
6. KASDIENIS NAUDOJIMAS.........ccooiiiiiiiiie 272
7. LAIKRODZIO FUNKCIJOS........o e 274
8. PRIEDU NAUDOUJIMAS. ... 275
9. PAPILDOMOS FUNKCIJOS.........oooiiiiiiiiii i 277
10. PATARIMAL ..ot 277
11. PRIEZIURA IR VALYMAS ..ot 291
12. TRIKCIU SALINIMAS ... 295
13. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS. ... 295
14. APLINKOS APSAUGA ... ..o 296

LIETUVIY 265



1. A SAUGOS INFORMACIJA

Pries jrengdami ir naudodami §j prietaisg, atidziai
perskaitykite pateiktg instrukcijg. Gamintojas neatsako uz
suzalojimus ar zalg, patirtg dél netinkamo prietaiso jrengimo
ar naudojimo. Instrukcijg visada laikykite saugioje ir
pasiekiamoje vietoje, kad prireikus galétuméte pasizitreti.

1.1 Vaiky ir pazeidziamy zmoniy sauga

Vyresni nei 8 mety vaikai ir asmenys, turintys fiziniy,
jutiminiy arba protiniy sutrikimy, arba asmenys, kuriems
kity arba gave nurodymus, kaip saugiai naudotis prietaisu,
jei jie supranta su prietaiso naudojimu susijusius pavojus.
Mazesniy nei 8 mety vaiky ir asmenuy, turinCiy labai sunkig
ir sudétinga negalig, negalima be prieziuros leisti buti Salia
prietaiso.

Batina visg laikg prizituréti vaikus ir uztikrinti, kad jie
nezaisty su Siuo buitiniu prietaisu.

Visas pakuotés medziagas saugokite nuo vaiky ir tinkamai
pasalinkite.

DEMESIO! Prietaisas ir jo pasiekiamos dalys naudojimo
metu jkaista. Neleiskite vaikams ir naminiams gyvinams
bati Salia prietaiso jam veikiant arba véstant.

Jeigu prietaise yra apsaugos nuo vaiky jtaisas, jj reikia
suaktyvinti.

Vaikai be priezituros negali atlikti prietaiso valymo ir
naudotojo prieziuros darby.

.2 Bendrieji saugos reikalavimai

Sis prietaisas yra skirtas tik maistui gaminti.

Tai buitinis prietaisas, skirtas naudoti patalpose, vienam
Seimos uKkiui.

Sj prietaisg galima naudoti biuruose, vieSbuciy
kambariuose, nakvynés ar svec€iy hamuose ir kitoje
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panasioje aplinkoje, kur prietaiso haudojimo intensyvumas
nevirSija jprasto buitinio naudojimo.
» Sj prietaisg jrengti ir pakeisti jo laidg privalo tik kvalifikuotas

specialistas.

* Nenaudokite prietaiso, pries jo jrengimg balduose.
* Prie$ vykdydami techninés priezitros darbus, atjunkite

prietaisg nuo maitinimo.

 Pasirupinkite, kad pazeistg maitinimo laidg pakeisty tik
gamintojas, jo jgalioto techninés priezitros centro
darbuotojai arba atitinkamos kvalifikacijos specialistai —
kitaip gali kilti elektros smugio pavojus.

« DEMESIO: Pasirupinkite, kad prie$ keiCiant lempute
prietaisas buty iSjungtas, kitaip galimas elektros smugis.

 DEMESIO: Prietaisas ir jo pasiekiamos dalys naudojimo
metu jkaista. BUkite atsargus ir nelieskite kaitinimo
elementy ar prietaiso ertmés pavirsiy.

» Pagalbinius reikmenis arba indus i$ orkaités traukite ir j jg
dékite mavédami karscCiui atsparias pirstines.

« Jei norite iSimti padékly laikiklius, pirmiausia i$ Soniniy
sieneliy istraukite laikiklio priekj, o po to galg. Padékly
laikiklius atgal sudékite prieSinga tvarka.

* Nenaudokite garintuvo prietaisui valyti.

* Dureliy stiklo nevalykite Siurks€iu SveiCiamuoju valikliu ar
astriomis metalinémis grandyklémis, nes galite subraizyti
pavirsiy ir dél to stiklas gali suduzti.

2. SAUGOS INSTRUKCIJOS

2.1 Jrengimas

/\ ISPEJIMAS!

§j prietaisg jrengti privalo tik kvalifikuotas
asmuo.

Nuimkite visas pakavimo medziagas.
Nejrenkite ir nenaudokite sugadinto
prietaiso.

Vadovaukités su prietaisu pateiktomis
jrengimo instrukcijomis.

Visada bukite atsargus, kai perkeliate
prietaisa, nes jis yra sunkus. Visada
muvekite apsaugines pirstines ir avékite
uzdarg avalyne.

Netraukite Sio prietaiso uz rankenos.
|renkite prietaisg saugioje ir tinkamoje
vietoje, atitinkancioje jrengimo
reikalavimus.

Batina paisyti minimaliy atstumy iki kity
prietaisy ir spinteliy.

Prie§ montuodami prietaisg patikrinkite, ar
prietaiso dureles galima laisvai atidaryti.

LIETUVIY 267



Prietaise jrengta elektriné ausinimo
sistema. Ji turi buti prijungta prie elektros
maitinimo Saltinio.

[montuojamasis prietaisas privalo atitikti
standarte DIN 68930 numatytus stabilumo
reikalavimus.

Minimalus spintelés aukstis 578 (600) mm
(po darbastaliu)

Spintelés plotis 560 mm
Spintelés gylis 550 (550) mm
Prietaiso priekinés dalies 594 mm
aukstis

Prietaiso galinés dalies 576 mm
aukstis

Prietaiso priekines dalies 595 mm
plotis

Prietaiso galinés dalies plo- 559 mm
tis

Prietaiso gylis 567 mm
Prietaiso jmontavimo gylis 546 mm
Gylis su atidarytomis dure- 1027 mm
|émis

Minimalus ventiliacijos ang- 560x20 mm

os dydis. Anga prietaiso
nugarélés apacioje

Pagrindinio maitinimo ka- 1500 mm
belio ilgis. Kabelis yra prie-

taiso nugarélés desiniaja-

me kampe

Montavimo varztai 4x25 mm

2.2 Elektros prijungimas

/\ ISPEJIMAS!
Gaisro ir elektros smugio pavojus.

» Visus elektros prijungimus privalo atlikti

kvalifikuotas elektrikas.

» Prietaisg privaloma jZeminti.
» |sitikinkite, kad parametrai techniniy

duomeny ploksteléje atitinka maitinimo
tinklo elektros vardinius duomenis.

» Visada naudokite tinkamai jrengtg

jzemintg saugujj elektros lizda.

» Nenaudokite daugiakanaliy adapteriy ir

ilginamujy laidy.
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- Bukite atsargus, kad nesugadintuméte
elektros kistuko ir maitinimo laido. Jei
reikéty pakeisti maitinimo laida, tai turi
padaryti musy jgaliotasis techninés
prieziuros centras.

« Saugokite, kad maitinimo laidai neliesty ir
nebuty arti prietaiso dureliy arba niSos po
prietaisu, ypac kai jis veikia arba durelés
yra karstos.

« Daliy su jtampa ir izoliuoty daliy apsauga
nuo smugiy turi bati pritvirtinta taip, kad
nebaty galima nuimti be jrankiy.

« Elektros kiStuka j tinklo lizdg junkite tik
tuomet, kai visiSkai pabaigsite jrengima.
|sitikinkite, kad jrengus prietaisg, elektros
laido kiStukg bity lengva pasiekti.

« Jeigu tinklo lizdas atsilaisvines, nejunkite
kistuko.

* Norédami i$jungti prietaisa, netraukite uz
maitinimo laido. Visada traukite paéme uz
elektros kistuko.

* Naudokite tik tinkamus izoliavimo jtaisus:
linijg apsaugancius automatinius
jungiklius, saugiklius (jsukami saugikliai
turi bati iSimami iS jy laikiklio), jZeminimo
nuotékio atjungiamuosius jtaisus ir
kontaktorius.

« Elektros instaliacija privalo turéti izoliavimo
jtaisa, kuris leidzia atjungti prietaisg nuo
maitinimo tinklo ties visais poliais. Tarp
izoliavimo jtaiso kontakty turi bati
maziausiai 3 mm plocio tarpelis.

» Prietaisas tiekiamas su pagrindiniu
maitinimo laidu ir kiStuku.

2.3 Naudojimas

/\ ISPEJIMAS!

Suzalojimo, nudegimy ir elektros smigio
arba sprogimo pavojus.

* Nebandykite pakeisti Sio prietaiso
techniniy savybiy.

« Pasirlpinkite, kad ventiliacinés angos
nebuty uzblokuotos.

* Nepalikite jjungto prietaiso be priezitros.

« Po kiekvieno naudojimo prietaisg
iSvalykite.

« Atidarydami veikiancio prietaiso dureles
bukite atsargus. IS vidaus gali iSsiverzti
jkaitintas oras.

* Nelieskite prietaiso drégnomis rankomis
arba jei prietaisas lie€iasi su vandeniu.



Nespauskite atidaryty dureliy.
Nenaudokite prietaiso, kaip darbinio
pavirSiaus ar daiktams laikyti.

Atsargiai atidarykite prietaiso dureles.
Naudojant maisto produktus su alkoholiu,
gali susidaryti alkoholio ir oro misinys.
Atidarydami dureles pasirupinkite, kad
Salimais nebuty kibirksciy ar atviros
ugnies Saltiniy.

Salia prietaiso, j prietaisg arba ant jo
nedékite degiy medziagy arba degiomis
medziagomis sudrekinty daikty.

/\ ISPEJIMAS!
Pavojus sugadinti prietaisg.

Emalés apsauga nuo pazeidimy ir

iSblukimo:

— Nedekite orkaitems skirty indy ar kity
objekty tiesiai ant prietaiso dugno.

— Nedekite aliuminio folijos tiesiai ant
prietaiso ertmés dugno;

— Nepilkite vandens tiesiai j jkaitusj
prietaisa.

— Nelaikykite prietaise paruosty drégny
patiekaly ir maisto produkty.

— Bukite atsargtus montuodami arba
iSimdami prietaiso priedus.

Emalio ar neradijanciojo plieno iSblukimas

neturi poveikio prietaiso veikimui.

Drégniems pyragams kepti naudokite gily

kepimo inda. Vaisiy sultys palieka démes,

kurias sudétinga pasalinti.

Maistg visuomet gaminkite uzdare

prietaiso dureles.

Jeigu prietaisas jrengtas uz baldo plokstes

(pvz., dureliy), pasirtpinkite, kad prietaisui

veikiant durelés visada buty atidarytos. Uz

dureliy gali kauptis karstis ir drégme, kurie

gali pakenkti prietaisui, baldams ar

grindims. Neuzdarykite dureliy, kol po

naudojimo prietaisas visiSkai neataus.

2.4 Prieziura ir valymas

/\ ISPEJIMAS!

Suzalojimo, gaisro arba prietaiso
sugadinimo pavojus.

Patikrinkite, ar prietaisas atvéses. Gali
sutrikti stiklo ploksteés.

Nedelsdami pakeiskite dureliy stiklo
plokstes, jeigu jos pazeistos. Kreipkités |
jgaliotajj techninés priezitros centrg.
Bukite atsargus, kai iSimate prietaiso
dureles. Durelés yra sunkios!

Reguliariai valykite prietaisa, kad
apsaugotumeéte pavirSiy nuo
nusidévéjimo.

Valykite prietaisa drégna, minksta Sluoste.
Naudokite tik neutralius ploviklius.
Nenaudokite SveiCiamyjy produkty,
Sveitimo kempiniy, tirpikliy arba metaliniy
grandykliy.

Jeigu naudojate orkaités purskiklj,
laikykités ant pakuotés pateikty saugumo
nurodymuy.

2.5 Vidinis apsSvietimas

/\ ISPEJIMAS!

Pavojus gauti elektros smugj.

Sio gaminio viduje esanti (-¢ios) lemputé (-
és) ir atskirai parduodamos atsargines
lemputés: Sios lemputés turi atlaikyti
ekstremalias fizines sglygas buitiniuose
prietaisuose, pavyzdziui, temperatura,
vibracija, drégme, arba yra skirtos
informuoti apie prietaiso veikimo blsena.
Jos néra skirtos naudoti kitoms paskirtims
ir netinka patalpoms apSviesti.

Siame gaminyje yra $viesos $altinis, kurio
energijos vartojimo efektyvumo klasé G.
Naudokite tik ty paciy techniniy duomeny
lemputes.

2.6 Paslauga

Dél prietaiso remonto kreipkités | jgaliotajj
techninés priezitros centrg.
Naudokite tik originalias dalis.

2.7 ISmetimas

/\ ISPEJIMAS!

Pavojus susizeisti arba uzdusti.

Prie§ atlikdami priezitros darbus, iSjunkite
prietaisg ir iStraukite maitinimo laido
kiStukg i$ elektros tinklo lizdo.

Norédami suzinoti, kaip tinkamai utilizuoti
prietaisa, susisiekite su atitinkama
savivaldybés jstaiga.
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 |Straukite maitinimo laido kiStuka i$
maitinimo tinklo lizdo.

* Nupjaukite maitinimo laidg arti prietaiso ir

pasalinkite jj.

3. GAMINIO APRASYMAS

3.1 Bendroji apzvalga

1

&)
I\
NEH B8

3.2 Priedai

Grotelés

* Nuimkite dureliy sklgstj, kad vaikai, ar
naminiai gyvunai nejstrigty prietaiso
viduje.

Valdymo skydelis
Kaitinimo funkcijy nustatymo rankenélé
Maitinimo lemputé / simbolis

Valdymo skydelis

Valdymo rankenélé (temperaturai
reguliuoti)

Temperaturos indikatorius / simbolis
,Plus Steam*

Sildymo elementas

Lempute

Ventiliatorius

Lentynos atrama, iSimama

Orkaités vidaus jduba — Indas valymui
vandeniu

Vietos lentynoje

BN SEOENE0E SEANE

Kepimo skarda

—

Virtuves reikmenims, pyragy formoms,
prikaistuviams.
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Pyragams ir sausainiams kepti.

Grilio / kepinimo prikaistuvis

Kepti ir skrudinti arba riebalams surinkti.



Teleskopiniai bégeliai Kad padéklus ir groteles buty paprasta jdéti ir
iSimti.
4. VALDYMO SKYDELIS
4.1 Jstumiamos rankenélés
Norédami naudoti prietaisg, paspauskite
rankenéle. Rankenélé iSSoka.
4.2 Jutiklio laukai / mygtukai
—_ Laikui nustatyti.
@ LaikrodZio funkcijai nustatyti.
_|_ Laikui nustatyti.
D) Karsto oro srauto PLIUS funkcijai jjungti ir iSjungti.
4.3 Valdymo skydelis
A B A. Laikrodzio funkcijos
| B. Laikmatis
qu—) gu M g g
-

gA D

s |

5. PRIES NAUDODAMI PIRMAKART

/\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

5.1 Pries naudojant pirma karta

iSankstinio jkaitinimo metu i$ orkaités gali sklisti kvapas ir dimai. PasirUpinkite, kad patalpa
buty védinama.
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o

1-as veiksmas

2-as veiksmas

=)

3-as veiksmas

Laikrodzio nustatymas

ISvalykite orkaite

|kaitinkite tuscia orkaite

1. + ~ - paspauskite, kad
nustatytumete laikg. Mazdaug
po 5 sek. indikatorius nustos
mirkéiojgs ir ekrane matysite
laika.

mas.

lio tirpale.

1. ISimkite i$ orkaités visus prie-
dus ir iSimamas lentyny atra-

2. Orkaite ir jos priedus valykite tik
mikropluosto $luoste, suvilgyta
Silto vandens ir $velnaus plovik-

1. Nustatykite didZiausig funkcijos

temperatira: lz]
Laikas: 1 val.
2. Nustatykite didziausig funkcijos

|

temperatura:
Laikas: 15 min

ISjunkite orkaite ir palaukite, kol atvés. |dékite priedus ir iSimamas lentyny atramas j orkaite.

6. KASDIENIS NAUDOJIMAS

/\ |SPEJIMAS!

: 2-as veiks- Valdymo rankenéle pasirinkite tempera-
Zr. saugos skyrius. mas targ .
. . e 3-as veiks- Kai baigiate gaminti, pasukite rankené-
6.1 Kaip nustatyti: Kaitinimo mas les j i&jungimo padétj, kad i&jungtuméte
funkcija orkaite.
1-as veiks- Nustatykite kaitinimo funkcijy valdymo
mas rankenéle, kad galétumeéte pasirinkti

kaitinimo funkcija.

6.2 Funkcijos nustatymas: Karsto oro srautas PLIUS

/\ ISPEJIMAS!
Galite nusideginti arba sugadinti prietaisa.

1-as veiks- Patikrinkite, ar orkaité atvésusi.

mas

2-as veiks- Pripildykite orkaités vidaus jdubg vande-

mas niu i$ Ciaupo.
@ Maksimali jdubos talpa — 250 ml. Ne-
pildykite orkaités vidaus jdubos, kai ga-
minate maistg arba kai orkaité yra jkaitu-
Si.

S-as velks:  Nustatykite funkeija: (D14,

Paspauskite . Isijungia indikatorius. Veikia tik su funkcija Kar$to oro srautas PLIUS.
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4-as veiks- Temperatiros valdymo rankenéle nustatykite temperatura.
mas

5-as veiks- 1S anksto pakaitinkite tuscig orkaite 10 min., kad padidéty dréegme.
mas.

6-as veiks- |dékite maistq | orkaite.
mas Zr. skyriy ,Patarimai*.
Neatidarykite orkaités dureliy gamindami.

7-as veiks- pasukite kaitinimo funkcijy rankenéle | iSjungimo padétj, kad iSjungtuméte orkaite.

mas — paspauskite, kad iSjungtuméte orkaite. Indikatorius iSsijungia.

8-as veiks- Kai funkcija baigiasi, atsargiai atidarykite dureles. I$siverzusi dréegmé gali sukelti nudegimus.
mas

9-as veiks- Patikrinkite, ar orkaité atvésusi. Pasalinkite likusj vandenj i$ orkaités vidaus jdubos.
mas

6.3 Kaitinimo funkcijos

Kaitinimo funk- Paskirtis
cija

Kaitinimo funk- Paskirtis

cija Kepti pyragus traskiu pagrindu ir
konservuoti maista.
Orkaité yra iSjungta. —
Apatinis kaitinimas
Padétis ,I$jungta” Atitirpinti maistg (darzoves ir vai-
- - v sius). Atitirpimo laikas priklauso
ljungti lempute. nuo uzsaldymo maisto kiekio.
Atitirpinimas
Ap$vietimas I Si funkcija ruosiant maistg pade-
- - — — ii da taupyti energijg. Naudojantis
Skirta vienu metu kepti ir maistui [ Y ) $ia funkcija temperatira orkaitée-
dZiovinti trijuose lygiuose. Drégnas kepimas  je gali skirtis nuo nustatytos.
Nustatykite 20-40 °C mazesne Kaitinimo galig galima sumazinti.
temperatiirg, nei gaminant Apa- Daugiau informacijos rasite sky-
C(D) tinis + virégt!ni§ kaitinimas. riuje ,Kasdienis naudojimas*,
L . Skirta padidinti drégme gami- Pastabos apie: Drégnas kepi-
Konvekcinis kepi-  nant maista. I1Sgauti tinkamg mas.
mas / Karsto oro  spalva ir traskig plutele. Skirta
srautas PLIUS /  pasildomiems patiekalams su- v Ploniems maisto gabaléliams ir
Valymas vandeniu teikti sultingumo. duonos skrebuciams kepti grily-
Zr. skyriy ,Valymas ir priezidra“, - je.
kur rasite daugiau informacijos Grilis
apie valyma vandeniu. vvv Skirta didesniems mésos arba
Kepti pica. Intensyviai skrudinti ir ¥ paukstienos su kaulais gaba-
(?) tragkiam pagrindui paruoéti. - lams kepinti viename lygyje. Tin-
—_— Turbo grilis ka apkepams ir skrudinti.
Picos programa
— Kepti ir skrudinti maistg vienoje @
—_— lentynos padetyje. Pasirinkus kai kurias orkaités funkcijas,
Apatinis + vir§uti- lempute gali iSsijungti automatiskai
nis kaitinimas temperaturai nukritus zemiau 60 °C.
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6.4 Pastabos dél Drégnas kepimas Nurodymus dél maisto gaminimo rasite
skyriuje ,Patarimai“, Drégnas
kepimasEnergijos taupymo rekomendacijas
rasite skyriuje ,Energijos efektyvumas®,
+Energijos taupymas"“.

Si funkcija naudota vertinant energijos
sgnaudy efektyvumo klase ir atitikimg
ekologiniams reikalavimams (kaip tai numato
EU 65/2014 ir EU 66/2014). Bandymai atlikti
vadovaujantis IEC/EN 60350-1.

Gaminant maistg orkaités durelés turi buti
uzdarytos, kad funkcija nebaty nutraukta ir
veikty efektyviausiai.

7. LAIKRODZIO FUNKCIJOS

7.1 Laikrodzio funkcijos

Laikrodzio funkcija Naudojimo sritis
@ Paros laikui nustatyti, pakeisti arba patikrinti.
Paros laikas
Iel Orkaités veikimo trukmei nustatyti.
Trukme
Q Nustatoma atgaliné laiko atskaita. Si funkcija neturi jtakos orkaités veiki-

Laikmatis mui. Galite nustatyti bet kada Sig funkcijg, net jei orkaité yra iSjungta.

7.2 Kaip nustatyti Laikrodzio funkcijos

Kaip nustatyti Paros laikas

@ — mirksi, kai prijungiate orkaite prie elektros maitinimo, kai iSsijungia maitinimas arba kai nenustatytas laikma-
tis.

+, ~ - paspauskite, kad nustatytuméte laika.
Mazdaug po 5 sek. indikatorius nustos mirkséjes ir ekrane matysite laika.

Kaip pakeisti: Paros laikas

1- .k = . . . 1 . . . . . .
m:: velks @ — spauskite pakartotinai paros laikui pakeisti. @ — pradés mirkseéti.
g;:z velks- + - paspauskite, kad nustatytuméte laika.

Mazdaug po 5 sek. indikatorius nustos mirkséjes ir ekrane matysite laika.

Kaip nustatyti Trukmeé

1-as veiks- Nustatykite orkaités funkcijg ir temperatira.
mas

2-as veiks-

mas @ — spauskite pakartotinai. Iel — pradés mirkséti.
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Kaip nustatyti Trukmé

3-ias

veiksmas + ~ — paspauskite, kad nustatytuméte trukme.

Valdymo skydelyje matysite: I_)l

|9| — mirksi, kai baigiasi nustatytas laikas. Pasigirsta signalas ir orkaité iSsijungia.

4-as veiks- Norédami i$jungti garso signala, paspauskite bet kurj mygtuka.
mas

5-as veiks- Pasukite rankenéles | iSjungimo padetis.
mas

Kaip nustatyti Laikmatis

1- iks-
m:: vetks @ — spauskite pakartotinai. Q — pradés mirkséti.
2- iks- —_ . . .
m:: vetks + — paspauskite, kad nustatytuméte laika.
Funkcija jsijungs automatiskai po 5 sekundziy.
Pasibaigus nustatytam laikui, pasigirs signalas.
3-ias Norédami i$jungti garso signala, paspauskite bet kurj mygtuka.
veiksmas

4-as veiks- Pasukite rankenéles | i$jungimo padétis.
mas

Kaip atSaukti: Laikrodzio funkcijos

1-as veiks-
mas @

— pakartotinai spauskite, kol pradés mirkséti laikrodzio funkcijos simbolis.

2-as veiks-

mas Paspauskite ir palaikykite nuspaude .

LaikrodZio funkcija iSsijungs po keliy sekundziy.

8. PRIEDYU NAUDOJIMAS

. Aukstas lentynos krastelis neleis prikaistuviui
/\ |SPEJIMAS! nuo jos nuslysti.

Zr. saugos skyrius.

8.1 Priedy naudojimas

Mazas jdubimas virSuje padidina sauguma.
|linkiai taip pat apsaugo nuo apvirtimo.
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Grotelés:
|stumkite groteles tarp lentynos laikikliy.

Kepimo skarda / Gili skarda:
|stumkite skarda tarp lentynos laikikliy.

8.2 IStraukiamujy bégeliy
naudojimas

Netepkite iStraukiamy bégeliy jokiu tepalu.

Prie$ uzdarydami orkaités dureles, batinai iki

galo atgal j orkaite jstumkite iStraukiamus
bégelius.

Vieliné lentynélé:
UZdékite groteles ant iStraukiamy bégeliy.

Gilus prikaistuvis:
Padékite gily prikaistuvj ant iStraukiamy begeliy.
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9. PAPILDOMOS FUNKCIJOS

9.1 Ventiliatorius i8likty vésas. Jei prietaisg idjungsite, ausinimo
ventiliatorius veiks toliau, kol prietaisas

Kai prietaisas veikia, ausinimo ventiliatorius neatves.

isijungia automatiskai, kad prietaiso pavirsiai
10. PATARIMAI

Zr. saugos skyrius.

10.1 Gaminimo rekomendacijos

®

Lentelése nurodyta temperatira ir ruo$imo laikas yra tik orientaciniai. Jie priklauso nuo recepty, naudojamy pro-
dukty kokybés ir kiekio.

Sis prietaisas gali kepti ir skrudinti kitaip, nei esate jprate su ankstesniu prietaisu. Toliau pateikiamos rekomen-
duojamos temperattros, gaminimo trukmeés ir lentynos padéties nuostatos konkretiems patiekalams.

Jei nerandate nuostaty konkrec¢iam receptui, vadovaukités panasiais receptais.

10.2 Vidiné dureliy pusé « informacijos apie orkaités funkcijas,
patiekalams rekomenduojamas lentyny

Dureliy vidinéje puséje galite rasti: padétis ir temperaturos nuostatas.

* lentyny padéciy numerius;

10.3 Karsto oro srautas PLIUS
Naudokite antrg lentynos padét;.
Naudokite kepimo skarda.

= - O
PYRAGAI / TESLAINIAI / DUONA

(ml) (°C) (min.)
Sausainiai / Paplotéliai / Pranctziskieji rageliai 100 150-180 10-20
Fokadija 100 200-210 10-20
Pica 100 230 10-20
Nesaldzios bandelés 100 200 20-25
Duona 100 180 35-40
Slyvy pyragas / Obuoliy pyragas / Bandelés su cinamonu, keptos ~ 100-150 160-180 30-60

pyrago formoje

Naudokite 150 ml vandens, jeigu nenurodyta kitaip.
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444 UZSALDYTI PUSGAMINIAI @

(°C) (min.)
Pica 200-210 10-20
Prancuziskieji rageliai 170-180 15-25
Lazanija, naudokite 200 ml 180-200 35-50

Naudokite 100 ml vandens.
Nustatykite 110 °C temperatura.

MAISTO ATGAMINIMAS @

(min.)
Nesaldzios bandelés 10-20
Duona 15-25
Fokacija 15-25
Mésa 15-25
Makaronai 15-25
Pica 15-25
Ryziai 15-25
Darzovés 15-25

Naudokite 200 ml vandens.
Naudokite stiklinj kepimo inda.

@ KEPSNIY KEPIMAS (D

(°C) (min.)
Jautienos kepsnys 200 50-60
Vis¢iukas 210 60-80
Kiaulienos kepsnys 180 65-80
10.4 Kepimas nevienodai, temperatlros nuostatos keisti

Pirma kartg kepdami naudokite zema nereikia. Skirtumas iSnyks kepant.

temperatira. Kepant skardos orkaitéje gali deformuotis.

. L Kepimo skardoms atvésus, jos iSsitiesins.
Jei pyragus kepate ne vienoje lentynos

padétyje, kepimo laikg galima pailginti 10-15
minuciy.

Pyragai ir teSlainiai skirtinguose auk$¢iuose
gali skrusti nevienodai. Jeigu skrunda
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10.5 Patarimai, kaip kepti

Kepimo rezultatai

Galima priezastis

Atitaisymo budas

Pyrago apacia nepakankamai

iSkepusi.

Netinkama lentynos padétis.

Padékite pyraga ant Zemesnés lentynos.

Pyragas sukrenta ir pasidaro

tasus ar suskilinéja.

Orkaités temperatira per auksta.

Kitg kartg nustatykite Siek tiek Zemesne or-
kaités temperatira.

Per auksta orkaités temperatura ir
per trumpas kepimo laikas.

Kitg kartg nustatykite ilgesnj kepimo laikg
ir zemesne orkaités temperatira.

Pyragas pernelyg sausas.

Orkaités temperatira per Zzema.

Kitg kartg nustatykite auk$tesne orkaités
temperaturg.

Per ilgas kepimo laikas.

Kitg kartg nustatykite trumpesnj kepimo
laika.

Pyragas nevienodai iSkepa.

Per auksta orkaités temperatra ir
per trumpas kepimo laikas.

Kitg kartg nustatykite ilgesnj kepimo laikg
ir Zemesne orkaités temperatira.

Pyrago teSla nevienodai paskirsty-
ta.

Kitg kartg kepimo skardoje vienodai pa-
skirstykite kepimo tesla.

Pyragas neiskepa per recepte

Orkaités temperatira per zema.

nurodytg kepimo laika.

Kitg kartg nustatykite Siek tiek aukStesne
orkaités temperatira.

10.6 Kepimas viename lentynos lygyje

% KEPI-

MAS SKARDO-
SE

(°C)

D

(min.)

Apkepo pagrin-

das - trapi tesla,
ikaitinkite tuscia
orkaite

Konvekcinis kepimas 170-180

10-25 2

Flano pagrindas —
biskvitiné tesla

Konvekcinis kepimas 150-170

20-25 2

Pyragas ,Boba“/
"Brioche" bandeles

Konvekcinis kepimas 150-160

50-70 1

Madeiros pyra-
gas / Vaisiy pyra-
gai

Konvekcinis kepimas 140-160

70-90 1

Sirio pyragas

Apatinis + virSutinis kaitini- 170-190

mas

60-90 1

Naudokite trecig lentynos padét;.

Naudokite Sig funkcijg: Konvekcinis kepimas.

Naudokite kepimo skarda.
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% PYRAGAI / TESLAINIAI / DUONA

O

(°C) (min.)
Trupininis pyragas 150-160 20-40
Vaisiy flanai (i8 mielinés / biskvitinés teslos), naudo- 150 35-55
kite gily kepimo indg
Vaisiy flanai i$ trapios teslos 160-170 40-80

|kaitinkite tuscig orkaite.

Naudokite Sig funkcijg: Apatinis + virSutinis kaitinimas.

Naudokite kepimo skarda.

% PYRAGAI /

O

TESLAINIAI / DUONA (°C) (min.)
Biskvitinis vyniotinis 180-200 10-20 3
Ruginé duona: pirmiausiai: 230 20 1
tada: 160-180 30-60
Sviestinis migdoly pyra- 190-210 20-30 3
gas / Cukriniai pyragaiciai
Pyragaiciai su kremu / 190-210 20-35 3
Eklerai
Duona ,Pynuté” / riesté 170-190 30-40 3
Vaisiy flanai (i8 mielinés/ 170 35-55 3
biskvitinés teslos), naudo-
kite gily kepimo indg
Mieliniai pyragai su minks- 160-180 40-80 3
tu kremu (pvz., varskés,
grietinélés, saldziu kremu)
,Christstollen* 160-180 50-70 2
Naudokite trecig lentynos padét;.
= = D
SAUSAINIAI L)
(°C) (min.)
Trapios teslos sausainiai Konvekcinis kepimas 150-160 10-20
Bandelés, kaitinkite tus¢ig or-  Konvekcinis kepimas 160 10-25
kaite
Sausainiai i$ biskvitinés teSlos  Konvekcinis kepimas 150-160 15-20
Sluoksn. teslos kepiniai, jkai- Konvekcinis kepimas 170-180 20-30

tinkite tuscig orkaite
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=

% SAUSAINIAI L @

(°C) (min.)
Sausainiai i§ mielinés teslos Konvekcinis kepimas 150-160 20-40
Migdoly sausainiai Konvekcinis kepimas 100-120 30-50
Teslainiai su kiausinio balty- Konvekcinis kepimas 80-100 120-150
mu / Morengai
Bandelés, jkaitinkite tus¢ig or- ~ Apatinis + virSutinis kai-  190-210 10-25

kaite

tinimas

10.7 Kepiniai ir apkepai
Naudokite pirmg lentynos padet;.

%

O

(°C) (min.)

Prancuziskieji batonai su ly-  Konvekcinis kepimas 160-170 15-30

dytu sriu

Darzoviy apkepas, jkaitinkite  Turbo grilis 160-170 15-30

tuscig orkaite

Lazanija Apatinis + virSutinis kaitini- 180-200 25-40
mas

Zuvies kepsneliai Apatinis + virSutinis kaitini- 180-200 30-60
mas

Darzovés su jdaru Konvekcinis kepimas 160-170 30-60

Saldis kepiniai Apatinis + virSutinis kaitini- 180-200 40-60
mas

Makarony apkepas Apatinis + virSutinis kaitini- 180-200 45-60

mas

10.8 Kepimas keliais lygiais

Naudokite Sig funkcijg: Konvekcinis kepimas.

Naudokite kepamasias skardas.

% TORTAI /

Q)

1

TESLAINIAI (°C) (min.) N

2 padétys
Pyragaiciai su kremu / 160-180 25-45 174
Eklerai, jkaitinkite tuscig
orkaite
Sausas pyragas su trupi-  150-160 30-45 174

niais
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B, O

SAINIAI/ MAZI  (°C) (min.)
PYRAGAICIAI /

PYRAGAICIAI /

BANDELES

1

2 padétys 3 padeétys

Bandelés 180 20-30

1/4 -

Trapios teslos sau- 150-160 20-40
sainiai

1/4 1/315

Sausainiai i$ biskviti- 160-170 25-40
nés teslos

Sluoksn. teslos kepi- 170-180 30-50
niai, jkaitinkite tuscia
orkaite

Sausainiai i$ mieli- 160-170 30-60
nés teslos

Migdoly sausainiai 100-120 40-80

1/4 -

Sausainiai i$ kiausi-  80-100 130-170
nio baltymo / Moren-
gai

1/4 -

10.9 Rekomendacijos kepimui

Naudokite orkaitéms skirtus kars¢iui atsparius
indus.

Liesa meésa kepkite uzdengtg (galite naudoti
aliuminio folija).

Didesnius mésos gabalus kepkite tiesiai
skardoje.

| skarda jpilkite Siek tiek vandens, kad riebalai
nepridegty.

Kepsnj apverskite praéjus 1/2-2/3 gaminimo
laiko.

Mésgq ir Zuvj kepkite dideliais gabalais (nuo
1 kg).

Jei rekomenduojama naudoti pirmajj lygj,
maistg dékite tiesiai ant kepimo skardos.

Kepimo metu kelis kartus palaistykite
kepsnius jy sultimis.

10.10 Kepsniy kepimas
Naudokite pirmg lentynos padét;.

@ JAUTIENA

K 5

8

(°C) (min.)
Tro$kintas kepsnys 1-1,5 kg Apatinis + virSutinis 230 120-150
kaitinimas
Jautienos kepsnys arba  storio cm Turbo grilis 190-200 5-6

file, lengvai iSkeptas (-a),
ikaitinkite tuscig orkaite
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S

JAUTIENA

%

(°C) (min.)
Jautienos kepsnys arba  storio cm Turbo grilis 180-190 6-8
file, vidutiniSkai iSkeptas

(-a), kaitinkite tuscig or-

kaite

Jautienos kepsnys arba  storio cm Turbo grilis 170-180 8-10

file, gerai iSkeptas (-a),
ikaitinkite tuscig orkaite

©

KIAULIENA

Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

%

(°C) (min.)
Menté / Sprandiné / Rikytas 160-180 90-120
kumpis
Kapotiniai / Sonkauliukai 1-1.5 170-180 60-90
Maltos mésos kepsnys 0.75-1 160-170 50-60
Apvirta karka 0.75-1 150-170 90-120

@ VERSIENA

Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

%

O

(kg) (°C) (min.)
Versienos kepsnys 1 160-180 90-120
Versiuko koja 1.5-2 160-180 120-150
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S

AVIENA

Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

K

8

(kg) (°C) (min.)
Eriuko koja / Kepta ériena 1-1.5 150-170 100-120
Erienos nugariné 1-1.5 160-180 40-60

©

ZVERIENA

Naudokite Sig funkcija: Apatinis + virSutinis kaitinimas.

%

(kg) (°C) (min.)
Nugariné / Triusio koja, jkaitinkite tuscig orkaite iki 1 230 30-40
Elnienos nugariné 1.5-2 210-220 35-40
Elnienos kumpis 1.5-2 180-200 60-90

S

PAUKSTIENA

Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

K

O

(k) (°C) (min.)
Paukstiena, supjaustyta porcijomis po 0,2-0,25 200-220 30-50
Vis€iukas, pusé po 0,4-0,5 190-210 35-50
Visciukas, vista 1-1.5 190-210 50-70
Antis 1.5-2 180-200 80-100
Zasis 3.5-5 160-180 120-180
Kalakutiena 2.5-35 160-180 120-150
Kalakutiena 4-6 140-160 150-240
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Q

ZUVIS (TROSKINTA)

Naudokite Sig funkcija: Apatinis + virsutinis kaitinimas.

K

(kg)

O

(°C) (min.)

Visa zuvis 1-1.5

210-220 40-60

10.11 Traskiy kepiniy kepimas
naudojant:Picos programa

= PICA

= PICA

Naudokite pirma lentynos padét;j.

kD)

Pries naudojimg jkaitinkite tuscig or-

kaite.

X

5 O

(°C) (min.)

Naudokite antrg lentynos padeét;.

X & O

Vaisiniai pyragai 180-200 40-55 (°C) (min.)
Spinaty flanas 160-180 45-60 Pica, storo pado  180-200 20-30
Kislorenas / Sveicarigkas flanas ~ 170-190 45-55 Nerauginta duo-  230-250 10-20
na
Sirio pyragas 140-160 60-90
Flanas su 160-180 45-55
Darzoviy pyragas 160-180 50-60 sluoksniuota
tesla
JFlammkuchen* 230-250 12-20
(ugninis pyra-
g PICA gas)
= Kolddnai 180-200 15-25
555 . . S o
Pries naudojima jkaitinkite tuscia or- .
kaite. 10.12 Grilis

Naudokite antra lentynos padét;.

X & O

(°C) (min.)

Plonapadé pica, 200-230
naudokite gily
kepimo indg

15-20

Prie$ naudojimg kaitinkite tuscig orkaite.

Grilyje kepkite tik plonus mésos arba zuvies
gabalélius.

Padékite prikaistuvj pirmoje lentynos padétyje
riebalams surinkti.

LIETUVIY 285



@ GRILIS

Naudokite Sig funkcija: Grilis

¥ O O

(°C) (min.) (min.)
Pirma pusé Antra pusé
Jautienos kepsnys 210-230 30-40 30-40 2
Jautienos filé 230 20-30 20-30 3
Kiaulienos nugariné 210-230 30-40 30-40 2
Versienos nugariné 210-230 30-40 30-40 2
Erienos nugariné 210-230 25-35 20-25 3
Visa zuvis, 0,5-1 kg 210-230 15-30 15-30 3

10.13 Saldytas maistas

444 ATSILDYMAS

=
i Naudokite Sig funkcija: Konvekcinis kepimas.

¥ O

(°C) (min.)
Pica, Saldyta 200-220 15-25 2
AmerikietiSka pica, Saldyta 190-210 20-25 2
Pica, atvésinta 210-230 13-25 2
Picos uzkandziai, Saldyti 180-200 15-30 2
Gruzd.bulvytés, plonai pjaustytos 200-220 20-30 3
Gruzd. bulvytés, stambiai pjaus-  200-220 25-35 3
tytos
Keptos bulvytés / Kroketai 220-230 20-35 3
Tarkuoty bulviy blynai 210-230 20-30
Lazanija / jdaryti makaronai ka- 170-190 35-45
neloni, Sviezi
Lazanija / jdaryti makaronai ka- 160-180 40-60
neloni, Saldyti
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444 ATSILDYMAS

Naudokite Sig funkcija: Konvekcinis kepimas.

¥ O I

(°C) (min.)
Keptas siris 170-190 20-30 3
Vis¢iuko sparneliai 190-210 20-30 2
10.14 Atitirpinimas Dideléms maisto porcijoms orkaités apacioje
. . . L . padékite tuscia apverstg Iekste. |dékite
I'.Si(”f'tk'te maisto pakuote ir sudekite maista | | 5ista j gily inda ir padekite jj ant lekates
exste. orkaités viduje. Jeigu reikia, iSimkite lentyny
Neuzdenkite maisto, nes taip gali pailgéti atramas.

atSildymo trukme.

Naudokite pirmg lentynos padet;.

X @ O O ®

(kg) (min.) (min.)
AtsSildymo truk-  Likusi atSildymo
mé trukmé
Vis¢iukas 1 100-140 20-30 Patiekalo gaminimo lai-
kui jpuséjus, apverskite.
Mésa 1 100-140 20-30 Patiekalo gaminimo lai-
kui jpuséjus, apverskite.
Upétakis 0,15 25-35 10-15 -
Braskes 0,3 30-40 10-20 -
Sviestas 0,25 30-40 10-15 -
Kremas 2x0,2 80-100 10-15 Grietinéle plakite ne vi-
siSkai atitirpdyta.
Tortas 1,4 60 60 -
10.15 Konservavimas Ant kepimo skardos dékite ne daugiau nei po

Naudokite funkcijg Apatinis kaitinimas. Sesis vieno litro talpos stiklainius.

Vi i pripildyki iklainius ir uz ki
Naudokite tik vienodo dydzio, jprastus Véerg&%il pripildykite stiklainius i uzdarykite
konservavimo stiklainius. '

Nenaudokite stiklainiy su uzsukamais
dangteliais arba metaliniy indy.

Naudokite pirmg lentynos padét;.

Stiklainiai neturi liestis vienas prie kito.

| kepimo skardg jpilkite mazdaug 1/2 litro
vandens, kad orkaitéje pakakty drégmés.
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10.16 Dziovinimas - Konvekcinis
kepimas

Padenkite padéklus kepimo popieriumi.

Kai skystis induose pradeda virti (mazdaug
po 35-60 minuciy vieno litro induose),
iSjunkite orkaite arba sumazinkite
temperatirg iki 100 °C (zr. lentele).

Nustatykite 160-170 °C temperatura.

B8 e

SIAI (min.)
Virimo trukmé, kol
pasirodys burbuliu- Jei naudosite dvi skardas, dékite jas j pirmg ir
kai ketvirtg padétis.

Norédami pasiekti geresniy rezultaty,
iSjunkite orkaite jpuséje dziovinimo cikla,
atidarykite dureles ir palikite vienai nakgiai,
kad atvesty.

Jei naudosite vieng skarda, dékite jg j trecig
padét;.

Braskés / Mélynés / Avie-
tés / Prinoke agrastai

35-45
@ DARZOVES @

(°C) (val.)
& KAULA- @ @ Pupelés 60-70 6-8

VAISIAI (min.) (min.) —
Virimo truk-  Gaminkite Pipirai 60-70 56
mé, kol pasi- toliau 100 °C Darzovés sriubai 60-70 5-6
rodys burbu- temperati- -
liukai roje Grybal 50-60 6-8
Persikai / Svarai- 35-45 10-15 Prieskoninés Zolelés 40-50 2-3
niai / Slyvos . ° -
Nustatykite 60-70 °C temperatura.
@) DAR- @ @ ‘Eﬁ @
S - - VAISIAI
ZOVES (min.) (min.) & (val.)
Virimo truk- Gaminkite :
mé, kol pasi- toliau 100 °C Slyvos 8-10
rodys burbu- temperatiro- - -
liukai je Abrikosai 8-10
Morkos 50-60 510 Obuoliy skiltelés 6-8
Agurkai 50-60 - Kriausés 6-9
Marinuotos dar- ~ 50-60 5-10
Zovés
Kaliaropés [ Zir-  50-60 15-20

neliai / Sparagai

10.17 Drégnas kepimas — rekomenduojami priedai

Naudokite tamsias ir neatspindinCias skardas ir indus. Jie geriau sugeria karstj, nei Sviesiy
spalvy ir atspindintys indai.
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Picos kepimo skarda

Kepimo indas

Indeliai atskiroms
valgio porcijoms

paruosti

Apkepo skarda

Tamsi, neatspindinti
28 cm skersmens

Tamsi, neatspindinti
26 cm skersmens

Keraminé
8 cm skersmens, 5

Tamsi, neatspindinti
28 cm skersmens

cm aukscio

10.18 Drégnas kepimas

Laikykités toliau lenteléje nurodyty
rekomendacijy, kad gautuméte geriausius

rezultatus.

%

k. O

(°C) (min.)
Kavos bandelés, 16 kepamoji skarda ar surenka- 190 3 45-55
vnt. moji skarda
Pica, Saldyta, 0,35 kg groteles 190 2 45-50
Biskvitinis vyniotinis kepamoji skarda ar surenka- 180 2 45-55
moji skarda
Sokoladiniai sausainé- kepamoji skarda ar surenka- 180 2 55-60
liai moji skarda
Biskvitinis pagrindas apkepo skarda ant groteliy 180 2 40-50
Zuvis, virta ant nedide- kepamoji skarda ar surenka- 180 3 25-35
lés ugnies, 0,3 kg moji skarda
Visa zuvis, 0,2 kg kepamoji skarda ar surenka- 180 3 25-35
moji skarda
Zuvies file, 0,3 kg picos kepimo indas ant grote- 180 3 40-50
liy
Mésa virta ant nedide- kepamoji skarda ar surenka- 190 3 40-50
lés ugnies, 0,25 kg moji skarda
Saslykas, 0,5 kg kepamoji skarda ar surenka- 190 3 35-45
moji skarda
Sausainiai, 16 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 160 2 40-50
moji skarda
Migdoly sausainiai, 24 kepamoji skarda ar surenka- 150 2 35-45
vnt. moji skarda
Keksiukai, 12 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 160 2 35-45

moji skarda
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¥ = T
\ Lru
(°C) (min.)

Pikantiski teSlainiai, 20 kepamoji skarda ar surenka- 170 2 35-45
vnt. moji skarda
Sméliniai sausainiai, kepamoji skarda ar surenka- 150 2 40-45
20 vnt. moji skarda
Tarteletés, 8 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 170 2 35-45

moji skarda
Darzovés, virtos ant kepamoji skarda ar surenka- 180 3 45-55
nedidelés ugnies, 0,4  moji skarda
kg
VegetariSkas omletas  picos kepimo indas ant grote- 190 3 40-50

liy

10.19 Informacija bandymy laboratorijoms
Patikros pagal: EN 60350, IEC 60350.
Kepimas viename lygyje — kepimas kepimo formose

%

D

°C min

Biskvitinis pyragas be riebaly Konvekcinis kepimas 160 45 - 60 2
Biskvitinis pyragas be riebaly  Apatinis + virSutinis kaiti- 160 45 - 60 2

nimas
Obuoliy pyragas, 2 kepimo Konvekcinis kepimas 160 55-65 2
formos @ 20 cm
Obuoliy pyragas, 2 kepimo Apatinis + virSutinis kaiti- 180 55-65 1
formos @ 20 cm nimas
Trapios teSlos kepiniai Konvekcinis kepimas 140 25-35 2
Trapios teslos kepiniai Apatinis + virSutinis kaiti- 140 25-35 2

nimas

Kepimas viename lygyje — sausainiai
Naudokite treCig lentynos padet;.

\ oc—

24 = D
°C min

Pyragaiciai, 20 vienety padékle, Konvekcinis kepimas 150 20-30

ikaitinkite tusciag orkaite

Pyragaiciai, 20 vienety padékle,  Apatinis + virSutinis kaitinimas 170 20-30

ikaitinkite tuscig orkaite
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Kepimas keliuose lygiuose — sausainiai

¥ 3 O Ik

°C min
Trapios teSlos kepiniai Konvekcinis kepimas 140 25-45 2/4
Pyragaiciai, 20 vienety padék-  Konvekcinis kepimas 150 25-35 1/4
le, [kaitinkite tuscig orkaite
Biskvitinis pyragas be riebaly Konvekcinis kepimas 160 45-55 2/4
Obuoliy pyragas, 1 kepimo for- Konvekcinis kepimas 160 55 - 65 2/4

ma groteléms (& 20 cm)

Grilis
Kaitinkite tuscig orkaite 5 minutes.
Grilis nustacius didZiausig temperatura.

¥ O I

min
Skrebutis Grilis 1-2 5
Jautienos kepsnys, laikui jpuséjus Grilis 24 -30 4
apverskite
11. PRIEZIURA IR VALYMAS
/\ |SPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.
11.1 Pastabos dél valymo
< Prietaiso priekj valykite mikropluosto Sluoste, suvilgyta Silto vandens ir Svelnaus ploviklio tir-

pale.

Metalinius pavirSius valykite valymo tirpalu.

Démes valykite Svelniu plovikliu.
Valymo priemo-

nés
¢_ Ertme valykite po kiekvieno naudojimo. Riebaly kaupimasis ar kiti likuciai gali sukelti gaisra.
—
[
D Maisto prietaise nelaikykite ilgiau nei 20 minuciy. Po kiekvieno naudojimo ertme $luostykite
tik mikropluosto Sluoste.

Kasdienis naudo-
jimas
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by Visus priedus valykite kiekvieng kartg panaudoje ir palikite juos iSdziati. Valykite tik mikro-
<+, pluosto Sluoste, suvilgyta Silto vandens bei $velnaus ploviklio tirpale. Priedy indaplovéje

W plauti negalima.

Priedy su neprikimbancia danga nevalykite SveiCiamaisiais valikliais ar astriais daiktais.

Priedai

11.2 Kaip valyti Jduba vandeniui

Po maisto ruo$imo garais iSvalykite orkaités
vidaus jduba, kad pasalintumete kalkiy
likucius.

1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-as veiksmas
| idubg jpilkite 250 ml baltojo acto. Palaukite 30 min, kol actas istirpdys  ISvalykite jdubg Siltu vandeniu su-
Naudokite ne stipresnj nei 6 % acta likusias kalkiy nuosédas jprastos drékinta minksta Sluoste.
be priedy. temperataros aplinkoje.

Naudojant funkcijg Karsto oro srautas PLIUS, valykite orkaite kas 5-10 maisto gaminimo cikly.

11.3 Kaip iSimti: Lentyny atramos

ISimkite lentyny atramas ir iSvalykite orkaite.

1-as veiks- ISjunkite orkaite ir palaukite, kol ji at-

mas vés. ’-[
2-as veiks- Atitraukite lentynos atramos priekj nuo
mas $oninés sienelés. t

[
3-as veiks- Lentynos atramos galine dalj patrauki- ] X
mas te nuo Soninés sienelés ir iStraukite ja. 1/-5‘/2 Ok
4-as veiks- Padékly laikiklius atgal sudékite prie- (0] -‘; p é H
mas Singa tvarka. 9 ‘ il

2
IStraukiamy beégeliy atraminiai kaisciai = \Z
turi biti atsukti | prieki. ’, g\ <

11.4 Kaip naudoti: Valymas
vandeniu 1-as veiks- |pilkite vandens j orkaités vidaus jduba:

_ . . . mas 200 ml.
Valymo proceduros metu drégmé naudojama

i$ orkaités pasalinti riebalus ir maisto likucius. ﬁ;:: veiks- Nustatykite $ig funkcija:
Paspauskite .
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3-as veiks- Nustatykite 90 °C temperatira. 6-as veiks- Palaukite, kol orkaité atvés. ISsausinkite
mas mas vidy minksta $Sluoste.
4-as veiks- leiskite orkaitei veikti 30 min . v i e .
mas. 11.5 Kaip pasalinti: Grilis
5-as veiks- [$junkite orkaite. -
as. ! ¢ /\ ISPEJIMAS!
Galima nusideginti.

1-as veiks- I$junkite orkaite ir palaukite, kol atvés,
mas kad galétuméte iSvalyti.

ISimkite lentyny atramas.
2-as veiks- Paimkite groteles uz kampy. Patraukite
mas pirmyn (pajausite spyruoklés pasipriesi-

nima) ir iStraukite du laikiklius. Groteles

galima nulenkti Zemyn.
3-ias ISvalykite orkaités virSy $iltu vandeniu,
veiksmas  minksta Sluoste ir Svelniu plovikliu. Pa-

laukite, kol idZius.
4-as veiks- |dékite groteles, atlikdami veiksmus at-
mas virk§¢ia eilés tvarka.
5-as veiks- |dékite lentynos atramas.
mas

11.6 Kaip iSimti ir jdéti: Durelés
Dureles ir vidines stiklo plokstes galite iSimti ir

iSvalyti. Skirtinguose modeliuose stiklo
ploks&iy skaicius gali skirtis.

/N ISPEJIMAS!
Durelés yra sunkios.

/\ DEMESIO

Stiklo plokstes valykite atsargiai, ypa¢
prie priekinés plokstés briauny. Galite
jskelti arba sudauzyti stikla.

1-as veiks- Iki galo atidarykite dureles.
mas
2-as veiks- Pakelkite ir prispauskite suverzia-
mas masias svirtis (A) prie abiejy dureliy
vyriy.
3-as veiks- Priverkite orkaités dureles iki pirmos padéties (mazdaug 70° kampu). Laikykite suéme dureles uz
mas abiejy krasty ir traukite jas j virSy ir tolyn nuo orkaités. Padékite dureles iSorine puse ant minksto

audinio, pakloto ant lygaus ir tvirto pagrindo.
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4-as veiks-
mas

Laikydami dureliy apdailg (B) abie-
juose krastuose paspauskite jg | vi-
duy, kad atsilaisvinty tarpiné.

5-as veiks- Patraukite dureliy apdailg j save,
mas kad nuimtuméte.
6-as veiks- Po vieng suimkite dureliy stiklo
mas plokstes uz virSutinés briaunos ir
iStraukite i$ Soniniy kreiptuvy.
7-as veiks- Stiklo plokstes plaukite vandeniu ir
mas muilu. Atsargiai nusausinkite stiklo
plokstes. Neplaukite stiklo plok$¢iy
indaplovéje.
8-as veiks- [Svale pasiruo$kite sudéti plokstes
mas atgal ta pacia tvarka.
9-as veiks- Pirmiausia jdékite mazesne plokste, po to didesne ir dureles.
mas Patikrinkite, ar tinkamai jdéjote plokstes, kitaip dureliy pavirius gali perkaisti.

11.7 Kaip pakeisti: Lemputé

/\ ISPEJIMAS!

Pavojus gauti elektros smugj.
Lemputé gali buti karsta.

Pries keisdami lempute:

1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-ias veiksmas
ISjunkite orkaite. Palaukite, kol or- Atjunkite orkaite nuo maitinimo tin- Ertmés apacioje patieskite skudu-
kaité atves. klo. rélj.

VirSutiné lemputé

1-as veiks-
mas

Pasukite stiklinj gaubtelj ir nuimkite jj.

2-as veiks-
mas

ISvalykite stiklinj gaubtelj.
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3-as veiks- Orkaités lempute pakeiskite atitinkama 300 °C kars¢iui atsparia lempute.
mas

4-as veiks- Atgal prisukite stiklinj gaubtelj.
mas

12. TRIKCIU SALINIMAS

/\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

Triktis Patikrinkite, ar...

Ekrane matysite ,12.00“.  Buvo dinges elektros mai-
tinimas. Nustatykite paros

12.1 K3 daryti, jeigu... laika.
Sioje lenteléje nenumatytais atvejais I$ vidines jdubos isteka  Vidinéje jduboje per daug
kreipkités | jgaliotagjj aptarnavimo centra. vanduo. vandens.

— . Netenkinantis funkcijos Pripildéte jdubg vandeniu.
Triktis Patikrinkite, ar... veikimas: Kar&to oro
srautas PLIUS .

Orkaité nejkaista. Perdegé saugiklis.

Lemputé neveikia. Perdegé lempute.

12.2 Naudojimo informacija

Jeigu patiems problemos pasalinti nepavyksta, kreipkités j prekybos atstova arba jgaliotajj
techninés prieziuros centra.

Duomenys, kuriuos bitina pateikti techninés priezilros centrui, nurodyti techniniy duomeny

lenteléje. Techniniy duomeny lentele rasite ant priekinio prietaiso ertmés remo. Nebandykite
nuimti prie prietaiso pritvirtintos duomeny lentelés.

Rekomenduojame duomenis uzsirasyti ¢ia:

Modelis (MOD.) e

Prekés numeris (PNC) s

Serijos numeris (S.IN.)

13. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS

13.1 Gaminio informacinis lapas paruostas vadovaujantis ES ekologinio
projektavimo ir energetinio zenklinimo reglamenty nuostatomis

Tiekéjo pavadinimas AEG

Modelio identifikatorius BES351110M 944187805
Energijos efektyvumo rodyklé 95.3

Energijos vartojimo efektyvumo klasé A

Suvartojamos energijos kiekis taikant standarting apkrova ir rezimg 0.99kWh/ciklas
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Suvartojamos energijos kiekis taikant standarting apkrova ir venti-

liatoriaus rezimag

0.81kWh/ciklas

Angy skaicius 1
Silumos $altinis Elektra
Signalo garsumas 711

Orkaités tipas

Integruotoji orkaite

Mase

34.0kg

IEC/EN 60350-1 Buitiniai elektriniai virimo ir maisto gaminimo prietaisai. 1 dalis: |prastos ir garinés orkaités ir gri-

liai. - Eksploataciniy charakteristiky matavimo metodai.

13.2 Energijos taupymas

Prietaise yra savybiu, kurios padeda
taupyti energijg kasdien ruoSiant maista.

Prie$ jjungdami prietaisg patikrinkite, ar
prietaiso durelés yra tinkamai uzdarytos.
Gamindami maistg be reikalo neatidarinékite
prietaiso dureliy. Dureliy sandariklis privalo
bati Svarus ir tinkamai uzfiksuotas.

Naudokite metalinius prikaistuvius, taip
taupiau naudosite energija.

Jei jmanoma, prie§ gamindami maistg
prietaiso i$ anksto nekaitinkite.

Jei vienu metu ruoSiate kelis patiekalus, tarp
kepimy darykite kuo trumpesnes pertraukas.

Maisto gaminimas naudojant ventiliatoriy
Jei jmanoma, gamindami maistg naudokite
ventiliatoriy, taip taupysite energijg.

14. APLINKOS APSAUGA

Atiduokite perdirbti medziagas, pazymétas

Siuo zenklu C) ISmeskite pakuote |
atitinkama atlieky surinkimo konteinerj, kad ji
buty perdirbta. Padékite saugoti aplinkg bei
zmoniy sveikatg ir surinkti bei perdirbti
elektros ir elektronikos prietaisy atliekas.
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Liekamasis karstis

Jei maisto gaminimo trukmé ilgesné nei

30 min., likus 3—10 min. iki gaminimo
pabaigos prietaiso temperaturg sumazinkite
iki minimumo. Maisto gaminimo procesas ir
toliau tesis dél likusiojo prietaiso karscio.

Naudokite likusjjj karstj kitiems patiekalams
pasildyti.

Patiekaly laikymas Silumoje

Pasirinkite Zemiausios temperatiros
nustatyma ir panaudokite likusijjj karstj
patiekaly Silumai palaikyti.

Drégnas kepimas
Funkcija skirta taupyti energijg gaminant
maistg.

NeiSmeskite Siuo zenklu :E pazyméty
prietaisy kartu su kitomis buitinémis
atliekomis. Atiduokite §j gaminj j vietos atlieky
surinkimo punktg arba susisiekite su vietos
savivaldybe dél papildomos informacijos.



3A COBPLUEHWU PE3YJNITATHU

Bu 6narogapume wTo ro n3bpasTe oBoj AEG npoussoa. o cosgagoBme 3a aa Bu
obesbeanme gonroroguniiHa 6ecnpekopHa paboTta, co MUHOBATUBHM TEXHOMOMMK KOU Fo
npaeaT XMBOTOT NOEAHOCTABEH - YHKLUMM LWITO MOXebW HeMa aa rv HajaeTe Kaj
0buyHMTE anapatn. Be monume 0aBOjTE HEKONKY MUHYTUM 3a YuTame 3a Aa ro gobuerte
HajoobpoTo of 0BOj anapar.

MoceTteTe ja HawaTa cTpaHuua 3a Aa:

=

[ob6ueTe coBeTu 3a KOpUCTEHE, BpoLLypU, BOAUY 3a peLlaBaHe npobnemu,
MHOpMaLMK 3a cepBrCUpaH-e 1 nornpaeka:

www.aeg.com/support

PervcTtpupajte ro BawmoT nponasop 3a nogobpo cepsucupame:
www.registeraeg.com

Kynysajte gononHuteneH npubop, NOTPOLLHN MaTepujany Ui OpUrMHanHu pe3epBHM
[enoBu 3a BalWMOT anapar:
www.aeg.com/shop

PNXA 3A KOPUCHULUUN N CEPBUCUPAKSE

Bu npenopavyBame Aa KOPUCTUTE OPUTMHAMHW Pe3epBHY OEMOBMU.

Kora ke KOHTaKkTMpaTe CO HalWWOT OBNACTEH CEPBUCEH LIEHTap, MOrpuxeTe ce Aa rm
umare Ha pacnonarawe cnefHuse nogaroun: Mogen, bpoj Ha nponssoaoT, Cepuckm

6poj.

VHbopmaumnTe moxaT fa ce HajaaTt Ha eTukeTaTa co MHopmauuun.
A\ Mpenynpenysake / BHnmaHne-besbegHocHM nHdopmamm

® onwm MHdOPMaLMM 1 COBETU

WNHdopmaLun 3a xmBoTHaTa cpeanHa

MoxHocTa 3a npomeHu e 3aApXKaHa.
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12. PELUABAHSE TTPOBJIIEMM. ... 328
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1. A BESBEAHOCHU UH®OPMALIUUA

Mpea MOHTMpPaH-e 1 KOPUCTEHE Ha anapaToT, Be MONMMe
BHMMATENHO Aa ' npovnTaTe NpuroXeHnTe ynaTcraa.
Mpon3BoaANTENOT HE CHOCK OArOBOPHOCT 3a HanpaBeHa
noBpeaa unu wteta Kou ce pesyntaTt Ha HenpasuiHa
MOHTaxa nnm ynotpeba. Cekorawl 4YyBajTe rv ynatcteaTa Ha
cUrypHo n 6e3begHoO MeCTO 3a NOAOUHEXHa ynoTpeba.

1.1 CurypHOCT 3a geua v paHniMBa KaTteropumja Ha
niua

OBoj anapat MoXe ga ro kopucrtart geua Hag 8 rogmHn un
nmua co HamaneHu OU3NYKN, CETUMNHU UIN MEHTAIHU
CcnocobHoCTM nnn nuua 6e3 NCKYCTBO M 3HaeH-e LOKOSKY
TOa ro npaeat nog Haa30p UNu SOKOMKY UM Bune aageHu
ynatcTBa kako 6e36eaHo ga ro ynotpebysaaT anapaTorT, 1
AOKOIKY rn pasbupaart onacHOCTUTE NOBpP3aHu CO Hero. He
cMmee ga buge Ha godpaT Ha geuya nomanu og 8 roanHu n
nmua co MHOry o6eMHM 1 CNoXeHN NpeYvkn BO pa3BojoT,
OCBEH aKo He ce noA NocTojaH Haa3o0p.

[euaTa Tpeba ga 6bugat noag Hag30p Aa He urpaar co
anaparor.

[pxeTe ja ambanaxarta noganeky og geua n dpnete ja
COOBETHO.

NMPEOYTMPEOYBAHSE: YpeooT n Herosute gocTanHu
AEenoBu CTaHyBaaT XeLKku npu ynotpeba. dpxeTte rm
AeuaTa u MuneHnumnTe noganeky o4 anapartoT kora paboTu
WINn Kora ce nagu.

AKo anapaTtoT uma ypeg 3a 3awTuTta Ha geua, Tpeba ga ce
BKITYYM.

HeuaTa He Tpeba ga ro uicTaT unu ga ro ogapxxysaat
anapartot 6e3 Hag3op.

1.2 OnwTa 6e36egHoOCT

OBoj anapaTt e HamMeHeT caMo 3a rOTBEHE.
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Ypenot e HameHeT Aa ro KopucTu egHoO JOMaKMHCTBO BO
AOMalLHW YyCIOBM BO 3aTBOPEH NPOCTOP.

YpenoT Moxe Aa ce KOPUCTU BO KaHLenapum, XoTencku
cobun, rocTUnHUUM, hapmMm CO rOCTUMHULN N OPYIN CIIUYHM
CMeCTyBaHa Kajle HEroBoTo KOpUCTere He HaaMUHYBa
(MPOCEYHO) HUBO Ha KOPUCTEHE BO JOMAKMHCTBO.

Camo kBanudukyBaHo nuue Moxe fa ro MoOHTUpa ypeaoT u
Aa ro saameHu kabenor.

He kopucTteTe ro anapatoT npe ga ro MoHTupaTe BO
BrpageHara CTpykTypa.

[Mpen oapxyBake, UCKIyYeTe ro anapaTtoT o[,
HanojyBaweTo.

[lokornky ce owTeTn KabenoT 3a HanojyBake, Toj Mopa Aa
BGuae 3ameHeT of CTpaHa Ha NPON3BOANTENOT, HErOB
OBIlaCTeH LieHTap 3a cepBuUcnpare Unm CAn4Ho
KBanuduKyBaHu nuua 3a ga ce nsberHe enekrpuyHa
OMacHOCT.

MPEOYIMPEOYBAHSE: Ocurypajte ce geka anapartoT e
MCKIy4YeH npea fa ja 3aMeHuTe ceBeTurkara 3a ga
n3berHeTe CTPYEH LLIOK.

NMPEOYTPEOYBAHE: YpeooT n HeroBute gocTanHu
AenoBu cTaHyBaarT XeLku npu ynotpeba. Tpeba aa
BHMUMaBaTe Ja He ' JornpeTe rpejHuTe enemMeHTn unm
noBpLUMHATa Ha LWynnuHaTa Ha anapaTor.

Cekoral cTaBajTe 3alWTUTHN pakaBuumM 3a Bagere nnm
cTaBakbe JofdaToum nnu cagosum 3a BO pepHa.

[la rm oTCcTpaHnTe nonuuuTe, NPBO NOBMEYETE ro NPeaHNoT
Aen og nonvuaTta, a notoa 3agHWOT 04 CTPaHUYHUTE
sngosn. CtaBeTe rm nonuunte no obpaTteH pegocnes.
He kopucTteTe Ynctay Ha napea 3a YucTene Ha ypeaor.
He kopucteTte cunHo abpasnBHu cpeacTBa unm ocTpu
MeTasnHW CTpyrasnku 3a ia ro YACTUTEe CTakNoTo Ha
KanauyuTe CO WapKu Ha noBpLUMHaTa 3a roteerwe buaejku
TOa MOXe [a npegus3BuKa npckake Ha CTakmoTo.
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2. BESBEHOCHMW YTATCTBA

2.1 MoHTaxa

/N NPEQYNPEOYBAHSE!

AnapaToT Mopa fja ro MoHTVpa camo
KBanMvKyBaHo nuue.

* W3BageTe ja uenata ambanaxa.

* HewmojTe ga moHTUpaTe HUTY Aa
KOpWUCTUTE OLUTETEH anapar.

+ CnepgeTe rm MHCTPYKUMUTE 32 MOHTMPaH-E
[afieHn co anaparor.

+ Cekoraw BHMMaBjTe Kora ro npeHecysaTte
anapaToT 3aToa LTo e Texok. Cekorall
HoceTe 3alUTUTHW pakaBuLm u
npunoxeHute obyBKN.

* He Bneyete ro anapaTtoT 3a paykara.

* MoHTupajTe ro anapaTtoT BO CUTYPHO U
NOrogHO MeCTO KO€ 'l UCMOJIHYBa
noTpebuTe 3a MOHTaxa.

* OpapxyBajTe MMHUMarnHa ogaaneyeHocT
of Apyrute anapatu v 4enoBu.

» [lpea ga ro moHTMpaTe anaparor,
npoBepeTe Aanu Bpatata Ha anapartoT ce
oTBapa Co necHoTuja.

* AnapaToT e OnpeMeH CO CUCTEM 3a
enekTpuyHo nagewe. Mopa ga ce pakysa
CO HanojyBame.

» BrpageHnarta eguHuua mopa ga rm
MCMOSIHYBa YCNoBuUTe 3a CTabunHoCT Ha
DIN 68930.

BrpapeHa ana6ounHa Ha 546 Mmm
anapaToT

[OnaGounHa co oTBOpeHa 1027 mm
Bpata

MuHVMManHa ronemviHa Ha 560x20 Mm

OTBOPOT 3a BeHTUNauyja.
OTBOp CTaBeH Ha AHOTO Ha
3afHaTa cTpaHa

[omkunHa Ha kabenoT 3a 1500 Mm
cTpyja. Kabenot e ctaBeH

BO [I€CHWOT aron of

3aaHaTa cTpaHa

3aBpTkM 3a MOHTVpaHe 4x25 mm

2.2 MoBp3yBake Ha cTpyjaTa

/\ NPEAYNPEOYBAHE!
Puavk og noxap 1 cTpyeH yaap.

MuHumManHa BrucuHa Ha 578 (600) MM
nnakap (MuHumanHa

BUCUHA Ha nnakap nog

noBpLUMHATa 3a roTBeHe)

[omknHa Ha nnakap 560 mm
[naboynHa Ha nnakap 550 (550) MM
BucunHa Ha npegHvoT gen 594 mm

o[ anapaTtoTt

BucuHa Ha 3agHuoT aen oa 576 mm
anapartoT
LLinpoymHa Ha npegHuoT 595 mm

[en oa anapartot

LLInpoymHa Ha 3agHuOT aen 559 mm
of anapaToT

[na6boynHa Ha anapaToT 567 mm
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» Cekoe noBp3yBane CO cTpyja Tpeba aa
Obuae HanpaBeHOo o KBanudukyBaH
enekTpuyap.

* AnapatoT mopa aa bvae 3asemjeH.

» [lpoBepeTe ganv napameTpute Ha
nnoykarta co creyudukalmum ce
KOMMaTUBUIIHN CO eneKkTpu4HaTa MOKHOCT
Ha MpexaTta Ha eneKkTpuyHa eHepruja.

» Cekorall Kop1cTeTe NpPaBUIIHO MOHTUPaH
LUTEKEP OTMOPEH Ha CTPYjHM yaapu.

* He kopucteTe agantepu co noseke
NPUKIYYOLM U NPOAOIKHY Kabnu.

» T[lorpwxeTe ce ga He rv owTeTuTe
NPUKINYYOKOT 3a CTpyja 1 KabenoT.
[okonky kabenoT 3a cTpyja Ha anapaToT
Tpeba Aa ce 3ameHu, Toa Mopa Aa ro
Hanpasu HawmoT OBRNacTeH cepBuceEH
LeHTap.

* He posBonyBajTe kabenoT Aa aojae Bo
gonvp co unu ga éuge 6nusy oo Bpatara
Ha anapaToT, ocobeHo kora paboTu nnm
Kora Bparara € eLuka.

* BawTnTaTta of enekTpuyeH yaap Ha
aKTVBHUTE 1 M30NMPaHNTE AEenoBM Mopa
[a ce NoBp3e Ha TakoB HAYMH LUTO HEMa
Aa Moxe Aa ce ussagu 6e3 anaTku.

» [loBp3eTe ro NpukIy4oKoT 3a CTpyja co
LUTEKepOT Ha KpPajoT oA MOHTaxaTa.




[MpoBepeTe Aanu NPUKIYYOKOT 3a CTpyja e
npucTaneH no MOHTUPaHETO.

[okonky wrekepoT e nabas, He
NPUKNy4YyBajTe ro NPUKMy4YoKOT 3a CTpyja.
He Bneyvete ro kabenot 3a ga ro
nckny4uTe anapaToT of cTpyja. Cekoraiw
NOBMEKyBajTe ro NPUKMy4YoKoT 3a CTpyja.
KopucteTe camo cooaBeTHV ypeau 3a
nsonauuja: 3aWTUTHU NPEKNHYBaYM Ha
NWHWja, ocurypysaym (ocurypysaym Ha
BPTEHE NU3BAAEHMN Of OPXKaY0T),
3a3eMjyBare U KOHTaKTopu.
EnektpuyHaTa nHctanauuja mopa ga uma
N30MnaumncKn ypens Koj LTO BU OBO3MOXYBa
[a ro UcKny4nte anapartoT o4
NMPUKYYOKOT 3a CTPyja Of, CUTE MOJIOBU.
M3onauncknoT ypea mopa ga uma
KOHTaKTEH OTBOP CO LUMPUHA Of HajMarky
3 MMm.

AnapatoT e cHabaeH CO NPUKIY4OK 1
kaben 3a cTpyja.

2.3 Ynotpeba

He cTaBajTe 3ananveu npounssoan unm
NpPeAMETN KON Ce MOKPY 3aeHO CO
3ananveu NPoOM3BOAN BO anapaToT, Uin
BO Herosa GnuaunHa.

/\ MPEAYNPEOYBAHE!

OnacHocT og owTeTyBak€ Ha anapartoT.

/\ NMPEOYNPEOYBAHSE!

MocTon onacHocT oA noepeaa,
N3ropeHnLy Unu CTpyeH yaap unu
ekcnnosuja.

He meHyBajTe ja cneymdumkaumjata Ha
OBOj anapar.

Ocurypajte ce geka oTBOpUTE 3a
BEHTUNauuja He ce BnokmMpaHu.

He ro octaBajte anapatoT ga paboTu 6e3
Haasop.

VicknyyeTte ro anapartoT no cekoja
ynoTpeba.

Bupete BHMMaTENHM Kora ja oTBoparte
BpaTaTa Ha anapaToT goAeka paboTu.
Moxe fa nsnese Bpen BO3ayx.

He pakyBajTe co anapaToT co MOKpU paLe
WM KOra uma KOHTaKT co BoAa.

He ja npuTtuckajte otBopeHaTa BpaTta.
He ynotpebyBajTe ro anapartoT kako
paboTHa NoBpLUMHA UK NOBPLUMHA 3a
cKnagupatse.

BHumatenHo otBopeTe ja Bpartata Ha
anapaToT. KopucTeHweTo COCTOjKM CO
ankoxon Moxe Aa npeanssuka mellare
Ha arnkoxon v Bo3gyXx.

He pgossonyBajTe nckpute nnm oTBOpeEH
oraH fa [ojaat BO KOHTAKT co anapaToT
Kora Ke ja oTBOpuTE BpaTara.

3a fga cnpeunTe owTeTyBake UK
n3bnegyBare Ha emMajnoT:

— He CcTaBajTe cagoBu 3a BO pepHa Unu
Apyru npegmMeTy Bo anapatoT
[AVPEKTHO Ha AHOTO.

— He cTaBajTe anymuHuymcka conuja
AVIPEKTHO Ha AHOTO Ha BHATPELUHOCTa
Ha anapaToT.

— He CTaBajTe BOAA OUPEKTHO Ha
XKELWKNOT anapar.

— He 4yBajTe BNaXHW jagera n XxpaHa
BO anapaToT OTKaKo ke 3aBpLunTe co
roTBeHE.

— BHMMAaBajTe Kora rv oTCTpaHyBaTe unu
MOHTUpaTe godaTouunTe.

O6e360jyBateTO Ha EMAJNOT UK Ha
He'pfocyBaYvkMOT Yenunk Hema eddekT Bp3
paboTtaTta Ha anapaToT.

KopucteTe anabok cag 3a BnaxHu

konayu. OBOLUHUTE COKOBU

npeansBrKyBaaT AaMKy KOu Moxe aa
oupat TpajHu.

Cekorall roTBeTe Kora BpaTaTa Ha

anapaTtoT e 3aTBopeHa.

AKo anapaToT e MOHTUpaH 3af nrnova of
meben (Ha np. BpaTa), Bpatata He cmee
[a ce 3aTBOpa kora anapaToT e BO
dyHKUmja. Moxe aa ce Hacobepe TonnvHa

1 Brara 3af 3aTBOpeHa nrova Ha

Me6enoT LWTo MoXe Aa NpeansBuka

nocrnefoBaTenHo OLWTeTyBakke Ha

anapaToT, Ha MebenoT unu Ha nogot. He
3aTBOpajTe ja nnoyarta Ha mebenoT
Jofeka anapaToT LenoCcHO He ce usnaau
no ynotpebara.

2.4 Hera n uncrteme

/\ NPEAYNPEQYBAHSE!

OnacHoCT of NoBpeau, Noxap Unm
owTeTyBake Ha anaparor.

[Mpen ogpxyBake, NCKyyeTe ro
anapartoT 1 n3BageTe ro Npukny4okoT 3a
CTpyja OA LUTEKepoT.
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» [lpoBepeTe ganu anapaTtoT € nageH.
[TocToun onacHOCT of KpLueHe Ha
CTaKneHuTe nmnoyu.

» BepHal 3ameHeTe r cTakneHuTe nnouu
Ha BpartaTa ako ce owTeTeHn. Ctanete BO
KOHTaKT co OBnacTeH CepBUCEH LieHTap.

* bBwupgete BHUMaTenHu kora ja Bagute
BpaTarta of anapatoT. BpataTa e TeLuka!

* PepoBHO uncTeTe ro anapaTtoT 3a ga
crnpeynTe oWTeTyBake Ha MOBPLUMHCKUOT
marepwujan.

* YycTeTe ro anapaTtoT CO Meka, BraxHa
kpna. Kopuctete camo HeyTpanHu
netepreHTu. He kopuctete abpasunsHu
npou3esoaun, abpasvBHM CyHrepu 3a
YUCTEHE, PACTBOPYBAYMN UMN METANHN
npegmeTw.

» JlokonkKy KOpucTuTe Cnpej 3a neyka,
cnepete rn 6e30eqHOCHUTE UHCTPYKLUMMN
Ha nakyBakEeTO.

2.5 BHaTpeluHa cBeTUIKa

/N\ NMPEAYNPEOYBAHE!
OnacHoCT of CTpyeH yaap.

* Bo OAHOC Ha cBeTuUNnnTe BO BHATPELLUHOCTa
Ha OBOj MPOU3BOA M PE3EPBHUTE CBETUIIKU
WTO ce npoaaeaat nocebHo: Osune
CBETUIIKU ce NpedBUAEHN Aa u3apxat
eKCTPEeMHN OU3NYKM YCOBY BO
anapaTtuTe 3a JOMaKUHCTBO, KaKo LUTO ce
TemnepaTypa, BubpaLum, BNaxHOCT 1nn
ce npenBuaeHV 3a JaBake curHanm 3a
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paboTHaTa cocTojba Ha anapaTtoT. Tue He
ce npeaBuAEHN Ja ce KopucTart 3a Apyru
HaMeHW 1 He Ce NOorodHn 3a OCBeTNyBake
npocTopux BO JOMOT.

OBOj Npoun3BOA COAPXKM U3BOP HA
CBETNMHA 0f Kfaca Ha eHepreTcka
edumkacHocT G.

KopucteTe camo CBETUMKM CO nctTute
cneyundmrkaymn.

2.6 CepBuc

3a fa ro nonpaeuTe anaparTor,
KOHTaKTMpajTe CO OBACTEHNOT CepBMCEH
LeHTap.

KopucTeTe camo opuruHaniy pe3epsHu
[ernoBu.

2.7 OTcTpaHyBawe

/N NPEQYNPEOYBAHSE!

Pusuk og noeBpena vnu 3agyluyBatse.

KoHTakTupajTe co BalLUMTe ONLUTUHCKM
opraHu 3a fa gobuete nHdopmaumm 3a
Toa Kako fa ce ocrnoboanTe o anaparor.
VcknyyeTe ro anapaToT of NpUKIy4oKoT
3a cTpyja.

M3BageTe ro enekTpmMyHUOT kaben 6nmcky
[0 anapaToT U gpreTe ro.

M3BageTe ja kBakaTa Ha BpaTaTta 3a Aa
crnpeynTe 3aTBapawe Ha geua unm
MUSIEHWLM BO anapaTorT.




3. ONMNC HA NMPOMN3BOAOT

3.1 OnwT npernen

1

)

@0

I\
NEB B8

3.2 NopaToumn

PeweTka

3a cafioBu 3a roTBEHE, NNEXOBM 3a KOnauyu,
neyemwa.

Mnex 3a neyewe

3a konauun n GUCKBUTHK.

BN SEEAENCO0ENE

KoHTponHa Tabna

Konye 3a dyHKUUNTE Ha rpeere
CeeTtunkal/cumbon 3a cTpyja

EkpaH

KoHTponHo konye (3a Temnepatypa)
WHawmkaTop / cumbon 3a Temnepartypa
Mnyc napea

EnemeHT 3a rpeewe

CeeTunka

BeHTtunatop

MoTnopa 3a nonuuu, mobunHa

WarpasupaHa BHaTpewHocT - Cag 3a
yucTere Co Boda

Mo3unumun Ha nonuum

TaBa 3a ckapa/neyerwe meco

3a neyerbe AecepTn 1 Meco UMM Kako nnex
3a cobupate Ha MacHoTUUTE.

TeneckKoncKu LUUMKN

3a cTaBake 1 BafieHe Ha MiexoBu n
peLeTKn norecHo.
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4. KOHTPOJIHA TABIA

4.1 Tpkanua KouLwTo ce

nosrieKkyBaaTt

3a [1a ro KopucTUTe anaparorT, NPUTUCHeTe ro
TpKanueTo. KOHTPOMHOTO Konye nanerysa

HaZBop.

4.2 CeH3opcku nonukwa/Konuunmwa

3a aa ro noctaBuTe BpEMETO.

3a aa ja noctaBuTe yHKUMjaTa Ha YaCOBHUKOT.

3a pa ro noctaBuTe BpEMETO.

O
+

3a BknyvyBare 1 UCKknyvyBare Ha pyHkuujaTa [oTBewe co BeHTunatop
nrnyc.

4.3 EkpaH

A

A. OyHKUMM HA YACOBHMKOT
B. Tajmep

gA

d

5. MPENO NPBATA YINOTPEBA

/N NPEQYNPEOYBAHSE!

Bupete Bo nornasjata 3a 3awwtuta u
CUTypHOCT.

5.1 Npea npBaTta ynotpe6a

MeukaTa MOXe Aa UcnyLwTa Mupu3ba 1 Yaf 3a BpeMe Ha npeasarpeBarse. MNorpkeTe ce Aa
“Ma LOBOSIEH NMPOTOK Ha BO3AYX.

—

o
Yekop 1 Yekop 2 Yekop 3
HaropeTe ro 4acoBHMKOT. Yucrewe Ha neykaTa 3arpejTe ja npa3HaTa neuka.
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1. + ~ - npuTtncHeTe ro 3a aa

ro nocrasute spemeTo. o

OKOMy 5 CeKyHAW, TpenkamweTo
npecTaHyBa 1 Ha eKpaHoT ce

NPUKaXyBa NOCTaBEHOTO
Bpeme.

W3BapeTe rv cuTe gogatoum un
OpXKauuTe Ha PeLLIETKUTE LUTO
ce BaaaT of nevkara.
WcuncteTe ja pepHaTta u
gogaToumTe camo Co Kpra of
Mukpocmbep, Tonna Boaa u
6naro cpeacTBO 32 YACTEHE.

MocTtaBeTe ja MakcumanHaTa
Temneparypa 3a dyHkuujaTa:

=

Bpewme: 1 4.
MocTaBeTe ja MakcumanHaTa
Temneparypa 3a dyHkuujaTa:

it}

Bpeme: 15 MuH.

VICKnyque ja nevkarta un noquajTe nofeka He ce onaau. CtaeeTe rv AogartouuTe N gpXxadnte Ha pelieTkuTe

LUTO Ce BaaaT BO nevkara.

6. CEKOJOHEBHA YTOTPEBA

/N NPEQYNPEOYBAHSE!

Bugete Bo nornasjaTa 3a 3awtuta 1

CUTYPHOCT.

6.1 HauuH Ha nogecyBame:
dyHKUMja 3a 3arpeBawe

1 yekop

3aBpTeTe ro konyeTo 3a yHKUMnTE 3a
rpeetbe 3a fa onbepeTe dyHKUWja 3a
rpeeme.

2 yekop

CBpTeTe ro KOHTPOMHOTO Konye 3a Aa
onbepeTe Temnepartypa.

3 yekop

Kora ke 3aBpLUM rOTBEeH-ETO, CBPTETE '
KonYubaTa Ha nonoxGa UCKIYyYeHo 3a
[a ja uckny4uTte neykara.

6.2 NocTaBka Ha dyHKumjaTa: FoTBewe co BeHTMNaTtop MIYC

/\ NPEQYNPEOYBAHSE!
OnacHocT Ol N3ropeHnyn n owTeTyBawe Ha anaparToT.

Yekop 1

MpoBsepeTe fanu pepHata e nagHa.

Yekop 2

HanonHerte ja narpasupaHara
BHaTPELLUHOCT CO BOAA Of YeLlMa.

@ MakcumanHuoT kanauuteT Ha
M3rpaBMpaHaTa BHaTPeLIHOCT 3a BoAa e
250 ml. He nonHeTe ja rpaBupaHata
BHaTPELUHOCT CO BoAa 3a Bpeme Ha
roTBEH-ETO WM KOora pepHaTa e xelLlka.

Yekop 3

MocTaBeTe ja yHKumMjaTa: )

MputucHere: . MokasHoTo cBeTno ce nanu. Pabotn camo co cyHkumjaTa: FoTBeHe co

BeHTunatop MJ1YC.

Yekop 4

3aBpTeTe ro TpkanueTo 3a TeMnepartyparta 3a Aa nogecete Temneparypa.
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Yekop 5

Mpepasarpejte ja npasHata pepHa okony 10 MVH. 3a Aa HanpaBuTe BMNaXHOCT.

Yekop 6 CraBeTe ja xpaHaTa BO pepHaTa.
Bupete Bo nornasjeTto ,lMomoLu n coBeTun®.
He ja oTBOpajTe BpaTaTta o pepHaTta 3a Bpeme Ha roTBeHeTo.

Yekop 7 CapTeTe ro Kon4yeTo 3a hyHKLMM Ha rpeerse Ha No3numja UCKNy4YeHo 3a [a ja UCKNy4uTe pepHara.
MputucHete Ha - 3a [a ja uckny4yute neykata. lNokasaTenoT ce UCKknyvyBa.

Yekop 8 OTkako yHKUMjaTa ke 3acTaHe, BHUMATeNHo oTBopeTe ja BpaTaTta. OcnobofeHarta napea Moxe Aa
npeamn3BrKa N3ropeHnLn.

Yekop 9 MpoBepeTe panv pepHata e nagHa. /1aBagete ja npeoctaHaTta Boga of v3rpaBupaHaTta

BHaATpPELUHOCT.

6.3 ®YHKLMM Ha rpeerse

®DyHKUMja Ha MpumeHa

®DyHKUMja Ha MpumeHa

rpeetse

rpeete

3a neyerse Konaym co Kpukae

0

[ONEH AeN U 3a KOH3epBUpar-e
PepHaTa e uckny4eHa. —_— XpaHa.
[oneH rpejay

Moanuwja 3a ogMp3HyBakbe Ha XxpaHa
NCKITy4eHO 6o (3eneHu4yk u osoLje). BpemeTo

Ha 0Mp3HyBaH-e 3aBUCK Of,
3a BKiyyyBatbe Ha namnara. Oamp3HyBatbe  konmunHaTa M ronemmHaTa Ha

3amMp3HaTaTa XxpaHa.

CeeTtno dDyHKUWjaTa e HanpaBeHa 3a
if LITeAeHe Ha enekTpuyHa
3a fa neveTe NCTOBPEMEHO Ha é eHepruja 3a BpemMe Ha
3 HMBOA Ha peLleTkaTa 1 3a Aa BnaxHo nevere  rorpemeto. Kora ja kopuctute
CylinTe XpaHa. oBaa dyHKUuja, TemnepaTypaTta
lMocTaseTe ja Temnepatypata 3a BO BHaTpeLUHOCTa MOXe Aa
N :
20 - 40 °C noHwucKo OTKOIKY Kaj 6uae pasnuyHa of noctaBeHaTa
(“I) KoHBEHLMOHAIHO roTetse. Temnepatypa. JaunHata Ha
3a goaaBarke BNaXHOCT 3a TONnuHaTa Moxe aa buae
loTBere co BpeMe Ha rotBeneTo. 3a HamarneHa. 3a noeseke
BeHTUnaTop / NOCTUrHyBak€e Ha BUCTUHCKaTa MHdOpMaLmMKM BuaeTe BO
[oTBEHE CO 60ja u KpLKaBa kopa npwu nornaejeTo ,CekojaHeBHa
BEHTUNaTop nevewe. 3a fa Guge NocoyHo

MNYC /Yucterse  3a Bpeme Ha NOBTOPHOTO

ynoTpe6a“, 3abeneluku 3a:
BnaxHo neyeme.

co BoAa 3arpeBame.
Bupete Bo nornasjeto ,Hera n e 3a neyerse Ha ckapa Ha TeHKu
uncTere” 3a noBeke napynksa XxpaHa u 3a neyere
MHpopmalum 3a: Yncrerwe co TocToBM Nneb.
Boaa. Ckapa
3a neyetre nuua. 3a nojako vov 3a neyere ronemMm napunta
(Y) neyere 1 KpLKae AONEH Aen. Y MEeCO MIN XMBWUHA CO KOCKU Ha
— efHa nosuuuja Ha pelueTka. 3a
dyHKUMja 3a nuua TypGo neverse  zanekyBarbe M NOTNEKyBaH-E.
—_— 3a neyetrse xpaHa 1 Meco Ha
e[HO HMBO Ha nonuuaTa. @
KoHBeHLMoHanHo CeeTunkaTa MoXe aBTOMaTCKM1 aa ce
roTeee JeakTuBupa Ha temnepatypa nog 60 °C
BO TEKOT Ha HEKoun d)yHKLU/IVI Ha ne4ykarta.
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6.4 Benewku 3a:BnaxHo neyekwe dyHKUMjaTa He 61 ce NpeknHana u 3a aa ce
ocurypaTe Aeka pepHaTa paboTu co

OBaa cyHkumja Belue nckopucTeka 3a HajBMCOKa MOXHa eHepreTcka ehnKacHOCT.

ycornacyBaH-€ CO KrnacaTa 3a eHepreTcka

edmkacHocT 1 6apararta 3a ekoamsajH (Bo 3a ynaTcTBa 3a roteete B1aeTe BO
cornacHoct coEU 65/2014 nEU 66/2014). nornasjeto ,CoBeTH 1 nomoLL“,BriaxHo
TectoBu cnopea:IEC/EN 60350-1. neyere.3a ONWTK Npernopaku 3a 3awTena Ha

eHepruvja BuaeTe BO nornaejeto ,EHepreTcka

Bparara Ha peprata Tpeba na une edhmkacHocT, 3awTena Ha eHepruja.

3aTBOpEeHa 3a BpemMe Ha rotBeeTo COo WTOo

7. DYHKUMN HA HACOBHUKOT

7.1 ®YHKLMN HA YaCOBHUKOT

®DyHKLNja YaCOBHUK MpumeHa

@ 3a fa ro noctaeuTe, NPOMEHWUTE UMK NPOBEPUTE TOYHOTO BpEME.

Bpeme BO aeHoT

I_)l 3a ga ogpeaute kornky Aonro paboTu nevkara.
BpemeTpaere
Q 3a ga noctaBuTe oabpojyBare OBaa yHKUMja HemMa edekT Ha paboTaTa

Ha neykaTta. MoxeTe ga noctasute yHKUMja Kora 6urno, Aypwn 1 Kora

MoTceTHuK BO MUHYTH neykaTta e UcKnydeHa.

7.2 Kako ga noctaBute: @yHKUUN HA YACOBHUK

Kako na noctaBute: Bpeme BO AEeHOT

@ - Tperka Kora Ke ro noBp3uTe anapartoT CO efleKTpUyHa CTpyja, Kora uMa NpekviH Ha CTpyja unv Kora He e
noAeceH TajMepoT.

MputucHete +,_ - 3a [Ja ro Harogmute TO4YHOTO BpeMe.
Mo okony 5 cekyHau, TpenkaweTo NpecTaHyBa U Ha eKPaHOT Ce NPUKaxyBa NOCTaBeHOTO BpeMe.

Kako aa cmeHute: Bpeme Bo geHoOT

Yekop 1
P @ - NPUTUCHETE HEKOIKyNnaTu 3a ja ro CMeHUTe TOYHOTO Bpeme. @ - 3anoYHyBa fa Tpenka.

Yekop 2 + —
MputncHete T, - 3a Aa ro HarognTe TOYHOTO BPEME.

Mo okony 5 cekyHAw, TPENkaHkEeTO NPECTaHyBa N HAa EKPAHOT Ce NPYKaXyBa NOCTaBEHOTO BPEME.

Kako aa noctaBute: BpemeTtpaewe

Yekop 1 [MocTaBeTe rv dhyHKUMjaTa Ha nevkaTa u Temneparypara.

Yekop 2
P @ - MPUTUCHETE HEKONKY NaTu. I_)l - 3amno4YHyBa Ja Tpernka.
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Kako aa noctaBute: BpemeTtpaere

Yekop 3 0 + —
putucHeTe "I ,~ - 3a Aa ro HaroguTe BpemeTpaeHeTo.
Ha ekpaHoT ce npukaxysa: Iel
|9| - Tpenka Kora ke 3aBpLuM nocTaBeHOTO Bpeme. Ce ormacysa curHan v neykara sanupa.
Yekop 4 MpuTtncHeTe koe Buno konye 3a Aa ro UCKMy4nUTe 3BYYHWNOT CUTHAN.
Yekop 5 CBpTeTe ro KON4YeTo Ha TajMepoT A0 No3uLmja Ha UCKITy4eHO.

Kako na nocraBute: MoTCeTHUK BO MUHYTH

Yekop 1 @ Q
- MPUTUCHETE HeKonKy naTu. & - 3anoyHyBa Aa Tperka.
Yekop 2 + —
MputcHete “T,~ - 3a Aa ro HarognTe TOYHOTO BpPeEMe.
PyHKUMjaTa cTapTyBa aBTOMAacTKM nocne 5 cekyHau.
Kora ke ncreye nocraBeHOTO Bpeme, ce ornacysa 3ByYeH curHarn.
Yekop 3 MpuTncHeTe koe Buno konye 3a Aa ro UCKMy4nTe 3ByYHUOT CUTHA.

Yekop 4 CBpTeTe ro Kon4yeTo Ha TajMepoT A0 No3nLuja Ha UCKIYYEHO.

Kako aa otkaxeTre: QyHKLI,VIVI Ha YaCOBHMUK

Yekop 1 . .
P @ - NpUTUCKaTe NOCTOjaHo Aodeka CMMBONOT Ha pyHKUMjaTa Ha YaCOBHUKOT HE NMOYHE Aa Tpena.

Yekop 2 J—
MpuTucHeTe u gpxeTe: ~ .

dyHKUMjaTa YaCOBHUK Ce UCKIYy4YyBa MO HEKOTKY CEKYHAM.

8. KOPUCTEHE HA NMPNBOPOT

ce 1 ypeau 3a cnpevyBake NnpeBpTyBaH-e.
/\ NPEAYNPEAYBAHE! [onemunoT pab okony nonuuara ro cnpevysa
BupeTte Bo nornasjarta 3a 3awTtuta u CafjoT 3a roTBew-€ Aia ce nanuara.

CUTYPHOCT.

8.1 BMeTHYBaw-e Ha gogartouu

Mario BoBnekyBarbe Ha ropH1OT Aen ja
3ronemyBa curypHocTa. Cute BanabHysara
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PelweTka:
TypHeTe ja pelueTkata Mefy BOAUNKUTE Ha
ApXayoT 3a pelueTkara .

Mnex 3a neyewe / inaboka TaBa:
TypHeTe ja pelueTkata Mefy BOAUNKATE Ha
ApXayoT 3a pelueTkaTa.

8.2 Kopucret-e Teneckoncku LWUHU

He no,qmaquBajTe ' TenecKonckuTe WnHW.

Mpepn pa ja 3aTBOpPUTE BpaTaTta Ha nevkara,
npoBepeTe Aarnu LUenocHo cTe rv TypHarne
TEeNeCKONCK1UTe LWNHU BHATpe BO anapaToT.

PelweTka:
CraBeTe ja pelleTkarta Bp3 TaBaTa.

IOna6oka TaBa:
CraBerTe ja AnabokaTa TaBa Ha TenecKomnckuTe
LUMHW.

MAKEOOHCKMU 309



9. AOMNOJTHUTEJTHN ®YHKLINN

9.1 BeHTunarop UCKIyYuTE anapaToT, BEHTUMNATOPOT
npoadoKysa Aa paboTu Aofeka anapaTtoT He
Kora paGoTu anapaToT, BEHTUNAaTOPOT ce cg vﬂna ﬂ?:l Aap Aon P

BKITy4yBa aBTOMAaTCKV 3a Aa v OfpxyBa
nagHu NoBpLUMHWUTE Ha anapaToT. AKO ro

10. MOMOLW N COBETU
@

BupgeTte Bo nornasjata 3a 3awtuTa u
CUTYpPHOCT.

10.1 Mpenopaku 3a rorBeH€

®

TemnepaTypaTta 1 BpemutbaTa Ha neverbe Bo Tabenute ce camo Boauy. Tue 3aBucaT of peuentuTe u
KBanNUTETOT M KBAHTUTETOT Ha ynoTpebeHnTe CoCTOojKM.

Bawwuot anapaT Moxe [a ro ne4ye TeCTOTO UM MECOTO PasnUYHO Of anapaToT LITO CTe ro umare nopaHo.
Hacokute nogony nokaxysaaT npenopayaHu NocTaBku 3a TemMnepaTypa, BpeMe Ha roTBEHe U no3uumja Ha
peLueTku 3a OAPEAEHN BUOOBM Ha XpaHaTa.

AKo He MOXeTe Ja v HajaeTe HarofyBatbaTa 3a oApefeH peLenT, nobapajte HEeLTO CIIMYHO.

10.2 BHaTpelwHa cTpaHa Ha BpataTta | * uHdopmauumn 3a hyHKUMNTE Ha rpeetbe,
npenopayvaHnTe HUBOA Ha peLleTKUTe n

Ha BHaTpewnara cTpana Ha Bpatata TemnepaTypuTe 3a BOOGMYaeHM jaaesa.

MoOXeTe Aa r'v HajaeTe:
* OpoeBUTE Ha NO3NLMMK Ha pelueTkaTa.

10.3 N'oTBewe co BeHTUnatop MIYyC
KOpVICTeTe ro BTOPOTO HMBO Ha peLleTkaTta.
KOpVICTETe ro NrexoT 3a nevyemwe.

= - O
TOPTWU / KONTAYU /| NEBOBU

(ml) (°C) (MUH.)
Konauutsa / 3emuuku / Kpoacanu 100 150 - 180 10-20
dokava 100 200 - 210 10-20
Muua 100 230 10-20
Kudbnmykm 100 200 20-25
Ie6 100 180 35-40
Konauy co cnuewu / MNuTa co jabonka / Kudnuyku co ummert, neyenn 100 - 150 160 - 180 30-60

BO Kanan 3a TopTa
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Ynotpebete 150 ml Boga ocBeH ako He € NoMHaKy HaBeOeHo.

444 3AMP3HATU TOTOBU JALIEHLA @

(°C) (MUH.)
Muuya 200 - 210 10-20
KpoacaHu 170 - 180 15-25
JNa3awa, ynotpebete 200 mi 180 - 200 35-50

Ynotpebete 100 ml Boga.
MocTtaBeTe ja TemnepaTypata Ha 110°C.

OCBEXYBAHE HA XPAHATA @

(MuH.)
Kudbnmukm 10-20
Ie6 15-25
Pokava 15-25
Meco 15-25
TecTeHuHU 15-25
Muua 15-25
Opu3 15-25
3eneHuyk 15-25

YnotpebeTte 200 ml Boaa.
YnotpebyBajTe cTakneHy cagoBu 3a NeveHe.

@ NMEYEHE @

(°C) (MUH.)

[NeyeHo roBeacko 200 50 - 60

Mune 210 60 - 80

[MeyeHo cBUHCKO 180 65 - 80
10.4 Meyewe notpeba fa ja MeHyBaTe nocTaekaTa 3a

TemnepaTypa ako NoTeMHyBaEeTO €
HeefHakBo. PasnukuTte ce nopamHyBaar 3a
Bpeme Ha nevereTo.

3a NpBOTO Nneyere, KOPUCTETE ja NoHMcKaTa
Temnepartypa.

BpemeTo Ha neyere MOXe Aa ce NpoAoIIKM
3a 10-15 MUHYTV JOKOMKY neyeTe Konayu Ha
noeeke HuMBoa.

[nexoBuTe BO NeykaTa Moxe ga ce
n3obnmyar 3a BpeMe Ha neverweto. Kora
NOBTOPHO Ke ce nanagar, M306n|/|quaH;aTa
Konauute n neunsata co pa3nn4yHa BUCUHa Ke ncyesHar.

He noTemMHyBaaT Ccekorall ejHakBo. Hema
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10.5 CoBeTHu 3a neyeme

Pesynra'm op nevyeweto MoxHa npuyinHa

PeweHue

[onHvoT aen Ha konayoT He e  o3uumjaTta Ha pelueTkaTa e

OOBOJIHO 3ane4yeH. HenpasuiiHa.

CTaBeTe ro Kona4oT Ha NnoHucka peLwieTka.

KonayoT cnnacHyBa u cTaHyBa TemnepatypaTta Ha nedkaTa e

BNakeH nnn HepamHOMepeH. npeBucoKa.

CnepgHWoT naT noctaBeTe Marky rnoHucka
TeMnepartypa Ha nedkarta.

TemnepatypaTa Ha nevkaTa e
NpeBNCOKa 1 BPEMETO Ha neyerbe e

CnepgHWoT naT noctaeeTe Noaonro Bpeme
Ha ne4vyexwe 1 NOHUCKa TemMnepartypa Ha

npekpaTKko. neykarta.
Konauot e npecys. TeMﬂepaTypaTa Ha ne4ykarta e CnegHWOT naT nocTaBeTe NoBMCOKa
npeHuncka. TeMnepartypa Ha nedkarta.

MpemHory gonro Bpeme Ha

CreaHvoT naT nokpaTko Bpeme Ha

neyemwe. nevyemwe.
Konayot He e pamMHoMepHO TeMﬂepaTypaTa Ha ne4ykarta e CnepHWoT naT nocTtaBeTe NOAONIo Bpeme
NCcneYeH. npeBnCOKa U BPEMETO Ha NeYvere € Ha neyewe U NoHUCKa Temrnepartypa Ha
npekpaTko. nedkara.

[MyTepoT 3a konayoT He e
pamMHOMEpHO pacnpeaeneH.

CrieHUOT naT pacrnopegere ro nytepot
3a KOIIa4oT PAMHOMEPHO Ha MrexoT 3a
nevere.

Kona4oT He e ucneyeH 3a TemnepatypaTa Ha neykaTa e

[afleHoTo Bpeme 3a nederbe  MpeHucka.
crnopea peuenTor.

CnepgHuWoT naT noctaeeTe Marsky noBucoka
TemnepaTtypa Ha nevkarta.

10.6 NMeyvyer-e Ha egHO HMBO

== =
NMEYEHE BO
KANAMA

O I

(MuH)

Moanora 3a [oTBEHE CO BeHTMNATop
TOPTUYKM - TECTO

6e3 kBacel,

npeasarpejte ja

npasHaTta pepHa

170 - 180

10-25 2

Mopnora 3a [oTBeHE CO BEHTMNATOP
TOPTUYKM - CMeca
3a naHauLnaH

150 - 170

20-25 2

Kyrnod / Bpuowu [oTBetbe Co BeHTMNATOp

150 - 160

50-70 1

Mapevpa konad/  [oTBEH€e CO BeHTUnaTop
OBoLwHa TopTa

140 - 160

70-90 1

TopTa of cupetbe  KOHBEHLMOHAMHO roTBEH:E

170 - 190

60 - 90 1

KopucTeTe ro TpeToTo HUBO Ha pelueTkaTa.

KopucterTe ja cyHKUmjaTa: [0TBEHE CO BEHTMUNATOP.

KOpVICTETe ro NnexoT 3a neyewe.
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% TOPTWU / KONTAYX /| NEBOBU

O

(°C) (MUH)
Konau op TpoLuku cys 150 - 160 20-40
Kopa 3a 0BOLLUHM TOPTUYKM (HanpasBeHu co Tecto co 150 35-55
KBacel, / naHguwnaH), ynotpebete anaboka TaBa
Kopa 3a 0BOLUHM TOPTUYKKM HanpaBeHa of Tecto 6e3 160 - 170 40 - 80

KBacel|

Mpe3arpejTe ja neykata npasHa.

KopucteTe ja dyHKumjaTa: KOHBEHLMOHAMNHO roTBEH:E.

KOpI/ICTeTe ro NiexoT 3a nevyewe.

% TOPTU /

D

KOJIAYU / TEBOBU (°C) (MuH)

LLiBajuapckm ponat 180 - 200 10-20 3

P'aH ne6: npso: 230 20 1

notoa: 160 - 180 30 - 60

Konauy co 6agemu / 190 - 210 20-30 3

LLlekepHu konauu

MpuHuec kpodHm / 190 - 210 20-35 3

Eknepm

Ie6 nneteHka / Morava 170 - 190 30-40 3

Kopa 3a oBoLwwHM TopTuykn 170 35-55 3
(HanpaBeHu Co TeCTO Co

KBacel, / naHauLNaH),

ynoTtpebete anaboka TaBa

Konauu og Tecto co 160 - 180 40 - 80 3

KBaceL, Co TEHOK Npenus

(Ha np. ypaa, wnar, Kpem)

Christstollen 160 - 180 50-70 2
KOpVICTeTe ro TPEeTOTO HMBO Ha peLueTKaTa.

= = O

BUCKBUTHU i
(°C) (MuH)
Konauuwa of cyBo Tecto [oTBEHE CO 150 - 160 10-20
BeHTUnaTop

Kudbnuyku, npeasarpejte ja [oTBewe co 160 10-25
npasHaTta pepHa BeHTUNaTop
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% BUCKBUTHU

=]
—]

L

D

(°C) (MuH)
Bucksutn o Tecto 3a [oTBewe co 150 - 160 15-20
naHauLnaH BeHTUNaTop
IlucHato Tecto, npeasarpejte  [oTBEHE CO 170 - 180 20-30
ja npasHaTta pepHa BeHTUnaTop
BuckButu og Tecto co kBacey, oTBewe co 150 - 160 20-40
BEHTUNaTop
MakapoH-konay [oTBewe co 100 - 120 30-50
BeHTUnaTop
[MeunBo HanpaBeHo of 6enka  [oTBEHE CO 80 - 100 120 - 150
of jajue / Mycnuum BeEHTMNaTop
Kudpnuyku, npeasarpejte ja KoHBeHuUuoHanHo 190 - 210 10-25
npasHaTta pepHa rotBene

10.7 NMoTne4yeHa xpaHa 1 XpaHa co KpLKaBa Kopa

KOpVICTeTe ro NPBOTO HMBO Ha pelleTKaTa.

\/\

O

(°C) (MuH)
BareTn nokpueHu co ToneHo [OTBeHe CO BEHTMNATOP 160 - 170 15-30
cupere
[MoTneyeH 3eneHyyk, Typ6o neyere 160 - 170 15-30
npepasarpejTe ja npasHarta
pepHa
JNaszama KoHBEHLMOHaNHo rotBexe 180 - 200 25-40
Cydne op puba KOHBEHLMOHaNHO roteewe 180 - 200 30 -60
MonHeT 3eneHyyk [oTBEHE CO BEHTMNATOP 160 - 170 30-60
CnaTku neyvsa KoHBEHLMOHaNHo roteewe 180 - 200 40 -60
[MeyeHn TecTeHnHn KoHBEHLMOHaNHo roteexe 180 - 200 45 -60

10.8 MNeyew-e Ha NnoBeKke HMBOA

KopucteTe ja dpyHKupmjaTa:
BEHTMNATOp.
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% TOPTU/

D I

KONAYU (°C) (MuH)

2 no3nuyumn
MpuHuec kpodHM / 160 - 180 25-45 1/4
Eknepwu, npeasarpejte ja
npasHaTta pepHa
Cysa streusel TopTta 150 - 160 30 - 45 174
= O I
BUCKBUTU | (°C) (MUH)
MAJIN KONAYM | 2 nosnuumn 3 no3nuum
KONA4YNU /
KUDJTUYKU
Kndonnykm 180 20-30 1/4 -
Konauuwa o cyBo 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
TecTo
Buckeutu og Tecto 160 - 170 25-40 174 -
3a naHauwnaH
JlncHato TecTo, 170 - 180 30-50 1/4 -
npeasarpejte ja
npasHaTta pepHa
Buckeutu o Tecto 160 - 170 30-60 174 -
co KBacel,
MakapoH-konay 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Bucksutn 80 - 100 130 - 170 174 -

HanpaseHu of 6enka
op jajue / Mycnuum

10.9 CoBeTH 3a neyewse

YnotpeGyBaTe OrHOOTNOPHM CaAoBU OTTNOPHU
Ha TonnuHa.

MeyeHoO NOKPMEHO NOCHO Meco (MoXxeTe Aa
KOpUCTUTE anyMuUHWymcka donuja).

["lonemunTe napynka Meco 3a neyere nevyete
' OUPEKTHO Ha nJyiexoT.

CraBeTe marnky BoAa BO MexoT 3a Aa
crpeyeTe Kanekwe Ha MPCHOTWja of
ropemeTo.

3aBpTeTe ro neyeHoto Ha 1/2 - 2/3 og
BPEMETO Ha rOTBEHE.

[MeyeTte meco n puba Bo ronemu napymma (1
Kr. U Noronemu).

AKo ce npegnara npBo HUBO, CTaBETE ja
XpaHaTa AUPEKTHO Ha NNIeXoT 3a NeyYekse.

MpenwjTe 1 napymibata Meco co HUBHWOB
COC HEKOMKy NnaTu 3a BpeMe Ha NeYeHEeTo.

10.10 Meyemnse

KOpI/ICTETe ro NPBOTO HMBO Ha peLlleTKaTa.
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S

FOBEACKO MECO

%

D

(°C) (MuH)

MeyeHo meco 1-1,5kg KoHBeHLMoHanHo 230 120 - 150

roteeme
[MeyeHo roseacko unu 3a cekoj cm Typ6o neyerse 190 - 200 5-6
cune, Nonyxmeo, nebenvHa
npepasarpejte ja
npasHaTta pepHa
MeyeHo roseacko mnu 3a cekoj cm Typ6o nevere 180 - 190 6-8
chune, cpeaHo, nebenvHa
npeasarpejte ja
npasHaTta pepHa
MeyeHo roseacko mnu 3a cekoj cm Typ6o neyewse 170 - 180 8-10
dune, [o6po neyeHo, nebenvHa

npeasarpejte ja
npasHaTta pepHa

S

CBUHCKO

KopucTeTte ja dhyHkumjaTta: Typ6o neyemse.

%

(°C) (MuH)
'p6 / BpaT / Konenuua of 160 - 180 90 - 120
LUyHKa
Kpemenapnu / Pe6po 1-1.5 170 - 180 60 - 90
MeneHo meco Bo kanan 0.75-1 160 - 170 50 - 60
CBwuHcKa konenuua, 0.75-1 150 - 170 90 -120

NpeTx.3roTs.
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S

TENELUKO

KopucTeTte ja byHkumjaTta: Typ6o neyemse.

Y O

(k) (°C) (MuH)
MeveHo TeneLko 1 160 - 180 90-120
Teneluka KonexHuya 15-2 160 - 180 120 - 150

@ JATHELLKO

KopucreTte ja dpyHkumjaTta: Typ6o neyemse.

Y @ & O

(kg) (°C) (MuH)
JarHelwukm 6yT / MeyeHo jarHeLuko 1-15 150 - 170 100 - 120
JarHeluka neveHuua 1-15 160 - 180 40 - 60

-

OVWBEY

KopucreTte ja pyHkumjata: KoHBEHLUMOHaNHO roTBeH-e.

Y @ & O

(kg) (°C) (MuH)
Meyenunua / ByT og AvB 3ajak, NpeasarpejTe ja npasHata pepHa no 1 230 30-40
lMeyeHunua of cpHeYko 15-2 210 - 220 35-40
CpHeykn 6yt 15-2 180 - 200 60 - 90
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S

XUBUHA

B
i KopucTeTte ja byHkumjaTta: Typ6o neyemse.

Y

D

(k) (°C) (MuH)
Mopuuw xuBnHa 0,2 - 0,25 cekoe 200 - 220 30-50
MonoswHa nune 0,4 - 0,5 cekoe 190 - 210 35-50
Munewko, mnago 1-15 190 - 210 50-70
MNatka 15-2 180 - 200 80 - 100
['yckuHo meco 35-5 160 - 180 120 - 180
Mucmpka 25-35 160 - 180 120 - 150
Mwucupka 4-6 140 - 160 150 - 240

A

PUBA (HA MAPEA)

KopucTeTe ja byHkumjata: KOHBEHLUMOHANHO roTBeH:E.

%

(kg) (°C)

D

(MuH)

Llena pu6a 1-15 210 - 220

40-60

10.11 KpukaBo neyemwe

co:dyHKuMja 3a nmua

= nuuA

NUUA

| &

pelwleTKaTa.

KopucTteTte ro npeBoTo HUBO Ha

KopucTteTe ro npsoTo HMBO Ha

R

pewleTkaTa.
3¢ O
AN ®paHuyckm knw / LBajuyapcku 170-190 45-55
(°c) (MuH) TOPTUYKM
TopThukn 180 - 200 40-55 TopTa oA cupewe 140-160 60 -90
Cnarark chnaH 160 - 180 45 - 60 MnTa co 3eneHuyk 160-180 50 -60
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Ik,
KD

= MUUA = MULA
2 3arpejTe ja npa3HaTa ne4yka npeag 2 3arpejTe ja npa3HaTa neyka npea
npeara ynotpeb6a. npeara ynotpe6a.

KOpVICTeTe ro BTOPOTO HUBO Ha KOpMCTeTe ro BTOPOTO HUBO Ha

pelueTkara. pelueTkarTa.
¥ O ¥ O
(°C) (MuH) (°C) (MuH)

Muua, co TeHko 200 - 230 15-20 KHeanu 180 - 200 15-25

TecTo,

ynotpebete

Anaboka Tasa 10.12 CKapa

Muua, co 180 - 200 20-30 3arpejTe ja npasHaTta neyka npeq npsara

nebena kopa ynoTpeba.

Ie6 6es kBacey, 230 - 250 10-20 MeueTe Ha CKapa CaMo paMHM nap4nt-a
mMeco unu puba.

TopTnyku og 160 - 180 45 -55

nMCHaTO TECTO CraBeTe TaB4e Ha NPBOTO HMBO Ha
pelleTjaTa 3a fa ja cobepeTe MpcHoTMjaTa.

Flammkuchen 230 - 250 12-20

@ NEYEHE HA CKAPA

B
ﬁ KopucrteTte ja cpyHkumjaTta: Ckapa

Y O O Ik

(°C) (MuH) (MuH)
npBa cTpaHa BTOpa CcTpaHa
MeveHo roseacko 210- 230 30-40 30-40 2
[oBeacku uneTn 230 20-30 20-30 3
CBuHCKa nneLuka 210 - 230 30-40 30-40 2
Teneluka nnewka 210 - 230 30-40 30-40 2
JarHewka nevenuua 210 - 230 25-35 20-25 3
Llena pu6a, 0,5kg-1 210 -230 15-30 15-30 3/4

kg
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10.13 3amp3Harta xpaHa

444 OOMP3HYBAHE

o=
—]

(. KopucTeTte ja dbyHkumjaTta: FloTBeHe co BeHTUNaTop.

o

Y O

(°C) (MuH)

Mvua, 3amp3HaTa 200 - 220 15-25 2
Amepuk. nuua, 3amp3HaTa 190 - 210 20-25 2
Muua, pasnageHa 210 - 230 13-25 2
Muya Ha napye, 3amp3HaTta 180 - 200 15-30 2
MomdpuT, TEHOK 200 - 220 20-30 3
MomdbpuT, neben 200 - 220 25-35 3
Kpuwku / KpokeTtn 220 - 230 20-35 3
MpxeH peHaaH kKomMnup 210 - 230 20-30 3
INasana / KaHenoHwu, cBexu 170 - 190 35-45 2
INasama / KaHenoHu, 3amp3Hatn 160 - 180 40 - 60 2
[MeyeHo cupere 170 - 190 20-30 3
Munewwkn kpunua 190 - 210 20-30 2
10.14 Ogmp3HyBake BHaTpeLLHOCTa Ha nevkarta. CtaseTe ja

XpaHaTa BO Anaboka YvHuja unu cag u
CTaBeTe ja Ha rOpHWOT Aern Ha YnHujaTa
BHaTpe BO neykara. ViaBageTe rvu gpxaunte
He ja nokpvBajTe xpaHaTa, 3atoa LUTO MOXe 3a pelueTka ako e noTpebHo.

[a ro NpoAOoIKN BPEMETO HA OOMP3YBaH-E.

V3BageTe ja xpaHaTa of nakyBaHeTo n
CTaBeTe ja Ha YnHKja.

3a ronemu nopumy Ha xpaHa cTaBeTe
npeBpTeHa npasHa YnHuja Ha 4HOTO of

KOpVICTeTe ro NPBOTO HMBO Ha peLleTKaTa.

X @ O O ®

(kg) (MuH) (MuH)
Oamp3HyBake HopatHo Bpeme
no Bpeme Ha oAMp3HyBaHe
Mune 1 100 - 140 20-30 MpeBpTeTe Ha

nonoBnHa o4 BpemeTo.
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Y ® O

D

®

(kg) (MuUH) (MuUH)
Oamp3HyBake HonatHo Bpeme
no Bpeme Ha oAMp3HyBaHe

Meco 1 100 - 140 20-30 MpeBpTeTe Ha
nonoesvHa o4 BpemeTo.

MacTpmka 0.15 25-35 10-15 -

Jarogun 0.3 30-40 10-20 -

MyTep 0.25 30 - 40 10-15 -

Kpem 2x0,2 80 - 100 10-15 Vamarete ja naBnakarta
nofeka e ywte
3amp3HaTa Ha MecTa.

Gateau 1.4 60 60 -

10.15 KoH3epBupake
KopucteTe ja doyHkumjaTa [JoneH rpejay. ‘Eﬁ @
MEKO
KopucTteTe camo Ternm 3a KoH3epBupare co
P pBup OBOLUJE (MuH)

1cTa AYMEH3Mja Kako OHME LITO Ce [0CTarHm
Ha nasapor.

He kopucTeTe Ternum co 3aTBopay Ha
oOBpTYBak-€ M CO 3aTBOpay oA Tvn
,0ajOHET" NN MeTanHy KOH3epBU.

KopucTeTe ro NpBoTO HMBO Ha pelueTkara.

He cTaBajTe noBeke of LeCT Ternu og no
e[ieH NuTap Ha NiexoT 3a Nneyeme.

HanonHeTe rm Ternute nogegHakeo 1
3aTBopeTe ' Co cteraud.

Ternute He cmeart ga ce agonupaar.

Hanejte okony 1/2 nutap Boga BO NnexoT 3a
neyetre 3a ga Mma AOBOJIHO Brnara BO
pepHaTta.

Kora TeyHocTa BO Ternute ke novHe Aa Bpue
(nocne npubnmxHo 35 - 60 MUHYTU Kaj Ternu
o[ efieH nuTap), UCKIyYeTe ja neykaTta unm
HamaneTe ja TemnepaTyparta Ha 100 °C
(nornegHeTe ja Tabenata).

lMocTtaBeTe ja TemnepaTypata Ha 160 - 170
°C.

Bpeme Ha roTBeme
A0 KpuKame

Jaroaw / BopoBuHkm / 35-45

Manwuu / 3penu pubusnm

W o O D

OBOLLJE (MuH) (MuH)
Bpewme Ha Mpoponxer
roreBewe Ao e co
KpuKaHe roTBew-e Ha

100 °C

Mpackun / Oywn /  35-45 10-15

Cnusu

SEJNEHYYK (MuH) (MuH)
Bpeme Ha Mpoponxete
rotBewe 0 CO roTBew-e
KpUKahe Ha 100 °C

MopkoBu 50 - 60 5-10

KpacTasuum 50 - 60 -

MewwaH 50 - 60 5-10

noTkuceneH

3eNneHYyK
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® O O

% 3EJIEHYYK @

3ENEHYYK (MUH) (MUR) (°C) (4)
Bpeme Ha MpoaonxeTte =
roTeee 0 CO rOTBEH:€ pas 60-70 6-8
KpyYKate Ha 100 °C Munepky 60-70 5-6
Kenepata / 50 - 60 15-20 3eneHuyk 3a cyna 60 - 70 5-6
Ipawok /
Acnaparyc Meuvypku 50 - 60 6-8
Bunkun 40 - 50 2-3

10.16 Oexuppupare - FloTBeHe co
BeHTUnarop

[MokpwujTe rv NNexoBuTe CO MacHa xapTuja
UNn xapTuja 3a neyere.

3a nogobpu pesynTtaTtu ucknyyete ja
pepHaTa Ha MofoBMHA O BPEMETO Ha
Cylletbe, OTBOPETE ja BpaTaTa v ocTaBeTe Aa
Ce 13naau npeky HoKk 3a Aa 4oBpLUM
CYLLEHETO.

3a efeH nnex kopucTeTe ja TpeTaTta no3uumja
Ha peLueTkaTa.

3a gBa nnexa KopucTeTe rv npeara u
yeTBpTaTa no3vuuja Ha pelieTkaTa.

[MocTtaBeTe ja Temnepatypata Ha 60 - 70 °C.

%ﬁ OBOLUJE @

(1)

Cnvsu 8-10
Kajcumn 8-10
Mapuunka jabonka 6-8
Kpywn 6-9

10.17 BnaxHo ne4yeme - npenopavyaHu gogaToum

YnotpebeTte TeMHM NNEX0OBM U CaJoBM KoM ja ogbuBaat cBeTnmHaTta. Tue nogobpo ja
abcopbupaaT TonnMHaTa v of cBeTnarta Boja U cafoBuTe Kou ja oabuBaaT cBeTnuMHara.

.~

TaBue 3a nuua Cap 3a nevyewe

Kepamunuku ca,
p A PamHa TaBa 3a neyewe

TemHa, koja He oabuea
CBET/IMHA
26 cm avjameTap

TemHa, koja He oabuea
CBET/IMHA
28 cm gujameTap

Konauu
Kepamuka TemHa, koja He oabuea
8 cm gujametap, 5 CBETNMHA
cm BUCKHA 28 cm avjametap

10.18 BnaxxHO neyexwe

3a Hajgobpu pesynTtatu cnegeete rm
npenopakvTe AageHn Bo Tabenata nogony.
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¥ o= 5
\ Lru
(°C) (MuH)

Kucbnuuku, 6narn, 16 nnex 3a nevewe unm anaboka 190 45-55

napuvka TaBa

Muua, 3amp3HaTa, peLieTka 190 45 - 50

0,35 kg

LLIBajuapckm ponat nnex 3a neyewe unu anaboka 180 45 - 55
TaBa

Konave nnex 3a neyewe unu anatoka 180 55-60
TaBa

dnaH co naHAMwWNaH ocHOBa 3a (hnaH Ha pewetka 180 40 - 50

OwuHcTaHa puba, 0,3 nnex 3a nevyewe unu anaboka 180 25-35

kg Taea

Llena pu6a, 0,2 kg nnex 3a neyewe unu anatoka 180 25-35
TaBa

dunetn og puba, 0,3  TaB4ye 3a NUUa Ha pelleTka 180 40 - 50

kg

OuHctaHo meco, 0,25  nnex 3a neyewe unu anaboka 190 40-50

kg TaBa

Wacnwk, 0,5 kg nnex 3a neyewe unu anaboka 190 35-45
TaBa

Konauuwa, 16 nnex 3a nevyewe unu anaboka 160 40-50

napuvka TaBa

MakapoHr-konau, 24 nnex 3a neyewe unu anaboka 150 35-45

napuvta TaBa

MadmHu, 12 napumtba nnex 3a nevewe unu anaboka 160 35-45
TaBa

ConeHo neumBo, 20 nnex 3a neyewe unu gnaboka 170 35-45

napuvma TaBa

Konauursa of cyBo nnex 3a neyewe unu anaboka 150 40 - 45

TecTo, 20 napunksa TaBa

Manwu TopTuyku, 8 nnex 3a neyewe unu anaboka 170 35-45

napuvta TaBa

3eneHyyk, AMHCTaH, nnex 3a neyewe unu anaboka 180 45 - 55

0,4 kg TaBa

BereTapujaHcku TaB4e 3a nuua Ha pelleTka 190 40 - 50

omnet

10.19 UnbopmaLmm 3a TecTUpame
Tectosu crnopea: EN 60350, IEC 60350.
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[Meyere Ha eaHO HMBO - NeYeH-e BO NNEX0BU

%

O

°C MWH
MNoceH naHauLwnaH [oTBewbe co BeHTUnatop 160 45 -60 2
MoceH naHauwnaH KoHBeHLMoHanHo 160 45 - 60 2
roTBeHE
Muta co jabornka, 2 nnexa [oTBetbe co BeHTMNatop 160 55-65 2
@20 cm
MuTta co jabornka, 2 nnexa KoHBeHLMoHanHo 180 55-65 1
@20 cm roteBere
Ie6 [oTBetbe co BeHTMNatop 140 25-35 2
Ie6 KoHBeHLMoHanHo 140 25-35 2
roTBere

[Meyere Ha eHO HMBO - BUCKBUTU
KopucteTe ro TpeToTo HMBO Ha pelueTkaTa.

%

=]
—]

CJ

°C MWH
Manwu konaunta, 20 napumtba no  [OTBEHE CO BEHTUNATOP 150 20-30
nnex, npeasarpejTe ja npasHata
pepHa
Manu konayuka, 20 napumkisa no  KoHBEHUMOHANHO roTBeH-e 170 20-30

nnex, npeasarpejTe ja npasHata

pepHa
[Meuyere Ha noBeke HMBOA - BUCKBUTM
[l —]

%

CJ

°C MWH
Ie6 [oTBer€e CO BEHTUNATOP 140 25-45 2/4
Manu konauunma, 20 napuna [oTBEeHE CO BEHTMNATOP 150 25-35 1/4
no nnex, npeasarpe;jte ja
npasHaTta pepHa
MNoceH naHauLwnaH [oTBer€e CO BEHTUNATOP 160 45 -55 2/4
Muta co jabonka, 1 nnex no [oTBeHe CO BeHTMNaTop 160 55 - 65 2/4

peweTka (& 20 cm)

Ckapa

[MpeTxodHO 3arpejTe ja NpasHaTa pepHa 5 MuHyTL.

CKapa CO NoCTaBKa 3a MakCumMalriHa TemMnepartypa.

324 MAKEOOHCKM



%

MWH
Toct Ckapa 1-2 5
[oBeacku cTek, 3aBpTeTe Ha Ckapa 24 - 30 4

NnosioBMUHa Bpeme

11. HETA W YNCTEHE

/N NPEQYNPEOYBAHSE!
Bm,que BO nornaBjaTa 3a 3aiTuta n

CUTYPHOCT.

11.1 BeneLku okony YNCTeHETO

<

CpepcTBa 3a
ynctere

MpeaHnoT Aen Ha anapaToT YKcTeTe ro camo CO Kpra o4 MUKpodmbep HaToneHa co Tonna
BOAA U YMEPEHO CPEACTBO 3a YNCTEHE.

KopucteTe pacTBop 3a UncTewe 3a Aa r'm UCHUCTUTE METanHUTE NOBPLLUHN.

YucreTe rv gamkmTe co 6nar AETEepPreHT.

YucTeTe ja BHaTpeLLHOCTa No cekoja ynotpeba. Hacobuparweto MpcHOTUM unu apyrn
ocTaToLM Of XpaHa MoXe [a pesynTupa co noxap.

[

He 4yBajTe ja xpaHaTta Bo anapaToT nogonro of 20 MuHyTU. McylueTe ja BHaTpeLLHOCTa
camo co kpna oa Mukpodmbep no cekoja ynotpeba.

CekojaoHeBHa
ynotpeba
Y YncTeTe ru cute gopgartoum no cekoja ynorpeba n octasete rm aa ce ucywart. Kopucrete
<+, camo kpna of Mukpocmbep HaToneHa co Tonsa BoAa U yMepeHo CpeAcTBo 3a unctere. He
W yncTeTe ro NPpUGOPOT BO MaLLMHA 33 MUEH-E Caf0BH.

He uncreTe rn gopaTtoumTe WTO He ce nenat co ynotpeba Ha abpasmBHM cpeacTsa 3a
YncTere UM Co NpeameT co ocTpu pabosu.

OopaTtoumn peA pup

11.2 Ha4ymH Ha Yyucteme:
BTucHyBame BO WynnuMHaTa

WcumucTeTe ja usrpasrpaHaTa BHaTpPELIHOCT
3a [ja rv OTCTpaHuTe octaTouuTe o 6urop
Mo roTBEH-ETO CO Napea.

Yekop 1 Yekop 2 Yekop 3
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MctypeTe: 250 ml 6en oueT BO OcTaBeTe BYHCKMOT OLUET Aa ro WcuncTeTe ja BHaTpeluHocTa co

u3rpaBMpaHaTa BHaTPELIHOCT. pacTBOpM NpeocTaHaTMOT BUrop Ha  Tonna BoAa v Meka Kpna.
Kopuctete 6% BuHCkM oueT 6e3 cobHa Temnepatypa 30 MUHYTH.
aguTuBU.

3a dyHkumjaTta: MotBere co BeHTUnatop MIYC yucteTe ja pepHaTta Ha cekomn 5 - 10 LMKNyCK Ha roTBeHE.

11.3 Kako ga otctpaHeTe: [pxauun
Ha peLueTKu

MN3BageTe rv apxkaumnTe 3a pelleTku 3a Aa ja
NCYNCTUTE nedkaTa.

Yekop 1 VicknyyeTe ja neykaTta u noyekajte
fofeka He ce onagu. "[
Yekop 2 [NoBneyete ro npeaHVoT Aen o4
OpXXauute HacTpaHa of CTPaHUYHUOT
sua. l
Yekop 3 [NoeneyeTe ro 3agHWOT Aen of | T
ApXauuTte Ha peLLeTKuTe HacTpaHa 1 —_—
o[ CTPaHUYHWOT SWA 1 U3BafEeTe ja. / ‘ - = —
0 =p !
Yekop 4 Cragerte rv nonuuute no obparteH 9 2 ald
pepocnen. = \Z -
Wrnute 3a notnupare Ha = |
TEneckonck1Te WuHKM Mopa fa uaat
HacoYeHU KOH npeaHaTa cTpaHa. @ﬁ ‘ H
=3
11.4 HaunH Ha KopucTteme:
Yucrewe co Boga Yekop 3 MocTaBeTe ja Temnepatypata Ha 90 °C.
OBaa npoueagyparta 3a YNCTEHE KOPUCTUN Yekop 4 OcTaseTe ja neykata aa pabotu 30
napea 3a a NOMOrHe BO BaeHe Ha MUH.
npeoctaHaTtaTta MpPCHOTUja U ocTaTounTe o4 Yekop 5 WcknydeTe ja neukara.
XpaHa of neykara.
Yekop 6 [MoyekajTe Aoaeka neykarta He ce
onaaw. VicyweTe ja BHaTpeLLHOCTa CO

Yekop 1 CuneTe BoAa BO MoaenupaHarta

meka kpna.
BHaTpeLHocT: 200 ml. P

Yekop 2

MoctaseTe ja hyHKuujaTa: 11.5 Kako ga orctpaHete: Ckapa

MputucHerte: .

/N NPEQYNPEOYBAHSE!

MocToun onacHOCT oA U3ropeHnLy.
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1 yekop VcknyyeTe ja neykaTa ce gogeka He ce
onagv 3a Aa ja ucuucrumre.

M3BageTe ru gpxaymte Ha pelueTtkaTa.

2 yekop dateTe rv arnuTe Ha ckapa. V3Bneyete

ro HaHanpez cnpoT¥ NPUTUCOKOT Ha

npckankuTe n HaaBop O4 ABaTa ApXKa4u.

CkapaTta ce npeBuTKyBa.

3 yekop VcuncTeTe ja Bpatarta og nevkata co
Tomnna BoAa, Meka kpra u 6nar

netepreHt. OcTaBeTe Aa ce ncywm.

4 yekop MoHTupajTe ja ckapata no obparteH

pepocnen.

5 yekop

MoHTupajTe rn gpxavute Ha pelueTkara.

11.6 Kako pa nssagute un ga
MoHTUpaTe: Bparta

MoxeTe Aa ja ussagute Bpatara u
BHaTPELUHWTE CTaKNeHW Ninoyu 3a ga rm
ncumcTuTe. bpojoT Ha cTakneHu nnoyn e
pasnuyeH 3a pasnuyHu MogenNw.

/\ BHUMAHMUE!

BHumaTenHo pakyBajTe co CTaknoTo,
ocobeHo okony paboBuTe Ha npegHaTa
nnoya. CTaknoTo MOXe Aa ce CKPLUW.

/N MPEOQYNPEOYBAHE!
BpaTtara e Tewwka.

Yekop 1 LlenocHo oTBoOpeTE ja BpaTara.

Yekop 2 [MoaurHeTe rn n nputTUCHeETE M
cterute (A) Ha gBeTe Wapku Ha

BpaTtaTta.

Yekop 3

3aTBOpeTe ja BpaTaTa Ha neykata 4o npeaTa nosuvuuja 3a otBopawe (aron og okony 70°). ApxeTte

ja BpaTaTa Ha ABETe CTpaHu 1 NoBreyYeTe ja o4 nedykaTa nog HaropeH aron. MonoxeTe ja BpaTtarta
CO HafBopeLlUHaTa CTpaHa Hagony Bp3 Meka Kpra Ha cTabunHa noBpLuvHa.

Yekop 4 OpxeTe ja obnorata Ha BpaTaTa (B)
Ha ropHvoT pab Ha BpaTtaTa Ha
[BEeTe CTpaHu 1 TypHEeTe HaBHaTpe

3a [a Ce OTnyLTn 3anTuBKaTa.

MoBneueTe ja obnoraTta Ha BpaTaTa
Hanpepg v u3BageTe ja.

Yekop 5

Yekop 6 [pxeTe rv cTakneHnTe nioym Ha
BpaTaTta Ha ropHuoT pab eaHa rno
efiHa 1 NoBreyYeTe rv Harope 3a aa

' nssagute o Bogunkara.
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Yekop 7 WcuncteTe ja cTakneHaTta nnoya co
BoAa u canyH. BHumatenHo
n3bpuLieTe ja cTakneHara nnova.
He uncreTe rn crakneHute nnoun
BO MalLMHa 3@ MUeH-Ee CafloBW.

Yekop 8 Mocne yucTerweTo, HanpageTe ja
ropeHaBefeHaTa nocrarnka no
obpateH pegocnes.

Yekop 9 Momanara nnoya Tpeba Aa ce HamMecTu NpBa, a NoToa noronemarta v Bpartara.

MpoBepeTe Aanu ctaknarta ce NocTtaBeHW Bo NpaBunHa nonoxoéa, MHaKy noBpLlinHaTa Ha BpaTaTta

MOXe MPeKyMEpPHO Aa ce 3arpee.

11.7 Kako pa sameHuTte: CBeTno

/\ NMPEOYNPEOYBAHE!

OnacHocT oA CTpyeH yaap.
JTambaTta moxe fa buae xeluka.

Mpen oa ja 3ameHuTe cBeTUNkKara:

1 yekop 2 yekop 3 yekop
Bknyderte ja neykara. [Noyekajte OTkaveTe ja neykarta og CraBeTe kpna Ha AHOTO Ha
fofeka neykata He ce onagu. €NIeKTPUYHOTO HarojyBare. BHaTpeLuHocTa.

"opHo cBeTno

Yekop 1 CBpTeTe ro CTakneHoTo kanaye 3a Aa ro
n3BaguTe.
N\
Yekop 2 VcuncTteTe ro cTakneHoTo kanaye.
Yekop 3 3ameHeTe ro CBETNOTO CO COOABETHO CBETNO OTNOPHO Ha TonnuHa go 300 °C.

Yekop 4 CraBeTe ro CTakneHoTo kanave.

12. PEWWABAHE MNMPOBJTIEMU

12.1 lWTo ga ce HanpaBu ako...

AKO HeKoj cryyaj He e BKIly4eH BO oBaa
Tabena, kOHTakTMpajTe co OBnacTeH
CEepBU1CEH LieHTap.

/N NPEQYNPEOYBAHSE!

Bugete Bo nornasjaTa 3a 3awtuta 1
CUTypHOCT.
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Mpo6nem

MpoBepeTe panu...

Mpo6nem

lMpoBepeTte panu...

PepHaTa He ce 3arpesa.

M36un ocurypysau.

Ha ekpaHoT ce
npukaxysa ,12.00"

MpekunHaTa e cTpyjaTa.
MocTaBeTe ro TOYHOTO
Bpeme.

Boparta vctekysa o
usrpasupaHarta
BHATPELLHOCT.

Mma npemHory Boga Bo
uarpaBupaHara
BHATPELLHOCT.

HesaposonutenHu
nepcopmMaHcu Ha
roTBewe Ha yHKymjarta:
[oTBEHE CO BEHTMNATOP
nnyc.

Cre ja HanonHune
narpaBunpaHata
BHaTPELLHOCT CO BOAA.

CBeTnoTo He paboTu.

CeeTtunkata e
nperopexa.

12.2 CepBucHM nogaToum

AKO He MOXeTe camuTe Aa ro pewumTte npobnemot, obpaTteTe ce kaj BawwoTt gunep wnm Bo
OBACTEHNOT CEPBUCEH LieHTap.

MoTpeGHUTE NodaToLy 3a CEPBMCHMOT LIEHTApP Ce Ha nrioykaTta co crneyudukaumu. MNnoykarta
CO creumMduKaLmy e Ha npegHaTa paMka Ha BHaTpeluHocTa Ha anapatoT. He otcTpaHyBajTe ja
nnoykaTa co creumdurKaumum of BHaTpeLLUHOCTa Ha anapaToT.

I'Ipenopa'-iname oBAe Aa ru 3anuvwieTe nogartouuTe:

Mogen (MOD.)

Bpoj Ha nponssoa (PNC)

Cepwuckn 6poj (SN.)

13. EHEPTETCKA E®VKACHOCT

13.1 UHhbopmaumm 3a Nnpon3BoAOT U NIUCT €O MHoOpMaL UM 3a NPOU3BOAOT
cropep perynatuBuTe 3a eKo-Au3ajH U eHepreTcko obenexyBawe Ha EY

Mve Ha nobaByBayoT AEG

MpeHtndvkaumja Ha moaen

BES351110M 944187805

MHpekc Ha eHepreTcka edrkacHOCT 95.3
Knaca Ha eHepreTcka edmkacHOCT A
MoTpollyBayka Ha eHepruja Kaj HopMarHo MoMHewe, 0.99kWh/cycle

KOHBEHLMOHAlNeH pexmnv

[MoTpollyBayka Ha eHepruvja kaj HopMarnHo NOMHeHE, PEXUM Ha
BEHTMNaTop

0.81kWh/cycle

Bpoj Ha BanabHaTuHK

1

VIGBOp Ha TonnuHa

EnextpuyHa eHepruja

JayuHa Ha rnac

711

Twn Ha neyka

BrpageHa neuka

Maca

34.0kr.
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IEC/EN 60350-1 - EnekTpuyHu anapaTtu 3a roTBewe 3a JoMakuHcTBa - [len 1: Oncesu, neyvku, nevku Ha napea u

ckapu - MeToau 3a Meperbe Ha nepgopmaHcuTe.

13.2 3awTena Ha eHepruja

AnapatoT nma yHKLUM Kou BK
rnomaraat fa 3aliTeauTe eHepruja npu
CEKOjOHEBHOTO rOTBEHE.

lMpoBepeTe Aanu BpaTata Ha anapartoT e
npaBuITHO 3aTBOPEHa kora paboTu anapaTorT.
He oTBOpajTe ja BpaTata Ha anapaToT MHOTy
4YeCTOo 3a BpeMe Ha rotBenweTo. OgapxyBsajte
ro YACT OUXTYHrOT Ha BpaTaTa u npoBepeTe
nanv e nobpo dumkcupaH Ha ceojaTa
nosuvyuja.

KopucTeTe meTanHu cagosu 3a fa ro
3ronemMuTe LUTEAEHETO Ha eHepruja.

Kora e MOXHO, He NpeasarpesajTe ro
anapaToT npef roTBerse.

MpaBeTe KoMKy LITO € MOXHO NMoManu naysm
Mely roTBEHETO KOra npaBsuTe noseke
janera NCToBpeEMEHO.

14. TPVDKA 3A OKOJTIMHATA

Peuvknupajte ru matepujanuTte co cumbonoTt

L/?). CraBerTe ja ambanaxarta BO COOABETHMU
KOHTEjHepu 3a Aa ja peuuvknupaTe.
MomorHeTe BO 3alITUTaTa Ha XWBTHaTa
CcpeAuvHa 1 YOBEKOBOTO 34paBje 1
peLuknupajTe ro oTnagoT Of eNEKTPUYHM U
eneKkTpoHckn anapatu. He dpnajte rm

330 MAKEOOHCKM

loTBeH-€ co BeHTUnaTop

Kora e MOXxHO, KopucTeTe rm pyHKuumTE 3a
roTBeH-€e CO BeHTMnaTop 3a Aa 3awTeanTe
eHepruja.

lMpeocTaHaTa TonnuHa

Kora TpaeneTo Ha roTBeH-eTO € N0A0Nro oA
30 MuHYTK, HamarneTe ja TemnepartypaTa Ha
anapaToT 3a MuHUMyM 3 - 10 MUHYTU Npeg
KpajoT oA roTBeweTo. [1peoctaHaTaTa
TOMMWHA BO anapaTtoT Ke NpoJOKuM Aa roTeu.

KopucTeTe ja npeoctaHaTtata TonnmHa 3a
3arpesarbe xpaHa.

OapKyBak€e Ha TONJIMHA Kaj XxpaHaTta
OpbepeTe ja HajHUCKaTa NocTaBka 3a
TemnepaTypa 3a Aa ja UCKopuUcTuTe
npeoctaHaTa TONMMHa 1 A4a ro ogpxuTe
japereTo Tonno.

BnaxHo neuyewe
DyHKUMja 3a WTedeHe Ha eneKkTpuyHa
eHepruvja 3a BpeMe Ha roTBeHeTO.

anapaTuTe 03aH4YeHn co cumbonoT E BO
0TNafoT Of AOMaKMHCTBOTO. BpaTteTe ro
npon3BoAO0T BO BALLUMOT JIOKaneH KanauuteT
3a peuvrKnmpare Unn KoHTakTupajTe ja
BallaTa OMLWITMHCKa KaHLenapuja.



Z MYSLA O DOSKONALYCH EFEKTACH

Dziekujemy za wybor produktu AEG. Zaprojektowali$my go z mysla o wieloletniej
bezawaryjnej pracy i wyposazyliSmy w innowacyjne rozwigzania techniczne utatwiajgce
zycie — nie wszystkie z nich mozna znalez¢ w zwyktych urzgdzeniach. Prosimy
o poswigcenie kilku minut na zapoznanie si¢ z niniejszg instrukcjg, aby jak najlepiej
wykorzysta¢ mozliwosci urzadzenia.
Przejdz na naszg witryne internetowa:
Wskazowki dotyczgce uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu problemow
@ oraz informacje dotyczace serwisu i napraw:
www.aeg.com/support
g Zarejestruj produkt, aby korzystaé z lepszej obstugi serwisowe;j:
a/ www.registeraeg.com

Kup akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do swojego
’% urzadzenia:

www.aeg.com/shop

OBSLUGA KLIENTA | SERWIS

Nalezy zawsze uzywac oryginalnych czesci zamiennych.

Przed kontaktem z autoryzowanym centrum serwisowym nalezy przygotowac ponizsze
dane: Model, numer produktu, numer seryjny.

Informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej.

VAN Ostrzezenie/przestroga — informacje dotyczace bezpieczenstwa
® Ogodlne informacje i wskazéwki
Informacje dotyczace srodowiska naturalnego

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
dotgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada za
obrazenia ciata ani szkody spowodowane nieprawidtowg
instalacjg lub eksploatacjg produktu. Nalezy zachowac
instrukcje obstugi w bezpiecznym i tatwo dostepnym miejscu
w celu wykorzystania w przysztosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i o0s6b o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

» Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu 6smego
roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolno$ciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze
nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia,
jesli bedg one nadzorowane lub zostang poinstruowane w
zakresie bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat i osoby 0 znacznym stopniu
niepetnosprawnos$ci nie powinny zblizac sie urzgdzenia,
jesli nie znajdujg sie pod statym nadzorem.

» Dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawHy sie urzadzeniem.

* Przechowywac opakowanle w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub zutylizowac je w odpowiedni sposob.

- OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzadzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Dzieci i zwierzeta domowe nie powinny sie
zbliza¢ do pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia.

« Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade uruchomienia,
zaleca sie jej wigczenie.

» Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzadzenia bez odpowiedniego nadzoru.
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1.2 Ogodlne zasady bezpieczenstwa

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do stosowania w
kuchni.

Urzadzenie to przeznaczone jest do uzytku domowego w
pomieszczeniach zamknigtych.

Urzadzenie to mozna uzywac w biurach, pokojach
hotelowych, pokojach w pensjonatach, domach dla gosci w
gospodarstwach rolnych i innych podobnych miejscach,
gdzie uzytkowanie nie przekracza Sredniego poziomu
uzytkowania w gospodarstwie domowym.

Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu zasilajgcego
moze dokonac¢ wytgcznie osoba o odpowiednich
kwalifikacjach.

Nie uruchamiac¢ urzgdzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtaczy¢ urzgdzenie od zasilania.
Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go wymienié
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifilkowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
prgdem.

OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do wymiany zaréwki
nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest wytgczone, aby
unikng¢ porazenia pragdem elektrycznym.

OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiegj
temperatury. Nalezy uwazac, aby nie dotkng¢ grzatek ani
powierzchni komory urzadzenia.

Do wyjmowania lub wkfadania akcesoriéw i naczyn nalezy
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

Aby wymontowaé prowadnice blach, nalezy najpierw
pociggngc¢ ich przednig czesc, a nastepnie odciggnac tylng
od Scianek bocznych. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

Do czyszczenia urzgdzenia nie wolno uzywac sprzetéw
czyszczgcych para.
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* Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac $ciernych
srodkow czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogq one porysowac¢ powierzchnie, co moze

skutkowac peknieciem szkfa.

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

/\ OSTRZEZENIE!

Urzadzenie moze zainstalowaé wytgcznie
wykwalifikowana osoba.

* Usung¢ wszystkie elementy opakowania.

* Nie instalowac ani nie uzywac
uszkodzonego urzgdzenia.

» Nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg
instalacji dotagczong do urzgdzenia.

» Zachowac ostroznos¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz jest
ono ciezkie. Nalezy zawsze stosowac
rekawice ochronne i mie¢ na stopach
petne obuwie.

» Nigdy nie ciaggng¢ urzgdzenia za uchwyt.

» Zainstalowac¢ urzadzenie w odpowiednim i
bezpiecznym miejscu, ktére spetnia
wymagania instalacyjne.

» Zachowac minimalne odstepy od innych
urzgdzen i mebli.

* Przed zamontowaniem urzadzenia nalezy
sprawdzi¢, czy drzwi otwierajg sie bez
oporu.

» Urzadzenie wyposazono w elektryczny
ukfad chtodzenia. Uktad zasilany jest
napieciem elektrycznym.

» Urzgdzenie do zabudowy musi spetnia¢
wymogi dotyczace stabilnosci DIN 68930.

Szeroko$¢ przedniej czesci 595 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ tylnej czesci 559 mm
urzadzenia

Gtebokos$¢ urzadzenia 567 mm
Giebokos¢ czesci urzadze- 546 mm
nia do zabudowy

Giebokos$¢ z otworzonymi 1027 mm
drzwiami

Minimalna wielko$¢ otworu 560x20 mm
wentylacyjnego. Otwoér

umieszczony na dole z tylu

Diugos¢ przewodu zasilajg- 1500 mm
cego Przewod jest umiejs-

cowiony w prawym tylnym

rogu

Wkrety mocujgce 4x25 mm

2.2 Podtaczenie elektryczne

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i porazeniem

pradem elektrycznym.

Minimalna wysoko$¢ szafki
(minimalna wysokos¢ szaf-
ki pod blatem)

578 (600) mm

Szeroko$¢ szafki 560 mm

Gigbokos¢ szafki 550 (550) mm
Wysoko$¢ przedniej czesci 594 mm
urzadzenia

Wysokos¢ tylnej czesci 576 mm

urzadzenia
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«  Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

* Urzadzenie musi by¢ uziemione.

« Upewnic sie, ze parametry na tabliczce
znamionowej odpowiadajg parametrom
znamionowym zrédta zasilania.

« Nalezy uzywa¢ wytgcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

* Nie stosowaé rozgateznikéw ani
przediuzaczy.

« Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie uszkodzic¢
wtyczki ani przewodu zasilajgcego.
Wymiany przewodu zasilajgcego mozna




dokonac wytgcznie w naszym
autoryzowanym centrum serwisowym.
Przewody zasilajgce nie moga dotykac ani
przebiega¢ w poblizu drzwi urzadzenia lub
wneki pod urzgdzeniem, zwlaszcza gdy
urzadzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

Zarowno dla elementow znajdujgcych sie
pod napieciem, jak i zaizolowanych
czesci, zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki sposob,
aby nie mozna go byto odtaczy¢ bez
uzycia narzedzi.

Podiaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po zakonczeniu
instalacji. Nalezy zadbac¢ o to, aby po
zakonczeniu instalacji urzadzenia wtyczka
przewodu zasilajgcego byta tatwo
dostepna.

Jesli gniazdo elektryczne jest obluzowane,
nie wolno podtgczac do niego wtyczki.
Odtaczajac urzadzenie, nie nalezy ciggngc
za przewdd zasilajgcy. Nalezy zawsze
ciagnac¢ za wtyczke sieciowa.

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikéw obwodu
zasilania: wytgcznikow automatycznych,
bezpiecznikéw topikowych (typu
wykrecanego — wyjmowanych z oprawki),
wytgcznikéw réznicowoprgdowych oraz
stycznikow.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytacznik obwodu
umozliwiajacy odtgczenie urzadzenia od
zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mieé rozwarcie
stykow wynoszace minimum 3 mm.
Urzgdzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

2.3 Sposoéb uzywania

Wytaczy¢ urzgdzenie po kazdym uzyciu.
Zachowacé ostrozno$¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzgdzenie pracuje. Moze dojs¢
do uwolnienia gorgcego powietrza.

Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi
rekami lub gdy ma ono kontakt z woda.
Nie naciska¢ na otworzone drzwi.

Nie uzywac urzadzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.
Ostroznie otworzy¢ drzwi urzgdzenia.
Stosowanie sktadnikéw zawierajgcych
alkohol moze powodowac zmieszanie
alkoholu i powietrza.

Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie
wolno dopuszczac do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.

Nie umieszczac produktow tatwopalnych
ani przedmiotéw nasgczonych
tatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzgdzeniu.

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie uszkodzeniem urzadzenia.

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
oparzeniem, porazeniem prgdem lub

wybuchem.

Nie zmienia¢ parametréw technicznych
urzadzenia.

Upewnic¢ sie, ze otwory wentylacyjne sg
drozne.

Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru
podczas pracy.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczaé naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzgdzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowe;j
bezposrednio na dnie komory
urzadzenia.

— Nie wlewa¢ wody bezposrednio do
gorgcego urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych
naczyn ani potraw w urzgdzeniu po
zakohczeniu pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriow nalezy zachowaé
ostroznose¢.

Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej
nie ma wptywu na dziatanie urzadzenia.
Do pieczenia wilgotnych ciast uzy¢
gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg
trwate plamy.

Nalezy zawsze gotowac z zamknigtymi
drzwiczkami urzadzenia.

Jesli urzagdzenie zainstalowano za $ciankg
meblowa (np. za drzwiami szafki), nie
wolno zamykac¢ drzwi podczas pracy
urzadzenia. Potaczenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnatrz
zamknietego mebla moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, mebla lub
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podtogi. Nie zamyka¢ drzwi szafki do

czasu catkowitego ostygniecia urzgdzenia.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
pozarem lub uszkodzeniem urzgdzenia.

* Przed przystgpieniem do konserwac;ji
nalezy wytaczy¢ urzgdzenie i wyjaé
wtyczke przewodu zasilajacego z gniazda
elektrycznego.

» Upewnic sie, ze urzadzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknieciem szyb w
drzwiach urzgdzenia.

+ Jesli szyba peknie, nalezy jg niezwtocznie
wymieni¢. Nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym centrum serwisowym.

* Przy zdejmowaniu drzwi urzadzenia
nalezy zachowac ostroznos¢. Drzwi sg
ciezkie!

» Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urzgdzenia, nalezy regularnie jg czyscic.

» Czysci¢ urzadzenie za pomocg wilgotne;j
szmatki. Stosowac wytgcznie obojetne
detergenty. Nie uzywac¢ produktéow
sciernych, myjek do szorowania,
rozpuszczalnikéw ani metalowych
przedmiotéw.

+ Stosujac aerozol do piekarnikéw, nalezy
przestrzega¢ wskazowek dotyczacych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

« Informacja dotyczaca oswietlenia w
urzadzeniu i elementéw o$wietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
os$wietleniowe sg przystosowane do pracy
w wymagajgcych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotno$¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzadzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadajg sie do oswietlania pomieszczen
domowych.

* W ten produkt wbudowano zrodto Swiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.

» Uzywacé wytacznie zarowek tego samego
typu.

2.6 Serwis

* Aby naprawi¢ urzgdzenie, nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

» Nalezy stosowac wytgcznie oryginalne
czesci zamienne.

2.7 Utylizacja

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem obrazen lub

uduszeniem.

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.
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« Aby uzyskac¢ informacje dotyczace
prawidtowej utylizacji produktu, nalezy
skontaktowac sie z lokalnymi wiadzami.

» Odtgczy¢ urzgdzenie od zrédta zasilania.

* Odcigé przewod zasilajgcy blisko
urzgdzenia i oddac do utylizac;ji.

*  Wymontowac zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka lub
zwierzecia w urzgdzeniu.



3. OPIS URZADZENIA

3.1 Ogolne informacje

1

)

@0

I\
NEB B8

3.2 Akcesoria

Ruszt

Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Kontrolka/symbol zasilania
Wyswietlacz

Pokretto sterowania (temperatury)
Wskaznik/symbol temperatury
Dodatek pary

Grzatka

Lampa

Wentylator

Prowadnice blach, wyjmowane

Whneka komory — zbiornik systemu
czyszczenia wodg

Poziomy umieszczania potraw

BN SEEAENCO0ENE

Gleboka blacha

Do naczyn, form do ciast, pieczeni.

Blacha do pieczenia ciasta

Do ciast i ciasteczek.

Do pieczenia miesa i miesa lub do zbierania

tluszczu.

Prowadnice teleskopowe

Utatwiajg wktadanie i wyjmowanie rusztow i

blach.
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4. PANEL STEROWANIA

4.1 Chowane pokretta sterujace

Aby uzy¢ urzgdzenia, nalezy nacisna¢

pokretto. Pokretto wysunie sie.

4.2 Pola czujnikéw/przyciski

— Ustawianie czasu.

@ Ustawianie funkcji zegara.
_|_ Ustawianie czasu.
D) Wiaczanie i wytaczanie funkcji Termoobieg PLUS.
4.3 Wyswietlacz
A B A. Funkcje zegara
| B. Zegar
A g e L o
A RE-E00 o
I
-— S’ S

= |

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Przed pierwszym uzyciem

Podczas nagrzewania z piekarnika moze wydobywac¢ sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy
zapewni¢ odpowiednig wentylacje w pomieszczeniu.

Krok 1

X

Krok 2

B
Krok 3

Ustawianie zegara

Wyczys¢ piekarnik

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik
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1. +_ - nacisngg, aby ustawic
czas. Po uptywie okoto 5 se-
kund miganie ustanie, a na wy-
$wietlaczu bedzie widoczna us-
tawiona aktualna godzina.

Wyjac¢ z piekarnika wszystkie

akcesoria i prowadnice blach.

Piekarnik i akcesoria nalezy
czysci¢ wytacznie Sciereczkg
z mikrofibry, uzywajac cieptej

wody z tagodnym detergentem. ture dla funkciji:

1. Ustawi¢ maksymalng tempera-

ture dla funkciji: E
Czas: 1 godz.
2. Ustawi¢ maksymalng tempera-

]

Czas: 15 min

Wytaczy¢ piekarnik i zaczekac, az ostygnie. Umie$ci¢ akcesoria i wyjmowane prowadnice blach w piekarniku.

6. CODZIENNE UZYTKOWANIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Jak ustawi¢: Funkcja pieczenia

Krok 1

Obréci¢ pokretto wyboru funkcji piecze-
nia w celu wybrania funkcji pieczenia.

Krok 2

Obroci¢ pokretto sterujgce, aby wybrac
temperature.

Krok 3

Po zakonczeniu pieczenia obrocié po-
kretta w potozenie wytgczenia, aby wy-
taczy¢ piekarnik.

6.2 Ustawianie funkcji: Termoobieg PLUS

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie oparzeniem i uszkodzeniem urzadzenia.

Krok 1 Upewni¢ sig, ze piekarnik ostygt.

Krok 2 Napei¢ wneke komory wodg z kranu.

Maksymalna pojemno$¢ wneki komo-
ry wynosi 250 ml. Wneki komory nie na-
lezy napetnia¢ podczas trwania piecze-
nia lub gdy piekarnik jest goracy.

Krok 3 Ustawi¢ funkcje: .

Nacisna¢: . Zaswieci sie wskaznik. Przycisk dziata tylko wraz z funkcjg: Termoobieg PLUS.

Krok 4 Obréci¢ pokretto regulacji temperatury, aby ustawi¢ temperature.
Krok 5 Nagrzewac pusty piekarnik przez 10 minut w celu wytworzenia wilgoci.
Krok 6 Umiesci¢ potrawe w piekarniku.

Patrz rozdziat ,Wskazowki i porady”.
Nie otwiera¢ drzwi piekarnika podczas gotowania.
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Krok 7

Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia w potozenie wytaczenia, aby wytaczy¢ urzadzenie.

— nacisngg¢, aby wytaczy¢ piekarnik. Wskaznik zgasnie.

Krok 8 Po zakonczeniu dziatania funkcji ostroznie otwiera¢ drzwi. Wydostajaca sie para moze wywota¢ po-
parzenia.
Krok 9 Upewni€ sig, ze piekarnik ostygt. Usuna¢ pozostata wode z wneki komory.

6.3 Funkcje pieczenia

Funkcja pie-
czenia

Zastosowanie

0

Potozenie wyla-
czenia

Piekarnik jest wytaczony.

Oswietlenie pie-
karnika

Do wigczania o$wietlenia.

@) [

Termoobieg / Ter-
moobieg PLUS /
Czyszczenie wodg

Do jednoczesnego pieczenia na
trzech poziomach i do suszenia
zywnosci.

Ustaw temperature o 20-40°C
nizsza od temperatury dla funk-
cji Goérnal/dolna grzatka.

Do zwigkszenia wilgotnosci pod-
czas pieczenia. Do uzyskania
odpowiedniego koloru i chrupia-
cej skorki podczas pieczenia. Do
zapewnienia soczystosci pod-
czas odgrzewania.

W rozdziale ,Konserwacja i czy-
szczenie” mozna znalez¢ wiecej
informacji na temat funkgji: Czy-
szczenie wodg.

®

Funkcja Pizza

Do wypieku pizzy. Do intensyw-
nego przyrumieniania i piecze-
nia potraw z chrupigcym spo-
dem.

Funkcja pie- Zastosowanie
czenia
Do rozmrazania zywnosci (wa-
6 e rzyw i owocow). Czas rozmraza-

nia zalezy od ilosci i wielkosci

Rozmrazanie  zamrozonej zywnosci.

Funkcja zapewnia oszczedno$¢
energii podczas pieczenia. Pod-
czas uzywania tej funkcji tempe-
ratura w komorze moze si¢ réz-
ni¢ od temperatury ustawione;j.
Moze nastgpi¢ zmniejszenie mo-
cy grzania. Wiecej informaciji
mozna znalez¢ w rozdziale ,Co-
dzienne uzytkowanie”, Uwagi
dotyczace funkcji: Pieczenie pa-

A4

Pieczenie parowe

rowe.
vvv Do grillowania cienkich porc;ji
potraw i opiekania chleba.
Grill
vov Do pieczenia duzych kawatkow
ﬁf miesa lub drobiu z ko$émi na
) jednym poziomie. Do przyrzg-
Turbo grill dzania zapiekanek i przyrumie-

niania.

@

Podczas dziatania niektorych funkciji
piekarnika oswietlenie moze wytgczy¢ sie
automatycznie przy temperaturze ponize;j
60 °C.

Goérnal/dolna grzat-
ka

Do pieczenia ciasta na jednym
poziomie oraz do suszenia zyw-
nosci.

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast o chrupigcym
spodzie oraz do pasteryzowania
Zywnosci.
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6.4 Uwagi dotyczace
funkcji:Pieczenie parowe

Funkciji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnosci z wymogami rozporzgdzen w
zakresie efektywnosci energetycznej i
ekoprojektu (zgodnie z EU 65/2014 i EU
66/2014). Testy zgodnie z normg: IEC/EN
60350-1.

Drzwi piekarnika powinny by¢ zamknigte
podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkcji




nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z porady”.Ogolne zalecenia dotyczace

najwyzsza mozliwg wydajnoscig oszczedzania energii znajdujg sie w rozdziale
energetyczna. ~Efektywnosc¢ energetyczna”, Oszczednosé
Wskazéwki dotyczace funkcji Pieczenie energtl.
parowe znajdujg sie w rozdziale ,Wskazowki i
7. FUNKCJE ZEGARA
7.1 Funkcje zegara
Funkcja zegara Zastosowanie
@ Ustawianie, zmienianie lub sprawdzanie aktualnego czasu.
Aktualna godzina
I_)l Ustawianie czasu pracy piekarnika.
Czas trwania
Q Ustawianie czasu do odliczania. Funkcja nie ma wptywu na dziatanie pie-

karnika. Funkcje te mozna wigczyé w dowolnej chwili — rowniez wtedy, gdy

Minutnik piekarnik jest wytgczony.

7.2 Jak ustawic¢: Funkcje zegara

Jak ustawi¢: Aktualna godzina

@ — miga po podigczeniu piekarnika do zasilania, po przerwie w zasilaniu lub gdy zegar nie jest ustawiony.

+, ~ - nacisng¢, aby ustawic czas.
Po uptywie okoto 5 sekund miganie ustanie, a na wyswietlaczu bedzie widoczna ustawiona aktualna godzina.

Jak zmieni¢: Aktualna godzina

Krok 1 L . N . L
ro @ — nacisnac¢ kilkakrotnie, aby zmieni¢ aktualng godzine. @ — zacznie migac.
Krok 2 —_ o -
re + - nacisng¢, aby ustawi¢ czas.
Po uptywie okoto 5 sekund miganie ustanie, a na wyswietlaczu bedzie widoczna ustawiona aktual-
na godzina.

Jak ustawi¢: Czas trwania

Krok 1 Ustawi¢ funkcje i temperature piekarnika.

Krok 2 L . S
ro @ — nacisnac¢ kilkakrotnie. Iel — zacznie migac.

Krok 3 —_ . . .
ro + - nacisng¢, aby ustawic¢ czas.

Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie: |_)|

|9| — zacznie migac po uptywie ustawionego czasu. Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i piekarnik
wylaczy sie.
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Jak ustawic¢: Czas trwania

Krok 4 Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytgczy¢ sygnat.

Krok 5 Obroci¢ pokretta w potozenie wytaczenia.

Jak ustawi¢: Minutnik

Krok 1 @ — nacisng¢ kilkakrotnie. Q — zacznie migac.
Krok 2 + ~ - nacisnag¢, aby ustawi¢ czas.
Po uptywie 5 sekund funkcja uruchomi sie automatycznie.
Po uptywie ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.
Krok 3 Nacisnag¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢ sygnat.
Krok 4 Obraécic pokretta w potozenie wytaczenia.

Jak anulowa¢: Funkcje zegara

Krok 1 @ — nacisna¢ kilkakrotnie, az symbol funkcji zegara zacznie migac.

Krok 2 . - Jp—
Nacisng¢ i przytrzymac: .

Funkcja zegara wytaczy sie po kilku sekundach.

8. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

: Wagtebienia zapobiegajag rowniez
/\ OSTRZEZENIE! przewréceniu. Wysoka krawedz wokot rusztu
Patrz rozdziat dotyczacy zapobiega zsuwaniu sie naczyn z rusztu.

bezpieczenstwa.

8.1 Wkladanie akcesoriow

Niewielki wystep na goérze ma na celu
zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa.

Ruszt:
Wsung¢ ruszt miedzy prowadnice jednego z po-
ziomoéw umieszczania potraw.
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Blacha do pieczenia ciasta / Glgboka blacha: —
Wsung¢ blache migdzy prowadnice blachy. \

8.2 Uzywanie prowadnic Przed zamknigciem drzwi upewnic sie, ze
teleskopowych prowadnice teleskopowe catkowicie wsunieto

d t iekarnika.
Nie smarowac¢ prowadnic teleskopowych. 0 Wheirza piearnika

Ruszt:
Umiesci¢ ruszt na prowadnicach teleskopowych.

Gteboka blacha:
Umiesci¢ gteboka blache na prowadnicach telesko-
powych.

9. DODATKOWE FUNKCJE

9.1 Wentylator chtodzacy urzadzenia. Po wyfgczeniu urzadzenia
wentylator chtodzacy moze nadal pracowacé

Podczas pracy urzadzenia wentylator do momentu ostygniecia urzadzenia.

chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymac niskg temperature powierzchni
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10. WSKAZOWKI | PORADY
@

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

10.1 Zalecenia dotyczace pieczenia

®

Temperatury i czasy gotowania podane w tabelach maja wytacznie charakter orientacyjny. Zalezg one od przepi-
sOw oraz jakosci i ilosci uzytych sktadnikow.

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz dotychczas uzywane urzgdzenie. W ponizszych wskazéwkach podano za-
lecane ustawienia temperatury, czasu pieczenia i poziomu piekarnika dla okreslonych rodzajéw potraw.

W przypadku braku ustawien dla specjalnego przepisu nalezy znalez¢ ustawienia dla podobnej potrawy.

10.2 Wewnetrzna strona drzwi « informacje o funkcjach piekarnika,
zalecanych poziomach umieszczania

P.° wewnetrznej stronie drzwi znajduja potraw i temperaturach dla potraw.

sie:
* numery poziomow piekarnika.
10.3 Termoobieg PLUS

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
Uzy¢ blachy do pieczenia.

= - O
CIASTA / CIASTKA / CHLEB

(ml) (°C) (min)
Ciastka / Skony / Rogaliki 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Butki 100 200 20-25
Chleb 100 180 35-40
Ciasto ze $liwkami / Szarlotka / Buteczki cynamonowe, pieczone 100 - 150 160 - 180 30-60

w foremce

Jesli nie wskazano inaczej, uzy¢ 150 ml wody.

444 GOTOWE DANIA MROZONE @

(°C) (min)
Pizza 200 -210 10-20
Rogaliki 170 - 180 15-25
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444 GOTOWE DANIA MROZONE

O

(°C) (min)

Lasagna, uzy¢ 200 ml

180 - 200 35-50

Uzy¢ 100 ml wody.
Ustawi¢ temperature 110 °C.

ODSWIEZANIE POTRAW

O

(min)
Butki 10-20
Chleb 15-25
Focaccia 15-25
Mieso 15-25
Makaron 15-25
Pizza 15-25
Ryz 15-25
Warzywa 15-25

Uzy¢ 200 ml wody.

Uzy¢ szklanego naczynia do pieczenia.

S

PIECZENIE MIES

O

(°C) (min)
Pieczen wotowa 200 50 - 60
Kurczak 210 60 - 80
Pieczen wieprzowa 180 65 - 80

10.4 Pieczenie ciast

Do pierwszego pieczenia ustawi¢ nizszg

temperature.

Piekac ciasta na wiecej niz jednym poziomie,
mozna wydtuzyé czas pieczenia o 10-15

minut.

Ciasta i ciastka na réznych poziomach nie
zawsze przyrumieniajg sie rownomiernie. Nie

ma potrzeby zmiany ustawienia temperatury

w takim przypadku. W trakcie pieczenia
produkty przyrumienig sig¢ réwnomiernie.

Blachy mogg odksztatcac sie podczas
pieczenia. Po ostygnieciu blach odksztatcenia

znikna.
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10.5 Wskazéwki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Spdd ciasta nie jest odpowied-
nio upieczony.

Woybrano nieodpowiedni poziom
piekarnika.

Umiesci¢ ciasto na nizszym poziomie pie-
karnika.

Ciasto zapada sie, robi sie za-
kalcowate, rozmiekte lub jest
nierbwnomiernie upieczone.

Temperatura piekarnika jest za wy-
soka.

Nastepnym razem ustawi¢ nieco nizszg
temperature piekarnika.

Temperatura piekarnika jest za wy-
soka, a czas pieczenia za krotki.

Nastepnym razem ustawi¢ diuzszy czas
pieczenia i obnizy¢ temperature piekarni-
ka.

Ciasto jest za suche.

Temperatura piekarnika jest za ni-
ska.

Nastepnym razem ustawi¢ wyzszg tempe-
rature piekarnika.

Za dtugi czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawi¢ krétszy czas
pieczenia.

Ciasto piecze sie nieréwno-
miernie.

Temperatura piekarnika jest za wy-
soka, a czas pieczenia za krotki.

Nastepnym razem ustawi¢ dtuzszy czas
pieczenia i obnizy¢ temperature piekarni-
ka.

Ciasto nie jest rownomiernie roz-
prowadzone.

Nastepnym razem rozprowadzi¢ réwno-
miernie ciasto na blasze.

Ciasto nie jest gotowe po upty-
wie czasu pieczenia podanego
W przepisie.

Temperatura piekarnika jest za ni-
ska.

Nastepnym razem ustawi¢ nieco wyzszg
temperature piekarnika.

10.6 Pieczenie na jednym poziomie

CZENIEW
FORMACH

(°C)

D

(min)

Spod tarty — ciasto
kruche, wstepnie
nagrzac pusty pie-
karnik

Termoobieg

170 - 180

10-25 2

Spdd tarty - ciasto
biszkoptowe

Termoobieg

150 - 170

20-25 2

Tort w ksztalcie
pierécienia /
Brioszki

Termoobieg

150 - 160

50-70 1

Tort biszkoptowy /
Ciasta owocowe

Termoobieg

140 - 160

70-90 1

Sernik

Gorna/dolna grzatka

170 - 190

60 - 90 1

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.
Uzy¢ blachy do pieczenia.
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% CIASTA / CIASTKA / CHLEB

O

(°C) (min)
Ciasto z kruszonka 150 - 160 20-40
Flany owocowe (na cie$cie drozdzowym/biszkopto- 150 35-55
wym), uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia
Flany owocowe na kruchym ciescie 160 - 170 40 - 80

Nagrzac¢ wstepnie pusty piekarnik.
Uzy¢ funkcji: Gorna/dolna grzatka.
Uzy¢ blachy do pieczenia.

% CIASTA /

O

CIASTKA / CHLEB (°C) (min)

Rolada szwajcarska 180 - 200 10-20 3

Chleb zytni: najpierw: 230 20 1

nastepnie: 160 - 180 30-60

Maslane ciasto migdato- 190 - 210 20-30 3

we / Ciasta cukrowe

Ptysie / Eklery 190 - 210 20-35 3

Chleb pleciony / Chatka 170 - 190 30-40 3

Flany owocowe (na cies- 170 35-55 3

cie drozdzowym/biszkop-

towym), uzy¢ gtebokiej

blachy do pieczenia

Placki drozdzowe z deli- 160 - 180 40 - 80 3

katnymi dodatkami (np.

twarogiem, kremem, stod-

kim sosem)

Kerststol 160 - 180 50-70 2
Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

== = D

CIASTECZKA L
(°C) (min)

Ciastka kruche Termoobieg 150 - 160 10-20
Butki, wstgpnie nagrza¢ pusty  Termoobieg 160 10-25
piekarnik

Ciasteczka z ciasta biszkopto- Termoobieg 150 - 160 15-20

wego
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% CIASTECZKA L

O

(°C) (min)
Ciastka francuskie, wstepnie Termoobieg 170 - 180 20-30
nagrza¢ pusty piekarnik
Ciasteczka drozdzowe Termoobieg 150 - 160 20-40
Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30-50
Ciasta z biatek jaj / Bezy Termoobieg 80 - 100 120 - 150
Butki, wstepnie nagrza¢ pusty  Goérna/dolna grzatka 190 - 210 10-25

piekarnik

10.7 Wypieki i zapiekanki

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

K 5

O

(°C) (min)
Bagietki z topionym serem Termoobieg 160 - 170 15-30
Zapiekanka warzywna, Turbo grill 160 - 170 15-30
wstepnie nagrza¢ pusty pie-
karnik
Lasagna Gorna/dolna grzatka 180 - 200 25-40
Ryba pieczona Gornal/dolna grzatka 180 - 200 30-60
Faszerowane warzywa Termoobieg 160 - 170 30-60
Stodkie wypieki Goérnal/dolna grzatka 180 - 200 40 - 60
Zapiekany makaron Gorna/dolna grzatka 180 - 200 45-60

10.8 Pieczenie na kilku poziomach
Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

Uzy¢ blach do pieczenia ciasta.

% CIASTA /

D

1

CIASTKA (°C) (min) -
2 pozycje

Ptysie / Eklery, wstepnie 160 - 180 25-45 174

nagrzaé pusty piekarnik

Suchy placek kruszcowy 150 - 160 30-45 174
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B e O

1

TECZKA / (°C) (min) - -
CIASTKA / CIAS- 2 pozycle 3 pozycje
TA / BULKI

Butki 180 20-30 1/4 -

Ciastka kruche 150 - 160 20 -40 1/4 1/3/5
Ciasteczka z ciasta 160 - 170 25-40 1/4 -
biszkoptowego

Ciastka francuskie, 170 - 180 30-50 1/4 -
wstepnie nagrza¢

pusty piekarnik

Ciasteczka drozdzo- 160 - 170 30-60 1/4 -

we

Makaroniki 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Ciasteczka z biatek 80 - 100 130-170 1/4 -

jaj / Bezy

10.9 Wskazéwki dotyczace
pieczenia miesa

Uzywac tylko zaroodpornych naczyn do
pieczenia.

Chude mieso piec pod przykryciem (mozna
uzyc¢ folii aluminiowe;j).

Duze porcje miesa piecze sie bezposrednio
na blasze.

Wilac¢ troche wody do blachy do pieczenia,
aby zapobiec przypalaniu sie skapujgcego
ttuszczu.

Obrdcic¢ pieczen po uptywie 1/2-2/3 czasu
pieczenia.

Mieso i ryby piecze sie w duzych porcjach (1
kg lub wiecej).

Jedli zaleca sie poziom pierwszy, potoz
potrawe bezposrednio na blasze do pieczenia

Podczas pieczenia pola¢ kilkakrotnie kawatki
migsa wydobywajgcym sie z nich sosem.
10.10 Pieczenie mies

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

@ WOLOWINA

K

O

(°C) (min)
Mieso duszone 1-1,5 kg Gorna/dolna grzatka 230 120 - 150
Pieczen wotowa lub po-  na kazdy cm gru- Turbo grill 190 - 200 5-6

ledwica, krwista, wstep-  bosci
nie nagrza¢ pusty piekar-

nik
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@ WOLOWINA

K

(°C) (min)
Pieczen wotowa lub po-  na kazdy cm gru- Turbo grill 180 - 190 6-8
ledwica, $rednio wypie-  bosci
czona, wstepnie nagrza¢
pusty piekarnik
Pieczen wotowa lub po-  na kazdy cm gru- Turbo grill 170 - 180 8-10
ledwica, dobrze wypie- bosci
czona, wstepnie nagrzaé
pusty piekarnik
; WIEPRZOWINA
.
ﬁ Uzy¢ funkciji: Turbo grill.
4 D
(kg) (°C) (min)
topatka / Karkéwka / Szynka  1-1.5 160 - 180 90 - 120
Kotlety / Zeberka 1-1.5 170 - 180 60 - 90
Klops 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Golonka wieprzowa, podgoto-  0.75 - 1 150 - 170 90 - 120
wana
; CIELECINA
L Uzy¢ funkciji: Turbo grill.
4 D
(k) (°C) (min)
Pieczen cieleca 1 160 - 180 90 - 120
Gicz cielgca 1.5-2 160 - 180 120 - 150
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S

JAGNIECINA

Uzy¢ funkciji: Turbo grill.

K

O

(k) (°C) (min)
Udziec jagniecy / Pieczen jagnieca 1-15 150 - 170 100 - 120
Comber jagniecy 1-15 160 - 180 40 - 60

©

DZICZYZNA

Uzy¢ funkcji: Gérnal/dolna grzatka.

%

5 O

(k) (°C) (min)

Comber / Udziec zajegczy, wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik do 1 230 30-40
Comber z dziczyzny 1.5-2 210 - 220 35-40
Udziec z dziczyzny 15-2 180 - 200 60 - 90
@ DROB
=m
Uzy¢ funkcji: Turbo grill.
¥ O

(kg) (°C) (min)
Dréb, porcjowany 0,2-0,25 porcja 200 - 220 30-50
Kurczak, potéwka 0,4-0,5 porcja 190 - 210 35-50
Kurczak, pularda 1-15 190 - 210 50-70
Kaczka 15-2 180 - 200 80 - 100
Ges 35-5 160 - 180 120 - 180
Indyk 25-35 160 - 180 120 - 150
Indyk 4-6 140 - 160 150 - 240
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RYBA (NA PARZE)

Uzy¢ funkcji: Gérnal/dolna grzatka.

K

(kg)

O

(min)

(°C)

Cata ryba 1-1.5

210 -220 40 -60

10.11 Chrupigce potrawy z
funkcja:Funkcja Pizza

= PIZZA

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

X

5 O

(°C) (min)
Tarty 180 - 200 40-55
Flan szpinakowy 160 - 180 45-60
Quiche lorraine / Flan szwajcar- 170 - 190 45 - 55
ski
Sernik 140-160 60 -90
Ciasto warzywne 160 - 180 50 - 60
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= PIZZA

KD

55

Przed przystgpieniem do pieczenia
nagrzac¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

X & O

(°C) (min)
Pizza, na cien- 200 - 230 15-20
kim ciescie,
uzy¢ gtebokiej
blachy do pie-
czenia
Pizza, na gru- 180 - 200 20-30
bym ciescie
Podptomyk 230 - 250 10-20
Ciasto francu- 160 - 180 45-55
skie
Flammkuchen 230 - 250 12-20
Pierogi 180 - 200 15-25
10.12 Grill

Przed przystgpieniem do pieczenia nagrzaé
wstepnie pusty piekarnik.

Grillowac¢ tylko cienko pokrojone kawatki
miesa lub ryb.

Umiescic¢ blache do pieczenia na pierwszym
poziomie piekarnika, aby skapywat do niej
ttuszcz.



$

GRILL

Uzy¢ funkcji: Grill

%

O

8

(°C) (min) (min)
1. strona 2. strona
Pieczen wotowa 210- 230 30-40 30-40 2
Poledwica wotowa 230 20-30 20-30 3
Schab wieprzowy 210- 230 30-40 30-40 2
Gorka cielgca 210-230 30-40 30-40 2
Comber jagniecy 210 - 230 25-35 20-25 3
Cataryba, 0,5kg-1  210-230 15-30 15-30 3/4

kg

10.13 Potrawy mrozone

444 ROZMRAZANIE

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

%

O

i

(°C) (min)
Pizza, mrozona 200 - 220 15-25 2
Pizza American, mrozona 190 - 210 20-25 2
Pizza, schtodzona 210 - 230 13-25 2
Przekaski typu pizza, mrozone 180 - 200 15-30 2
Frytki, cienkie 200 - 220 20-30 3
Frytki, grube 200 - 220 25-35 3
Cwiartki / Krokiety 220 - 230 20-35 3
Zapiekane migso i ziemniaki 210 - 230 20-30 3
Lasagna / Cannelloni, $wieze 170 - 190 35-45 2
Lasagna / Cannelloni, mrozone 160 - 180 40 - 60 2
Ser zapiekany 170 - 190 20-30 3
Skrzydetka kurczaka 190 - 210 20-30 2
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10.14 Rozmrazanie
Odpakowac¢ produkt i umiesci¢ na talerzu.

Nie przykrywac¢ zywnosci, poniewaz moze to
spowodowac wydtuzenie czasu rozmrazania.

W przypadku duzych porcji zywnosci
postawi¢ odwrdcony pusty talerz na dnie

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

komory piekarnika. Wtozy¢ zywnos$¢ do
gtebokiego naczynia i postawic je na talerzu
wewnatrz piekarnika. W razie potrzeby wyjaé¢
prowadnice blach.

Y ® O

O ®

(kg) (min) (min)
Czas rozmraza- Czas dalszego
nia rozmrazania
Kurczak 1 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie po-
fowy czasu.
Mieso 1 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie po-
fowy czasu.
Pstrag 0.15 25-35 10-15 -
Truskawki 0.3 30-40 10-20 -
Masto 0.25 30-40 10-15 -
Krem 2x0,2 80 - 100 10-15 Ubi¢ $mietane, gdy jest
jeszcze lekko zmrozona.
Zapiekanka 1.4 60 60 -

10.15 Pasteryzowanie
Uzy¢ funkcji Grzatka dolna.

Nalezy stosowac wytgcznie stoiki do
pasteryzowania o tych samych rozmiarach.

Nie stosowac stoikow z zamknieciem typu
twist-off, zamknigciem bagnetowym ani
puszek metalowych.

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.
Umieszczaé na blasze do pieczenia ciasta
nie wiecej niz szesc¢ jednolitrowych stoikow
wekowych.

Napetnic stoiki do takiego samego poziomu i
zamkna¢ obejmami.

Stoiki nie mogq sie stykac.

Na blache do pieczenia ciasta wla¢ okoto 1/2
litra wody, aby zapewni¢ wystarczajacy
poziom wilgotnosci w piekarniku.

Gdy ptyn w stoikach zacznie lekko wrze¢ (po
okoto 35-60 minutach w stoikach
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jednolitrowych), nalezy wytaczy¢ piekarnik lub
zmniejszy¢ temperature do 100°C (patrz
tabela).

Ustawi¢ temperature 160-170°C.

%ﬁ OWOCE JAGO- @

DOWE (min)
Czas do zagotowa-
nia

Truskawki / Boréwki / Mali- 35 - 45

ny / Dojrzaty agrest




Tl DD

otworzy¢ drzwi i pozostawi¢ do ostygniecia
na jedng noc, aby zakonczyc¢ suszenie.

W przypadku uzycia jednej blachy umiescic jg

PESTKOWE (min) (min) na trzecim poziomie piekarnika.
Czas do za- Dalszapas- | \y przypadku uzycia dwéch blach umiescié je
gotowania  teryzacja w na pierwszym i czwartym poziomie
temperatu- piekarnika
rze 100°C ’
Brzoskwinie / Pi- 35 -45 10-15
@ O
WARZYWA
(°C) (h)
@ @ @ Fasola 60-70 6-8
WA-
RZYWA (min) (min) Papryka 60-70 5-6
GrpeoaEs  RERE R Warzywa do zupy 60-70 5-6
gotowania teryzacja w
temperatu- Grzyby 50-60 6-8
rze 100°C -
Ziota 40-50 2-3
Marchewki 50 - 60 5-10
Ogorki 5060 i Ustawi¢ temperature 60-70°C.
Pikle mieszane 50 - 60 5-10 B @
Kalarepa / Gro- 50 -60 15-20 OWOCE

szek / Szparagi

10.16 Suszenie - Termoobieg

Przykry¢ blachy papierem ochronnym lub
papierem do pieczenia.

Aby uzyskac lepszy efekt, nalezy obroci¢
piekarnik po uptywie potowy czasu suszenia,

(h)

Sliwki 8-10
Morele 8-10
Plastry jabtek 6-8
Gruszki 6-9

10.17 Pieczenie parowe — zalecane akcesoria

Nalezy uzywac¢ uzywac naczyn i pojemnikdw w ciemnym kolorze o matowej powierzchni.
Pochtfaniajg one lepiej ciepto niz naczynia w jasnym kolorze o btyszczgcej powierzchni.

.~

Blacha do pizzy

Forma do pieczenia

Kokilki
Forma do tarty

W ciemnym kolorze, mato-
wa
$rednica: 28 cm

W ciemnym kolorze, matowa
Srednica: 26 cm

Ceramiczne W ciemnym kolorze, mato-
$rednica: 8 cm, wa
wysoko$¢: 5 cm $rednica: 28 cm

10.18 Pieczenie parowe

Aby uzyska¢ najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac zalecen z ponizszej tabeli.
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¥ o= 5
\ o
(°C) (min)

Stodkie butki, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 190 3 45 - 55
gteboka blacha

Pizza, mrozona, 0,35  ruszt 190 2 45 -50

kg

Rolada szwajcarska blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 45 - 55
gteboka blacha

Brownie blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 55-60
gteboka blacha

Biszkoptowy spod tar-  forma do tarty na ruszcie 180 2 40 - 50

ty

Gotowana ryba, 0,3 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 25-35
gteboka blacha

Cata ryba, 0,2 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 25-35
gteboka blacha

Filet z ryby, 0,3 kg blacha do pieczenia pizzy na 180 3 40 - 50
ruszcie

Mieso z wody, 0,25 kg blacha do pieczenia ciasta lub 190 3 40 - 50
gteboka blacha

Szaszlyk, 0,5 kg blacha do pieczenia ciasta lub 190 3 35-45
gteboka blacha

Ciastka, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 160 2 40 - 50
gteboka blacha

Makaroniki, 24 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 150 2 35-45
gteboka blacha

Babeczki, 12 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 160 2 35-45
gteboka blacha

Ciasto pikantne, 20 blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 35-45

szt. gteboka blacha

Kruche ciasteczka, 20 blacha do pieczenia ciasta lub 150 2 40 -45

szt. gteboka blacha

Tartletki, 8 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 35-45
gteboka blacha

Warzywa, z wody, 0,4 blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 45-55

kg gteboka blacha

Omlet wegetarianski blacha do pieczenia pizzy na 190 3 40 - 50

ruszcie

10.19 Informacja dla instytucji wykonujacych testy
Testy zgodnie z norma: EN 60350, IEC 60350.
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Pieczenie na jednym poziomie — pieczenie w formach do ciasta

¥ H O E

°C min
Beztluszczowy biszkopt Termoobieg 160 45 - 60 2
Bezttuszczowy biszkopt Gornal/dolna grzatka 160 45 - 60 2
Szarlotka, 2 foremki @20 cm  Termoobieg 160 55 -65 2
Szarlotka, 2 foremki @20 cm  Gérna/dolna grzatka 180 55-65 1
Butka maslana Termoobieg 140 25-35 2
Butka maslana Gornal/dolna grzatka 140 25-35 2

Pieczenie na jednym poziomie — ciastka
Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

Y O

°C min
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Termoobieg 150 20-30
wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Gorna/dolna grzatka 170 20-30

wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik

Pieczenie wielopoziomowe - ciastka

3 5 5§ O Ik

°C min
Butka maslana Termoobieg 140 25-45 2/4
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Termoobieg 150 25-35 174
wstepnie nagrzaé pusty piekar-
nik
Beztluszczowy biszkopt Termoobieg 160 45-55 2/4
Szarlotka, 1 foremka do ciasta  Termoobieg 160 55 - 65 2/4

na kratke (@ 20 cm)

Grill
Nagrzewac¢ wstepnie pusty piekarnik przez 5 minut.

Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury

¥ O I

min

Tosty Grill 1-2 5
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% 5 0

min

Befsztyk, obroéci¢ po uptywie potowy  Grill 24 -30 4
czasu

11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

< Przéd urzadzenia nalezy czysci¢ tylko Sciereczkg z mikrofibry zwilzong ciepta woda z tagod-
nym detergentem.

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

. - Usung¢ plamy za pomocg tagodnego detergentu.
Srodki czyszcza-

ce
¢_ Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sig ttuszczu lub innych zabrudzen moze
— skutkowa¢ pozarem.
|:| Nie pozostawia¢ gotowych potraw w urzgdzeniu na dtuzej niz 20 minut. Po kazdym uzyciu
Codzienne uzyt- nalezy osuszy¢ komore tylko Sciereczka z mikrofibry.
kowanie

Y Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢ wszystkie akcesoria i pozostawi¢ do wyschnigcia. Do
2+, czyszczenia nalezy uzy¢ tylko Sciereczki zwilzonej cieptg woda z dodatkiem fagodnego de-
W tergentu. Nie my¢ akcesoridow w zmywarce.

Do czyszczenia akcesoriéw z powtokg zapobiegajaca przywieraniu nie nalezy uzywac Scier-

Akcesoria nych $rodkéw czyszczacych ani przedmiotéw o ostrych krawedziach.

11.2 Sposob czyszczenia: Wneka
komory

Oczy$¢ wneke komory, aby usungé¢ osad z
kamienia po gotowaniu na parze.

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Wilac¢: 250 ml octu spirytusowego do Pozostawi¢ ocet w temperaturze po- Wyczysci¢ komore cieptg wodg z
wneki komory. Uzy¢ octu maks. 6%, kojowej na 30 minut, aby rozpuscit  miekka szmatka.
bez zadnych dodatkéw. osad z kamienia.

W przypadku funkcji: Termoobieg PLUS czysci¢ piekarnik co 5-10 cykli pieczenia.
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11.3 Sposob wyjmowania:
Prowadnice blach

Wyja¢ prowadnice blach, aby wyczysci¢
piekarnik.

Krok 1 Wytgczy¢ piekarnik i zaczeka¢, az os-
tygnie.
Krok 2 Odciggna¢ przednig czes¢ prowadnic

blach od bocznej $cianki.

Jﬁ[

Krok 3 Odciagna¢ tylng czes$¢ prowadnic 1 | T
blach od bocznej $cianki i wyjac je __4 Ob
w calo$ci. /0 ‘ T —
=) H
Krok 4 Zamontowaé prowadnice blach w od- 9 2 alg
wrotnej kolejnosci. = \Z -
Kotki ustalajgce na prowadnicach te- = |
leskopowych muszg by¢ skierowane },
do przodu. H
e 1T/ ;
11.4 Obstuga urzadzenia:
Czyszczenle WOdq Krok 4 Pozostawi¢ wtaczony piekarnik na 30
X X . min.
W procesie czyszczenia wykorzystuje sie
wode do usuwania pozostatosci ttuszczu i Krok 5 Wytaczy¢ piekarnik.
resztek zywnosci z piekarnika. Krok 6 Odczekaé, az piekarnik ostygnie. Osu-

szy¢ komore migkkg Sciereczka.

11.5 Sposéb wyjmowania: Grill

Krok 1 Wila¢ wode do wneki komory: 200 ml.
Krok 2 Ustawi¢ funkcje: W),

Nacisngg¢: .
Krok 3 Ustawi¢ temperature na 90°C.

/\ OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie poparzeniem.
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Krok 1 Wytaczy¢ piekarnik i zaczekaé, az ostyg-
nie, aby go wyczyscié.
Wymontowac¢ prowadnice blach.

Krok 2 Chwyci¢ za rogi blachy do grillowania.
Pokonujac opér sprezyny, wyciagnac ja
do przodu z dwéch uchwytéw. Grill od-
chyli sie w dot.

Krok 3 Umy¢ gorng $cianke piekarnika miekkg
szmatkg zwilzong ciepta wodg z dodat-
kiem tagodnego detergentu. Pozostawi¢
do wyschnigcia.

Krok 4 Zamontowac grill w odwrotnej kolejnosci.

Krok 5 Zamontowac prowadnice blach.

11. 5 montazu i montazu:
Drz?lv?pOSOb demontazu i montazu /N UWAGAI
Ostroznie obchodzi¢ sie z szybami,
uwazajgc zwiaszcza na krawedzie

przedniej szyby. Szkto moze peknac.

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia.

Liczba szyb rézni sie w zaleznosci od
modelu.

/\ OSTRZEZENIE!
Drzwi sg ciezkie.

Krok 1 Catkowicie otworzy¢ drzwi.

Krok 2 Unie$¢ i docisng¢ dzwignie zacisko-
we (A) na obu zawiasach drzwi.

Krok 3 Przymknaé drzwi piekarnika do pierwszej pozycji otwarcia (kat okoto 70°). Chwyci¢ drzwi po obu
stronach i odciagna¢ je pod katem do géry od piekarnika. Umiesci¢ drzwi zewnetrzng strong w dot
na miekkim i stabilnym podtozu.

Krok 4 Chwyci¢ listwe drzwi (B) za gérng
krawedz drzwi po obu stronach i na-
cisng¢ do $rodka, aby zwolni¢ za-
trzaski.

Krok 5 Pociagnag¢ listwe drzwi do przodu,
aby jg zdjac.

Krok 6 Przytrzymujac pojedynczo szyby w
gornej krawedzi, wyciggnac je z
prowadnicy.
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Krok 7 Umy¢ szybe woda z dodatkiem
mydta. Ostroznie wytrze¢ szybe do
sucha. Nie my¢ szyb w zmywarce.

Krok 8 Po zakonczeniu czyszczenia wyko-
nac powyzsze czynnosci w odwrot-
nej kolejnosci.

Krok 9 Zamontowacé najpierw mniejsza szybe, a nastepnie wigksza oraz drzwi.
Wktadajac szyby, nalezy upewnic¢ sie, ze znajdujg sie one w prawidtowym potozeniu — w przeciw-
nym razie moze doj$¢ do przegrzania sie drzwi piekarnika.

11.7 Sposéb wymiany: Oswietlenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem prgdem.
Zaréwka moze by¢ gorgca.

Przed wymiang zaréwki oswietlenia:

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Wytgczy¢ piekarnik. Odczekac, az Odtaczy¢ piekarnik od zasilania. Umiesci¢ $ciereczke na dnie komo-
piekarnik ostygnie. ry.
Oswietlenie
Krok 1 Obréci¢ szklany klosz, aby go zdja¢.

P

Krok 2 Wyczysci¢ szklany klosz.
Krok 3 Wymieni¢ zarébwke na nowa, odporng na temperature 300 °C.
Krok 4 Zatozy¢ szklany klosz.

12. ROZWIAZANIE PROBLEMOW

12.1 Co zrobié, gdy...

W przypadkach nieuwzglednionych w tabel
nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.
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Problem

Sprawdzi¢, czy...

Problem Sprawdzi¢, czy...

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Zadziatat bezpiecznik.

Na wys$wietlaczu widocz-
ne jest wskazanie

Nastgpita przerwa w zasi-
laniu. Ustawianie aktual-

Niezadowalajgce efekty Napetniono wneke komo-

,12.00”. nej godziny
Woda wyptywa z wneki Do wneki komory wlano
komory. za duzo wody.

pieczenia przy uzyciu ry woda.

funkciji: Termoobieg

PLUS.

Oswietlenie nie dziata. Zaréwka o$wietlenia jest
przepalona.

12.2 Dane serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wtasnym zakresie nie jest mozliwe, nalezy skontaktowac sie
ze sprzedawcg lub z autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie na tabliczce znamionowej. Tabliczka znamionowa
znajduje sie na przedniej ramie komory urzgdzenia. Nie usuwaj tabliczki znamionowe;j

z komory piekarnika.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

13.1 Informacje o produkcie i karta produktu zgodnie z przepisami UE
dotyczacymi ekoprojektu i oznakowania energetycznego

Nazwa dostawcy AEG

Dane identyfikacyjne modelu BES351110M 944187805
Wskaznik efektywnosci energetycznej 95.3

Klasa sprawnosci energetycznej A

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb konwencjonal-  0.99kWh/cykl

ny

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb wymuszonej 0.81kWh/cykl

wentylacji

Liczba komor

1

Zrodha ciepta

Elektrycznosé

Pojemnos$¢

711

Rodzaj piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

34.0kg
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EN 60350-1 - Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego -- Czg$¢ 1: Gamy, piekarniki, piekarniki pa-

rowe i grille — Metody pomiaru wydajnosci.

13.2 Oszczedzanie energii

Urzgdzenie wyposazono w funkcje
umozliwiajace oszczedzanie energii
podczas codziennego pieczenia.

Upewnij sie, ze drzwi urzadzenia sg
zamkniete podczas jego pracy. Nie otwieraj
zbyt czesto drzwi podczas pieczenia. Dbac,
aby uszczelka drzwi byta czysta i prawidtowo
umieszczona.

Korzystanie z metalowych naczyn pozwala
oszczedzac energie.

Gdy nie jest to konieczne, nie nalezy
wstepnie nagrzewac urzadzenia przed
rozpoczeciem pieczenia.

Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w miare
mozliwosci skracaé przerwy migdzy ich
pieczeniem.

14. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem C/:l) nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
witozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbaé
0 ponowne przetwarzanie odpadéw urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby chronic¢
Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.

Pieczenie z termoobiegiem
Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania energii
nalezy korzystac z funkcji termoobiegu.

Ciepto resztkowe

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature urzgdzenia do
minimum na 3-10 min przed zakonczeniem
pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu
wewnatrz urzadzenia potrawy bedg sie nadal
piec.

Uzywac ciepta resztkowego do podgrzewania
innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzystac ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature potrawy.

Pieczenie parowe
Funkcja zapewnia oszczednos$¢ energii
podczas pieczenia.

Nie wolno wyrzuca¢ urzadzen oznaczonych

symbolem E razem z odpadami domowymi.
Nalezy zwrdécic¢ produkt do miejscowego
punktu ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sie z odpowiednimi wiadzami
miejskimi.
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PENTRU REZULTATE PERFECTE

Va multumim pentru ca ati ales acest produs AEG. Am creat acest produs pentru a oferi
performante impecabile pentru multi ani de acum inainte, cu tehnologii inovatoare care
va fac viata mai simpla - functii pe care s-ar putea sa nu le gasiti la aparatele obisnuite.
Va rugam sa alocati cateva minute si sa cititi manualul pentru a retine aspectele
importante.

Vizitati site-ul nostru pentru:

A gasi sfaturi privind utilizarea, brosuri, informatii pentru depanare, service si
@ reparatii:
www.aeg.com/support
g A va inregistra produsul pentru a beneficia de servicii mai bune:
a/ www.registeraeg.com
A cumpara accesorii, consumabile si piese de schimb originale pentru aparatul dvs.:
www.aeg.com/shop

ASISTENTA PENTRU CLIENTI SI SERVICE

Utilizati intotdeauna piese de schimb originale.

Atunci cand contactati Centrul nostru de service autorizat, asigurati-va ca aveti la
dispozitie urmatoarele informatii: Model, PNC, Numar de serie.

Informatiile pot fi gasite pe placuta cu date tehnice.

/\ Avertisment / Atentie - Informatii privind siguranta
@ Informatii si sfaturi generale
Informatii privind mediul inconjurator

Ne rezervam dreptul asupra efectuarii de modificari.

CUPRINS
1. INFORMATII PRIVIND SIGURANTA. ... 365
2. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA ..ot 367
3. DESCRIEREA PRODUSULULL.......coiiiiiiiiiiiiii 369
4. PANOUL DE COMANDA ...........ocoiiiiiiiiiiiiicic 370
5. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE.........cccoiiiiiiii 371
6. UTILIZAREA ZILNICA.......cooviiiiiiiieieieieece et 371
7. FUNCTIHLE CEASULUL ..o 373
8. UTILIZAREA ACCESORIILOR.......cciiiiiiiir i 375
9. FUNCTIH SUPLIMENTARE......c.oiiii e 376
10. INFORMATII SESFATURIL. ..o 376
11. INGRIJIREA SI CURATAREA. ..ottt 391
12. DEPANARJEA...................L ........................................................................ 395
13. EFICIENTA ENERGETICA.......oo e 396
14. INFORMATII PRIVIND MEDIUL.......ccciiiiiiiiiiiic e 397
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1. A INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

Inainte de instalarea si de utilizarea aparatului, cititi cu atentie
instructiunile furnizate. Producatorul nu este responsabil
pentru nicio vatamare sau dauna rezultata din instalarea sau
utilizarea incorecta. Pastrati permanent instructiunile intr-un
loc sigur si accesibil pentru o consultare ulterioara.

1.1 Siguranta copiilor si a persoanelor vulnerabile

Acest aparat poate fi utilizat de copiii cu varsta mai mare de
8 ani, de persoanele cu capacitati fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau de persoanele ne-experimentate doar
sub supraveghere sau dupa o scurta instruire care sa le
ofere informatiile necesare despre utilizarea sigura a
aparatului si sa le permita sa inteleaga pericolele la care se
expun. Copiii cu varsta mai mica de 8 ani si persoanele cu
dizabilitati profunde si complexe nu trebuie lasate sa se
apropie de aparat daca nu sunt supravegheate permanent.
Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura ca nu se
joaca cu aparatul.

Nu lasati ambalajele la indeméana copiilor si aruncati-le
conform reglementarilor.

AVERTISMENT: Aparatul si piesele accesibile ale acestuia
devin fierbinti pe durata utilizarii. Nu lasati copiii Si
animalele de companie in apropierea aparatului atunci cand
functioneaza si se raceste.

Daca aparatul are un dISpOZIl‘IV de siguranta pentru copii,
acesta trebuie activat.

Copiii nu vor realiza operatiunile de curatare sau de
intretinere care revin utilizatorului aparatului fara a fi
supravegheati.

1.2 Informatii generale despre siguranta

Acest aparat poate fi utilizat numai pentru gatire.
Acest aparat este proiectat pentru utilizarea in locuinte
individuale la interior
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» Acest aparat electrocasnic poate fi utilizat in birouri, camere
de oaspeti, camere de oaspeti cu paturi si mic dejun, case
de oaspeti in cadrul fermelor si alte spatii de cazare
similare, in care aceasta utilizare nu depaseste (media)
nivelurile de utilizare domestica.

* Instalarea acestui aparat si inlocuirea cablului vor fi
efectuate exclusiv de o persoana calificata.

* Nu folosi aparatul inainte de a-l instala in structura
incorporata.

» Aparatul trebuie deconectatde la sursa de alimentare
inainte de a efectua orice operatiune de intretinere.

« In cazul in care cablul de alimentare este deterlorat acesta
trebuie Tnlocuit de producator, de centrul de service
autorizat al acestuia sau de persoane cu o calificare
similara pentru a se evita electrocutarea.

« AVERTISMENT: Asigurati-va ca aparatul este oprit inainte
de a inlocui becul pentru a evita o posibila electrocutare.

« AVERTISMENT: Aparatul si piesele accesibile ale acestuia
devin fierbinti pe durata utilizarii. Se recomanda ca
elementele de incalzire sau suprafata aparatului sa nu fie
atinse.

« Utilizati intotdeauna manusi de cuptor pentru a scoate sau
a pune in aparat vase sau accesorii.

+ Pentru a scoate suporturile pentru raft trebuie sa trageti mai
intai de partea din fata a suportului, dupa care sa
indepartati capatul din spate de peretii laterali. Instalati
suporturile pentru raft in ordine inversa.

* Nu folositi un aparat de curatat cu abur pentru a curata
aparatul.

 Nu folositi substante abrazive dure sau raclete ascutite de
metal pentru a curata sticla usii deoarece acestea pot
zgéria suprafata, ceea ce poate avea drept consecinta
spargerea sticlei.
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2. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

2.1 Instalarea

/N\ AVERTISMENT!

Doar o persoana calificata trebuie sa
instaleze acest aparat.

Tndepértati toate ambalajele.

Daca aparatul este deteriorat, nu il
instalati sau utilizati.

Urmati instructiunile de instalare furnizate
impreuna cu aparatul.

Aveti intotdeauna grija cand mutati
aparatul deoarece acesta este greu.

Folositi intotdeauna manusi de protectie si

incaltaminte inchisa.

Nu trageti aparatul de maner.

Instalati aparatul intr-un loc sigur si
adecvat care satisface cerintele privind
instalarea.

Respectati distantele minime fata de alte
aparate si corpuri de mobilier.

nainte de a instala aparatul, verifica daca
usa aparatului se poate deschide fara
probleme.

Aparatul este prevazut cu un sistem de
racire electrica. Pentru a functiona, acesta
necesita curent electric.

Unitatea incorporabila trebuie sa respecte
cerintele de stabilitate ale DIN 68930.

Inaltimea minima a dulapu-
lui (Inaltimea minima a du-
lapului de sub blatul de lu-

578 (600) mm

cru)

Latimea dulapului 560 mm

Adancimea dulapului

550 (550) mm

Inaltimea partii frontale a 594 mm
aparatului

Inaltimea partii posterioare 576 mm
a aparatului

Latimea partii frontale a 595 mm
aparatului

Latimea partii posterioare a 559 mm
aparatului

Adancimea aparatului 567 mm
Adancimea incorporabila a 546 mm

aparatului

Adancimea cu usa deschi- 1027 mm

sa

Dimensiunea minima a ori- 560x20 mm
ficiului de ventilatie. Orifi-
ciul este pozitionat in par-

tea din spate jos

Lungimea cablului de ali- 1500 mm
mentare electrica. Cablul

este pozitionat in coltul

dreapta al peretelui poste-

rior

Suruburi de montaj 4x25 mm

2.2 Conexiunea la

reteaua electrica

/N\ AVERTISMENT!
Pericol de incendiu si electrocutare.

Toate conexiunile electrice trebuie
realizate de catre un electrician calificat.
Aparatul trebuie legat la o priza cu
impamantare.

Asigurati-va ca parametrii de pe placuta
cu date tehnice sunt compatibili cu valorile
nominale ale sursei de alimentare.
Utilizati Tntotdeauna o priza cu protectie
(fmpamantare) contra electrocutarii,
montata corect.

Nu folositi prize multiple si cabluri
prelungitoare.

Procedati cu atentie pentru a nu deteriora
stecherul si cablul de alimentare electrica.
Daca este necesara inlocuirea cablului de
alimentare, acesta trebuie inlocuit numai
de catre Centrul de service autorizat.

Nu lasati cablurile de alimentare electrica
sa atinga sau sa se afle in apropierea usii
aparatului sau a nisei de sub aparat, in
special atunci cand acesta functioneaza
sau usa este fierbinte.

Protectia la electrocutare a pieselor aflate
sub tensiune si izolate trebuie fixata astfel
incat sa nu permita scoaterea ei fara
folosirea unor unelte.

Introduceti stecherul in prizé numai dupa
incheierea procedurii de instalare.
Asigurati accesul la priza dupa instalare.
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» Daca priza de curent prezinta jocuri, nu
conectati stecherul.

» Nu trageti de cablul de alimentare pentru
a scoate din priza aparatul. Trageti
intotdeauna de stecher.

» Folositi doar dispozitive de izolare
adecvate: intrerupatoare pentru protectia
liniei, sigurante (sigurante infiletabile
scoase din suport), contactori si
declansatori la protectia de impamantare.

* Instalatia electrica trebuie sa fie prevazuta
cu un dispozitiv de izolare, care sa va
permita sa& deconectati aparatul de la
retea la toti polii. Dispozitivul izolator
trebuie sa aiba o deschidere intre contacte
de cel putin 3 mm.

» Acest aparat este livrat cu un stecar si un
cablu de alimentare electrica.

2.3 Utilizarea

/\ AVERTISMENT!
Pericol de deteriorare a aparatului.

/\ AVERTISMENT!

Pericol de ranire, arsuri si electrocutare
sau explozie.

* Nu modificati specificatiile acestui aparat.

+ Verificati daca orificiile de ventilatie nu
sunt blocate.

» Nu lasati aparatul nesupravegheat in
timpul functionarii.

» Dezactivati aparatul dupa fiecare
intrebuintare.

» Procedati cu atentie la deschiderea usii
aparatului atunci cand aparatul este in
functiune. Se poate degaja aer fierbinte.

» Nu actionati aparatul avand mainile
umede sau cand acesta este Tn contact cu
apa.

* Nu aplicati presiune asupra usii deschise.

» Nu utilizati aparatul ca suprafata de lucru
sau ca loc de depozitare.

» Deschideti usa aparatului cu atentie.
Utilizarea unor ingrediente cu continut de
alcool poate determina prezenta aburilor
de alcool in aer.

* Nu lasati scanteile sau flacarile deschise
sa intre in contact cu aparatul atunci cand
deschideti usa.

» Produsele inflamabile sau obiectele
umezite cu produse inflamabile nu trebuie
introduse in aparat, nici puse alaturi sau
deasupra acestuia.
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« Pentru a preveni deteriorarea sau
decolorarea emailului:

— nu puneti vase sau alte obiecte in
aparat direct pe baza acestuia.

— nu puneti folie din aluminiu direct pe
baza cavitatii aparatului.

— nu puneti apa direct in aparatul
fierbinte.

— nu tineti vase umede si alimente in
interior dupa incheierea gatirii.

— procedati cu atentie la demontarea
sau instalarea accesoriilor.

» Decolorarea emailului sau a otelului
inoxidabil nu are niciun efect asupra
functionarii aparatului.

» Folositi o cratita adanca pentru prajiturile
insiropate. Sucurile de fructe lasa pete
care pot fi permanente.

» Gatiti intotdeauna cu usa inchisa a
aparatului.

* Daca aparatul este instalat in spatele unui
panou de mobila (de ex. o usa), asigurati-
va ca usa nu se inchide niciodata atunci
cand aparatul functioneaza. Caldura si
umezeala se pot acumula in spatele
panoului Tnchis de mobila ceea ce
produce daune aparatului, unitatii carcasei
sau podelei. Nu inchideti panoul de mobila
daca aparatul nu s-a racit complet dupa
utilizare.

2.4 ingrijirea si curatarea

/N AVERTISMENT!

Pericol de ranire, incendiu sau de
deteriorare a aparatului.

+ Tnainte de a efectua operatiile de
intretinere, dezactivati aparatul si scoateti
stecherul din priza.

» Verificati daca aparatul s-a racit. Exista
riscul de spargere a panourilor de sticla.

* Inlocuiti imediat panourile de sticla ale usii
daca acestea sunt deteriorate. Contactati
Centrul de service autorizat.

« Aveti grija atunci cand indepartati usa
aparatului. Usa este grea!

« Curatati regulat aparatul pentru a preveni
deteriorarea materialului de la suprafata.



» Curatati aparatul cu o laveta moale,
umeda. Utilizati numai detergenti neutri.
Nu folositi produse abrazive, bureti
abrazivi, solventi sau obiecte metalice.

» Daca folositi un spray pentru cuptor,
respectati instructiunile de siguranta de
pe ambalajul acestuia.

2.5 lluminare interioara

/N\ AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.

» Referitor la becul (becurile) din acest
produs si becurile de schimb vandute
separat: Aceste becuri sunt concepute
pentru a suporta situatiile fizice extreme
din aparatele electrocasnice, cum ar fi
cele de temperatura, vibratie, umiditate
sau au rolul de a semnaliza informatii
privitoare la starea operationala a
aparatului. Acestea nu sunt destinate
utilizarii in alte aplicatii si nu sunt
adecvate pentru iluminarea camerelor din
locuinta.

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1 Prezentare generala

i

@®
I\
NEH B8

» Acest produs contine o sursa de lumina cu
clasa de eficienta energetica G.

» Folositi exclusiv becuri cu aceleasi
specificatii.

2.6 Serviciul de asistenta tehnica

» Pentru a repara aparatul contactati
Centrul de service autorizat.
» Utilizati doar piese de schimb originale.

2.7 Eliminare

/\ AVERTISMENT!
Pericol de vatamare sau sufocare.

» Contactati autoritatea locala pentru
informatii privind eliminarea aparatului.

» Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica.

» Taiati cablul de alimentare electrica chiar
de langa aparat si aruncati-l.

« Scoateti incuietoarea usii pentru a nu
permite copiilor sau animalelor de
companie sa ramana blocati in aparat.

Panou de comanda

Buton de selectare pentru functii de gatire
Bec/simbol putere

Afisaj

Buton de comanda (pentru temperatura)
Indicator / simbol pentru temperatura
Abur Plus

Element de incalzire

Bec

Ventilator

Suport pentru raft, detasabil

Adancitura cavitate - Recipient pentru
curatarea cu apa

Pozitii raft

BN SEARNBENENE
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3.2 Accesorii Pentru coacere si frigere sau ca tava pentru

grasime.

Pentru vesela, forme pentru prajituri, fripturi.

Raft sarma

Ghidaje telescopice

§

. . Pentru a introduce si scoate mai usor tavile si
Tava de gatit raftul de sarma.

<>

Pentru prajituri si biscuiti.

Cratita

<

4. PANOUL DE COMANDA

4.1 Butoane de selectare
retractabile

Pentru a utiliza aparatul, apasati butonul.
Butonul iese in afara.

4.2 Campuri cu senzor / Butoane

—_ Pentru a seta ora.

@ Pentru a seta o functie ceas.
+ Pentru a seta ora.
Pentru a porni si opri functia Aer cald PLUS.
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4.3 Afisaj

A

gA

A. Functiile ceasului
B. Cronometru

g

]

5. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

/N\ AVERTISMENT!

Consultati capitolele privind siguranta.

5.1 inainte de prima utilizare

Cuptorul poate emite un miros si fum in timpul pre-incalzirii. Asigurati-va ca incaperea este

ventilata.

Pasul 1

X

Pasul 2

—

55
Pasul 3

Setati ceasul

Curatati cuptorul

Preincalziti cuptorul gol

1. +_ - apasati pentru a seta
ora. Dupa aproximativ 5 secun-
de, indicatorul pentru ora ince-
teaza aprinderea intermitenta,
iar afisajul indica ora.

Scoateti toate accesoriile din
cuptor si suporturile pentru raf-
tul mobil.

Curata cuptorul si accesoriile
doar cu o laveta din microfibra,
apa calda si un detergent ne-
agresiv.

Setati temperatura maxima a
functiei: E

Timp: 1 h.

Setati temperatura maxima a
functiei: .

Timp: 15 min.

Opriti cuptorul si asteptati sa se raceasca. Puneti in cuptor accesoriile si suporturile raftului detasabil.

6. UTILIZAREA ZILNICA

/N\ AVERTISMENT!

Consultati capitolele privind siguranta.

gatire

6.1 Modul de utilizare: Functie de

Etapa 1

Rotiti butonul de selectare pentru
functiile de gatire pentru a selecta o
functie de gatire.

Etapa 2

Rotiti butonul de comanda pentru a se-
lecta temperatura.

Etapa 3

Cand gatitul se incheie, rotiti butoanele
la pozitia oprit pentru a opri cuptorul.
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6.2 Setarea functiei: Aer cald PLUS

/N\ AVERTISMENT!
Pericol de arsuri si de deteriorare a aparatului.

Pasul 1 Verificati daca cuptorul s-a racit.
Pasul 2 Umpleti adancitura cavitatii cu apa de la
robinet.

@ Capacitatea maxima a adanciturii ca-
vitatii este de 250 ml. Nu reumpleti
adancitura cavitatii in timpul gatirii sau
atunci cand cuptorul este fierbinte.

Pasul 3 Setati functia: .
Apasati: . Indicatorul se aprinde. Functioneaza doar cu functia: Aer cald PLUS.
Pasul 4 Rotiti butonul de control pentru temperatura pentru a seta temperatura.
Pasul 5 Preincalziti cuptorul timp de 10 min pentru a crea umiditate.
Pasul 6 Introduceti mancarea in cuptor.
Consultati capitolul ,Informatii si sfaturi”.
Nu deschideti usa cuptorului in timpul gatirii.
Pasul 7 Rotiti butonul de selectare pentru functiile de gatire la pozitia oprit pentru a opri cuptorul.
- apasati pentru a opri cuptorul. Indicatorul se stinge.
Pasul 8 Dupa terminarea functiei, deschideti cu atentie usa. Umiditatea eliberata poate produce arsuri.
Pasul 9 Verificati daca cuptorul s-a racit. Tndepértat,i apa ramasa din adancitura cavitatii.

6.3 Functii de incalzire

Functia de in-  Utilizare
calzire

0 Cuptorul este oprit.

Pozitia oprit

Pentru a aprinde lumina.

lluminare cuptor
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Functia de in-
calzire

Utilizare

@) |

Aer cald cu venti-
latie / Aer cald
PLUS / Curatare
cu apa

Pentru a coace simultan pe trei
rafturi si pentru a deshidrata ali-
mentele.

Setati temperatura cu 20 - 40 °C
mai jos decat pentru Incalzire
sus si jos.

Pentru a adauga umiditate in
timpul gatirii. Pentru a obtine cu-
loarea adecvata si crusta cro-
canta in timpul coacerii. Pentru
ca preparatele sa nu se usuce in
timpul reincalzirii.

Consults capitolul "Ingrijirea si
curatarea" pentru detalii despre:
Curatarea cu apa.

()

Functie Pizza

Pentru a coace pizza. Pentru ru-
menire intensiva si blaturi cro-
cante.




Functia de in-  Utilizare Functia de in-  Utilizare
calzire calzire
Pentru a coace si rumeni ali- v Pentru a rumeni bucéti mari de

incalzire sus si jos

mentele fara sa schimbi pozitia
raftului.

Incélzire jos

Pentru a coace prajituri crocante
la baza si pentru a conserva ali-
mentele.

1 XX)

Decongelare

Pentru a decongela alimente (le-
gume si fructe). Timpul necesar

decongelarii depinde de cantita-
tea si marimea preparatelor con-
gelate.

Al

Caldura umeda

Aceasta functie este conceputa
sa economiseasca energia in
timpul gatitului. Atunci cand folo-
sesti aceasta functie, tempera-
tura din cavitate poate fi diferita
de temperatura setata. Nivelul
de caldura poate fi redus. Pentru
mai multe informatii, consulta
capitolul ,Utilizarea zilnica”, note
cu privire la: Caldura umeda.

Grill

Pentru gatirea la gratar a feliilor
subtiri de alimente si pentru pai-
ne prajita.

7. FUNCTIILE CEASULUI

7.1 Functiile ceasului

W carne sau carne de pasare ne-
dezosata pe un singur raft. Pen-
tru gratinare si rumenire.

Gatire intensiva

@

Becul se poate opri automat la
temperaturi de sub 60 °C, in timpul
anumitor functii ale cuptorului.

6.4 Note despre: Caldura umeda

Aceasta functie a fost folosita pentru
conformarea cu clasa de eficienta energetica
si cerintele de ecodesignEU 65/2014 ( in
conformitate cu si EU 66/2014). Teste
conforme cu: IEC/EN 60350-1.

Usa cuptorului trebuie inchisa pe durata
gatirii pentru a nu intrerupe functia astfel
incéat cuptorul sa functioneze cu cea mai
ridicata eficienta energetica posibila.

Pentru instructiuni de gatire consultati
capitolul ,Informatii si sfaturi”, Caldura umeda
Pentru recomandari generale privind
economia de energie, consultati capitolul
,Eficienta energeticd”, Economisirea energiei.

Functia ceasului

Aplicatie

O

Pentru a seta, modifica sau verifica ora.

Ora curenta

e

Pentru a seta durata de functionare a cuptorului.

Durata

Q

Cronometru

Pentru a seta cronometrul. Aceasta functie nu are nici o influenta asupra

functionarii cuptorului. Puteti seta aceasta functie oricand, chiar si atunci
cand cuptorul este oprit.
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7.2 Modul de setare: Functiile ceasului

Modul de setare: Ora curenta

@ - se aprinde intermitent cand conectati cuptorul la reteaua electrica, cand a fost o pana de curent sau cand
cronometrul nu este setat.

+ , - apasati pentru a seta ora.
Dupa aproximativ 5 sec, indicatorul pentru ora inceteaza aprinderea intermitenta, iar afisajul indica ora.

Cum se schimba: Ora curenta

Pasul 1 A e « N - <
@ - apasati in mod repetat pentru a modifica ora curenta. @ - incepe sa clipeasca.
Pasul 2 —_ R
+ , - apasati pentru a seta ora.
Dupa aproximativ 5 sec, indicatorul pentru ora inceteaza aprinderea intermitenta, iar afisajul indica
ora.

Modul de setare: Durata

Pasul 1 Setati functia si temperatura cuptorului.
Pasul 2
asu @ - apasati in mod repetat. I_)l - incepe sa clipeasca.
Pasul —_ R
asul 3 + , - apasati pentru a seta durata.
Afisajul indica: =]
|9| - clipeste cand se incheie durata setata. Este emis un semnal si cuptorul se opreste.
Pasul 4 Pentru a opri semnalul apasati orice buton.
Pasul 5 Rotiti butoanele de selectare la pozitia oprit.

Modul de setare: Cronometru

Pasul 1 RN N L =
@ - apasati in mod repetat. Q - incepe sa clipeasca.
Pasul 2 —_ T
+ s - apasati pentru a seta ora.
Functia porneste automat dupa 5 secunde.
La incheierea duratei alese, este emis semnalul sonor.
Pasul 3 Pentru a opri semnalul apasati orice buton.
Pasul 4 Rotiti butoanele de selectare la pozitia oprit.

Cum se anuleaza: Functiile ceasului

Pasul 1 - A x A . - N - =
@ - apasati repetat pana cand simbolul functiei ceas incepe sa clipeasca.

Pasul 2 Apasati lung: — .

Functia ceas se opreste dupa cateva secunde.
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8. UTILIZAREA ACCESORIILOR

/N\ AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind siguranta.

8.1 Introducerea accesoriilor

O mica adancitura in partea de sus sporeste
siguranta. Adanciturile sunt si dispozitive

anti-rasturnare. Marginea ridicata a raftului
impiedica alunecarea vaselor de pe raft.

Raft sdrma:
Impinge raftul pe sinele de ghidare ale suportului
pentru rafturi.

Tava de gatit / Cratitd adanca:
Impinge tava pe sinele de ghidare.

8.2 Utilizarea ghidajelor telescopice

Nu ungeti ghidajele telescopice.

Tnainte de a inchide usa cuptorului, verificati
daca ati impins ghidajele telescopice complet
in cuptor.
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Raft sarma:
Puneti raftul de sarma pe ghidajele telescopice.

Cratita adanca:
Introduceti cratita adanca pe ghidajele telescopice.

9. FUNCTII SUPLIMENTARE

9.1 Ventilator de racire opresti cuptorul, ventilatorul de racire va
N N . continua sa functioneze pana cand aparatul
Atunci cand aparatul este in functiune, s-a racit ’

ventilatorul de racire porneste automat pentru
a mentine reci suprafetele aparatului. Daca

10. INFORMATII SI SFATURI
@

Consultati capitolele privind siguranta.

10.1 Recomandari pentru gatit

®

Temperatura si duratele de gatire din tabele sunt doar orientative. Acestea depind de retetele si de calitatea si
cantitatea ingredientelor utilizate.

Aparatul tau poate sa se comporte diferit la coacere sau rumenire fata de aparatul tau anterior. Sfaturile de mai
jos prezinta setarile recomandate pentru temperatura, durata gatirii si pozitia raftului pentru anumite tipuri de ali-
mente.

Daca nu gasesti setarile pentru o anumita reteta, cauta alta similara.

10.2 Partea interioara a usii + numerele pentru pozitiile raftului.

Pe partea interioara a usii se afla:
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+ informatii referitoare la functiile cuptorului,
pozitiille recomandate pentru rafturi si
temperaturile pentru preparate.

10.3 Aer cald PLUS
Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
Utilizati o tava de gatit.

= -
PRAJITURI / PRODUSE DE PATISERIE / PAI-

5 O

NE (ml) (°C) (min)
Préjituri / Turte / Croissante 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 -210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Chifle din aluat de paine 100 200 20-25
Paine 100 180 35-40
Prajitura cu prune / Placinta cu mere / Rulouri cu scortisoara, fa- 100 - 150 160 - 180 30-60

cute intr-o forma de tort

Folositi 150 ml de apa daca nu se specifica altfel.

444 ALIMENTE PREPARATE $I CONGELATE

O

(°C) (min)
Pizza 200 - 210 10-20
Croissante 170 - 180 15-25
Lasagna, folositi 200 ml 180 - 200 35-50
Folositi 100 ml de apa.
Setati temperatura la 110 °C.
REGENERAREA ALIMENTELOR @
(min)
Chifle din aluat de paine 10-20
Paine 15-25
Focaccia 15-25
Carne 15-25
Paste 15-25
Pizza 15-25
Orez 15-25
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REGENERAREA ALIMENTELOR @

(min)

Legume 15-25

Folositi 200 ml de apa.
Folositi un vas din sticla pentru coacere.

@ FRIGERE @

(°C) (min)

Friptura de vita 200 50 - 60

Pui 210 60 - 80

Friptura de porc 180 65 - 80
10.4 Coacere Nu este necesara modificarea temperaturii

daca rumenirea nu se face uniform.

La prima coacere, folositi temperatura mai Diferentele se egalizeaza in timpul coacerii.

mica.
Tavile din cuptor se pot stramba in timpul
coacerii. Atunci cand tavile s-au racit,
distorsiunile dispar.

Durata de coacere poate fi extinsa cu 10 — 15
minute in cazul in care coaceti prajituri pe o
pozitie a raftului.

Prajiturile si produsele de patiserie aflate la
fnaltimi diferite nu se rumenesc in mod egal.

10.5 Sfaturi pentru coacere

Rezultatul coacerii Cauza posibila Solutie
Baza prajiturii nu este coapta  Pozitia raftului nu este corecta. Puneti prajitura pe un nivel mai jos.
suficient.

Prajitura se faramiteaza si de- Temperatura cuptorului este prea Data viitoare, setati cuptorul cu o tempera-

vine cleioasa sau nu este uni-  mare. tura putin mai redusa.

forma.
Temperatura cuptorului este prea Data viitoare setati o durata de coacere
mare si durata de coacere este putin mai mare si o temperatura a cuptoru-
prea scurta. lui putin mai redusa.

Prajitura este prea uscata. Temperatura cuptorului este prea Data viitoare, setati cuptorul cu o tempera-
mica. tura mai mare.

Durata de coacere este prea lunga. Data viitoare setati o durata de coacere
mai scurta.

Prajitura se coace neuniform.  Temperatura cuptorului este prea Data viitoare setati o durata de coacere

mare si durata de coacere este putin mai mare si o temperatura a cuptoru-
prea scurta. lui putin mai redusa.

Aluatul prajiturii nu este distribuit Data viitoare, intindeti uniform aluatul tor-
uniform. tului pe tava de coacere.
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Rezultatul coacerii Cauza posibila

Solutie

Prajitura nu este gata dupa Temperatura cuptorului este prea
terminarea duratei de coacere mica.
mentionate in reteta.

Data viitoare, setati cuptorul cu o tempera-
tura putin mai ridicata.

10.6 Coacerea pe un singur nivel al raftului

e B

O

CEREA IN (°C) (min)

FORME

Blat pentru tartd - Aer cald cu ventilatie 170 - 180 10-25 2
aluat fraged, prein-

calziti cuptorul gol

Amestec blat pen-  Aer cald cu ventilatie 150 - 170 20-25 2
tru tarta - pan-

dispan

Prajitura Ring / Aer cald cu ventilatie 150 - 160 50-70 1
Briosa

Préajitura Madeira/  Aer cald cu ventilatie 140 - 160 70-90 1
Prajituri cu fructe

Prajitura cu branza Incalzire sus sijos 170 - 190 60 - 90 1

Utilizati raftul de pe al treilea nivel.
Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.
Utilizati o tava de gatit.

@ PRAJITURI / PRODUSE DE PATI-

SERIE / PAINE (°C) (min)
Prajitura cu nuca sau alune 150 - 160 20 - 40
Tarte cu fructe (cu aluat cu drojdie / pandispan), folo- 150 35-55
siti o cratita adanca

Tarte cu fructe si aluat fraged 160 - 170 40 - 80

Preincalziti cuptorul gol.
Utilizati functia: Tncalzire sus si jos.
Utilizati o tava de gatit.
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% PRAJITURI /

O

PRODUSE DE PATI- (°C) (min)

SERIE / PAINE

Rulada 180 - 200 10-20 3

Paine de secara: prima data: 230 20 1

dupa aceea: 160 - 180 30-60

Prajitura cu migdale cu 190 - 210 20-30 3

unt / Prajituri cu zahar ars

Choux a la creme / Eclere 190 - 210 20-35 3

Paine impletita / Paine co- 170 - 190 30-40 3

ronita

Tarte cu fructe (cu aluatcu 170 35-55 3

drojdie / pandispan), folo-

siti o cratita adanca

Placinta dospita cu umplu- 160 - 180 40 - 80 3

tura delicata (de ex. bran-

za dulce, frisca, crema

custard)

Christstollen 160 - 180 50-70 2
Utilizati raftul de pe al treilea nivel.

== B D

BISCUITI i
(°C) (min)

Biscuiti cu aluat fraged Aer cald cu ventilatie 150 - 160 10-20
Rulouri, preincalziti cuptorul Aer cald cu ventilatie 160 10-25
gol

Biscuiti cu aluat de pandispan  Aer cald cu ventilatie 150 - 160 15-20
Aluaturi de foietaj, preincalziti ~ Aer cald cu ventilatie 170 - 180 20-30
cuptorul gol

Biscuiti cu aluat cu drojdie Aer cald cu ventilatie 150 - 160 20-40
Pricomigdale Aer cald cu ventilatie 100-120 30-50
Pateuri cu albus de ou/ Beze- Aer cald cu ventilatie 80 - 100 120 - 150
le

Rulouri, preincalziti cuptorul incélzire sus sijos 190 - 210 10-25

gol

10.7 Preparate coapte si gratinate

Utilizati raftul de pe primul nivel.
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O

(°C) (min)
Baghete ornate cu branza to- Aer cald cu ventilatie 160 - 170 15-30
pita
Legume gratinate, preincal-  Gatire intensiva 160 - 170 15-30
ziti cuptorul gol
Lasagna Incalzire sus sijos 180 - 200 25-40
Peste la cuptor Incalzire sus si jos 180 - 200 30-60
Legume umplute Aer cald cu ventilatie 160 - 170 30-60
Dulciuri dulci incalzire sus si jos 180 - 200 40 - 60
Paste la cuptor Incélzire sus sijos 180 - 200 45 -60

10.8 Coacerea pe mai multe niveluri
Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.

Utilizati tavile de copt.

@ PRAJITURI /

D

I

PRODUSE DE PATI- (°C) (min) —
SERIE 2 pozitii
Choux a la creme / Eclere, 160 - 180 25-45 174
preincalziti cuptorul gol
Prajitura Streusel uscata 150 - 160 30-45 174
= D 1

J BISCUI-
TI/ PRAJITURI (°C) (min) . .
MICI / PRODUSE 2 pozitii 3 pozitii
DE PATISERIE /
RULOURI
Rulouri 180 20-30 1/4 -
Biscuiti cu aluat fra- 150 - 160 20 - 40 174 1/315
ged
Biscuiti cu aluatde 160 - 170 25-40 1/4 -
pandispan
Aluaturi de foietaj, 170 - 180 30-50 1/4 -
preincalziti cuptorul
gol
Biscuiti cu aluat cu 160 - 170 30 - 60 1/4 -
drojdie
Pricomigdale 100 - 120 40 - 80 1/4 -
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B ocun Ok

TI/PRAJITURI  (°C) (min) — —
MICI / PRODUSE 2 el Sl
DE PATISERIE /

RULOURI

Biscuiti cu albus de 80 - 100 130-170 1/4 -
ou / Bezele

10.9 Sfaturi pentru frigere Frigeti carnea si pestele in bucati mari (1 kg

o . 4 sau mai mult).
Folositi vase de cuptor rezistente la caldura. )

Daca se sugereaza nivelul unu, puneti

Frigeti carnea slaba acoperita (puteti folosi alimentele direct pe tava de gatit

folie de aluminiu).
. . . . N < Stropiti bucatile de carne cu sucul propriu de
Prajiti bucatile mari de carne direct in tava. mai multe ori pe durata frigeri.
Adaugati putina apa in tava pentru a preveni

arderea grasimii picurate. 10.10 Frigere

Intoarceti friptura dupé ce a trecut 1/2 - 2/3 Utilizati raftul de pe primul nivel.
din durata de gatire.

@ VITA

¥ O

(°C) (min)
Friptura inabusita 1-1,5kg Incélzire sus sijos 230 120 - 150
Friptura de vita sau file,  pentru fiecare cm Gatire intensiva 190 - 200 5-6
n sange, preincalziti de grosime
cuptorul gol
Friptura de vita sau file,  pentru fiecare cm Gatire intensiva 180 - 190 6-8
mediu, preincalziti cupto- de grosime
rul gol
Friptura de vita sau file,  pentru fiecare cm Gatire intensiva 170 - 180 8-10
bine facut, preincalziti de grosime
cuptorul gol
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S

PORC

Utilizati functia: Gatire intensiva.

}f'

O

(kg) (°C) (min)
Spinare / Gat / Halca de jam-  1-1.5 160 - 180 90 - 120
bon
Cotlete / Coasta de porc 1-15 170 - 180 60 - 90
Rulada de carne 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Picior de porc, semipreparat 0.75-1 150 - 170 90 - 120

S

VITEL

Utilizati functia: Gatire intensiva.

}f'

D

(k) (°C) (min)
Friptura de vitel 1 160 - 180 90-120
Picior de vitel 15-2 160 - 180 120 - 150
; MIEL

Utilizati functia: Gatire intensiva.

}8

O

(kg) (°C) (min)
Pulpa de miel / Friptura de miel 1-15 150 - 170 100 - 120
Spata de miel 1-15 160 - 180 40 - 60
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S

VANAT

Utilizati functia: incalzire sus si jos.

K

(kg) (°C) (min)
Spata / Pulpa de iepure, preincalziti cuptorul gol panala 1 230 30-40
Spata de caprioara 15-2 210 - 220 35-40
Pulpa de caprioara 15-2 180 - 200 60 - 90

S

PASARE

Utilizati functia: Gatire intensiva.

%

O

(kg) (°C) (min)
Pasare, portii 0,2 - 0,25 fiecare 200 - 220 30-50
Pui, jumatate 0,4 - 0,5 fiecare 190 - 210 35-50
Pui, pui mare 1-15 190 - 210 50-70
Rata 15-2 180 - 200 80 - 100
Gasca 35-5 160 - 180 120 - 180
Curcan 25-35 160 - 180 120 - 150
Curcan 4-6 140 - 160 150 - 240

GA

PESTE (IN ABUR)

Utilizati functia: incalzire sus si jos.

Y

(°C)

O

(min)

Peste intreg 210-220

40 -60
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10.11 Crusta crocanta cu:Functie

Pizza

©

= PIZZA

Utilizati raftul de pe primul nivel.

Preincalziti cuptorul gol inainte de a

Y

O

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

¥ & O

(°C) (min)

Tarte 180-200 40-55 (°C) (min)
Tarta cu spanac 160 - 180 45-60 Pizza, blat gros 180 - 200 20-30

si crocant
Quiche Lorraine / Tarta elvetiana 170-190 45 - 55

Paine nedospita 230 - 250 10-20
Prajitura cu branza 140-160 60 -90

Tarta cu aluat 160 - 180 45-55
Placinta cu legume 160 - 180 50 -60 de foietaj

Tarta flambata 230 - 250 12-20

Galuste 180 - 200 15-25

= PIZZA

|

gati.

Preincalziti cuptorul gol inainte de a

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

X & O

(°C) (min)

Pizza, blat 200 - 230 15-20
subtire si cro-
cant, folositi o
cratita adanca

10.12 Grill

Preincalziti cuptorul gol inainte de a gati.
Folositi gratarul numai cu bucati subtiri de
carne sau de peste.

Puneti o cratita pe prima pozitie a raftului
pentru a colecta grasimea.
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@ GRATAR

Utilizati functia: Grill

¥ o O E

(°C) (min) (min)
Pe o parte Pe cealalta parte
Friptura de vita 210- 230 30-40 30-40 2
File de vita 230 20-30 20-30 3
File de porc 210- 230 30-40 30-40 2
File de vitel 210-230 30-40 30 - 40 2
Spata de miel 210 - 230 25-35 20-25 3
Peste intreg, 0,5 kg- 210 - 230 15-30 15-30 3/4

1 kg

10.13 Preparate congelate

444 DECONGELAREA

o=
—]

L Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.

Y O

i

(°C) (min)

Pizza congelata 200 - 220 15-25 2
Pizza Americana, congelata 190 - 210 20-25 2
Pizza, refrigerata 210 - 230 13-25 2
Pizza snacks, congelata 180 - 200 15-30 2
Cartofi préjiti, subtiri 200 - 220 20-30 3
Cartofi préjiti, grosi 200 - 220 25-35 3
Cartofi wedges / Crochete 220 - 230 20-35 3
Crochete de cartofi 210-230 20-30 3
Lasagna / Paste cannelloni, 170 - 190 35-45 2
proaspete

Lasagna / Paste cannelloni, con- 160 - 180 40 - 60 2
gelate

386 ROMANA



444 DECONGELAREA

Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.

Y

O I

(°C) (min)
Branza la cuptor 170 - 190 20-30 3
Aripioare de pui 190 - 210 20-30 2

10.14 Decongelare

Scoateti ambalajul alimentului si puneti
alimentul pe o farfurie intinsa.

Nu acoperiti alimentele deoarece acestea se
pot extinde durata decongelarii.

Pentru portiile mari de mancare, puneti o
farfurie goala cu fata in jos la baza cavitatii

Utilizati raftul de pe primul nivel.

cuptorului. Puneti méncarea intr-un vas
adanc si puneti-o deasupra farfuriei aflate in
interiorul cuptorului. Scoateti suporturile
raftului daca este necesar.

X @& O

(kg) (min)

Timp de decon-

O

(min)
Mai mult timp de

®

gelare decongelare

Pui 1 100 - 140 20-30 Tntoarceti la jumatatea
duratei de gatit.

Carne: 1 100 - 140 20-30 Intoarceti la juméatatea
duratei de gatit.

Pastrav 0.15 25-35 10-15 -

Capsuni 0.3 30-40 10-20 -

Unt 0.25 30-40 10-15 -

Frisca 2x0,2 80 -100 10-15 Bateti frisca cat timp
mai este inca putin in-
ghetata.

Tort 14 60 60 -

10.15 Conservare
Utilizati functia Tncélzire jos.

Utilizati numai borcane din sticla de aceleasi
dimensiuni, disponibile Th comert.

Nu utilizati borcane cu capac cu filet sau tip
baioneta sau cutii metalice.

Utilizati raftul de pe primul nivel.

Nu puneti mai mult de sase borcane de un
litru Tn tava de copt.
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Umpleti borcanele Th mod egal si inchideti-le
cu o clema.

Borcanele nu trebuie sa se atinga intre ele.

Puneti aproximativ 1/2 litri de apa in tava de
gatit pentru a avea suficienta umezeala in
cuptor.

Cand lichidul din borcane incepe sa fiarba
(dupa aproximativ 35 - 60 de minute la
borcanele de un litru), opriti cuptorul sau
reduceti temperatura la 100 °C (consultati
tabelul).

Setati temperatura la 160 - 170 °C.

%ﬁ‘ FRUCT MOALE @

(min)
Fierbere pana la
aparitia bulelor de

. O O

GUME (min) (min)
Fierbere pa- Fierbere in
na la aparitia continuare la
bulelor de 100 °C
aer

Gulie / Mazare/ 50 - 60 15-20

Sparanghel

10.16 Dezhidratare - Aer cald cu
ventilatie

Acoperiti tavile cu hartie cerata sau
pergament de copt.

Pentru rezultate mai bune, opriti cuptorul la
jumatatea timpului de uscare, deschideti usa
si lasati-l sa se raceasca timp de o noapte
pentru finalizarea uscarii.

aer
Capsuni / Afine / Zmeura / 35 - 45 Pentru 1 tava, folositi a treia pozitie a raftului.
Agrise coapte Pentru 2 tavi, folositi prima si a patra pozitie
a raftului.
‘Eﬁmum D D (&N M
CU SAMBURE (min) (min) LEGUME
Fierbere pa- Fierbere in (°C) (h)
na la aparitia continuare
bulelorde  1a 100 °C Fasole 60-70 6-8
aer Ardei 60-70 5-6
Piersici / Gutui / 35 - 45 10-15 Legume pentru supa 60 - 70 5.6
Prune
Ciuperci 50 - 60 6-8
@ @ @ lerburi 40 - 50 2-3
LE- S : °
etati temperatura la 60 - 70 °C.
GUME (min) (min) i lemp
Fierbere pa- Fierbere in
na la aparitia continuare la
bulelor de 100 °C FRUCT
aer (h)
Morcovi 50 - 60 5-10 Prune 8-10
Castraveti 50 - 60 - Caise 8-10
Muraturi asortate 50 - 60 5-10 Felii de mere 6-8
Pere 6-9
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10.17 Caldura umeda - accesorii recomandate

Folositi forme si recipiente in culori inchise, fara reflexie. Acestea absorb mai bine caldura
decat vasele deschise la culoare si cu reflexie.

Tigaie de pizza

=
Tava de copt

Ramekin-uri

Tava rotunda pentru tarte

Culoare inchisa, fara refle-
xie
Diametru de 28 cm

Culoare inchisa, fara reflexie
Diametru de 26 cm

Ceramica
Diametru de 8 cm,
naltime de 5 cm

Culoare inchisa, fara refle-
xie
Diametru de 28 cm

10.18 Céldura umeda

Pentru cele mai bune rezultate, respectati

sugestiile din tabelul de mai jos.

¥ = B I
AN L
(°C) (min)

Rulouri dulci, 16 bu- tava de gatit sau tava de co- 190 3 45-55

cati lectare

Pizza congelata, 0,35 raft sarma 190 2 45 - 50

kg

Rulada tava de gatit sau tava de co- 180 2 45-55
lectare

Negresa tava de gatit sau tava de co- 180 2 55-60
lectare

Blat de pandispan forma pentru aluat fraged pe 180 2 40 - 50
raft de sdrma

Peste fiert, 0,3 kg tava de gatit sau tava de co- 180 3 25-35
lectare

Peste intreg, 0,2 kg tava de gatit sau tava de co- 180 3 25-35
lectare

File de peste, 0,3 kg tava de pizza pe raft de sar- 180 3 40 - 50
ma

Carne fiarta, 0,25 kg tava de gatit sau tava de co- 190 3 40-50
lectare

Saslac, 0,5 kg tava de gatit sau tava de co- 190 3 35-45
lectare

Prajituri, 16 bucati tava de gatit sau tava de co- 160 2 40 - 50

lectare
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¥ = 5
\ Lru
(°C) (min)
Pricomigdale, 24 bu-  tava de gatit sau tava de co- 150 2 35-45
cati lectare
Briose, 12 bucati tava de gatit sau tava de co- 160 2 35-45
lectare
Pateuri sarate, 20 bu-  tava de gatit sau tava de co- 170 2 35-45
cati lectare
Fursecuri, 20 bucati tava de gatit sau tava de co- 150 2 40 -45
lectare
Mini tarte, 8 bucati tava de gatit sau tava de co- 170 2 35-45
lectare
Legume, fierte, 0,4 kg tava de gatit sau tava de co- 180 3 45-55
lectare
Omleta vegetariana tava de pizza pe raft de sar- 190 3 40 - 50

ma

10.19 Informatii pentru institutele de testare
Teste conforme cu: EN 60350, IEC 60350.
Coacerea pe un singur nivel - coacerea in forme

Y 5 O
°C min

Pandispan fara grasimi Aer cald cu ventilatie 160 45 - 60 2
Pandispan fara grasimi incalzire sus sijos 160 45 - 60 2
Placinta cu mere, 2 forme Aer cald cu ventilatie 160 55 - 65 2

@20 cm

Placinta cu mere, 2 forme Incalzire sus si jos 180 55-65 1

@20 cm

Biscuit sfardmicios Aer cald cu ventilatie 140 25-35 2
Biscuit sfaramicios Tncalzire sus si jos 140 25-35 2

Coacerea pe un singur nivel - biscuiti
Utilizati raftul de pe al treilea nivel.

%

min

Prajituri mici, 20 bucati pe tava,
preincalziti cuptorul gol

Aer cald cu ventilatie

20-30
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°C

min

Préjituri mici, 20 bucati pe tava,  Incélzire sus si jos
preincalziti cuptorul gol

170

20-30

Coacere pe mai multe niveluri - biscuiti

Y

°C min

Biscuit sfaramicios Aer cald cu ventilatie 140 25-45 2/4
Prajituri mici, 20 bucati pe ta-  Aer cald cu ventilatie 150 25-35 1/4
va, preincalziti cuptorul gol

Pandispan fara grasimi Aer cald cu ventilatie 160 45 - 55 2/4
Placinta cu mere, 1 forma per  Aer cald cu ventilatie 160 55 -65 2/4
grila (& 20 cm)
Grill
Preincalziti cuptorul gol timp de 5 minute.
Grill cu setarea maxima a temperaturii.

=m
K O I
N\
min

Paine prajita Grill 1-2 5

Friptura de vita, intoarceti la juma-  Grill 24 -30 4

tatea duratei de gatit

. INGRIJIREA S| CURATAREA

/N\ AVERTISMENT!

Consultati capitolele privind siguranta.

11.1 Observatii privind curatarea

< Curata partea din fata a aparatului doar cu o laveta din microfibra, cu apa calda si un deter-

gent neagresiv.

Foloseste o solutie de curatare dedicata pentru suprafete metalice.

Curata petele cu un detergent neagresiv.

Agenti de curata-
re
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Curata cavitatea dupa fiecare utilizare. Depunerile de grasime sau de orice alte reziduuri pot
provoca un incendiu.

=
D Nu depozita preparatele in aparat pentru mai mult de 20 de minute. Usuca cavitatea dupa
fiecare utilizare doar cu o laveta din microfibra.

Utilizarea zilnica

by Curata toate accesoriile dupa fiecare utilizare si lasa-le sa se usuce. Foloseste doar o laveta
2+, din microfibra, apa calda si un detergent neagresiv. Nu curata accesoriile in masina de spa-

W lat vase.

Nu curata accesoriile anti-aderente folosind un agent de curatare abraziv sau obiecte cu

. margini ascutite.
Accesorii 9 ’

11.2 Cum se curata: Adancitura
cavitate

Curatati adancitura cavitatii pentru a
indeparta reziduurile de calcar dupa ce gatiti
cu abur.

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3
Turnati: 250 ml de otet din vin alb in  Lasati otetul sa dizolve reziduurile ~ Curatati cavitatea cu apa calda si o
adancitura cavitatii. Folositi un otet  de calcar la temperatura mediului laveta moale.
de maxim 6%, fara niciun aditiv. ambiant timp de 30 de minute.

Pentru functia: Aer cald PLUS curatati cuptorul la fiecare 5 - 10 cicluri de gatire.

11.3 Cum se scot: Suporturile
pentru raft

Scoateti suporturile raftului pentru a curata

cuptorul.
Pasul 1 Opriti cuptorul si asteptati sa se ra-
ceasca. ’-[
Pasul 2 Trageti partea din fata a suportului
pentru rafturi si indepartati-o de pere-
tele lateral. “
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Pasul 3 Trageti partea din spate a suportului
pentru raft si indepartati-o de peretele

lateral si indepartati.

Pasul 4 Instalati suporturile pentru raft in ordi-
ne inversa.

Stifturile de fixare de pe ghidajele te-
lescopice trebuie sa fie indreptate

spre fata.

|

11.4 Modul de utilizare: Curatare cu
apa
Aceasta procedura de curatare foloseste

umiditatea pentru a elimina grasimile si
resturile de mancare ramase in cuptor.

Pasul 4 Lasati cuptorul sa functioneze timp de
30 min.

Pasul 5 Opriti cuptorul.

Pasul 6 Asteptati pana cand cuptorul este rece.

Uscati cavitatea cu o laveta moale.

Pasul 1 Turnati apa in adancitura cavitatii: 200
ml 11.5 Cum se scot: Grill
Pasul 2 Setati functia: . & AVERTISMENT!
Apasati: . ) . )
Pericol de arsuri.
Pasul 3 Setati temperatura la 90 °C.
Etapa 1 Opriti cuptorul si asteptati sa se raceas-
ca pentru a-l curata.
Scoateti suporturile rafturilor.
Etapa 2 Apucati gratarul de colturi. Trageti inspre
arc si scoateti din cele doua suporturi.
Gratarul se pliaza.
Etapa 3 Curatati plafonul cuptorului cu apa cal-
da, o carpa moale si detergent neutru.
Lasati-l s& se usuce.
Etapa 4 Instalati gratarul in ordine inversa.
Etapa 5 Instalarea suporturilor pentru rafturi.

11.6 Cum se scoate si se monteaza:
Usa
Puteti scoate usa si panourile de sticla de la

interior pentru a le curata. Numarul panourilor
de sticla este diferit in functie de model.

/\ ATENTIE!

Manevrati sticla cu grija, in special in
preajma marginilor panoului frontal. Sticla
se poate sparge.

/\ AVERTISMENT!

Usa este grea.
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Pasul 1 Deschideti usa complet.
Pasul 2 Ridicati si apasati parghiile de fixa-
re (A) de pe cele doua balamale ale
usii.
Pasul 3 Tnchide;i usa cuptorului pana la prima pozitie de deschidere (la un unghi de aproximativ 70°). Tineti

usa din ambele parti si scoateti-o din cuptor tinand-o la un unghi indreptat in sus. Puneti usa cu
partea exterioara in jos pe o laveta moale asezata pe o suprafata stabila.

Pasul 4 Tineti garnitura usii (B) pe partea
superioara a usii de ambele parti si
apasati-o catre interior pentru a eli-
bera clema.

Pasul 5 Trageti garnitura usii spre fata pen-
tru a o scoate.

Pasul 6 Tineti panourile de sticla ale usii de
marginea superioara unul cate unul
si trageti-le n sus din ghidaj.

Pasul 7 Curatati panoul de sticla cu apa si
sapun. Uscati cu grija panoul de sti-
cla. Nu curatati panourile de sticla
in masina de spalat vase.

Pasul 8 Dupa curatare urmati pasii de mai
sus Tn ordine inversa.

Pasul 9 Mai intai instalati panoul mai mic, apoi cel mare si usa.
Asigurati-va ca panourile de sticla sunt introduse n pozitia corecta, in caz contrar suprafata usii se
poate supraincalzi.

11.7 Cum se inlocuieste: Bec

/N\ AVERTISMENT!

Pericol de electrocutare.
Becul poate fi fierbinte.

Inainte de a schimba becul:

Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3

Opriti cuptorul. Asteptati pana cand Deconectati cuptorul de la sursade  Puneti o laveta pe fundul cavitatii.
cuptorul este rece. alimentare electrica.
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Becul de sus

Pasul 1 Rotiti capacul de sticla si scoateti-I.
N\
Pasul 2 Curatati capacul de sticla.
Pasul 3 Tnlocuiti becul cu un bec adecvat rezistent la o temperatura de 300 °C.
Pasul 4 Montati capacul de sticla.

12. DEPANAREA

/\ AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind siguranta.

12.1 Ce trebuie facut daca...

In orice situatie care nu este previzuta in
acest tabel, contactati un Centru de service
autorizat.

Problema Verificati daca...

Cuptorul nu se incal- Siguranta este arsa.

zeste.

12.2 Date pentru service

Problema

Verificati daca...

Afisajul indica ,12.00".

A fost o pana de curent.
Setati timpul.

Apa se scurge din adan-
citura cavitatii.

Este prea multa apa in
adancitura cavitatii.

Performante nesatisfaca-
toare la gatire pentru
functia: Aer cald PLUS .

Ati umplut adancitura ca-
vitatii cu apa.

Becul nu functioneaza.

Becul este ars.

Daca nu poti remedia problema de unul singur, contacteaza comerciantul sau un centru de

service autorizat.

Datele necesare solicitate de centrul de service se gasesc pe placuta cu date tehnice. Placuta
cu datele tehnice se afla pe cadrul frontal al cavitatii aparatului. Nu scoate placuta cu date

tehnice din interiorul aparatului.

iti recomandam s notezi datele aici:

Model (MOD.)

Numarul produsului (PNC)

Numarul de serie (S.N.)
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13. EFICIENTA ENERGETICA

13.1 Informatii despre produs si Fisa cu informatii despre produs in
conformitate cu Regulamentul UE privind etichetare ecologica si

energetica

Denumirea furnizorului

AEG

Identificarea modelului

BES351110M 944187805

Index de eficienta energetica 95.3

Clasa de eficienta energetica A

Consum de energie cu o incarcatura standard, modul conventional 0.99kWh/ciclu
Consum de energie cu o incarcare standard, in modul ventilatie 0.81kWh/ciclu

Numar de cavitati

1

Sursa de caldura

Energie electrica

Volumul 711
Tip cuptor Cuptor incorporabil
Masa 34.0kg

IEC/EN 60350-1 - Aparate de gatit electrocasnice - Partea 1: Gama, cuptoare, cuptoare cu abur si grill-uri - Meto-

de pentru masurarea performantei.

13.2 Economisirea de energie

Aparatul este prevazut cu unele functii
care ajuta la economisirea de energie in

timpul procesului zilnic de gatire.

Asigura-te ca usa aparatului este inchisa in
timpul functionarii. Nu deschide usa
aparatului prea des in timpul gatirii. Mentine
garnitura usii curata si asigura-te ca este bine
fixata Tn pozitie.

Foloseste vase metalice pentru o economie
optimizata de energie.

Atunci cand este posibil, nu preincalzi
aparatul inainte de gatire.

Ai grija ca pauzele sa fie cat mai mici intre
doué coaceri, atunci cand pregatesti mai
multe preparate o data.

Gatitul cu ventilator
Atunci cand este posibil, foloseste functiile de
gatit cu ventilator pentru a economisi energie.
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Caldura reziduala

Atunci cand durata de gatire este mai mare
de 30 de min, redu temperatura aparatului cu
cel putin 3 - 10 min inainte de incheierea
gatirii. Caldura reziduala din interiorul
aparatului va continua sa gateasca
preparatul.

Foloseste caldura reziduala pentru a incélzi
alte preparate.

Mentinerea calda a alimentelor

Alege setarea pentru cea mai mica
temperatura posibila pentru a folosi caldura
reziduala si mentine preparatele calde.

Caldura umeda
Functie conceputa pentru a economisi
energie in timpul gatirii.



14. INFORMATII PRIVIND MEDIUL

Reciclati materialele marcate cu simbolul C/:‘-)
Pentru a recicla ambalajele, acestea trebuie
puse in containerele corespunzatoare. Ajutati
la protejarea mediului si a sanatatii umane si
la reciclarea deseurilor din aparatele electrice
si electrocasnice. Nu aruncati aparatele

marcate cu acest simbol E fmpreuna cu
deseurile menajere. Returnati produsul la
centrul local de reciclare sau contactati
administratia orasului dvs.
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3A CABPLUEHE PE3YNTATE

XBana wTo cte n3abpanu osaj AEG npomssog. CTBOpMnM CMO ra Tako Aa npyxa
n3BaHpegHe nepdopmaHce TOKOM MHOro roguHa paja, y3 MHOBaTUBHE TEXHOMOrMje Koje
onakiiaBajy XMBoT 1 yHKUMje Koje HeheTe Hahu ko obuyHux ypehaja. OgBojte
HEKOIMMKO MMHYTa Aa NpodnTaTe Kako Aa of Hera nobujete Mmakcumym.
Mocetute Haw cajT pa:
[MpubaBuTte caeeTe 3a kopuwwhekre, OpoLlype 1 nHopmauje 3a pellaBarbe
@ npobnema, cepBuC 1 NOMNpaBky:

www.aeg.com/support

g Peructpyjte npoussoa paau 6orse ycnyre:
a/ www.registeraeg.com

Kynute npu6op, NoTpoLLUHM MaTepujan U opurMHanHe pe3epeHe AenoBe 3a CBOj
% ypehaj:

www.aeg.com/shop

KOPUCHUYKA NMOAPLLUKA U CEPBUC

YBeK KOpUCTUTE OpUTMHANHe pe3epBHE AENoBe.

Kapa koHTakTMpate oBnalwheHy cepBUCHM LeHTap, BOAUTE padyHa aa kog cebe nvaTte
cnegehe nogatke: Mogen, 6poj nponsBoaa, cepujcku 6poj.

Mogauun mory ga ce npoHahy Ha NNoYMUM ca TEXHUYKMM KapakTepucTmkama.

Yno3sopetse/onpes — nHdopmaumje o 6e3begHocTu
® onwre UHdOpMaLje 1 caBeTu
MHdopmaLmje o XUMBOTHOj cpeanHu

3agpxaHo npaso U3MeHa.

CAOPXAJ
1. MTHOOPMALINJE O BE3BEHOCTN. ..o 399
2. BESBEHOCHA YTTYTCTBA. ... 401
3. OMMUNC TIPOUBBOMA . ... 404
4. KOMAHIOHA TABJITA ... s 405
5. MPE NMPBE YIOTPEBE........ccii e 405
6. CBAKOOHEBHA YTIOTPEBA. ... ..o 406
7. OYHKLINJE CATA . 408
8. KOPULLREHSE MPUBOPA... ... 409
9. AOOATHE OYHKLINJIE. ... 410
10. KOPUCHW CABETW ... oo 411
11 HEFTA M UNILRERE. ... 425
12. PELUABAHSE MPOBJTEMA ... .o 428
13. EHEPTETCKA EPUKACHOCT ..ottt 429
14. EKOJTOLLKA TTUTAHDA. ... 430
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1. A UH®POPMAUWJE O BESBEAHOCTHU

[Mpe nHcTtanaumje n kopuwhewa ypehaja, NaxrLneo
npoyunTajTe NPUNoXeHo ynyTcTeo. [ponssohay Huje
ofroBopaH 3a 6uno kakee nospeae Unu LUTETY Koje cy
pesyntaT HeMcnpaBHe MHCTanauuje nnu ynotpebe. Yysajte
ynyTCTBO 3a ynoTpeby Ha 6e36eHOM M NPUCTYNadYHOM MEeCTy
3a 6yayhe kopuwhete.

1.1 Be3begHocCT Aeue n oceTrbUBUX ocoba

» OBaj ypehaj mory ga kopucTe geua ctapuja og 8 rogmHa u
ocobe ca cMatbeHUM PU3UYKUM, YYSTHUM MU MEHTaNHUM
crnocobHocTMMa, Kao ocobe Kojuma HeoCTajy UCKYCTBO U
3Hah€, YKONMKO UM ce 0be3beam Hag3op unu v ce aajy
ynyTCTBa Y Be3u ca ynotpebom ypehaja Ha 6e3benaH
HaYuH N YKOSIMKO cxBaTajy moryhe onacHocTtu. [euy mnaha
oA 8 roauHa, kao n ocobe ca BeomMa TELLKUM U CIIOXKEHUM
nHBanuaguteToMm, Tpeba gpxxatu garoe og ypehaja, ocum
ako cy nofj ctanHum Hag30poM.

» [euy Tpeba KOHTponMcaTh kako ce He bu urpana ca
ypehajem.

« [pxuTe cBy ambanaxy garoe o4 Aeue n ognoxuTe je Ha
oarosapajyhu HauumH.

* YIMNO3OPEHE: Ypehaj n verosu goCTynHU 4enoBu Mory
BuTK Bpenu Tokom Kopuwhena. [pxute geuy n kyhHe
pybumue garse og ypehaja kaga ypehaj pagu v kaga ce
xnagu.

» Ako oBaj anapat uma ypehaj 3a 6e3begHocT aeue, Tpeba ra
akTuBmMpaTu.

» [leua He cmejy aa ob6aBrbajy Ynwhewe 1 KOPUCHUYKO
oapxaBah-e ypehaja 6e3 Hagsopa.

1.2 OnwTe Mepe 6e36eaHOCTHU

» OBaj ypehaj je HaMelEH camMO 3a KyBaHe€.
» OBaj ypehaj je HamerEH 3a ynoTpeby y jeaHOM
AOMahMHCTBY Y 3aTBOPEHMM NPOCTOpPUMA.
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* Ypehaj ce Moxe KOPUCTUTU Y KaHLenapujama, XoTesnckum
cobama, moTennuma, NaHCMOHNMA, CEOCKUM TYPUCTUYKNM
AoMahuHCTBMMA U CrnYHUM OBjekTMMa 3a CMeLUTaj rae
ynotpeba He 6y npeBasunasuna (npoceyaH) HUBO
NoTpOLH-e N0 AOMaNNHCTBY.

« Camo kBanugurkoBaHa ocoba Moxe Aa MOHTMpa OBaj
ypehaj n 3ameHun kabn.

* He kopuctute oBaj ypehaj npe Hero WwTo ra yrpagure.

* Nckmbyuunte ypehaj ns ctpyje npe 6uno Kaksor ogpxasarba.

* YKONukKo je kabn 3a Hanajakwe owTteheH, kera mopa ga
3ameHu npoussohad, ogrosapajyhu osnawheHn cepBucHU
LeHTap nnu nuua cnudHe kBanuduvkaumje, kako 6u ce
nsberna enekTpnyHa onacHocCT.

+ YIMNO3OPEHE: YBepute ce aa je ypehaj uckrbyyeH npe
Hero LTO 3aMeHuTe cujanuuy Kako bucte nsbernum
MOryhHocT ga gohe Ao enekTpuYHOr LWokKa.

* YINIO30OPEHSE: Ypehaj un veerosu AOCTyNHU OENOBU MOTY
6uTK Bpenu Tokom Kopuwhewa. Tpeba Bogutn padyHa ga
ce nsberHe goanpmBame rpejHUX enemeHaTa unm
YHYTpaLLHMX NOBpLUMHA anapaTa.

» Kaga Bagute npubop nnu nocyhe ns pepHe nnum mx
cTaBrbaTe y pepHy, yBeK HOCUTe 3alUTUTHE pyKaBuLe.

« [1a Bucte yKNoHUNM LWNHE Koje ApXKe peLueTke, NpBo
noByLMTE NpeaHu 4eo WKrHa, a 3aTuM 3agHu Aeo ga bucte
nx oasojunun og 604HMX 3ngosa. MNoctaBmbawe WKHa 3a
NOAPLLKY peLueTke BpLUn ce OOpHYTUM peaocnesom.

* Hemojte kopmctutn napoyuncray 3a vynwhene ypehaja.

* HemojTte kopuctuTtun rpyda abpasmeHa cpeacTtea 3a
yuwhere unun owTpe MmeTanHe cyHhepe 3a ymwhewe
CTaKneHux BpaTa jep oHM Mory uarpebaTtu nospLUMHY 300r
Yyera Moxe gohu Jo pacnpckaBara cTakna.
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2. BESBEJHOCHA YITYTCTBA

2.1 MoHTaxa

/\ YNO3OPEHE!

Cawmo kBanudumkoBaHa ocoba Moxe aa
WHcTanupa oBaj ypehaj.

*  YKNOHWUTE KOMMNNETHY ambanaxy.

* HewmojTe ga nHctanupare nnu Kopuctute
owrTteheH ypeha;.

* [lpuapxasajTe ce ynyTcrasa 3a
MOHTMpak-€e Koje cTe gobunu y3 ypehaj.

* YBek BoguTe payyHa npuivkom
nomepara ypehaja 3aTto LITO je Texak.
YBeK KOpUCTUTE 3alTUTHE pyKasuLe 1
3aTBOpEHyY 00yhy.

* He Byuute ypehaj 3a pyuuuy.

*  WHcTanupajte ypehaj Ha curypHo u
NPUKNagHoO MeCTO KOje UCMyH-aBa 3axTeBe
3a UHcTanauujy.

* HeonxogHo je npuapxasaTtn ce
MWHUManHOr pacTojarwa o4 ApYrnx
ypehaja n KyxmHCKkux enemeHaTa.

» [lpe MoHTaxe ypehaja, nposepuTe Aa nu
ce BpaTa ypehaja oTBapajy 6e3 3agpLuke.

+ OBaj ypehaj je onpemrbeH cuctemMom 3a
enekTpuyHo xnahewe. Mopa ce
ynotpebrbaBaTi ca U3BOPOM ENEKTPUYHOT
Hanajarba.

* YrpaheHa jeanHuua mopa Aa 3a40BoSbU
3axTeBe cTabunHoctu npema DIN 68930.

[y6uHa ypehaja 567 mm
[y6uHa yrpaheHor ypehaja 546 mm
[y6uHa ca oTBOpeHVM Bpa- 1027 mm
TMMa

MuHVMManHa BenuynHa 560x20 mm
BEHTMUNaLMOHOr oTBOpA.

OTBOp NOCTaBILEH Ha [0

H0j 3a4H0j CTPaHu

OyxuHa kabna 3a Hanaja- 1500 mm
we. Kabn je noctaBrbeH y

[ECHOM Yrny ca 3afke

cTpaHe

MoHTaXHU 3aBpTHU 4x25 mm

2.2 Mpukrby4ere Ha eNneKTPU4Hy
Mpexy

/\ YNO3OPEHE!

Puv3vk of noxapa u cTpyjHor yaapa.

MuHUManHa BucuHa Ky-
XUHCKOT efleMeHTa (MUHM-
MarHa BUCUHa enemMeHTa
ucnog pagHe nnoye)

578 (600) mm

LLinprHa Kyxuksckor ene- 560 mm

MeHTa

[y6uHa Kyxursckor ene-
MeHTa

550 (550) mm

BucuHa npegre ctpaHe 594 mm

ypehaja

BuvicuHa 3agwe cTpaHe ype- 576 mm

haja

LLvpuHa npeake cTpaHe 595 mm

ypehaja

LLinpvHa 3agtbe cTpaHe 559 mm

ypehaja

« Csa npukrbyynBara cTpyje Tpeba aa
06aBu KBanMMUKOBaH enekTpuyap.

*  Ypehaj mopa aa byae y3emrbeH.

* YBepuTe ce ga cy napameTpu Ha Nnoymum
Ca TEXHUYKMM KapaKkTepucTukama
KoMnaTnbunHu ca ogrosapajyhum
napameTpuma enekTpudHe Mpexe 3a
Hanajawe.

* YBeK KOpUCTUTE NPONUCHO yrpaheHy
YTUYHULY Ca 3alITUTOM 0f CTPYjHOr
yaapa.

* HewmojTe ga kopuctute aganTtepe ca BuLle
yTUYHMLA 1 NpoAyXHe kabnose.

» [lpoBepuTe fa HUCTE OLUTETUNN FMaBHO
Hanajake 1 Kabn 3a Hanajake. YKONUKo
CTpyjHu kKabn Tpeba aa ce 3ameHu, To
Tpeba aa ob6aeu Haw oBnawheHn
CEpPBUCHM LieHTap.

* He pos3BonuTte aa kabn 3a Hanajakwe
noavpyje unu gohe 6nmnsy Bpatuma
ypehaja nnu H1wn nenog ypehaja,
HapouunTo Kada ypehaj pagun unu kaga cy
BpaTta Bpena.

» 3awTnTa og yaapa Aenosa nog HanoHoMm
1 N30M0BaHVX AenoBa Mmopa aa ce
NPUYBPCTU TAKO Aa HE MOXE a Ce YKIOHU
6e3 anaTa.
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* [lpukrbyunTte rnaBHu kabn 3a Hanajawe Ha
31OHY YTUYHWLY TEK Ha Kpajy
WHcTanaumje. Bogute pavyHa oa nocToju
NPUCTYN MPEXHOM yTUKaYy HaKOH
WHCTanauuje.

* Ao je 3ugHa yTuyHuLa nabaea, HeMojTe
Oa NpUKIbyYyjeTe MpPexHU yTuKau.

* He Byuyute kabn 3a Hanajare kako 6ucte
nckrbyumnu ypehaj. Kabn uckrbyunte Tako
wTo heTte n3Byhn yTuKay ns yTuyHuLe.

» Kopuctute camo ucnpasHe pactaBHe
npekngaye: 3alTUTHe npekugaye,
ocurypaye (ocurypade ca HaBojem Tpeba
CKMHYTW ca Hocaya), ayTomaTcke
3alUTUTHE Npekngaye n KOHTaKTope.

* Y eneKkTpuYHOj MHCTanayuju mopa
nocTojaTn pacTaBHW NpekMaaY Koju Bam
omoryhaBa Aa uckrbyunTe cee hase
Hanajawa ypehaja. Paamak namehy
KOHTakaTa Ha pacTaBHOM npekugady Mopa
a 13HocK Hajmare 3 mm.

* Ypehaj ce ucnopyuyje ca CTpyjHM
yTUKa4yeMm u CTPyjHUM kabrnom.

2.3 YnoTtpeba

BapHuLe nnu oTBOpeHu NnameH He cmejy
Aa 6yay y 6nusnHn ypehaja kapa
oTBaparte Bpara.

3anarbuBe maTepuje unu npegmeTe
HaTonrbeHe 3anarb1BMM maTepujama
HeMojTe CTaBmbaTn yHyTap u nopes
ypehaja nnu Ha wera.

/\ YNO3OPEHE!
[MocToju pusnk og owtehewa ypehaja.

/\ YNO30OPEHE!

[MocToju pusnk of nospehmsatmsa,
OMEeKoTUHA 1 CTPYjHOr yaapa unu
ekcnnosuje.

* Hemojte ga mewaTte cneundukaymjy osor
ypehaja.

* Bopgute pauyHa ga otBOpM 3a
BeHTUNauujy He Byay 3anyLueHu.

* He ocraBrbajte ypehaj 6e3 Hagsopa
TOKOM paja.

* Ypehaj Tpeba UCKIbYYNTN HAKOH CBaKe
ynoTpebe.

+ bByauTe onpesHn kaa oTBaparte Bpata
ypehaja ook oH pagu. Moxe ce gecutu ga
nsafhe Bpeo Basayx.

* Hewmojte pykoBaTtu ypehajem kaga cy Bam
MOKPE pyKe Unn Kafa je OH y KOHTaKTy ca
BOOOM.

* HemojTe nsnaratu otBOpeHa Bparta
Benunkom ontepehery.

* Hewmojte kopuctutn ypehaj kao pagHy
MOBPLUWHY MUK NPOCTOP 3a oAnarake.

» [laxmmBo oTBOpPUTE BpaTa ypehaja.
Kopuwherne cacTtojaka Koju cagpxe
ankoxon Moxe [0BeCcTU 40 ncrnapasara
ankoxona u Mellaka ca BasgyXoMm.
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[a 6ucrte cnpeunnu owrtehere nnu
rybuTak 6oje Ha emajnupaHum
nospLuMHama:

— Hewmojte ctaBreatn nocyhe 13 pepHe
unu gpyre npegmete y ypehajy
AVIPEKTHO Ha [IHO.

— He cTtaBrbajTe anymmHmjymcky donujy
AVIPEKTHO Ha AHO YHYTPaLUH0CTH
ypehaja.

— Hewmojte cunatn Bogy OAVUPEKTHO Y
Bpyh ypehaj.

— Hewmojte gpxatu y ypehajy BnaxHo
nocyhe 1 xpaHy HaKkoH 3aBpLueTka
KyBama.

— byaute naxrbueu Kaga ckngate unu
nocraerbarte npuoop.

['ybutak 60je Ha emajnMpaHnm
nospLuMHamMa unu Hephajyhem vyenuiky He
yTnye Ha cam pag ypehaja.

Kopuctute gy6oku nnex 3a sanmeeHe
Konaye. BohHu cok Moxe Aa octasu
TpajHe Mprbe.

ok cnpemarte jeno, Bpata ypehaja Tpeba
yBek Aa 6yay 3aTBopeHa.

Ako je ypehaj MOHTUpaH n3a naHena
HamewlTaja (Hnp. BpaTa), 06e3beanTe aa
NpunNuKoMm paga Bparta Hukaga He 6yay
3aTBOpeHa. V3a 3aTBopeHor naHena
HamellUTaja MoOry a ce Hakyne TonnoTa u
Briara v Npoy3pokKyjy HakHagHo owwTehere
ypehaja, kyhuwTa nnm noga. He
3aTBapajTe naHen HamellTaja cBe JoK ce
ypehaj y NoTrnyHOCTN He oxnaan HakoH
Kopuwhetsa.

2.4 Hera n uynwhene

/\ YNO3OPEHE!

[MocToju pusmnk og o3nefhueara, noxapa
unu owrtehewa ypehaja.




* [lpe ynwhena nckrbyunTe ypehaj n
N3ByUMTE YTUKAY U3 3UAHE YTUYHMLE.

» [lpoBepute ga nu je ypehaj xnagaH.
[MocToju pusmk aa ce nonome cTakneHe
nnove.

+ Opmax 3aMeHuTe CTakIeHe nioye Ha
BpaTuma ako ce owTtete. ObpatuTe ce
OsnawheHoM CEPBUCHOM LIEHTPY.

* byauTe naxrbuBm Kafa ckugaTe Bparta ca
ypehaja. Bpata cy Tewka!

» PeposHo uuctute ypehaj na bucre
cnpeymnu nponagare NoBPLUMHCKOT
maTepujana.

* Ypehaj uictuTte BNaxKHOM MEKOM Kprom.
Kopuctute nckibyumBo HeyTpanHe
getepiieHTe. Hemojte kopuctutun
abpasumBHe npoussoae, abpasveHe
jactyunhe 3a unwhere, pactesapave unm
MeTarnHe npegmerte.

*  YKONMMKO KOPUCTUTE Crpej 3a pepHy,
npuapxasajte ce ynyTcrasa o
6e3begHOCTN Ha ambanaxu.

2.5 YHyTpawHe ocBeT/bete

Bubpauuje, Bnara, unu cy HameweHe ga
curHanuampajy uHdopmavmje o pagHom
crawy ypehaja. Hucy npeasuheHe 3a
ynotpeby y apyrum ypehajuma un Hucy
norogHe 3a ocBeTIbaBare npocTopuja y
AomahuHcTBy.

OBaj NponsBoa cagpu U3BOP CBETIIOCTH
Yuja je knaca eHepreTcke edmkacHocTm G.
Kopuctute camo cujanuue Koje nmajy ncty
cneyndurkaymjy.

2.6 CepBucupame

Panu onpaBke ypehaja obpaTtute ce
oBnawheHoOM CEPBUCHOM LIEHTPY.
KopucTtute camo opurvHanHe pesepsHe
aenose.

2.7 Oonaramwe

/\ YNO3OPEHE!

Pusuk og noepene vnu ryluetrsa.

/\ YNO3OPEHE!
Pusuk oa ctpyjHor yaoapa.

* Kapa ce paav o cujanvuama yHyTap
npoussoa 1 pe3epBHNX AeNoBa,
cujanuue koje ce npoaajy 3acebHo: Ose
cujanuue cy HamereHe aa usgpxe
eKCTpeMHe ur3nyke ycrnose y KyhHUM
anapaTtuma, kao LUTo Ccy Temneparypa,

Ob6patute ce OMWTUHCKUM OpraHuma Aa
OucTe casHanu kako Aa oanoxute ypehaj
y oTnag.

Wckrbyunte yTrkay kabna 3a Hanajawe
ypehaja n3 mpexHe yTuiHuue.

VceunTte MpexHn enekTpuydHn kabn Ha
MECTY Koje je 6nun3y ypehaja n ognoxure
ra.

YknoHuTe KBaky Aa 6ucte cnpeunnu ga ce
aeua unu kyhHy reybmumum 3arnaee y

ypehayjy.
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3. ONMnNC NPON3BOOA

3.1 OnwTH Npukas

1

)

@0

I\
NEB B8

3.2 Mpubop

PeweTKacTa nonuua

3a nocyhe 3a KyBarbe, NNexoBe 3a TopTe,
neyemwe.

Mnex 3a neyewe

3a konaye u kekce.
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KomangHa Tabna

KomaHgHo ayrme 3a dyHKuuWje 3arpeBara
Namnuua/cumbon Hanajara

Oucnnej

KomaHgHo gyrme (3a TemnepaTtypy)
MHavkaTop/cumbon TemnepaTtype

Mapa MNnyc

['pejHn enemeHT

Namna

BeHTtunatop

Hocau pelueTke, NOKpPETHM

YTUCHYTU AenoBm yHyTpawwHocTn - Cya 3a
ynwhere BOAOM

[Monoxajn peletke

BN SEEAENCO0ENE

Fpun/py6oku Turaw

3a neverbe TECTA M MECA UMK Kao nocyaa 3a
CKyn/bak-e macHohe.

Teneckoncke Bohuue

3a nakwe ybaumare 1 Bahere nnexosa u
peLleTke.



4. KOMAHOHA TABNA

4.1 flyrmaa koja ce yBnayve

3a kopuwhetrse oBor ypehaja nputucHuTe
komaHaHo ayrme. KomaHaHo gyrme ce
nsBnavu.

4.2 CeH3opcka nosba / gyrmag,

[a 6ucte nogecunu Bpeme.

@ 3a nogeluaBawe yHKLMje YaCOBHWMKA.
+ [a 6ucte nogecwnu Bpeme.
3a ykrbyumBame 1 UckibyumBarse yHkumje MNeyerbe y3 paBHU BeHTUNaTop
nryc.
4.3 Oucnnej
A B A. ®yHKuuje caTa
| B. Tajwep
AE) g M § g
A RERE0 o
LIy
-— .y -
) |

5. MNPE NPBE YMNOTPEBE

/\ YNO3OPEHE!
Mornepnajte nornaerba o 6e36egHOCTH.

5.1 Npe npBe ynoTtpebe

PepHa moxe ga ucnywta MMpuc 1 AMM TOKOM NpeTxogHor 3arpeBana. Obe3beante obpo
npoBeTpaBake NpocTopuje.

& -

Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3
Mopecute cat OuucTtute pepHy MpeTxoaHo 3arpejte npa3Hy pep-
HYy
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YknoHute caB npubop u Ho- 1. Mopecute makcumarnuy Temne-

caue peLUeTKn U3 pepHe.

MehHnuy n npubop ynctute ca-

MO Kprom of, Mukpodmbepa,

MIlakoM BOAOM v bnarum ge-

TEepLIEHTOM. paTypy 3a yHKUMjY:
Bpewme: 15 muH

1. +_ — npuTUCHWUTE Aa bucte
nogecunu speme. Mocne ot-
npunuke 5 cekyHaun Tpenepere
npecraje v gucnnej npukasyje
TPEHYTHO BpeMe.

patypy 3a dyHKUujy: E\
Bpewme: 14
2. TlopecuTe makcumanHy Temne-

[

VckrbyunTte pepHy 1 cadekajTe ga ce oxnaau. Bpatute npubop 1 Hocaye peLleTkn y pepHy.

6. CBAKOOHEBHA YIOTPEBA

/\ YNO3OPEHE!
Kopak 2 OKpeHuTe KOMaHAHo Ayrme da 6ucte
[Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU. n3abpanu Temneparypy.
; Kopak 3 Kapa ce kyBawe 3aBpLUK, OKPEHUTE KO-
6.1 Kako Aa nogecuTte: ¢yHKU.I/Ija MaHAHy Ayrmag Ha nosnoxaj UCKIby4YeHo
3arpeBamba fa B1CTe UCKIbYYUnu pepHy.

Kopak 1 OKpeHWTe KOMaHAHO Ayrme 3a yHKLUM-
je sarpeBarba ga 6ucte nsabpanu
YHKUMjy 3arpeBamsa.

6.2 NMopewaBamwe yHKumje: Mevyerwe y3 paBHu BeHTUnarop MJyC

/\ YNO3OPEHE!
[MocToju pusmnk og onekoTuHa u owTtehewa ypehaja.

Kopak 1 MposepuTe Aa nu je nehHuya xnagHa.

Kopak 2 VcnyHuTe yaybreera y yHyTpaLuHoCcTH
BO/IOM Ca Yecme.

@ MakcumanHu kanaumteT yaybroera
y YHyTpaLwhOoCcTH pepHe je 250 ml. He-
MojTe Aa aonykwasate yayorbera y yHy-
TPaLLHOCTU TOKOM KyBak-a Unuv kaga je
nehxuua Bpyha.

Kopak 3 Mopecute yHKUWjy: .

MputucHuTe: . MhamnkaTtop ce ykrbydyje. Pagu camo ca dpyHkumjom: MNeyerbe y3 paBHuU BeHTUNa-

Top MJ1YC.
Kopak 4 OkpeHnTe ayrme 3a Temnepatypy Aa bucte nogecunu TemnepaTtypy.
Kopak 5 3arpejte npa3Hy nehHuly Tokom 10 MuH aa 6u ce cTBopMna Bnara.
Kopak 6 CraBuTe xpaHy y nehHuuy.

Mornepajte ogemak ,Hanomexe n casetn”.
He oTBapajTe BpaTa pepHe TOKOM KyBatba.
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Kopak 7
nehHuuy.

OkpeHuTe KOMaHOHO AyrmMe 3a hyHKLMje 3arpeBarba y Nonoxaj ,uckrby4yeHo" aa bucre nckrby4mnm

— NpUTUCHUTE Aa BrcTe uckibyunnu nehHuy. MIHanKaTop ce nckrbyuyje.

Kopak 8 HakoH WTo dyHKUMja 3aBpLUM ca pagoM, NaxreMBo oTBopuTe BpaTa. OTnywwTeHa Bnara Moxe ga
13a30Be OMeKoTUHe.
Kopak 9 MposepuTe Aa nu je nehHuua xnagHa. YKnoHuTe npeoctany Boay U3 yaybrbera y yHyTpaLlh0oCTy.

6.3 dyHKUMje 3arpeBama

®DyHKUMja 3a-
rpeBamba

MpumeHa

0 MehHuua je uckrbyveHa.

Monoxaj ,mc-
KIby4YeHo”

3a yKkrbyurBarbe namnuue.

Csetno

3a neyetrbe Ha HajBuLe TpK No-

noxaja peLueTke UCTOBPEMEHO U

3a cyluere XpaHe.

Mopecute TemnepaTypy aa 6y-

ae Hka 3a 20-40 °C Hero 3a

KnacuyHo neyetse.

Mevetrse y3 paBHM  3a foaaBare Biare TOKOM Ky-

BeHTUN / Meverse Barba. 3a gobujarse npase 6oje

Y3 paBHW BEHTUMA- 1 XpcKaBe KopuLe TOKOM

Top MNYC /Yuw-  neyerba. 3a Behy COYHOCT nput

hene Bogom NMOHOBHOM 3arpeBakby.

Mornepajte ogemak ,Hera n
ynwhere" 3a BuLWE nHopma-
uvja o: Ynwhere BOJOM.

@) |

3a neyete nuue. 3a UHTEH3MUB-
HO 3aneuare n gobujamwe xp-

2

- ckaBor AHa.
PyHKUWja 3a nuly
—_— 3a neyetse Ha jeHOM nonoxajy
peLueTke.

KnacuyHo neverse

3a neyetse Konaya ca XxpckaBum
[IHOM U 3@ KOH3epBUCatbe Xpa-

He.
3arpeBatbe 0003-
no
3a oamp3aBare xpaHe (noBpha
m 1 Boha). Bpeme oamp3aBatba
3aBUCU Of KOJIMYMHE U BE-
Opmpsasatbe TNNYMHE CMP3HYTE XpaHe.

®dyHKUMja 3a-
rpeBaka

MpumeHa

OBa hyHkuuja je npegsuheHa 3a
I Y | yliTeay eHepruje TOKOM KyBaa.
) Kapa kopuctute oBy yHKUM]Y,
Meyetbe y3 BNax-  temnepaTypa yHyTap pepHe Mo-
HOCT Xe Aa ce pasnuvkyje oA 3ajate
Temnepatype. CHara 3arpeBara
Moxe 6uTn ymareHa. 3a BuLle
nHdopmaLmja norneaajte no-
rnaerse ,CBakogHEBHA ynoTpe-
6a”, HanomeHe y Be3u ca:
Meyerbe y3 BNaxHOCT.

v 3a rpunosarbe TaHKMx komMaaa
XpaHe n TocTupame xneba.

pun
vov 3a neyere BENMKMX KOMaaa mMe-
Y Ca UK XUBUHE ca KOCTUMa Ha

jeaHoj peweTku. 3a cnpemare
rpaTvHMpaHuUX jena u 3a saneva-
He.

Typ6o rpunoBame

@

Ca HekuMm dbyHKUmnjama nehHuue
namnuua moxe ayTomaTckv Aa ce
UCKIbYuM Kafa je TemnepaTtypa ucnog,
60°C.

6.4 HanomeHe Ha:lNeyemre y3
BMaXHOCT

OBa hyHKuMja je kopuwwheHa 3a
ycknanuBake ca KnacoMm eHepreTcke
ehKacHOCTM 1 3axTeBMMa ekoamnaajHa (y
cknagy ca ctaHgapauva EU 65/2014 nEU
66/2014). TectoBu y cknagy ca: IEC/EN
60350-1.

Bpata nehHuue Tpeba ga byay 3atBopeHa
TOKOM KyBahsa Kako dyHkuuja He 6u Guna
npekmgaHa v kako 6u nehHuua paguna Ha
HajBuLeM moryhem cTeneHy eHepreTcke
edurKacHoOCTH.
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3a ynyTcTBa 3a KyBake norneaajte ogerbak yLWITEAOM eHepruje nornegajtre ogerak
,HanomeHe n casetn”,MNevere y3 +EHepreTcka ecukacHocT”, YwuTeaa eHepruje.
BMNaXHOCT.3a orLuTe npenopyke y Besun ca

7. PYHKUWNJIE CATA

7.1 ®yHKUMje caTa

®dyHKUMja caTa MpumeHa

@ 3a nogeluaBate, MPOMEHY UMK NPOBEPY Ta4YHOT BpeMeHa.

TayHo Bpeme

I_)l 3a nopeluaBatke BpeMeHa paja pepHe.
Tpajare

Q 3a nopeluaBakbe oabpojaBara. OBa yHKUMja He yTuYe Ha pad pepHe.
Tajmep MoxeTe ga nogecute oBy pyHKUW]y Y B0 KOM MOMEHTY, Yak 1 ako je

pepHa UCKrby4eHa.

7.2 Kako ga nogecurte: PyHKUmje caTta

Kako na nogecute: TauHo Bpeme

@ — Tpenepwu Kaja pepHy NoBexeTe Ha AOBOf enekTpuYHe eHepruje, kaga fofhe Ao npekuaa cTpyje unm kapa
TajMep Huje noaeLleH.

+ ,~ — NpUTUCHWTe Aa BUCTe NOAECHNN BpEME.
Mocne oTnpunuke 5 cekyHam Tpenepexe nNpecTtaje n Aucnnej npyukasyje TPeHyTHO Bpeme.

Kako na npomeHute: TauHo Bpeme

Kopak 1 .
P @ — y3acTOMHO NpuTUCKajTe Aa GUCTE NPOMEHNNN BpeMe. @ — roYnkse Aa Tpenepu.

Kopak 2 _I_ —
, T — npuTUCHWTE Aa BUCTe NOAecHUnv Bpeme.

Mocne oTnpunuvke 5 cekyHau Tpenepewe Npectaje u aucnnej nprkasyje TPeHyTHO Bpeme.

Kako na nopgecute: Tpajarme

Kopak 1 MopecuTe byHKUW]y pepHe 1 TemnepaTypy.

Kopak 2 @ — y3acCTOrMHO NpUTUCKajTE. I_)l — nounkse aa Tpenepu.

Kopak 3 + , - nputcHUTe Aa BucTe nogecunu Tpajate.
[vcnnej npukasyje: |_)|
|9| — Tpenepw kaga ce nogelleHo Bpeme 3aspluv. Ornawuasa ce 3ByYHM CUrHan u pepHa ce uc-
Krbyuyje.

Kopak 4 MputucHuTe Guno Koje Ayrme Aa GucTe NpeknHyny curHan.

Kopak 5 OKpeHuTe AyrmMag y nonoxaj ,Mckiby4eHo”.
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Kako na nopecure: Tajmep

Kopak 1 .
P @ — y3aCTOrMHO MpUTUCKajTe. Q — noymkse Aa Tpenepu.
Kopak 2 + —
, — npuTucHuTe Aa bucte nogecunu Bpeme.

DyHKLWja ayTOMaTCKu CTapTyje HakoH 5 cekyHaun.

Kapa ce nopelueHo BpeMe 3aBpLum, orfaliaBa ce 3By4HU curHan.
Kopak 3 MputncHuTe 6Uno Koje Ayrme Aa GUCTe NPeKUHynM curHan.
Kopak 4 OkpeHuTe gyrmag y nornoxaj ,uCKrby4eHo”.

Kako pa otkaxerte: PyHKumje cata

Kopak 1 . .
P @ — npuTUCKajTE Y3acTOMHO 40K CMMBOS (hyHKLMje caTa He NoYHe Aa Tpenepu.

Kopak 2 —_
MputucHuTe 1 3agpxuTe: — .

®yHkuuja cata he ce UCKIbYUYUTU HAKOH HEKOMUKO CEKYHAM.

8. KOPNWREHE NMPUBEOPA

cnpeyaBajy npeBpTame. Y3aurdyTta usuua
/\ YNO3OPEHSE! OKO monuue crnpeyasa knu3ake nocyha Ha
Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU. nonuuwn.

8.1 Y6auuBame npubopa

Mano yaybreere ca ropwe CTpaHe
nosehasa 6e36egHocT. Yaybrbewa Takohe

PeweTkacTa nonuua:

Yrypajte nonuuy usmehy Bofjuua Ha Hocady pe-
LeTke.
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Mnex 3a nevewe / [ly6oku Turam:
l'ypHuTe nnex nsmehy Bofuua Ha Hocady pelleT-
Ke.

—

8.2 Kopuwhetwe Teneckonckmx
Bofuua

He nogmasyjte Teneckoncke Bohuue.

MpoBepuTe Aa nv cTe A0 Kpaja rypHynm
Tereckorcke BofjuLe y pepHy npe Hero LTo
3aTBOpWTE BpaTa pepHe.

PeweTkacTa nonuua:
CraBuTe peLleTKy Ha Teneckoncke Bofuue.

[Ay60kn TuUram:
CrtaBute ayGoKv TUrak Ha Teneckorncke Bohuue.

9. IOAATHE ®YHKUWNJE

9.1 BeHTunatop 3a xnahewe

Kaga anapat pagw, BeHTunaTop 3a xnahewe
ce ayToMaTCKu yKIby4yje Kako v xnaguo
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10. KOPNCHWN CABETU
@

Mornepnajte nornaerba o 6e36egHoOCTH.

10.1 Mpenopyke y Be3n ca neyerwem

®

TemnepaTypa v BpeMe KyBarba HaBefeHU y Tabenama cy camo opujeHTauvoHn. OHW 3aBUCe Of peLienata, kea-

nuTeTa n KonninHe yn0Tpe6n=eH|/|x CaCTOjaKa.

Balu anapat Moxaa neve Ha Apyrauvju HauvH y ogHocy Ha ypehaj koju cTe paHuje nocegosanu. CaseTy Ucnog,
npukasyjy npenopyyeHa nogeluasara 3a TemnepaTypy, BpeMe KyBata v Nonoxaj peLuetke 3a ogpeheHe Bpcte

XpaHe.

Ako He MoxeTe da npoHaheTe nofellasara 3a ogpeheHn peuenT, NoTpaxuTe 3a CrmyaH.

10.2 YHyTpalwHa cTpaHa BpaTa « mogauu o dyHKumjama pepHe,

Ca yHyTpalwHe cTapHe BpaTa Hanasm ce
cnepgehe:

+ OpojeBu nonoxaja peLueTke.

10.3 MNeyewe y3 paBHu BeHTUnatop MIycC
KopuctuTe apyrv nonoxaj peueTke.

KopucTtute nnex 3a nevekre.

npenopyyYeHn Nonoxaju peLeTke u
TemnepaType 3a npunpemy jena.

% KONAYUY / NELIUBA /| XNEBOBU

-

(ml)

5 O

(°C) (min)

Konauwu / Moraunue / Kpoacaru 100 150 - 180 10-20
dokaya 100 200 - 210 10-20
Muua 100 230 10-20
3emunuke 100 200 20-25
Xne6 100 180 35-40
Konay o wrbuea / Muta ¢ jabykama / 3emunuke ca LuMeToMm, 100 - 150 160 - 180 30-60

neyeHe y Kanyny 3a konade

Kopuctute 150 ml Boge, ocum ako Huje apyradvje HaBeAeHo.

444 CMP3HYTA FOTOBA JENA

D

(°C) (min)
Muua 200-210 10-20
KpoacaHu 170 - 180 15-25

CPICKU
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444 CMP3HYTA FTOTOBA JENA

O

(°C) (min)

INasame, kopuctute 200 ml

180 - 200 35-50

Kopuctute 100 ml Boge.
Mopecute TemnepaTtypy Ha 110 °C.

PEFEHEPALIMJA XPAHE

O

(min)
3emunuke 10-20
Xne6 15-25
dokava 15-25
Meco 15-25
TecTeHuHa 15-25
Muua 15-25
MupurHay 15-25
Mosphe 15-25

Kopuctute 200 ml Boge.
KopuctuTe ctakneHe nocyae 3a nedvere.

=

O

NMEYEHE
(°C) (min)
['oBefe neyerse 200 50 - 60
Mune 210 60 - 80
MeyeHa cBubETUHA 180 65 - 80

10.4 Mevewse

3a NpBO NeYeHe, KOPUCTUTE HUXKY
TemnepaTypy.

Bpeme neversa moxete npogyxutu 3a 10 —
15 MUHYTa YKONMKO neveTe Konave Ha BuLle
Of, jefHOr Monoxaja peLueTke.

Konauu n neuyusa Ha pasnuunuTMm BUCUHaMa
Hehe yBek nogjeaHako notamHeTu. Hema
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TeMnepartype ako ceBe He NoTaMHU je,EI,HaKO.
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[MnexoBn y pepHu Mory fa ce n3obnunye
TOkOM nedersa. Kaga ce nnexosu oxnage,
n3obnuyerse he HecTaTu.



10.5 CaBeTu 3a neyewe

Pesynra'm nevyemwa

Moryhwu y3pok

Pewene

[lHo konaya Huje AOBOMbHO
neveHo.

Mosuuwja nonuue Huje oarosapajy-
ha.

CrtaBuTe konay Ha HUXY peLUeTKy.

Konay Hehe goa HapacTe 1 no-
cTaje rkelas Unm Hamp-
eLuKaH.

TemnepaTypa pepHe je NnpeB1coKa.

Cnepgehu nyT nogecuTe mMarno HUXy Tem-
nepaTypy pepHe.

Temnepatypa pepHe je npeBuncoka
a BpeMe neyera je cyBuLLe KpaT-
Ko.

Cnepgehu nyT nogecuTe ayxe Bpeme
neyerba U HUXyY TeMnepaTtypy pepHe.

Konau je ncysuie cys.

Temnepatypa pepHe je cyBuLLE HU-
cKa.

Cnepehu nyT nogecuTe Ha BULLY Temnepa-
TYpY pepHe.

Bpeme neyetba je cysuile ayro.

Cnepgehu nyT nogecute kpahe Bpeme
nevema.

Konay ce HepaBHOMepHO
neve.

Temnepatypa pepHe je npeBuncoka
a Bpeme neyetsa je cyBuLLe KpaT-
Ko.

Crnepehu nyT nogecute ayxe speme
neyerba n HUXY TemnepaTtypy pepHe.

TecTo 3a Konay Huje pacnopeheHo
paBHOMEPHO.

Cnepehu nyT pacnopegute TecTo 3a Ko-
a4y paBHOMEPHO MO Miexy 3a nevere.

Konauy Huje roTtos 3a Bpeme
neyerba npeasuheHo peuen-
TOM.

Temnepatypa pepHe je cyBuLle HU-
cKa.

Criefehu nyT nogecute Masno BULLY TeM-
nepartypy pepHe.

10.6 MNeyer-e Ha jeaAHOM HMBOY pelUeTKe

&= B

NEYEHKE Y
NNEXOBUMA

(°C)

O I

(min)

Kopuua 3a BohHM  Teyerne y3 paBHU BEHTUN 170 - 180

Konay — xpckasu
Konau, NpeTxoaHo
3arpejte npasHy
pepHy

10-25 2

Kopuua 3a BohHM  [leyerbe y3 paBHW BEHTUN 150 - 170

konay — cmeca 3a
6uckBUT TOPTY

20-25 2

MpcTeHacT konay / TNeyere y3 paBHU BEHTUN 150 - 160

Bpvow

50-70 1

Mapepa konay / Meyerbe y3 paBHM BEHTUN 140 - 160

BohHu konauun

70-90 1

Konay op cvpa KnacuyHo neverse 170 - 190

60 - 90 1

Kopuctute Tpehu HMBO peLueTke.

Kopuctute dyHkumjy: MNeverse y3 paBHu BEHTUI.

KOpVICTVITe nnex 3a nevyexe.
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% KONAYUY / NELIUBA /| XNEBOBU

O

(°C) (min)
TopTa nocyta mpsuyama 150 - 160 20 - 40
BohHu konaun (HanpasrbeHn of KBacHor Tecta/ 150 35-55
cmece 3a GUCKBUT TOPTY), KOPUCTUTE AyOOKN TUrak
BohHu konayn HanpaerbeHW of XpckaBor Konava 160 - 170 40 - 80

MpeTxoQHO 3arpejTe NpasHy pepHy.

Kopuctute dyHKumjy: KnacmyHo neyemse.

Kopuctute nnex 3a neyemwe.

% KONAYuU /

O

MEUMBA /| XIIEBOBU (°C) (min)

LBajuapckn ponat 180 - 200 10-20 3

PaxaHu xneb: npeo: 230 20 1

3atum: 160 - 180 30-60

Konau ca 6agemuma 1 190 - 210 20-30 3

macnauewm / TopTe ca

weh. rnas.

MpuHuec-kpodHe / Ekne- 190 - 210 20-35 3

pu

MneTenunua / Ykpalienn 170 - 190 30-40 3

xne6

BohHu konauwu (Hanpas- 170 35-55 3

JbEHMW 0 KBacHor Tecta/

cmece 3a GUCKBUT TOPTY),

kopucTuTe Oyboku Turars

KBacHu konaum ca purum 160 - 180 40 - 80 3

NpenuBoM (HMp. KBapk

cup, Lnar, kpem of BaHW-

ne)

LLiToneH konay 160 - 180 50-70 2
Kopuctute Tpehu H1BO peLueTke.

= = D

KEKCU L
(°C) (min)
XpckaBu Kekc [Mevere y3 paBHu BeH- 150 - 160 10-20
™n
PonHuue, npetxopHo 3arpejte  MNeyere y3 paBHu BeH- 160 10-25

npasHy pepHy

T™n

414 CPIICKU



% KEKCH

=]
—]

L

O

(°C) (min)
Kekc HanpaBrbeH of cmece 3a  MNeyerse y3 paBHu BeH- 150 - 160 15-20
6UCKBUT TOPTY T™n
IlucHato TecTo, npeTxoaHo 3a- [leyere y3 paBHu BeH- 170 - 180 20-30
rpejte npasHy pepHy ™n
Kekc HanpaBrbeHu o kBacHor — Nevemne y3 paBHu BeH- 150 - 160 20-40
TecTa ™n
Konauun-makapoHu Mevere y3 paBHu BeH- 100 - 120 30-50
T™n
MNeyunBa HanpasrbeHa o4 [Meyerse y3 paBHu BeH- 80 - 100 120 - 150
6enanaua / Mycnuue ™n
PonHuue, npetxoaHo 3arpejte  KnacuyHo nevyene 190 - 210 10-25

npasHy pepHy

10.7 MNeyewe u rpaTUHUpaHa jena

KopuctuTe npBu nonoxaj peLueTke.

\/\

O

(°C) (min)
BareTn npenueeHun Tonrbe- Meyetbe y3 paBHW BEHTUN 160 - 170 15-30
HUM CMpOM
paTHypaHo nosphe, npeT-  Typ6o rpunoBame 160 - 170 15-30
XO[HO 3arpejTe nNpasHy pep-
HY
Jasawe KnacmyHo nevewe 180 - 200 25-40
Pnbrbn xnenunhn KnacnyHo nevewe 180 - 200 30-60
MyhweHo nosphe [Meyerse y3 paBHY BEHTUN 160 - 170 30-60
CnaTka neyusa KnacuyHo nevewse 180 - 200 40 - 60
3aneyeHa TecTeHnHa KnacuyHo nevewse 180 - 200 45 -60

10.8 MNeyew-e Ha BULLE HUBOA

Kopuctute dyHKumjy: MNeverse y3 paBHu

BEHTUI.

KOpVICTVITe nnexoBe 3a neyvyemwe.
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L= 5 O I

NMEUUBA (°C) (min) -
2 nonoxaja

MpuHuec-kpodpHe / Ekne- 160 - 180 25-45 1/4

pw, NPeTXoAHO 3arpejte

npasHy pepHy

Cysa lLtpayc TopTa 150 - 160 30 - 45 174

= D 1

KEKCW /

CUTHMU KO- (°C) (min) N "
NAYY | NEUM- 2 nonoxaja 3 nonoxaja
BA / 3BEMUYKE

PonHuue 180 20-30 1/4 -

XpckaBu Kekc 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
Kekc HanpaBrbeH og 160 - 170 25-40 1/4 -

cmece 3a bucksut

TOpTY

IucHato TecTo, 170 - 180 30-50 1/4 -

npeTxoAHo 3arpejte

npasHy pepHy

Kekc HanpaBrbeHu 160 - 170 30-60 1/4 -

o[} KBacHor Tecta

Konauun-makapoHu 100 - 120 40 - 80 174 -

Kekc HanpaBrmseH og 80 - 100 130-170 1/4 -

6enaraua / Mycnuue
10.9 CaBeTun 3a nevyexe Meumnte meco 1 puby y Benmkum komagmma (1

. kg vnu Bue).
KopucTuTe nocyhe 3a nevewe y pepHu koje

je OTnopHo Ha TomnsoTy. AKO je npenopyyeH NpBY HUBO, CTaBUTE

XpaHy OVPEKTHO Ha Mriex 3a neverse
MeuuTe NOCHO Meco NOKPUBEHO (MOXeTe Aa

KOPUCTUTE anymMuHUjyMcKy cbonujy). lMpenuBaje Benvke komage mMeca
COMNCTBEHNM COKOM HEKOJIMKO MyTa y TOKY
[Meuute Benuke KOMage Meca QUPEKTHO Y
neyemsa.
nnexy.
CvnajTe marno Boe y nnex aa éucre 10.10 Meyemnse

cnpevunnu ga MacHoha KOja Kansbe U3ropu. KOpVICTVITe npau nono»(aj peLueTke.

OKpeHWTe neyere Ha nona unu Ha TpehuHn
BpeMeHa neyekba.
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S

FOBEOUHA
¥ ‘ B D
\ =
(°C) (min)
[oBefu pnbuh 1-1,5kg KnacuyHo nevewe 230 120 - 150
[oBefe neyerse unu u- Mo LeHTUMeTpy Typ6o rpunoBame 190 - 200 5-6
ne, cnabo neyeHo, NpeT- OebrbuHe
XO[HO 3arpejTe npasHy
pepHy
['oBefe neyerbe unu pu- Mo LEHTUMETPY Typ6o rpunoBawe 180 - 190 6-8
ne, cpefHe neyeHo, nebrbuHe
npeTxonHo 3arpejte
npasHy pepHy
[oBefe neverse unn u- No LEeHTUMeTpYy Typ6o rpunosawe 170 - 180 8-10
ne, pobpo neyeHo, npet- AebrbuHe
XO[HO 3arpejTe npasHy
pepHy
; CBUHBETUHA
.
i Kopucture cdyHkumjy: Typb6o rpunoBamse.
4 D
(kg) (°C) (min)
Mnehka / Bpart / LyHka y Ko- 1-1.5 160 - 180 90 - 120
vany
Oppecuyn / Pebpa 1-15 170 - 180 60 - 90
ThydTe 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Cautbcka NpokyBaHa konenuua 0.75 - 1 150 - 170 90 - 120
; TENETUHA
.
i Kopuctute cdyHkumjy: Typb6o rpunosatmse.
4 D
(k) (°C) (min)
[MeyeHa TeneTtuHa 1 160 - 180 90 - 120
Tenehe konenuvue 1.5-2 160 - 180 120 - 150

CPICKU
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S

JATHETUHA

Kopuctute cdyHkumjy: Typ6o rpunosatmse.

K

O

(kg) (°C) (min)
Jarwehu 6yt / MeveHa jarkeTnHa 1-15 150 - 170 100 - 120
Jarweha nefa 1-15 160 - 180 40 - 60

@ MECO OMBJ/bAYU

Kopuctute cdyHkumjy: KnacuuHo neveme.

%

5 O

(kg) (°C) (min)
Ileha / 3eyju ByT, NpeTxodHO 3arpejTe NpasHy pepHy no 1 230 30-40
CpHeha neha 15-2 210 - 220 35-40
Cpxeha nonyTka 1.5-2 180 - 200 60 - 90

S

XUBUHA

Kopucture cdyHkumjy: Typb6o rpunosamse.

%

D

(k) (°C) (min)
XusuHa, nopumje Ceaka og 0,2-0,25 200 - 220 30-50
Mune, nonosuHa Ceakaog 0,4-0,5 190 - 210 35-50
Mune, mlaga kokoLuka 1-1.5 190 - 210 50-70
Matka 15-2 180 - 200 80 - 100
lycka 35-5 160 - 180 120 - 180
Thypka 25-35 160 - 180 120 - 150
Thypka 4-6 140 - 160 150 - 240
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Q

PUBA (KYBAHA HA MNAPW)

B
i Kopuctute cdyHkumjy: KnacmuHo neuerse.

K

(kg)

D

(°C) (min)

Llena pu6a 1-15

210 - 220 40 -60

10.11 XpckaBo neyere ca:dyHkuUMja

3a nuuy

®

= MULA

KopucTtute npBu nonoxaj pewierke.

lMpe neyer-a 3arpejTe npasHy pepHy.

MULA
s

O

KopucTuTe apyru nonoxaj pelueTke.

X & O

o .
Taprosy 180-200 40-55 | "muya, peGena 180 - 200 20-30
®naH of cnaHaha 160-180 45-60 Kopuua
Kuww nopeH / Weajuapcku onan 170 - 190 45 - 55 Xne6 Ges ksac- 230 - 250 10-20
ua
Konay og cupa 140-160 60-90
®naH og nucHa- 160 - 180 45 -55
[MuTa c noBphem 160 - 180 50-60 TOr Tecta
dnamkyxeH 230 - 250 12-20
Knenne 180 - 200 15-25
¥ nuua
= 10.12 'pun

lMpe neyera 3arpejTe npasHy pepHy.

Kopuctute gpyru nonoxaj peluerke.

X & O

(°C) (min)

Muua, TaHka ko- 200 - 230 15-20
pvua, KopucTu-
Te ayboku Tu-

rak

Mpe neyemna 3arpejte NpasHy pepHy.

Ha rpuny neumte camo TaHKO cevyeHe Kkomaae

mMeca unu pube.

CTaBuTe nnex Ha NpBewv Mosoxaj pelueTke
Kako 6u ce y keMy cakynrbana macHoha.
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@ revn

Kopuctute dyHkumjy: Npun

¥ O O

(°C) (min) (min)
1. cTpaHa 2. cTpaHa
[oBehe neyerbe 210-230 30-40 30-40 2
[oBehu pune 230 20-30 20-30 3
CaurbCkM Kape 210- 230 30-40 30-40 2
Tenehe nevewe 210 - 230 30-40 30-40 2
Jartbeha neha 210 - 230 25-35 20-25 3
Llena pu6a, 0,5kg-1 210-230 15-30 15-30 3

kg

10.13 Cmp3HyTa xpaHa

444 OOMP3ABAHE

Kopuctute dyHkumjy: MNeyerwe y3 paBHM BEHTUI.

=
Y O

i

(°C) (min)
Muua, 3amp3HyTa 200 - 220 15-25 2
Muua, amepuyka, 3amp3HyTa 190 - 210 20-25 2
Muua, xnagHa 210 - 230 13-25 2
MuHu nuue, 3amp3HyTe 180 - 200 15-30 2
MomdppuT, TaHak 200 - 220 20-30 3
MomdppuT, nebeo 200 - 220 25-35 3
WceueH kpomnup / KpokeTun 220 - 230 20-35 3
Penganu kponmnup 210 - 230 20-30 3
JNasamne / KaHenoHwu, cBexu 170 - 190 35-45 2
INasame / KaHenoHu, cmpysHytn 160 - 180 40 - 60 2
Meyenun cup 170 - 190 20-30 3
Muneha kpunua 190 - 210 20-30 2
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10.14 Ogmp3aBake

CkuHuTe ambanaxy u xpaHy cTaBuTe Ha
Takmp.

He nokpwuBajTe xpaHy jep TMMe MOoXe Aa ce
NpoAyXu BpeMe oAMp3aBaksa.

3a Benuke nopuuje xpaHe, ctTaBuTe
NPeBpHYTU NpasaH Takup Ha AHO

KopucTtuTe npBu nonoxaj peLueTke.

YHYTpaLlH0CTH pepHe. CTaBuTe XpaHy y
Ayboky nocyay v NocTaBuTE je Ha Tambup
yHyTap pepHe. AKO je HEOMXOAHO, YKOMHUTE
NOAPLUKE peLLeTKe.

X @ O

O ®

(kg) (min) (min)
Bpeme ogmp3a- [dopaTHo Bpeme
Bamba oAMp3aBaka
Mune 1 100 - 140 20-30 OkpeHuTe Kafa UCTekHe
NnosioBMHa BpeMeHa.
Meco 1 100 - 140 20-30 OKpeHuWTe kaaa UCTeKHe
nonoBvHa BpemMeHa.
MacTpmka 0.15 25-35 10-15 -
Jaroge 0.3 30-40 10 - 20 -
MyTep 0.25 30-40 10-15 -
MaBnaka 2x0,2 80 - 100 10-15 Ynynajte nasnaky Aok je
joL yBeK AeNMMUYHO 3a-
Mp3HyTa.
Konay 1.4 60 60 -

10.15 KoH3epBucawe
Kopuctute dyHkumjy 3arpeBare 040340.

KopucTtuTe cKIbyumBo Terne 3a
KOH3EepBUparbe UCTUX AUMEH3Wja, Koje ce
MOry Hahu Ha TPXMLUTY.

HeMOjTe KOPUCTUTK Terne ca noknonuyuma ca
HaBOjeM 3a XepMeTU4KO 3aTBapame Uiun
MeTarnHe noknonue.

KopucTtuTe npBu nonoxaj peLueTke.

HemojTe cTaBrbaTu Ha nnex 3a neyere BuLLE
of LeCT Ternun oj jeaHor nuTpa.

JegHako HanyHuTe Terne n 3aaTtBopute nx
LTMNarbKoMm.

Terne He Tpeba fa ce MmehycoBGHO Joanpyjy.

Cunajte oko 1/2 nuTtpe BoAe y NAUTaK nnex
3a neyere Kako 61 y pepHu 6uno JOBOMBHO
Bnare.

Kapa TeyHocT y Ternama novHe Aa Kpuka
(HakoH oTnpunuke 35 - 60 MuHyTa y
nUTapcKMMm Ternama), 3ayctaBsuTe paj pepHe
Unn cMawuTe Temnepartypy Ha 100 °C
(nornepajte Tabeny).

Mopecute Temnepatypy Ha 160 °C - 170 °C.

%ﬁ MEKO BORE @

(min)
Bpeme KyBama go
Kp4Kamba

Jaroge / BoposHuue / 35-45

Manwune / 3penu orposg
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O

O

a ce oxnagm Ha jegHy Hoh ga 6u ce cywere
3aBpLUMNO.

3a 1 nnex kopuctute Tpehu nonoxaj

LTYHABO (min) (min) peluetke.
BORE Bpeme kyBa- HactaBute ¢ | 3, 5 nnexa kopucTuTe npeu u Tpehn Nonoxaj
Ha [10 KPYKa- KyBaH-eM Ha pelueTke
Ha 100 °C '
Bpeckse / lywe / 35-45 10-15
D e & O
NOBPHRE
(°C) (1)
@ @ @ Macyb 60-70 6-8
no-
BPTHRE (m|n) (m|n) Manpwuke 60-70 5-6
Bpewme kyBa- HacrtaBute ¢ Mosphe 3a cyny 60-70 56
Ha o KyBateM Ha
Kp4Kaka 100 °C Meyypke 50-60 6-8
LWaprapena 50 - 60 5-10 3aunHcko burbe 40-50 2-3
Kpacrasuu 50-60 - Mopecute Temnepatypy Ha 6070 °C.
Typwuja 50 - 60 5-10
Kenepaba / 50 - 60 15-20

pawak / lWnap-
rna

10.16 Cywemse - [Meyere y3 paBHU

BeHTUN

[MpekpujTe nocnyxaBHuke 3amatheHum
nanupoMm Unu NanupomMm 3a neyere.

3a borbe pesynTarte, UCKIbYYUTe PEpHy Ha
rona cyluera, 0TBOPUTE BpaTa U ocTaBuUTe

e O

(1)

LWremee 8-10
Kajcuje 8-10
Kpuiuke jabyke 6-8
Kpywike 6-9

10.17 MNeyere y3 BNaXHOCT - Npenopy4eHu npuéop

Kopuctute TamHe 1 HepednekTyjyhe nuveHke n nocyge. OHe 6orby ancopbyjy TonnoTy Hero
ceeTne 6oje n pednekTyjyhe nocyae.

.~

Mnex 3a nuuy

I'Iocyna 3a nevyemwe

Mana nocypna 3a
neyewe

Mnex 3a ¢onan

TamaH, HepednekTyjyhun

MpeyHunk 28 cm

TamaH, HepednekTyjyhun
MpeyHunk 26 cm

Kepamuuku
MpeyHrk 8 cm,
BMUCMHA 5 cm

TamaH, HepednekTyjyhun
MpeyHunk 28 cm
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10.18 Neuere y3 BNaxHocTt

3a nocTtusare Hajborbux pesynrara,
npuapxaeajTe ce caBeTa HaBeAEHUX Y

Tabenu y HacTaBky.

¥ = B I
\ ru
(°C) (MuH)

CnaTke 3eMuyke, 16 nnex 3a neyewe unu nocyga 190 3 45-55

komaga 3a cKynrbake macHohe

Muua, 3amp3HyTa, pelueTkacTta nonuua 190 2 45 - 50

0,35 kg

LLiBajuapckm ponat nnex 3a neyewe unu nocyga 180 2 45 - 55
3a ckynrbake MacHohe

BpayHu konay nnex 3a neyewe unu nocyga 180 2 55 -60
3a ckynrbarwe MacHohe

Kopuua 3a dnaH nnex 3a dnaH Ha pelueTka- 180 2 40 - 50
CTOj nonuum

Mowmwupaxa puba, 0,3 nnex 3a neyewe unu nocyga 180 3 25-35

kg 3a CKynrbake MacHohe

Llena pu6a, 0,2 kg nnex 3a neyewe unu nocyga 180 3 25-35
3a CKynrbake macHohe

Pu6ren counetn, 0,3 nnex 3a nuuy Ha peluetkactoj 180 3 40 - 50

kg nonuumn

MowwupaHo meco, 0,25 nnex 3a neyewe unu nocyga 190 3 40 - 50

kg 3a ckynrbarwe macHohe

Wawnwk, 0,5 kg nnex 3a neyewe unu nocyga 190 3 35-45
3a ckynrbake MacHohe

Konauu, 16 komaga nnex 3a neyewe unu nocyga 160 2 40-50
3a CKynrbake MacHohe

Konaun-makapoHu, 24  nnex 3a nevewe unu nocyga 150 2 35-45

komapa 3a ckynrbake MacHohe

MaduHu, 12 komapa nnex 3a neyewe unu nocyga 160 2 35-45
3a ckynrbamwe macHohe

CnaHo neuuBo, 20 ko-  nnex 3a neyerwe unu nocyga 170 2 35-45

Maga 3a ckynrbarwe macHohe

Kekc op cunkasor Te-  nnex 3a nevewe unu nocyga 150 2 40 - 45

crta, 20 komaga 3a cKynrbake macHohe

TopTuue, 8 komaga nnex 3a neyewe unu nocyga 170 2 35-45
3a CKynrbake macHohe

MoBphe, 6naHwupaHo, nnex 3a neyewe unu nocyga 180 3 45-55

0,4 kg 3a ckynrbakwe MacHohe

BereTapujaHcku nnex 3a nuuy Ha pewetkactoj 190 3 40 - 50

omnet

nonvuu
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10.19 UHbopmaLmje 3a MHCTUTYTE 3a TeCTUpPaHe

TectoBu y cknagy ca: EN 60350, IEC 60350.

Meuene Ha jeﬂHOM HUBOY — NneYexe y nrexosnmva

4

O

°C MUH

HemacHa 6ucksuT TopTa Meyetrse y3 paBHU BEH- 160 45 - 60 2

™n
HemacHa 6ucksut Topta KnacuyHo nevewe 160 45 - 60 2
MuTta c jabykama, 2 nnexa Meyetrbe y3 paBHU BEH- 160 55-65 2
@20 cm ™n
Muta c jabykama, 2 nnexa KnacuyHo neyerse 180 55-65 1
@20 cm
LLkoTckn konavnh Meyetrse y3 paBHU BEH- 140 25-35 2

™mn
LLikoTckn konaunh KnacuyHo nevetrse 140 25-35 2
Meyerse Ha jeHOM HUBOY — KEKC
Kopuctute Tpehu H1BO peLueTke.
¥ = O

\ =
°C MUH

CuTHu konauu, 20 no nnexy, Meverbe y3 paBHW BEHTUN 150 20-30
NpeTXoAHO 3arpejTe npasHy pep-
HY
CuTHu konauu, 20 no nnexy, KnacuyHo nevetrbe 170 20-30
npeTxofHo 3arpejte npasHy pep-
HY

[Meyere Ha BuMLLIE HUBOA — KEKC

Y

°C MUWH
LLikoTckn konauuh Meverbe y3 paBHW BEHTUN 140 25-45 2/4
CuTHM konauu, 20 no nnexy, Meyerbe y3 paBHU BEHTUN 150 25-35 174
NpeTXoAHO 3arpejTe npasHy
pepHy
HemacHa 6uckBuT TopTa Mevere y3 paBHW BEHTUN 160 45-55 2/4
Muta c jabykama, 1 nnex Ha Meverbe y3 paBHW BEHTUN 160 55 -65 2/4

peweTku (& 20 cm)

punosane

[MpeTxoaHo 3arpejTe npasHy pepHy y Tpajakby 04 5 MUHYyTa.
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Kaga neyete Ha rpuny, Temnepatypa Mopa Aa 6yae nofellueHa Ha MakCUMyM.

%

O I

MWH
Toct pun 1-2 5
[oBefu kOTNeT, okpeHnTe kaja Mpun 24 - 30 4

NCTEeKHe NnonoBuHa BpemMeHa

11. HET'A W YNLWWREHE

/N\ YNO3OPEHE!
Mornepnajte nornaerba o 6e3begHoCTH.

11.1 HanomeHe y Be3u ca unwhewem

<

CpepcTBa 3a
ynwhemwe

Mpeamy Aeo ypehaja ouMCcTUTE UCKIBYYUBO KPNOM of MUKpochmbepa HaTonrbEHOM MI1akoM
BOJOM U1 6narvm AeTepLieHTOM.

Kopuctute pacTtBop 3a unwhere MeTanHux noBpLunHa.

dneke ounctute bnarum AETEPLIEHTOM.

YHyTpalwHOoCT anapata Tpeba YncTuTn HakoH cBake ynotpebe. Haromunana macHoha vnm
ApYyrv ocTaum Mory npoy3poKoBaTh noxap.

[

He uyBajTe xpaHy y anapaTty ayxe of 20 muHyTa. lNMocne cBake ynotpebe, yHyTpaLHoCT
ypehaja ocyLumTe UCKIbY4MBO KpNoM of Mukpodmbepa.

CBakogHeBHa
ynotpeba
Y HakoH cBake ynotpebe, ounctute cas nmbop n octaBuTe ra ga ce ocywm. Kopuctmte mc-
<+, KIby4MBO Kpny of Mukpocubepa ca mnakom Boaom v bnarum aetepyeHtom. He nepute go-
W [aTHy onpemy y MaluuHK 3a npakse nocyha.
He unctute gogatHy onpemy ca HenenrbsMBOM NOBPLUMHOM abpasvBHUM CPEACTBOM 33 YMLL-
heke 1 owTpumM NnpeameTnma.
MpuGop P pen

11.2 Kako pa ouuctute: Yayorbewa
Yy YHYTpaLwH0CTH

OuncTute yaybrbewa y yHyTpaLuHoCcTh ga
6ucTe yKNoHUNM npeocTarne Hacnare
KameHLia HaKoH KyBata Ha napw.

Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3
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Cunajte: 250 ml 6enor cupheta y OctaBuTe ga cvphe pacTBopu Ha- OuncTUTE YHYTPaLLHOCT TOMNOM
yny6rbetbe y yHyTpawkocTu. Kopu-  cnare kameHua Ha Temenpartypu BOZOM 1 MEKOM KProMm.
cTuTe pacteop of 6% cupheta 6e3  nmpoctopuje y Tpajarby o 30 MUHY-

MKaKBUX OooAaTaka. Ta.

3a dyHkumjy: Meverse y3 paBHu BeHTunatop MITYC ynctute nehHuuy Ha cBakux 5-10 umknyca kyBarba.

11.3 Kako pa nssagurte: Hocaum
peweTke

MN3BaauTe nodpluke peluetaka ga 6ucrte
OUUCTUNN PEPHY.

Kopak 1 Vckrbyunte pepHy 1 cayekajte ga ce
oxnaau.
Kopak 2 VsByuute npearun Aeo noapLuke pe-

weTke 3 6oyHor 3auaa.

Kopak 3 M3ByuuTe 3aaHv 4eo noapLuke pe-
LeTke 13 6oOYHOr 3uaa 1 YKIoHWTe ra.

Kopak 4 MocTaBrbake LWnHa 3a NoApLLKY pe-
LueTKe BpLUM ce 0OpHYTUM pepocne-
oM.

KnuHoBwu Ha Teneckonckum BoRuuama
Mopajy GUTh OKpeHyTH ka NpeaH0j
CTpaHu.

|

1
-
9

=l

Caf

11.4 Kako pa kopuctute: Ynwhemwe
BOOOM

OBaj noctynak ynwhera KopucTu Briary Kako
0K ce 13 nehHuue yknoHune 3aocrane
YyecTuue macHohe v xpaHe.

Kopak 1 Cwunajte Boay y yaybrbewe y yHyTpall-
wocTtu: 200 ml.

Kopak 3 Mopecute Temnepatypy Ha 90°C.
Kopak 4 OcrtaBute ga nehHuua pagu 30 MUH.
Kopak 5 VckrbyunTe pepHy.

Kopak 6 Cauekajte aa ce nehHuua oxnaan. Ocy-

LUMTE YHYTPALLHOCT MEKOM KPMOM.

Kopak 2

MopecuTe dyHKUMjy: W,

MpuTncHuTe: .

11.5 Kako ga ussagure: Npun

426 CPIICKU

/\ YNO3OPEHE!
[MocToju pusmk of onekoTuHa.




Kopak 1 VckrbyunTte pepHy 1 cayekajte ga ce
oxnaau fa 6ucte je ouncTunu.
YKMNOHWTE NOAPLLKY nonuua.

Kopak 2 YxBatuTe rpun 3a kpajese. [oByuunTte ra
CynpoTHO O MPUTUCKa Onpyre BaH ABa
apxava. 'pun ce casuja Hagone.

Kopak 3 QOuuncTUTE ropH-M €0 pepHe TOMNIom Bo-
oM ca 6narum geTtepyeHTom nomohy
MekaHe kprie. OcTaBuTe fa ce oCyLUU.

Kopak 4 Yrpagra rpuna BpLuu ce o6pHyTUM pe-
[ocrnefoMm.
Kopak 5 [MocTaBnTe NoapLLKy 3a peLueTke.

11.6 Kako pa yknoHute u
MoOHTupare: Bparta

BpaTta n yHyTpalue cTakneHe nnove
MOXEeTe CKMHYTU Aa bucte ux oumctnnm bpoj
CTaKneHnx nnoya ce pasnukyje Ko
pasnuunTMx mogena.

/\ YNO30OPEHE!
Bparta cy TeLuka.

/\ ONPE3

ce crnomu.

[MaxxrbMBO pyKyjTe cTaknom, nocebHo oko
mBULa npeake nnoye. Ctakrno Moxe Aa

Kopak 1 OTBOpUTE BpaTa Ao Kpaja.
Kopak 2 [MoaurHnTe N NPUTUCHUTE CTE3HE
nonyre (A) Ha obema Lapkama Bpa-
Ta.
Kopak 3 3aTBOpUTE BpaTa pepHe A0 NPBOr Nnornoxaja 3a oTBapawe (NnpubnukHo nog yrnom og 70°). Mpwu-

ApXuTe BpaTa ca o6e CTpaHe 1 NOBYLMTE UX HAarope y ofHOCY Ha pepHy kako BucTte Ux oaBojUnu.
BpaTta nocrtasuTe Ha MeKy Kpry Ha CTabuIiHOj NOBPLUMHU Ca CMOSbHOM CTPAaHOM OKPEHYTOM Haf-

one.

Kopak 4 MpuTncHuTe oksup Bpata (B) ca
obe cTpaHe ropte mBuLE ka yHyTpa
fa GycTe oTNyCTUN CTe3Hy 3a-
NTUBKY.

Kopak 5 MoByuuTe OKBMP BpaTa Hanpea Aa
6ucTe ra yknoHunu.

Kopak 6 YxBaTuTe CTakfneHe nnoye 3a rop-
HY UBULY U jegHy MO jedHy UX 13By-
LMTe Harope u3 Bofuue.
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Kopak 7

OumnctuTe CTakmneHy nnovy BOAOM U
canyHuuom. Maxrbneo ocylumte
cTakneHy nnovy. He nepute cra-
KMeHe nrnoye y MallvHW 3a Npake

cynos.a.
Kopak 8 HakoH unwhersa, rope onncaHm no-
cTynak obaBuTe CynpoTHUM peao-
cneaom.
Kopak 9 MpBo noctaBuTe Makby nrovy, a 3aTum Behy 1 BpaTa.

YBepuTe ce fja cy cTakna ybayeHa y npaBunaH nosioxaj, jep y CynpoTHoM mMoxe aohu Ao nperpe-
Batba MoBpLUMHE BpaTa.

11.7 Kako pa sameHuTe: Jlamnuua

/\ YNO3OPEHE!

Pusuk oa cTpyjHor yaapa.
Jlamnuua moxe 6utn Bpyha.

lMpe 3ameHe namnuue:

Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3

Vckbyunte pepHy. Cadekajte ga ce  MckrbyunTe yTrkad kabna 3a Hana-  [1HO yHyTpaLlH0CTU pepHE Npekpuj-

pepHa oxnaau. jarbe pepHe 13 MpeXxHe yTUYHULE. T€e Kpnom.

optba crjanuua

Kopak 1 OkpeHuTe cTakneHn noknonay ga éucre
ra yKnoHunu.
AN
Kopak 2 OuncTute cTakneHu noknonawy,.
Kopak 3 3ameHuTe cujanuuy ogroBapajyhom cujanvuom koja je otnopHa Ha Temnepatype go 300 °C.
Kopak 4 MocTaBnTe cTakneHn noknonat,.

12. PEWLABAHE MNMPOBJIEMA

/\ YNO3OPEHE!
Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

12.1 Wta y4ynHUTH aKo...

Y cBuM cryyajeBuMa Koju Hucy obyxsaheHu
oBOM Tabenom, KOHTakTupajTe ca

oBnalwheHM CepBUCHVM LIEHTPOM.
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Mpo6nem

MpoBepure...

Mpo6nem

MpoBepure...

MehHuua ce He 3arpesa.

Ocurypay je nperopeo.

Ha avcnnejy ce npukasy-
je ,12.00".

[owno je o HecTaHka
cTpyje. NMopecute poba
naHa.

HesapoBorbaBajyhu
yunHaKk yHkupmje:
Meyer-e y3 paBHN BEHTU-
natop MNIyC .

Wcnynunu cte yay6rbe-
e Y YHYTPaLlHhOoCTU pep-
He BOAOM.

Llypetbe Boge u3 yay6-
rbetba Y YHYTPaLUHOCTU.

Y yay6rbetsy y yHyTpalLl-
HOCTU MMa MpeBHLLE BO-
ne.

Ilamna He pagu.

INamnuua je nperopena.

12.2 MNopaum o cepBUCUpamy
YKONnvKo He MoXeTe camu Aa npoHaheTe peluere npobrnema, obpatute ce npoaasLy vUnu
oBnawheHoM CEPBUCHOM LIEHTPY.

Moaaum noTpe6HM CepBUCHOM LIEHTPY Hanase ce Ha NnoYnLmu ca TEXHUYKUM
KapakTepucTMkama. MNnounua ca TEXHUYKUM KapakTepyucTMkama Hanasu ce Ha NpefHs0j CTpaHu
OKBUpaA YHYTpaLLHKOCTM anapaTa. HemojTe yknaratit nnovuLy ca TEXHUYKUM

KapaKkTepucTMkama 13 yHyTpallH0CTH anapara.

Mpenopy4yjemo BaM Aa oBAe 3anulueTe noaartke:

Mogen (MOD.)

Bpoj nponssoaa (PNC)

Cepuijcku 6poj (S.N.)

13. EHEPITETCKA E®UKACHOCT

13.1 UHdhopmaumje o nponsBoay 1 NUCT ca uHhopmaumjama o nponsBoay
y cknagy ca nponucuma EY o eko-gu3ajHy n o3Hauyery eHepreTcke

ecdmkacHocTH

Hasus gobasrbava

AEG

VpeHtndukauyvja mogena

BES351110M 944187805

MHaekc eHepreTcke epuKacHOCTM

95.3

Knaca eHepreTcke edpmkacHocTn

A

MoTpoluka eHepruje ca cTaHAapAHUM NyHetbeM, yobuyajeH pe-

Kum

0.99kWh/umknycy

MoTpoluka eHepruje ca cTaHAapaHUM MyHEHEM, PEXUM ca op-

cupar-em BeHTunaTopa

0.81kWh/uyuknycy

Bpoj wynreuHa y pepHu

1

M3Bop Tonnote

EnektpuyHa ctpyja

JayunHa 3Byka

711

Twvin pepHe

YrpagHa pepHa

Maca

34.0kg
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IEC/EN 60350-1 — EnektpuyHu ypehaju 3a KyBawe y gomahunHctey — [leo 1: LLinopeTu, pepHe, pepHe Ha napy u

rpunoBu — NOCTyNun 3a Mepere y4mHka.

13.2 YwTena eHepruje

Ogaj ypehaj cagpxu Heke yHKUWje Koje
BaM MoMaxy Aa yLITEeAUTe enekTUpYHy
eHepruvjy TOKOM CBakOOHEBHe npunpeme
XpaHe.

YBepuTe ce ga cy BpaTta anapara 3aTBopeHa
kaga anapat paau. He oTBapajte Bpata
anapara CyBULLE YECTO TOKOM KyBakba.
Opp>xaBajTe 3anTUBKY BpaTa YUCTOM U
nocrapajte ce ga 6yge nobpo npuyspluheHa
Ha CBOM MECTY.

Kopuctute metanHo nocyhe 3a kyBame Aa
oucTe nosehanu ywtegy eHepruje.

Kapg je To moryhe, HemojTe aa 3arpesare
nehHuUy Npe KyBawa.

lMpaBuTe WTO KPahe pasmake nameny
neyera kaga UCTOBPEMEHO Mpunpemarte
HEKONUKo jena.

14. EKOJIOLWKA MNMNTAHA

Peuuknupajte matepujane ca cumbonom L/.\l)
[MakoBawe oanoxuTe y ogrosapajyhe
KOHTEjHepe paau peuuknmpatrsa. NMomosute y
3aLUTUTU XXMBOTHE CPEAMHE U IbyacKor
30paBrba Kao 1 y peLmKnnpary oTnagHor
mMaTtepujana of eneKkTPOHCKUX Y eNeKTPUYHMX
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KyBam-e ca BeHTUNaTopom

Kapa je moryhe, kopuctute yHKumje KyBaHa
ca BeHTunaTopom fa bucrte ywtegenm
eHeprujy.

Mpeoctana Tonnora

Kapa kyBame Tpaje ayxe oa 30 MuH.,
CcMakbUTe TEMMNepaTypy anapata Ha MUHUMYM
3-10 muHyTa npe Kpaja KyBawa. KyBare he
ce HacTaBWTK kopucTehu npeocTtany TonnoTy
y anapary.

KopucTute npeoctany TonnoTy 3a 3arpeBare
Apyre xpaHe.

OppxaBake xpaHe TONoM

M3abepuTe HajHke Moryhe nogellaBame
Temnepatype Aa bucte nomohy npeoctane
TONMOTE oApXanu ToNnoTy obpoka.

Meyverse y3 BRaxHocT
dyHKUMja je NnpeasuhjeHa 3a ywiteny eHepruje
TOKOM KyBaH-a.

ypehaja. Ypehaje obenexeHe cumbonom E
HemojTe GauaTtun 3ajeaHo ca cmehem.
MpownsBoa BpaTute y nokanHu LeHTap 3a
peuvKnupame Unu ce obpaTuTe OMNLWTUHCKO]
KaHuenapuju.



NA DOSIAHNUTIE PERFEKTNYCH VYSLEDKOV
Dakujeme, Ze ste si vybrali tento vyrobok znagky AEG. Vytvorili sme ho, aby vam
poskytol bezchybny vykon na mnoho rokov, priCom sme pouzili inovacné technolégie,
ktoré pomahaju zjednodusovat' zivot — funkcie, ktoré nenajdete u beZnych spotrebicov.
Venujte, prosim, niekolko minut tomuto navodu a dékladne si ho precitajte, aby ste svoj
spotrebi¢ mohli vyuzivat’ €o najlepSie.
Navstivte nasu stranku, kde najdete:
Rady tykajuce sa pouzivania, brozury, navody na rieSenie problémov a informacie o
@ servise a opravach:
www.aeg.com/support
g Zaregistrujte si vyrobok a vyuzite tak este lepsi servis:
a/ www.registeraeg.com

Pre vas spotrebi¢ si mozete zakupit’ prisluSenstvo, spotrebny material a originalne
’% nahradné diely:

www.aeg.com/shop

STAROSTLIVOST O ZAKAZNIKA A ZAKAZNICKY SERVIS
Vzdy pouzivajte originalne nahradné diely.

Ak potrebujete kontaktovat' autorizované servisné stredisko, uistite sa, ze mate k
dispozicii nasledujuce udaje: Model, Cislo vyrobku, sériové Cislo.

Tieto informacie najdete na typovom §titku.

AN Upozornenie / Vystrazné a bezpecnostné informacie
(® vseobecné informacie a tipy
Informacie o zivotnom prostredi

Vyhradzujeme si pravo na zmeny bez predchadzajuceho upozornenia.
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1. \ BEZPECNOSTNE INFORMACIE

Pred inStalaciou a pouzivanim spotrebiCa si pozorne
precitajte prilozeny navod na pouzivanie. Vyrobca
nezodpoveda za zranenia ani za Skody spdsobené
nespravnou montazou alebo pouzivanim. Tieto pokyny
uskladnite na bezpecnom a pristupnom mieste, aby ste do
nich mohli v buducnosti nahliadnut..

1.1 Bezpeénost' deti a zraniteinych oséb

Tento spotrebi€ smu pouzivat' deti starSie ako 8 rokov

a osoby so znizenou fyzickou, zmyslovou alebo psychickou
spoOsobilostou alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, iba
ak su pod dozorom zodpovednej osoby alebo ak boli
zodpovednou osobou poucené o bezpenom pouzivani
spotrebica a rozumejL'J pripadnym rizikam. Deti do 8 rokov
a osoby s vysokou mierou postihnutia nesmu mat’ pristup

k spotrebiéu, pokial nie st pod nepretrzitym dozorom.

Deti by mali byt pod dozorom, aby sa zabezpecilo, ze sa so
spotrebiCom nebudu hrat’.

Obaly vzdy uschovajte mimo dosah deti a nalezite ich
zlikvidujte.

UPOZORNENIE: Spotrebic a jeho pristupne Casti sa poCas
pouzivania mézu znacne zahriat. Nedovolte detom ani
domacim zvieratam priblizit’ sa k spotrebicu pocas
prevadzky alebo ked sa ochladzuje.

Ak ma spotrebiC detsku poistku, mala by byt zapnuta.

Deti nesmu spotrebi¢ bez dozoru Cistit’ ani vykonavat’
Ziadnu udrzbu na spotrebici.

1.2 VSeobecna bezpecnost’

Tento spotrebi€ je ur€eny iba na pripravu jedal.

Tento spotrebi€ je urCeny na jedno pouzitie v domacnosti
Vv interiéri.

Tento spotrebiC sa méze pouzivat' v kancelariach,
hotelovych host'ovskych izbach, izbach s postelou
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a rafajkami, v domovoch polnohospodarskych hosti a inych
podobnych ubytovacich zariadeniach, ak takéto pouzivanie
nepresiahne (priemerné) urovne pouzivania v domacnosti.
Nainstalovat’ tento spotrebi¢ a vymenit’ kabel smie iba na to
kvalifikovana osoba.

Spotrebi¢ nepouzivajte pred jeho nainstalovanim do
nabytku urCeného na zabudovanie.

Pred akoukolvek udrzbou opojte spotrebic€ od elektrickej
siete.

Ak je poskodeny elektricky napajaci kabel, musi ho vymenit’
vyrobca, jeho autorizované servisné stredisko alebo
kvalifikovana osoba, aby sa predislo ohrozeniu elektrickym
pradom.

UPOZORNENIE: Uistite sa, Ze je pred vymenou osvetlenia
spotrebi€ vypnuty, aby ste sa vyhli riziku elektrického Soku.
UPOZORNENIE: Spotrebi¢ a jeho pristupné Casti sa pocas
pouzivania mézu znacne zahriat. Davajte pozor, aby ste sa
nedotkli ohrevnych ¢lankov alebo povrchu dutiny
spotrebica.

Vzdy pouzivajte na vyberanie a vkladanie prislusenstva
alebo riadu kuchynské rukavice.

Pri vyberani zasuvacej listy najskér potiahnite jej prednu
Cast’ a potom zadnu Cast’ smerom od bocnych stien
spotrebiCa. Zasuvacie listy nainstalujte v opacnom poradi.
Na Cistenie spotrebiCa nepouzivajte parné Cistice.

Na Cistenie skla dvierok nepouzivajte abrazivne prostriedky
ani ostré kovové Skrabky, pretoze by mohli posSkrabat’
povrch, €o mdze spbsobit’ rozbitie skla.

2. BEZPECNOSTNE POKYNY

2.1 Montaz + Pogkodeny spotrebi¢ neinstalujte ani
nepouzivajte.
/\ VAROVANIE! » Dodrziavajte pokyny na instalaciu dodané
Y . . so spotrebiCom.
Tento spotrebi¢ smie nainstalovat’ iba « Vzdy davaite pozor, ak prestvate
kvalifikovana osoba. spotrebi¢, pretoze je tazky. Vzdy

pouzivajte ochranné rukavice a uzavretu

Odstrante vSetky obaly. obUv
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Spotrebi¢ netahajte za rukovat.

Spotrebi¢ nainstalujte na bezpecné a
vhodné miesto, ktoré splna poziadavky na
inStalaciu.

Dodrziavajte pozadovanu minimalnu

2.2 Zapojenie do elektrickej siete

vzdialenost’ od inych spotrebicov a

nabytku.

* Pred namontovanim spotrebica
skontrolujte, ¢i sa dvierka spotrebic¢a

otvaraju bez odporu.

» Spotrebi€ je vybaveny elektrickym
systémom chladenia. Ten musi byt
napajany z elektrickej siete.

+ Vstavana jednotka musi splfat’
poziadavky normy DIN 68930 na stabilitu.

/\ VAROVANIE!

Nebezpecenstvo poziaru a zasahu
elektrickym pradom.

Minimalna vySka kuchyn-
skej skrinky (minimalna vy-
$ka skrinky pod pracovnou
doskou)

578 (600) mm

Sirka kuchynskej skrinky

560 mm

Hibka kuchynskej skrinky

550 (550) mm

Vyska prednej ¢asti spotre- 594 mm
bica

Vyska zadnej Casti spotre- 576 mm
bica

Sirka prednej ¢asti spotre- 595 mm
bica

Sirka zadnej asti spotrebi- 559 mm
¢a

Hibka spotrebica 567 mm
Hibka zabudovaného spo- 546 mm
trebica

Hibka s otvorenymi dvier- 1027 mm
kami

Minimalna velkost vetracie- 560x20 mm
ho otvoru. Otvor umiestne-

ny na spodnej zadnej stra-

ne

Dizka napajacieho kabla. 1500 mm
Kabel sa nachadza v pra-

vom rohu na zadnej strane

Montazne skrutky 4x25 mm
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VSetky elektrické zapojenia by mal
vykonat’ kvalifikovany elektroinstalatér.
Spotrebi¢ musi byt uzemneny.

Uistite sa, ze parametre na typovom Stitku
su kompatibilné s elektrickym napatim
zdroja napajania.

Vzdy pouzivajte spravne nainstalovanu
zasuvku odolnu proti narazom.
Nepouzivajte viaczasuvkové adaptéry ani
predizovacie kable.

Uistite sa, Zze zastr¢ka a privodny
elektricky kabel nie su poSkodené. Ak
privodny elektricky kdbel spotrebica treba
vymenit’, tito operaciu smie urobit’ iba
pracovnik autorizovaného servisného
strediska.

Nedovolte, aby sa napajacie elektrické
kable dotkli alebo dostali do blizkosti
dvierok spotrebi¢a alebo vyklenku pod
spotrebi¢om najma vtedy, ked su dvierka
horuce.

Zariadenie na ochranu pred dotykom
elektrickych Casti pod napatim a
izolovanych Casti treba namontovat' tak,
aby sa nedalo odstranit’ bez nastrojov.
Siet'ovu zastréku pripojte do siet'ovej
zasuvky az po dokonceni instalacie. Po
inStalacii sa uistite, Ze mate pristup k
sietovej zastrcke. .

Ak je sietova zasuvka uvolnena,
nezapajajte do nej sietovu zastréku.
Spotrebi¢ neodpajajte tahanim za
napajaci kabel. Vzdy t'ahajte za sietovu
zastréku.

Pouzite iba spravne odpéjacie zariadenia:
ochranné istiCe alebo poistky
(skrutkovacie poistky treba vybrat’ z
drziaka), uzemnenia a stykace.

Elektricka siet’ v domacnosti musi mat’
odp3jacie zariadenie, ktoré umozni
odpojenie spotrebica od elektrickej siete
na vsetkych péloch. Vzdialenost' kontaktov
odpajacieho zariadenia musi byt’
minimalne 3 mm.

Tento spotrebi¢ sa dodava s napajacou
zastrckou a napajacim kablom.




2.3 Pouzitie

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpec€enstvo poranenia,
popalenin, zasahu elektrickym pradom
alebo vybuchu.

Nemente technické parametre tohto
spotrebica.

Uistite sa, Ze nie su otvory vetrania
zablokované.

Spotrebi¢ poc¢as prevadzky nenechavajte
bez dozoru.

Spotrebi¢ po kazdom pouziti vypnite.

Pri otvarani dvierok spotrebic¢a poc¢as jeho
prevadzky budte opatrni. M6ze z neho
uniknut’ horuci vzduch.

Spotrebi¢ neobsluhujte s mokrymi rukami
alebo ked je v kontakte s vodou.

Na otvorené dvierka nevyvijate tlak.
Spotrebi¢ nepouzivajte ako pracovny
alebo skladovaci povrch.

Dvierka spotrebica otvarajte opatrne.
Pouzivanie prisad s alkoholom méze
spOsobit’ zmiesanie alkoholu a vzduchu.
Pri otvarani dvierok zabrarite kontaktu
iskier alebo otvoreného plameria so
spotrebic¢om.

Horlavé latky ani predmety, ktoré su
nasiaknuté horlavymi latkami, neklad'te do
spotrebica, do jeho blizkosti ani nar.

« Pri vareni musia byt dvierka spotrebica
vzdy zatvorené.

« Priintalacii spotrebi¢a za nabytkovy
panel (napr. dvere) zabezpecte, aby dvere
neboli po€as prevadzky spotrebica nikdy
zatvorené. Za zatvorenym nabytkovym
panelom sa mdze vytvorit' teplo a vihkost’
a mdzu spOsobit’ nasledné poskodenie
spotrebi¢a, nabytku alebo podlahy.
Nabytkovy panel nezatvarajte, kym
spotrebi€ po pouziti Uplne nevychladne.

2.4 Starostlivost’ a Cistenie

/\ VAROVANIE!
Hrozi nebezpecéenstvo poranenia,

poziaru alebo posSkodenia spotrebica.

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo posSkodenia
spotrebica.

Aby sa predislo Skode alebo zmene farby

povrchovej Upravy:

— Nedavajte priamo do spodnej Casti
spotrebi€a riad alebo iné objekty.

— Nedavajte priamo na dno dutiny
spotrebica alobal.

— Nedavajte priamo do horiceho
spotrebica vodu.

— Po ukonéeni pripravy pokrmu v rure
nenechavajte vihky riad ani potraviny.

— Pri odstranovani alebo instalacii
prislusenstva budte opatrni.

Zmena farby smaltu alebo uslachtilej ocele

nema ziadny vplyv na vykon spotrebica.

Na vihké kolace pouzite hiboky pekac.

Ovocné stavy sposobuju Skvrny, ktoré

moézu byt trvalé.

* Pred vykonavanim udrzby spotrebic
vypnite a vytiahnite jeho zastréku zo
sietovej zasuvky.

« Skontrolujte, ¢i je spotrebi¢ studeny.
Existuje riziko, ze sklenené panely mozu
prasknut’.

* Ak su sklenené panely dvierok
poskodené, bezodkladne ich nechajte
vymenit. Obratte sa na autorizované
servisné stredisko.

» Pri vyberani dvierok zo spotrebica
postupujte opatrne. Dvierka su tazkeé!

* Spotrebi¢ pravidelne Cistite, aby ste
predisli znehodnoteniu povrchového
materialu.

* Spotrebic Cistite vihkou makkou
handrickou. Pouzivajte iba neutralne
saponaty. Nepouzivajte abrazivne
vyrobky, Spongie s abrazivnou vrstvou,
rozpustadla ani kovové predmety.

« Ak pouzivate sprej na Cistenie rur,
dodrziavajte bezpecnostné pokyny na jeho
obale.

2.5 Vnutorné osvetlenie

/\ VAROVANIE!
Hrozi nebezpeclenstvo zasahu

elektrickym prudom.

» Informacie o Ziarovke/ziarovkach vnutri
tohto vyrobku a nahradnych dieloch
osvetlenia, ktoré sa predavaju
samostatne: Tieto Ziarovky su navrhnuté
tak, aby odolali extrémnym podmienkam v
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domacich spotrebiCoch, ako napr. teplota,
vibracie, vihkost, alebo sluzia ako
ukazovatele prevadzkového stavu
spotrebi¢a. Nie su ur¢ené na pouzivanie
inym spbsobom a nie st vhodné na
osvetlenie priestorov v domacnosti.

» Tento vyrobok obsahuje svetelny zdroj
triedy energetickej ucinnosti G.

» Pouzivajte iba ziarovky s rovnakymi
technickymi parametrami .

2.6 Servis

» Ak treba dat’ spotrebi¢ opravit, obratte sa
na autorizované servisné stredisko.
» Pouzivajte iba originalne nahradné diely.

3. POPIS VYROBKU
3.1 Véeobecny prehiad

1

@0
I\
NE B B8

3.2 Prislusenstvo

Droteny rost
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2.7 Likvidacia

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo poranenia alebo

udusenia.

» O likvidacii spotrebiCa sa informujte na
mestskom alebo obecnom urade.

« Spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete.

« Privodny elektricky kabel odrezte blizko
pri spotrebici a zlikvidujte ho.

» Odstrante zapadku dvierok, aby ste
zabranili uviaznutiu alebo domacich
zvierat v spotrebici.

Ovladaci panel

Ovladac funkcii ohrevu
Lampa napajania / symbol
Displej

Otocny ovladac (teploty)
Ukazovatel/symbol teploty
Para Plus

Ohrevny prvok

Osvetlenie

Ventilator

Zaslvacia li$ta, odstranitelna

Priehlbina dutiny — Nadoba na Cistenie
vodou

Urovne roétu v rdre

N EE0ONBEB0ENA

Pre kuchynsky riad, kolacové formy, nadoby
na pecenie.




Plech na pecenie

Teleskopické lisSty

Hlboky pekaé

Pre kolace a piskétové kolace.

a dréteného rostu.

4. OVLADACI PANEL

4.1 Zasuvacie ovladace

Ak chcete spotrebi¢ pouzit, stlacte ovladac.

Ovladac sa vysunie.

4.2 Senzorové polia / Tlacidla

Na pecenie alebo ako pekac na zber tuku.

Na jednoduchsie vlozenie a vybratie plechov

Nastavenie ¢asu.

Nastavenie ¢asovej funkcie.

Nastavenie ¢asu.

O
+

Zapnutie a vypnutie funkcie Teplovzdu$né pecenie PLUS.

A. Casové funkcie
B. Casovac

4.3 Displej
" °
i
i -l
L gobg 9
N |
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5. PRED PRVYM POUZITIM

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohladne bezpeénosti.

5.1 Pred prvym pouzitim

Rura méze pocas predohrevu produkovat’ zapach a dym. Skontrolujte, €i je miestnost’ vetrana.

Krok €. 1

&

Krok ¢. 2

—

Krok €. 3

Nastavte hodiny

Ruru vyg¢istite

Prazdnu raru predhrejte

—_ . Vyberte z rar berateiné za- 1. Nastavte maximalnu teplotu pre
K + - stlacte, aby ste na- sgvacie ﬁé;u :getko risluzéen— ’ 8 LR
stavili ¢as. Priblizne po 5 sek- stvo ¥ P funkciu: E

undach displej prestane blikat’
a hodiny budu zobrazovat'’ ¢as.

Ruru a prislusenstvo vycistite
len handri¢kou z mikrovlakien,
teplou vodou a jemnym Cistia-

cim prostriedkom.

Cas: 1h.
Nastavte maximalnu teplotu pre
funkciu: .

Cas: 15 min.

Ruru vypnite a podkajte, kym nevychladne. Prislusenstvo a vyberateiné zastvacie listy viozte do rury.

6. KAZDODENNE POUZIVANIE

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohiadne bezpeénosti.

6.1 Nastavenie: Funkcia ohrevu

Krok €. 1 Otocenim oto¢ného ovladaca funkcii
ohrevu nastavte funkciu ohrevu.

Krok €. 2 Otocenim oto¢ného ovladaca vyberte
teplotu..

Krok €. 3 Po skonceni pecenia otocte ovladace

do polohy Vypnuté, aby ste vypli raru.

6.2 Nastavenie funkcie: Teplovzdusné pecenie PLUS

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo popalenin a poSkodenia spotrebica.

Krok €. 1 Skontrolujte, &i je rura studena.
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Krok €. 2

Priehlbinu dutiny rary naplite vodou z
vodovodu.

@ Maximalna kapacita priehlbiny dutiny
je 250 ml. Priehlbinu dutiny rary nenapi-
fajte vodou pocas pecenia, ani ked je ru-
ra horuca.

Krok €. 3
roke Nastavte funkciu: .
Stlacte tlacidlo: . Ukazovatel sa rozsvieti. Funguije to iba s funkciou: Teplovzdugné pegenie
PLUS.
Krok €. 4 Otocte oto€ny ovladac teploty a nastavte teplotu.
Krok €. 5 Prazdnu ruru predhrievajte 10 minut, aby sa vytvorila vihkost'.
Krok ¢. 6 Vlozte jedlo do rury.
Pozrite si kapitolu ,Rady a tipy“.
Pocas s varenia neotvarajte dvierka.
Krok €. 7 ruru vypnete oto¢enim ovladaca funkcii ohrevu do polohy Vyp.
— stladte, ak chcete vypnut’ riru. Ukazovatel zhasne.
Krok ¢. 8 Po skongeni tejto funkcie opatrne otvorte dvierka. Uvoinena vihkost mdZe spdsobit’ popaleniny.
Krok €. 9 Skontrolujte, i je rdra studena. Odstrarte zvyskovu vodu z priehlbiny dutiny ruary.

6.3 Funkcie ohrevu

Funkcia ohrevu Aplikacia

Funkcia ohrevu Aplikacia

Na pripravu pizze. Na intenziv-
(??) nejSie zhnednutie povrchu

0

Rura je vypnuta. — a chrumkavy korpus.

Pizza

Poloha Vyp. —_— Na pecenie a opekanie na jed-

nej drovni rostu.

Na zapnutie osvetlenia.

Tradi¢né varenie

Osvetlenie rary Na pecenie kolacov s chrumka-

vym korpusom a na zavaranie
potravin.

Na pecenie na 3 drovniach su-
¢asne a na su$enie potravin. Dolny ohrev
Teplotu v rdre nastavte o 20 —

varenie. vy ny a gvpgia). Casvrozmrazoya-
nia zavisi od mnozstva a velko-

((\) 40 °C nizSie ako pre Tradiéné ;& Na rozmrazenie potravin (zeleni-
\I/

Na pridanie vihkosti pocas pri-

Teplovzdusné Pe- pravy jedal. Na ziskanie sprav- Rozmrazovanie  sti mrazenych potravin.
¢enie / Teplo-  nej farby a chrumkavej kérky po- B —
vzdusné pedenie  &as pedenia. Na zvy$enie $tav- I W ato funkcia je urcena na L_’Sg?l'
PLUS / Cistenie  natosti po¢as opatovného zo- Y ru energie pocas pripravy jedal.

vodou

E— Ked pouzijete tuto funkciu, te-
VIhké peCenie  plota v dutine sa moéze lisit od
nastavenej teploty. Vykon ohre-
vu modze byt znizeny. Viac infor-
macii najdete v kapitole ,Kazdo-

hrievania.

Pozrite si ¢ast’ ,OSetrovanie a ¢i-
stenie®, kde néjdete viac infor-
macii o: Cistenie vodou.

denné pouzivanie®, poznamky k:
VIhké pecenie.
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Funkcia ohrevu Aplikacia

vvv Na grilovanie tenkych kuskov
jedla a na pripravu hrianok.
Gril
vvv Na pedenie velkych kusov masa
Y alebo hydiny s kostami na jed-
nej Urovni. Na gratinovanie a za-
Turbo grilovanie pekanie.

®

Pri niektorych funkciach rury a teplote
pod 60 °C sa mbze osvetlenie
automaticky vypnut'.

6.4 Poznamky k funkcii:Vihké
pecenie

Tato funkcia bola pouzita na spinenie
poziadaviek triedy energetickej ucinnosti

7. CASOVE FUNKCIE

7.1 Casové funkcie

a poziadaviek na ekodizajn (podia predpisov
EU 65/2014 a EU 66/2014). Testy podia
normy: IEC/EN 60350-1.

Dvierka rdry maju byt po¢as pecenia
zatvorené, aby nedoslo k preruseniu funkcie
a aby bola zabezpecena €o najefektivnejsia
prevadzka rury.

Pokyny ohladom varenia najdete v kapitole
.Rady a tipy“, ast’ VIhké pecenie.VSeobecné
odporucania tykajuce sa Uspory energie si

pozrite v kapitole ,Energeticka ucinnost*,
Cast’ Uspora energie.

Casova funkcia Pouzitie
@ Na nastavenie, zmenu alebo kontrolu denného ¢asu.
Presny ¢as
I_)l Nastavenie, ako dlho bude rura pracovat.
Doba trvania
Q Sluzi na nas}avenie qdpo?[tavania éagu. Tato funkcia pemé vplyv na (;in-
Gasomer nost’ rary. Tuto funkciu moézZete nastavit' kedykolvek, aj vtedy, ked je rura

vypnuta.

7.2 Ako nastavit: Casové funkcie

Ako nastavit’: Presny cas

Ukazovatei@ - blika, ked zapojite ruru do elektrickej siete, po vypadku napajania, alebo ak nie je nastaveny

casovac.

+ , - stladte, aby ste nastavili ¢as.

Priblizne po 5 sekundach displej prestane blikat' a hodiny budu zobrazovat’ ¢as.
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Zmena: Presny cas

Krok ¢.1 @ — opakovane stlacte, aby ste zmenili denny ¢as. @ — zacne blikat’.

Krok ¢.2 + , - stlacte, aby ste nastavili ¢as.

Priblizne po 5 sekundach displej prestane blikat’ a hodiny budu zobrazovat’ ¢as.

Ako nastavit’: Doba trvania

Krok €. 1 Nastavte funkciu a teplotu rary.

Krok ¢.2 Opakovane stlacte @ I_)l — zacne blikat..

Krok¢c.3 + , - stladte, aby ste nastavili trvanie.

Na displeji sa zobrazi: Iel

|_)| - blika, ked uplynie nastaveny €as. Zaznie signal a rdra sa vypne.

Krok €. 4  Signal sa vypina stlagenim lubovoiného tlagidla.

Krok €. 5 Otoc¢né ovladace otocte do polohy Vyp.

Ako nastavit: Casomer

Krok €. 1 Opakovane stlacte @ Q - zacne blikat'.

Krok é. 2 —_ S
rok e + s - stlacte, aby ste nastavili ¢as.

Funkcia sa spusti automaticky po 5 sekundach.
Ked uplynie nastaveny ¢as, zaznie zvukovy signal.

Krok &.3  Signal sa vypina stlagenim lubovoiného tlagidla.

Krok €. 4  Otoc¢né ovladace otocte do polohy vypnuté.

Zrusenie: Casové funkcie

Krok €. 1 @ — opakovane stlacajte, kym nezacne blikat' symbol ¢asovej funkcie.

Krok ¢. 2 Stlagte a podrzte tlagidlo: ™.

Casova funkcia sa po niekolkych sekundach vypne.

8. POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

Vysoky okraj okolo rostu zabranuje
zoSmyknutiu kuchynského riadu z rostu.

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohladne bezpeénosti.

8.1 Vlozenie prislusenstva

Malé zarazky na vrchu zvySuju bezpecnost'.
Tieto odsadenia tiez zabraruju prevrateniu.
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Dréteny rost:
Rost zasurite medzi vodiace ty¢e zasUvacich list.

Plech na pecenie / Hiboky pekac:
Plech na pecenie zasurite medzi vodiace liSty zvo-
lenej trovne rary.

8.2 Pouzivanie teleskopickych list

Teleskopické listy nemazte.

Pred zatvorenim dvierok rury zatlacte
teleskopicke listy uplne do rury.

Dréteny rost:
Droteny rost polozte na teleskopické listy.

Hlboky pekac:
Hiboky pekac polozte na teleskopickeé listy.
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9. DOPLNKOVE FUNKCIE

9.1 Chladiaci ventilator spotrebic¢a chladny. Ak spotrebi¢ vypnete,
chladiaci ventilator méze pokracovat’

Ked je spotrebic v prevadzke, automaticky sa | |, ginnosti, kym sa spotrebi¢ neochladi.

zapne chladiaci ventilator, aby udrzal povrch
10. TIPY A RADY

Pozrite si kapitoly ohiadne bezpeénosti.

10.1 Odporucania pre varenie

®

Teploty a &asy pripravy jedal uvedené v tabulkach st iba orienta&né. Zavisia od konkrétneho receptu a mnozstva
a kvality pouzitych prisad.

Vas spotrebi¢ modze pri pe€eni fungovat inak ako spotrebi¢, ktory ste pouzivali doteraz. Rady nizSie zobrazuju
odporucané nastavenia teploty, Casu pecenia a urovne v rure pre konkrétne druhy jedal.

Ak nie je k dispozicii nastavenie pre konkrétny recept, vyhladajte nastavenie pre podobny recept.

10.2 Vnutorna strana dvierok « informacie o funkciach rury, odporic¢ané
Na vnutornej strane dvierok mézete najst’: trovne a teploty pre pokrmy.

» Cisla Urovni rostov.

10.3 Teplovzdusné pecenie PLUS
Pouzite druhu Uroven v rure.
Pouzite plech na pecenie.

= - O
KOLACE/PECIVO/CHLEBOVE PECIVO

(ml) (°C) (min)
Susienky / Cajové peéivo / Croissanty 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Chlieb/pecivo 100 200 20-25
Chlieb 100 180 35-40
Slivkovy kolad / Jablkovy kolaé / Skoricové rozky, peéené vo for- 100 - 150 160 - 180 30-60

me na kolace

Pridajte 150 ml vody, ak nie je uvedené inak.
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444 MRAZENE HOTOVE JEDLA

O

(°C) (min)
Pizza 200 - 210 10-20
Croissanty 170 - 180 15-25
Lasagne, pridajte 200 ml 180 - 200 35-50

Pridajte 100 ml vody.
Teplotu nastavte na 110 °C.

REGENERACIA JEDLA

(min)
Chlieb/pecivo 10-20
Chlieb 15-25
Focaccia 15-25
Méso 15-25
Cestoviny 15-25
Pizza 15-25
Ryza 15-25
Zelenina 15-25

Pridajte 200 ml vody.
Pouzite skleneny pekac.

@ PECENIE MASA

O

(°C) (min)
Hovéadzie pecené 200 50 - 60
Kuréa 210 60 - 80
Bravéové pecené 180 65 - 80

10.4 Pecenie

Pre prvé pecenie pouzite nizSiu teplotu.
Ak peciete kolace na viacerych urovniach,
Cas pecenia moOzete predizit o 10 az 15
minut.

Kolace a pecivo sa pri rdznych urovniach
neopecu vzdy rovnako dohneda. Ak sa
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vyskytne nerovnomerné zhnednutie, nie je
potrebné zmenit’ nastavenie teploty. Rozdiely
sa stratia poc¢as pecenia.

Plechy v rdre sa mézu pocas pecenia
vykrivit. Ked plechy znova vychladnu,
deformacia zmizne.



10.5 Tipy na pecenie

Vysledok pecenia Mozné priciny Riesenie

Spodok kola&a nie je dostatoé- Urovef rostu/plechu nie je spravna. Kolag viozte do niz8ej trovne v rure.
ne prepeceny.

Kola&¢ je nizky a vlhky alebo s Teplota rury je prili§ vysoka. Nabuduce nastavte mierne nizSiu teplotu

na iom vihké pasy. rary.
Teplota v rure je prili§ vysoka a ¢as Nabuduce nastavte dIh$i ¢as pecenia a
pecenia je prili§ kratky. nizsiu teplotu rary.

Kolac¢ je prili$ suchy. Teplota rary je prili§ nizka. Nabuduce nastavte vysSiu teplotu rury.
Prili§ dlhy ¢as pecenia. Nabuduce nastavte krat$i ¢as pecenia.

Kola¢ sa upiekol nerovnomer-  Teplota v rure je prili§ vysoka a ¢as Nabuduce nastavte dih$i ¢as pecenia a
ne. pecenia je prili§ kratky. nizSiu teplotu rary.

Cesto na kola¢ nie je rovnomerne  Nabuduce rozlozte cesto na kola¢ rovno-

rozlozené. merne na plechu na pecenie.
Kola¢ sa neupecie za ¢as uve- Teplota rury je prili§ nizka. Nabuduce nastavte mierne vy$Siu teplotu
deny v recepte. rary.

10.6 Pecenie na jednej urovni

% PECE- % @ :I:_

NIE VO FOR- (°C) (min)
MACH
Korpus z krehkého Teplovzdusné Pecenie 170 - 180 10-25 2

cesta, predhrejte
prazdnu rdru

Korpus z piskoto-  Teplovzdusné Pecenie 150 - 170 20-25 2
vého cesta

Babovka / BrioSka Teplovzdusné Pecenie 150 - 160 50-70 1
Kola¢ Madeira / Bi- Teplovzdusné Pecenie 140 - 160 70-90 1
skupsky chlebicek

Tvarohovy kolaé Tradiéné varenie 170 - 190 60 - 90 1
cheesecake

Pouzite tretiu Uroven v rure.
Pouzite funkciu: Teplovzdusné Pecenie.
Pouzite plech na pecenie.

% KOLACE/PECIVO/CHLEBOVE PE- @

¢ivo (°C) (min)

Suché kolace posypané mrvenickou 150 - 160 20 - 40
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% KOLACE/PECIVO/CHLEBOVE PE-

O

Civo (°C) (min)
Ovocné kolace (z kysnutého/piSkétového cesta), 150 35-55
pouzite hlboky pekac

Ovocné kolace z krehkého cesta 160 - 170 40 - 80

Prazdnu raru predhrejte.
Pouzite funkciu: Tradi¢né varenie.
Pouzite plech na pecenie.

@ KOLACE/

O

PECIVO/CHLEBOVE  (°C) (min)

PECIVO

PiSkotova rolada 180 - 200 10-20 3

Razny chlieb: najprv: 230 20 1

potom: 160 - 180 30-60

Maslovy mandiovy kolag / 190 - 210 20-30 3

Cukrovy kolaé

Kolage so Slahagkou / Ve- 190 - 210 20-35 3

terniky

Pletenec / Veniec z kysnu- 170 - 190 30-40 3

tého cesta

Ovocné kolace (z kysnuté- 170 35-55 3
ho/piskétového cesta),

pouzite hlboky pekac

Kysnuty kola¢ s jemnou 160 - 180 40 - 80 3

plnkou (napr. tvarohovou,

smotanovou, pudingovou)

Viano¢na $tola 160 - 180 50-70 2
Pouzite tretiu Uroven v rure.

= B D

SUSIENKY i
(°C) (min)

Susienky z krehkého cesta Teplovzdu$né Pecenie 150 - 160 10-20
Pecivo, predhrejte prazdnu rd- Teplovzdu$né Pecenie 160 10-25
ru

Susienky z piSkétového cesta  Teplovzdu$né Pecenie 150 - 160 15-20
Pecivo z listkového cesta, Teplovzdusné Pecenie 170 - 180 20-30

predhrejte prazdnu raru
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% SUSIENKY L @

(°C) (min)
Susienky z kysnutého cesta Teplovzdu$né Pecenie 150 - 160 20-40
Mandiové susienky Teplovzdusné Pecenie 100 - 120 30-50
Susienky z bielka / Penové pu- Teplovzdusné Pecenie 80 - 100 120 - 150
sinky
Pecivo, predhrejte prazdnu ra- Tradi¢né varenie 190 - 210 10-25

ru

10.7 Pecenie zapekanych a gratinovanych pokrmov
Pouzite prvu uroven v rure.

¥ O

(°C) (min)

Bagety s roztopenym syrom  Teplovzdu$né Pecenie 160 - 170 15-30
navrchu

Gratinovana zelenina, pred-  Turbo grilovanie 160 - 170 15-30
hrejte prazdnu raru

Lasagne Tradi¢né varenie 180 - 200 25-40
Zapecené ryby Tradi¢né varenie 180 - 200 30-60
PInena zelenina Teplovzdusné Pecenie 160 - 170 30-60
Sladké zapekané pokrmy Tradiéné varenie 180 - 200 40 - 60
Cestovinovy nakyp Tradi¢né varenie 180 - 200 45-60
10.8 Viacurovinové pecenie Pouzite plechy na pedenie.

Pouzite funkciu: Teplovzdusné Pecenie.

BT ousce O I

PECIVO (°C) (min) .

2 urovne
Kolage so Slahagkou / Ve- 160 - 180 25-45 1/4
terniky, predhrejte prazd-
nu rdru
Suchy kola¢ s mrveni¢kou 150 - 160 30-45 1/4
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= Ok

SIENKY / DROB- (°C) (min) " -

NE PEC'VO | PE- 2 urovne 3 Grovne
CIVO /| ROZKY

Pecivo 180 20-30 1/4 -
Susienky z krehkého 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
cesta

Susienky z piSkéto- 160 - 170 25-40 1/4 -

vého cesta

Pecivo z listkového 170 - 180 30-50 1/4 -

cesta, predhrejte
prazdnu raru

Susienky z kysnuté- 160 - 170 30-60 1/4 -
ho cesta

Mandiové susienky 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Susienky z bielka/ 80 - 100 130-170 1/4 -

Penové pusinky

10.9 Tipy pre pecenie Maso a rybu peéte vo velkych kusoch (1 kg

Pouzite teplovzdorny riad do rar. alebo viac).

Ak sa odporuca prva uroven, polozte jedlo

Chudé maso pecte prikryté (mozete pouzit’ priamo na plech na pecenie

alobal). )
P N . . Kusy mésa niekolkokrat podlejte pocas
Velké kusy masa pecte priamo na plechu. pedenia vlastnou &tavou.
Do rostu nalejte malé mnozstvo vody, aby ste

zabranili pripaleniu kvapkajliceho tuku. 10.10 PeCenie masa

Pecené maso po uplynuti 1/2 az 2/3 doby Pouzite prvu droven v rare.
pecenia obratte.

-

HOVADZIE

‘ — =

¢ - D
(°C) (min)

Dusené maso 1-1,5kg Tradi¢né varenie 230 120 - 150

Hovadzie pe¢ené alebo  na cm hrubky Turbo grilovanie 190 - 200 5-6

filety, neprepecené,

predhrejte prazdnu raru

Hovadzie pe¢ené alebo  na cm hrubky Turbo grilovanie 180 - 190 6-8

filety, stredne prepecené,
predhrejte prazdnu raru

448 SLOVENSKY



@ HOVADZIE

K

(°C)

O

(min)

Hovadzie pe¢ené alebo  na cm hrubky
filety, prepecené, pred-

hrejte prazdnu raru

Turbo grilovanie

170 - 180

8-10

S

BRAVCOVE

(. Tuato funkciu pouzivajte: Turbo grilovanie.

%

(°C) (min)
Plece / Krkovi¢ka / Stehno 160 - 180 90 - 120
Kotlety / Rebierko 170 - 180 60 - 90
Fasirka 160 - 170 50 - 60
Bravéové koleno, predvarené 150 - 170 90 - 120

S

TELACIE

Tuto funkciu pouzivajte: Turbo grilovanie.

%

O

(°C) (min)
Pecené telacie 1 160 - 180 90 - 120
Telacie koleno 1.5-2 160 - 180 120 - 150
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S

JAHNACIE

Tuto funkciu pouzivajte: Turbo grilovanie.

K

D

(kg) (°C) (min)
Jahnacie stehno / Pecené jahnacie 1-15 150 - 170 100 - 120
Jahnaci chrbat 1-15 160 - 180 40-60

©

ZVERINA

Tuto funkciu pouzivajte: Tradicné varenie.

%

O

(kg) (°C) (min)

Chrbat / Zajacie stehno, predhrejte prazdnu rdru do 1 230 30-40
Srnéi chrbat 15-2 210 - 220 35-40
Srncie stehno 15-2 180 - 200 60 - 90
@ HYDINA
(=)
Tuato funkciu pouzivajte: Turbo grilovanie.
¥ O

(k) (°C) (min)
Porciovana hydina 0,2 - 0,25 kazda 200 - 220 30-50
Kur€a, polovica 0,4 - 0,5 kazda 190 - 210 35-50
Kuréa, kimne 1-15 190 - 210 50-70
Kacka 15-2 180 - 200 80 - 100
Hus 35-5 160 - 180 120 - 180
Morka 25-35 160 - 180 120 - 150
Morka 4-6 140 - 160 150 - 240
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A

RYBA (V PARE)

Tato funkciu pouzivajte: Tradi¢né varenie.

Y O

(kg) (°C) (min)

Cela ryba 1-15 210-220 40 -60

10.11 Chrumkavé pecéenie s:Pizza

&)
kD)

= PIZZA
PIZZA

Pred pec¢enim prazdnu raru predhrej-

-

Pouzite prvua droven v rure.

1l | E

Pouzite druhu droven v rure.

5 O

>R (I

wwmes X 88 O
Torticky 180 -200 40-55 K E

o (°C) (min)
Spenatovy oblozeny kolaé 160 - 180 45-60
o e & Pizza, hruba 180 - 200 20-30
Slany lotrinsky kola¢ / Svajéiar- 170-190 45-55
sky oblozeny kola¢ Nekysnuty 230 - 250 10-20
chlieb
Tvarohovy kola¢ cheesecake 140 - 160 60 - 90
— . Oblozeny kola¢ 160 - 180 45-55
Zeleninovy kolaé 160-180 50 -60 2 listkového ce-
sta
Oblozeny kola¢ 230 - 250 12-20
V&7 pizza Ruské knedle 180 - 200 15-25
5 10.12 Gril

Pred pec¢enim prazdnu raru predhrej-

Pred pecenim prazdnu ruru predhrejte.
Grilujte iba tenké kusky masa alebo ryby.

-

HAEE

Polozte panvicu na prvu Groven v rdre na

Pouzite druhu droven v rare. > pan
zachytavanie tuku.

X & O

(°C) (min)
Pizza, tenka, 200 - 230 15-20
pouzite hiboky
pekac
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@ GRIL

Tato funkciu pouzivajte: Gril

¥ O O

(°C) (min) (min)
1. strana 2. strana
Hovadzie pecené 210- 230 30-40 30-40 2
Hovadzie filety 230 20-30 20-30 3
Bravéové karé 210 - 230 30-40 30-40 2
Telacie karé 210 - 230 30-40 30 - 40 2
Jahnaci chrbat 210 - 230 25-35 20-25 3
Celaryba0,5kg—1  210-230 15-30 15-30 3

kg

10.13 Mrazené pokrmy

444 ODMRAZOVANIE

Tuato funkciu pouzivajte: Teplovzdusné Pecenie.

Y O

(°C) (min)

Pizza, mrazena 200 - 220 15-25 2
Americka pizza, mrazena 190 - 210 20-25 2
Pizza, chladena 210 - 230 13-25 2
Malé pizze, mrazené 180 - 200 15-30 2
Hranolky, tenké 200 - 220 20-30 3
Hranolky, hrubé 200 - 220 25-35 3
Americké zemiaky / Americké ze- 220 - 230 20-35 3
miaky, krokety

Opecené zemiakové pyré 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, Cerstvé 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, mrazené 160 - 180 40 - 60 2
Peceny syr 170 - 190 20-30 3
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444 ODMRAZOVANIE

Tuto funkciu pouzivajte: Teplovzdusné Pecenie.

(°C)

%

O I

(min)

Kuracie kridla 190 - 210

20-30 2

10.14 Rozmrazovanie
Jedlo vyberte z obalu a poloZte ho na tanier.

Jedlo nezakryvajte, moze sa tym predizit ¢as
rozmrazovania.

Pri velkych porciach jedla umiestnite na dno
dutiny rury prazdny tanier oto¢eny nadol.

Pouzite prvu uroven v rure.

Jedlo vilozte do hibokej nadoby a nasledne
polozte na tanier, ktory je v rure. V pripade
potreby vyberte rosty rury.

X @& O

O ®

(kg) (min) (min)
Cas rozmrazova- DalSi ¢as rozmra-
nia zovania

Kuréa 1 100 - 140 20-30 Po uplynuti polovice ¢a-
su obratte.

Maso 1 100 - 140 20-30 Po uplynuti polovice ¢a-
su obratte.

Pstruh 0.15 25-35 10-15 -

Jahody 0.3 30-40 10 - 20 -

Maslo 0.25 30-40 10-15 -

Smotana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smotanu vyéTahajte,
kym je miestami este
mierne zmrazena.

Torta 1.4 60 60 -

10.15 Zavaranie
Pouzite funkciu Dolny ohrev.

Pouzivajte len zavaracie pohare rovnake;
velkosti dostupné na trhu.

Nepouzivajte pohare so skrutkovacim
vieCkom ani s bajonetovym uzaverom ani
plechovky.

Pouzite prvu droven v rare.

Na plech na pecenie nedavajte viac nez Sest’
litrovych zavaracich poharov.

Pohare rovnomerne napliite a zatvorte.

Pohare sa nesmu navzajom dotykat'.
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Do plechu na pecenie nalejte priblizne 1/2
litra vody, aby sa v rure vytvorila dostato€na
vlhkost'.

Ked' sa tekutina v poharoch zaéne varit’ (asi
po 35 — 60 minutach pri jednolitrovych
poharoch), rdru vypnite alebo zniZte teplotu
na 100 °C (pozrite si tabulku).

Teplotu nastavte na 160 — 170 °C.

& MAKKE OVO- @

CIE (min)
Varenie, kym sa ne-
zacnu tvorit’ bublin-
ky

Jahody / Cuéoriedky / Mali- 35 - 45
ny / Zrelé egreSe

B O O

10.16 Susenie - Teplovzdusné

Pecenie

Plechy pokryte papierom odolnym voci
mastnote alebo papierom na pecenie.

Ak chcete dosiahnut’ lepsi vysledok, zastavte
rdru v polovici ¢asu sus$enia, otvorte dvierka a
nechaijte ju vychladnut na jednu noc, aby sa
susenie dokongilo.

Na 1 plech pouzite tretiu droven v rare.
Pre 2 plechy pouzite prvu a $tvrtd Groven v

rure.

@ ZELENINA @

(°C) (h)

Fazula 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Polievkova zelenina 60-70 5-6
Huby 50 - 60 6-8
Bylinky 40 - 50 2-3

Teplotu nastavte na 60 — 70 °C.

?ﬁ OVOCIE @

(h)
Slivky 8-10
Marhule 8-10
Jablka na platky 6-8
Hrusky 6-9

KOVE OVO- (min) (min)

CIE Varenie, kym DalSie vare-
sa nezacnu  nie pri 100
tvorit’ bublin- °C
ky

Broskyne / Dule/ 35-45 10-15

Slivky

@ ZELE- (D @

NINA (min) min)
Varenie, kym DalSie vare-
sanezaénu  nie pri 100
tvorit’ bublin- °C
ky

Mrkva 50 - 60 5-10

Uhorky 50 - 60 -

Nakladana mie- 50 - 60 5-10

§ana zelenina

Kalerab / Hra- 50 - 60 15-20

Sok / Spargla

10.17 VIhké pecenie — odporucané prislusenstvo

Pouzite tmavé a matné formy a nadoby. Absorbuju teplo lepSie ako svetly a leskly riad.
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Forma na pizzu

Forma na pecenie

Nadobky na suflé

Forma na korpus

Tmava, matna
priemer 28 cm

Tmava, matna
priemer 26 cm

Keramicka
8 cm priemer, 5
cm vyska

Tmava, matna
priemer 28 cm

10.18 VIhké pecenie

V zaujme Co najlepsich vysledkov sa riadte
tipmi v tabulke nizSie.

¥ = Bk
\ o
(°C) (min)

Sladké pecivo, 16 ku-  plech na pecenie alebo peka¢ 190 3 45-55

sov na zachytavanie tuku

Pizza, mrazend, 0,35  Droteny rost 190 2 45 -50

kg

Piskoétova rolada plech na pecenie alebo peka¢ 180 2 45 -55
na zachytavanie tuku

Brownies — ¢ok. su- plech na pecenie alebo peka¢ 180 2 55-60

Sienky na zachytavanie tuku

Piskotovy korpus forma na korpus na drétenom 180 2 40 - 50
roste

PosSirovana ryba, 0,3 plech na pecenie alebo peka¢ 180 3 25-35

kg na zachytavanie tuku

Cela ryba, 0,2 kg plech na pecenie alebo peka¢ 180 3 25-35
na zachytavanie tuku

Rybie filé, 0,3 kg forma na pizzu na drétenom 180 3 40 - 50
roste

Posirované maso, plech na pecenie alebo peka¢ 190 3 40 - 50

0,25 kg na zachytavanie tuku

Saslik, 0,5 kg plech na pecenie alebo peka¢ 190 3 35-45
na zachytavanie tuku

Susienky, 16 kusov plech na pecenie alebo peka¢ 160 2 40 - 50
na zachytavanie tuku

Mandiové susienky, 24 plech na peéenie alebo pekad 150 2 35-45

kusov na zachytavanie tuku

Muffiny, 12 kusov plech na pecenie alebo peka¢ 160 2 35-45

na zachytavanie tuku
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¥ = (T
\ o
(°C) (min)

Slané pecivo, 20 ku- plech na pecenie alebo peka¢ 170 2 35-45
sov na zachytavanie tuku
Susienky z krehkého plech na pecenie alebo peka¢ 150 2 40 -45
cesta, 20 kusov na zachytavanie tuku
Malé torticky, 8 kusov  plech na pecenie alebo pekac 170 2 35-45

na zachytavanie tuku
Zelenina, posirovana, plech na pecenie alebo peka¢ 180 3 45 -55
0,4 kg na zachytavanie tuku
Vegetarianska omele-  forma na pizzu na drétenom 190 3 40 - 50

ta

roste

10.19 Informacie pre skusobné ustavy
Skusky podia: EN 60350, IEC 60350.

Pecenie na jednej Urovni — pecenie vo formach

=m

¥ 5 O Ik
°C min

Piskotovy kolac bez tuku Teplovzdu$né Pecenie 160 45 - 60 2

PiSkoétovy kolac bez tuku Tradi¢né varenie 160 45 - 60 2

Jablkovy kolag, 2 formy Teplovzdu$né Pecenie 160 55 - 65 2

@20 cm

Jablkovy kolag, 2 formy Tradi¢né varenie 180 55 -65 1

@20 cm

Linecké kolaciky Teplovzdusné Pecenie 140 25-35 2

Linecké kolaciky Tradi¢né varenie 140 25-35 2

Pecenie na jednej urovni — piSkétovy kolac

Pouzite tretiu Uroven v rure.
\ [ —1]
24 5 D
°C min
Malé kolaciky, 20 ks/plech, pred-  Teplovzdu$né Pecenie 150 20-30
hrejte prazdnu raru
Malé kolaciky, 20 ks/plech, pred-  Tradi¢né varenie 170 20-30

hrejte préazdnu raru
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Viacurovriové pecenie — piSkotovy kolac

¥ 3 O Ik

°C min
Linecké kolaciky Teplovzdusné Pecenie 140 25-45 2/4
Malé kolagiky, 20 ks/plech, Teplovzdusné Pecenie 150 25-35 1/4
predhrejte prazdnu rdru
PiSkoétovy kolac bez tuku Teplovzdu$né Pecenie 160 45 -55 2/4
Jablkovy kolag, 1 forma na Teplovzdu$né Pecenie 160 55 - 65 2/4

mriezku (@ 20 cm)

Gril
Prazdnu rdru predhrievajte 5 minut.

Grilujte s maximalnou nastavenou teplotou.

¥ O I

min
Hrianky Gril 1-2 5
Hovadzi steak, po uplynuti polovice  Gril 24 - 30 4
Casu obratte
11. STAROSTLIVOST A CISTENIE
/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohladne bezpeénosti.
11.1 Poznamky k Cisteniu
< Prednu stranu spotrebica oCistite iba handrickou z mikrovlakien namocéenou v teplej vode

s jemnym cistiacim prostriedkom.

Na &istenie kovovych povrchov pouzite Cistiaci roztok.

Skvrny vycistite s miernym Gistiacim prostriedkom.

Cistiace pro-
striedky
¢_ Dutinu o¢istite po kazdom pouziti. Hromadenie tuku alebo inych zvy$kov méze mat’ na na-
[— sledok vznik poZiaru.
D Jedlo v spotrebici neskladujte dlhsie ako 20 minut. Dutinu osuste po kazdom pouziti iba
Kazdodenné  handrickou z mikrovlakien.
pouzivanie
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by Vycistite vSetko prisluSenstvo po kazdom pouziti a nechajte ho vyschnut. Pouzite iba hand-
<+, ricku z mikrovlakien namocenu v teplej vode s jemnym &istiacim prostriedkom. PrisluSenstvo
W sa nesmie umyvat’ v umyvacke riadu.

Prislusenstvo s nelepivou povrchovo Upravou nedistite abrazivnymi Cistiacimi prostriedkami

— ani predmetmi s ostrymi hranami.
PrisluSenstvo

11.2 Cistenie: Reliéf dutiny

Vydistite priehlbinu dutiny, aby ste odstranili
zvysky vodného kamena po peceni s parou.

Krok ¢. 1 Krok €. 2 Krok €. 3
Do priehlbiny dutiny nalejte 250 ml Pockajte 30 minut, kym ocot neroz-  Dutinu vycistite teplou vodou a mak-
bieleho octu. Pouzite maximalne 6  pusti zvySky vodného kamena pri kou handri¢kou.
%-ny ocot bez pridavnych latok. teplote okolia.

Pre funkciu: Teplovzdu$né pecenie PLUS vycistite rdru po kazdych 5 — 10 cykloch pecenia.

11.3 Vybratie: Zasuvacie listy

Vyberte zasuvacie listy, aby ste mohli o€istit’
rdru.

Krok €. 1 Ruru vypnite a pockajte, kym nevy-
chladne.

Krok €. 2 QOdtiahnite prednu ¢ast’ zastvacich ﬂ&

list od boc¢nej steny.

Krok €. 3 Zadnu cast' list odtiahnite od bocnej L

steny a listy vyberte. 1/-% ul8
Krok ¢. 4 Zasuvacie listy nainstalujte v opac- (0] -‘; p é H
nom poradi. () 2 als
Pridrziavacie koliky na teleskopickych = \Z -
listach musia smerovat’ dopredu. = 5|
Cal ’; ¥
=)

11.4 Sposob pouzivania: Cistenie

vodou Krok €. 1 Do priehlbiny dutiny nalejte vodu: 200

I
Tento postup Cistenia vyuziva vihkost na m

odstranenie zvyskov tuku a potravin z rdry. Krok .2\ stavte funkeiu: (@) [@),

Stlacte tlacidlo: .
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11.5 Vybratie: Gril

Krok €.3  Teplotu nastavte na 90 °C.
1

Krok €. 4 Ruru nechajte spustent 30 minut. & VAROVANIE!
Krok &5  Vypnite raru. Hrozi riziko popalenia.
Krok €. 6 Pockajte, kym nebude rara studena.

Dutinu vysuste makkou handric¢kou.
Krok ¢. 1 Ruru vypnite a pockajte, kym nevychlad-

ne, aby ste ju vycistili.

Vyberte zasuvacie listy.
Krok €. 2 Uchopte okraje grilu. Potiahnite dopredu

proti tlaku pruziny a smerom von z dvoch

drziakov. Gril sa sklopi.
Krok €. 3 Strop rary poutierajte vihkou handrou na-

mocenou vo vlaznej vode s miernym ¢i-

stiacim prostriedkom. Nechaijte vy-

schnut’.
Krok ¢. 4 Pri instalacii grilu zvoite opaény postup.
Krok €. 5 Nainstalujte zasuvacie listy.

11.6 Vybratie a inStalacia: Dvierka

Dvierka a vnutorné sklenené panely mozete
vybrat, aby ste ich vycistili. PoCet sklenenych
panelov dvierok je pre rézne modely odliSny.

/\ VAROVANIE!

Dvierka su t'azké.

/N UPOZORNENIE!

So sklom zaobchadzajte opatrne,
predovsetkym okolo okrajov predného
panela. Sklo mbze prasknut’.

Krok ¢. 1 Dvierka Uplne otvorte.
Krok ¢. 2 Nadvihnite a stlacte upinacie paky
(A) na oboch pantoch dvierok.
Krok €. 3 Dvierka rary privrite, aby zostali v prvej otvorenej polohe (priblizne v 70° uhle). Dvierka rury uchopte

po oboch stranach a potiahnite ich od rdry smerom nahor. Dvierka poloZte vonkajSou stranou nadol

na makku tkaninu na rovny povrch.
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Krok ¢. 4 Uchopte ram dvierok (B) po stra-
nach v hornej Casti a zatlacte ich
smerom dnu, aby sa uvolnila upev-
fovacia zapadka.

Krok €. 5 Ram dvierok vyberte potiahnutim
smerom dopredu.

Krok ¢. 6 Sklenené panely dvierok uchopte
na ich hornej hrane a po jednom ich
vytiahnite smerom nahor z uchytiek.

Krok €. 7 Skleneny panel vygistite vodou s
pridavkom saponatu. Skleneny pa-
nel dokladne osuste. Sklenené pa-
nely neumyvajte v umyvacke riadu.

Krok ¢. 8 Po gisteni zvolte opadny postup.

Krok €. 9 Najprv namontujte maly panel, potom vacsi a dvierka.
Uistite sa, Ze su skla vloZzené v spravnej polohe, inak sa méze povrch dierok prehriat’.

11.7 Vymena: Osvetlenie

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo zasahu
elektrickym pradom.

Ziarovka mdze byt horuca.

Pred vymenou ziarovky v osvetleni:

Krok €. 1 Krok ¢. 2 Krok €. 3

Vypnite raru. Poc¢kajte, kym nebude Ruru odpojte zo siete. Na dno dutiny polozte handriku.
rura studena.

Horné osvetlenie

Krok €. 1 Otocte skleneny kryt a vyberte ho.

Krok €.2  Vycistite skleneny kryt.

Krok €. 3 Vymeiite Ziarovku za vhodnu ziarovku odolnu az do teploty 300 °C.
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Krok ¢. 4 Nainstalujte skleneny kryt.

12. ODSTRANOVANIE PROBLEMOV

/\ VAROVANIE!

Pozrite si kapitoly ohiadne bezpeénosti.

Problém

Skontrolujte, Ci...

12.1 Co robit, ak...

V pripadoch, ktoré nie st uvedené v tejto
tabulke, sa obratte na autorizované servisné

stredisko.

Na displeji sa zobrazuje
,12.00%

Doslo k vypadku napaja-
nia. Nastavte presny cas.

Z priehlbiny dutiny rary
vyteka voda.

V priehlbine dutiny rary je
privela vody.

Problém

Neuspokojivy vysledok
pecenia funkcie: Teplo-

vzdusné pecenie PLUS .

Priehlbinu vnutorného
priestoru rary ste naplnili
vodou.

Skontrolujte, €i...

Rura sa nezohrieva.

Ziarovka nefunguje.

Ziarovka je vypalena.

Je vypélena poistka.

12.2 Servisné udaje

Ak problém nedokazete odstranit’ sami, kontaktujte vasho predajcu alebo autorizované

servisné stredisko.

Udaje potrebné pre autorizované servisné stredisko najdete na typovom stitku. Typovy $titok
sa nachadza na prednom rame dutiny spotrebi¢a. Neodstranuijte typovy Stitok z dutiny

spotrebica.

Odporuc¢ame vam, aby ste vyplnili nasledujice udaje:

Model (MOD.)

Cislo produktu (PNC)

Sériové ¢islo (S.N.)

13. ENERGETICKA UCINNOST

13.1 Informacie o vyrobku a harok s informaciami o vyrobku podia
predpisov EU o ekodizajne a energetickom oznacovani

Nazov dodavatela

AEG

Identifikacia modelu

BES351110M 944187805

Index energetickej ucinnosti 95.3

Trieda energetickej u€innosti A

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, tradi¢ny rezim 0.99kWh/cyklus
Spotreba energie pri Standardnom naplneni, rezim ventilatorovej 0.81kWh/cyklus

nutenej konvekcie

Pocet vykurovacich ¢asti
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Zdroj tepla Elektrina
Hlasitost’ 711

Typ rary Zabudovana rdra
Hmotnost’ 34.0kg

IEC/EN 60350-1 — Elektrické varné spotrebite pre domacnost — Cast’ 1: Sporaky, rdry, parné rury a grily — metd-

dy merania vykonu.

13.2 Uspora energie

Spotrebi¢ ma funkcie, ktoré vam pomozu
usporit’ energiu pri kazdodennom vareni
a peceni.

Uistite sa, ze su dvierka spotrebic¢a pocas
prevadzky zatvorené. Pocas pripravy pokrmu
neotvarajte dvierka spotrebi¢a prili§ casto.
Tesnenie dvierok udrziavajte Cisté a uistite
sa, Ze je upevnené na svojom mieste.

V zaujme vySSej Uspory energie pouzite
kovovy riad.

Ak je to mozné, spotrebic pred samotnou
pripravou pokrmu nepredhrievajte.

Ked pripravujete niekolko pokrmov naraz,
zachovajte ¢o najkratSie prestavky medzi
pecenim.

Pecenie s ventilatorom
Ak je to mozné, pouzite funkcie pecenia s
ventilatorom, aby ste dosiahli Usporu energie.

Zvyskové teplo

Ak priprava pokrmu trva dlihsie ako 30 minut,
znizte teplotu spotrebi¢a na minimalne 3 - 10
minut pred koncom pripravy. Pomocou
zvySkového tepla v spotrebici bude priprava
pokrmu pokracovat'.

Zvyskové teplo pouzite na ohrev ostatnych
pokrmov.

Uchovanie teploty jedla
Ak chcete jedlo uchovat’ teplé pomocou

zvy$kového tepla, zvolte najnizsie mozné
nastavenie teploty.

Vihké pecenie
Funkcia uréena na Usporu energie pocas
pecenia.

14. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Materialy oznacené symbolom C/:) odovzdajte
na recyklaciu. Obal hodte do prislusnych
kontajnerov na recyklaciu. Chrarite Zivotné
prostredie a zdravie ludi a recyklujte odpad z
elektrickych a elektronickych spotrebiov.
Nelikvidujte spotrebi¢e oznacené symbolom
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ZA POPOLNE REZULTATE

Zahvaljujemo se vam, da ste izbrali ta izdelek AEG. Ustvarili smo ga, da bi vam zagotovili
dolgoletno brezhibno delovanje z inovativnimi tehnologijami, ki pomagajo poenostaviti
zZivljenje — s funkcijami, ki jih ne morete najti pri obi¢ajnih napravah. Prosimo, vzemite si

nekaj minut za branje, da ga kar najbolje izkoristite.
Obiscite nase spletno mesto za

Pridobitev nasvetov glede uporabe, broSure, odpravljanje tezav, servisne informacije
@ in informacije glede popravil:
www.aeg.com/support
g Registrirajte izdelek za vecjo uporabnost:
a/ www.registeraeg.com

Kupite dodatno opremo, potro$no blago in originalne nadomestne dele za vaso
’E napravo:

www.aeg.com/shop

SKRB ZA STRANKE IN SERVIS

Vedno uporabite samo originalne rezervne dele.

Ko klicete servis, imejte pri roki naslednje podatke: Model, Stevilka izdelka, serijska

Stevilka.
Podatke najdete na ploscici za tehni¢ne navedbe.

/N Opozorilo / varnostne informacije
® Splo3ni podatki in nasveti
Informacije o varovanju okolja

Pridrzujemo si pravico do sprememb.
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1. A VARNOSTNE INFORMACIJE

Pred namestitvijo in uporabo naprave natan¢no preberite
priloZena navodila. Proizvajalec ni odgovoren za poskodbe ali
Skodo, nastalo zaradi nepravilne namestitve ali uporabe.
Navodila vedno shranite na varnem in dostopnem mestu za
poznejSo uporabo.

1.1 Varnost otrok in ranljivih oseb

To napravo lahko otroci od osmega leta naprej ter osebe z
zmanjSanimi telesnimi, Cutnimi ali razumskimi sposobnostmi
ali s pomanjkanjem izkusenj ter znanja uporabljajo le pod
nadzorom ali Ce so dobile ustrezna navodila glede varne
uporabe naprave in Ce se zavedajo nevarnosti, ki obstajajo.
Otroci, mlajSi od osem (8) let, ter osebe z visoko stopnjo
invalidnosti se ne smejo priblizevati napravi, ¢e niso pod
nenehnim nadzorom.

Otroci morajo biti pod nadzorom, da se ne igrajo z napravo.
Vso embalazo hranite zunaj dosega otrok in jo ustrezno
zavrzite.

OPOZORILO: Naprava in dostopni deli med uporabo
postanejo vroCi. Med uporabo in hlajenjem naprave naj bo
naprava izven dosega otrok in hisnih ljubljenckov.

Ce je naprava opremljena z zascito za otroke, mora biti
zaScCita vklopljena.

Otroci ne smejo izvajati ¢iS€enja in uporabniskega
vzdrzevanja naprave, Ce ni zagotovljen nadzor.

1.2 Splosna varnost

Ta naprava je namenjena le kuhanju.

Ta naprava je namenjena zgolj uporabi v gospodinjstvu v
notranjem okolju.

Ta naprava se lahko uporablja v pisarnah, hotelskih sobah,
sobah motelov, kjer nudijo prenoc€is¢a z zajtrkom, kmeckih
turizmih in drugih podobnih nastanitvenih objektih, kjer
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takSna uporaba ne presega (povprecnih) ravni domace
uporabe.

« NamesSc€anje naprave in zamenjavo kabla lahko opravi le
strokovno usposobljena oseba.

* Ne uporabljajte, preden jo namestite v vgrajeno strukturo.

* Pred vzdrzevalnimi deli napravo odklopite iz napajanja.

» Ce je napajalni kabel poSkodovan, ga mora zamenjati
proizvajalec, pooblasc€eni servisni center ali druga
strokovno usposobljena oseba, da se izognete nevarnosti
elektricnega udara.

+ OPOZORILO: Zagotovite, da je naprava izkljuCena, preden
zamenjate Zarnico, da preprecCite moznost elektricnega
udara.

* OPOZORILO: Naprava in dostopni deli med uporabo
postanejo vroci. Pazite, da se ne dotaknete grelcev ali
povrsine naprave.

» Vedno si nadenite zascitne rokavice, ko opremo in pekace
jemljete iz ali jih namescCate v pecico.

» Ce zelite odstraniti nosilce za reSetke, najprej potegnite
spredniji del nosilca reSetke, nato pa Se zadniji del, stran od
bocnih sten. Nosilce reSetk namestite v obratnem
zaporedju.

« Za CisCenje naprave ne uporabljajte parnega Cistilnika.

+ Za CiSCenje steklenih vrat ne uporabljajte grobih Cistilnih
sredstev ali ostrega kovinskega strgala, da ne poSkodujete
stekla.

2. VARNOSTNA NAVODILA

2.1 Montaza  Pri premikanju naprave bodite pazljivi, ker
je tezka. Vedno uporabljajte zascitne
/\ OPOZORILO! rokavice in prilozeno obutev.
. * Naprave ne vlecite za roca;.
To napravo lahko namesti le strokovno + Napravo namestite na varno in primerno
usposobljena oseba. mesto, ki ustreza zahtevam za namestitev.

Upostevaijte predpisano najmanjso
razdaljo do drugih naprav in enot.

Pred namestitvijo naprave preverite, ali se
vrata neovirano odpirajo.

Odstranite vso embalazo.

Ne namescaijte ali uporabljajte
poskodovane naprave.

Upostevajte navodila za namestitev,
prilozena napravi.
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Naprava je opremljena z elektri¢nim
hladilnim sistemom. Za krmiljenje
slednjega je potrebno elektri¢no
napajanje.

Vgrajena enota mora ustrezati zahtevam
glede stabilnosti standarda DIN 68930.

Najmanj$a visina omarice
(najmanj$a viSina omarice
pod delovno povrsino)

578 (600) mm

Sirina omarice 560 mm

Globina omarice 550 (550) mm

Priklju€ni kabli ne smejo priti v stik ali
blizino vrat naprave ali odprtine pod
napravo, Se posebej, ko naprava deluje ali
so vrata vroca.

Zascita pred udarom elektricnega toka
izoliranih delov in delov pod elektri¢no
napetostjo mora biti pritrjena tako, da je ni
mogocCe odstraniti brez orodja.

Vti¢ vtaknite v vtinico Sele ob koncu
namescanja. Poskrbite, da bo vti¢
dosegljiv tudi po namestitvi.

Ce je omrezna vti¢nica zrahljana, ne
vtikajte vtica.

Ne vlecite za elektri¢ni prikljuéni kabel, e
zelite izkljuciti napravo. Vedno povlecite
za Vvtic.

Uporabite le prave izolacijske naprave:
odklopnike, varovalke (talilne varovalke
odvijte iz nosilca), zascCitne naprave na
diferencni tok in kontaktorje.

Elektricna napeljava mora imeti izolacijsko
napravo, ki omogoc¢a odklop naprave z
omrezja na vseh polih. Izolacijska naprava
mora imeti med posameznimi kontakti
minimalno razdaljo 3 mm.

Ta naprava je dobavljena z vticem in
napajalnim kablom.

2.3 Uporaba

Visina sprednjega dela na- 594 mm
prave

Visina hrbtnega dela napra- 576 mm
ve

Sirina sprednjega dela na- 595 mm
prave

Sirina hrbtnega dela napra- 559 mm
ve

Globina naprave 567 mm
Vgradna globina naprave 546 mm
Globina ob odprtih vratih 1027 mm
Najmanj$a velikost prezra- 560x20 mm
¢evalne odprtine. Odprtina

na dnu hrbtne strani

Dolzina napajalnega kabla. 1500 mm
Kabel je v desnem vogalu

na hrbtni strani

Pritrdilni vijaki 4x25 mm

2.2 Elektricne povezave

/\ OPOZORILO!
Nevarnost pozara in elektriénega udara.

» Elektri¢no prikljuCitev mora opraviti

usposobljen elektricar.

» Naprava mora biti ozemljena.
* Preverite, ali so parametri s ploS¢ice za

tehni¢ne navedbe zdruzljivi z elektricno
napetostjo omrezja.

» Vedno uporabite pravilno names¢eno

varnostno vti¢nico.

Ne uporabljajte razdelilnikov in podaljSkov.

* Pazite, da ne poskodujete vtic¢a in kabla.

Ce je treba kabel zamenjati, mora to storiti
osebje pooblascenega servisnega centra.
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/\ OPOZORILO!

Nevarnost posSkodbe, opeklin in
elektri¢nega udara ali eksplozije.

Ne spreminjajte specifikacij te naprave.
Prepricajte se, da prezracevalne odprtine
niso ovirane.

Naprave med delovanjem ne puscajte
brez nadzora.

Po vsaki uporabi izklopite napravo.

Pri odpiranju vrat naprave, medtem ko je
naprava v uporabi, bodite previdni. Lahko
pride do izpusta vroCega zraka.

Naprave se ne dotikajte z mokrimi rokami,
ali kadar je v stiku z vodo.

Ne pritiskajte odprtih vrat.

Naprave ne uporabljajte kot delovno
povrsino ali povrSino za odlaganje.
Previdno odprite vrata naprave. Uporaba
sestavin z alkoholom lahko povzroci
mesSanico alkohola in zraka.

Ne dovolite, da bi iskre ali odprti plameni
prisli v stik z napravo, ko odprete vrata.



* Ne postavljajte vnetljivih izdelkov ali
predmetov, ki so prepojeni z vnetljivimi
izdelki, v napravo, blizu nje ali nanjo.

/\ OPOZORILO!

Obstaja nevarnost Skode na napravi.

+ Za prepreCevanje poskodb ali razbarvanja
emaijla:

— Ne smete postaviti pekacev ali drugih
predmetov neposredno na dno
naprave.

— Ne smete postaviti aluminijaste folije
neposredno na dno naprave.

— Ne smete postaviti vode neposredno v
vro€o napravo.

— Ne smete hraniti vlaznih jedi in hrane v
napravi, potem ko nehate kuhati.

— Pri odstranjevanju ali namesc¢anju
opreme bodite previdni.

» Sprememba barve emajla ali
nerjavnega jekla ne vpliva na zmogljivost
naprave.

» Zavlazno pecivo uporabite globok pekac.
Sadni sokovi povzrocijo madeze, ki so
lahko trajni.

* Vedno kuhajte z zaprtimi vrati naprave.

» Ce napravo namestite za ploS¢o
pohistvenega elementa (npr. vrata),
poskrbite, da vrata med delovanjem
naprave ne bodo nikoli zaprta. Za zaprto
ploS¢o pohistvenega elementa se lahko
nakopi€ita toplota in vlaga ter povzrocita
nadaljnje poSkodbe naprave, ohisja ali tal.
Plos¢e omarice ne zapirajte, dokler se po
uporabi naprava popolnoma ne ohladi.

2.4 Vzdrzevanje in ¢iS€enje

« Ob odstranjevanju vrat z naprave bodite
previdni. Vrata so tezka!

* Napravo redno Cistite, da preprecite
poSkodbe materiala na povrsini.

* Napravo ocistite z vlazno mehko krpo.
Uporabljajte samo nevtralna Cistilna
sredstva. Za ¢iS€enje ne uporabljajte
abrazivnih Cistil, grobih gobic, topil ali
kovinskih predmetov.

« Ce uporabljate razprsilo za CiSCenje
pecice, upostevajte varnostna navodila z
embalaze.

2.5 Notranja osvetlitev

/\ OPOZORILO!

Nevarnost elektricnega udara.

/\ OPOZORILO!
Nevarnost telesnih poskodb, pozara ali

* O zarnicah v izdelku in nadomestnih
zarnicah, ki se prodajajo loceno: Te
zarnice so zasnovane za ekstremne
pogoje v gospodinjskih aparatih, kot so
izjemne temperature, vibracije in vlaznosti,
ali za sporocanje informacij o delovanju
aparata. Niso namenjene za uporabo
drugje in niso primerne za sobno
razsvetljavo v gospodinjstvu

« Taizdelek vsebuje svetlobni vir razreda
energijske ucinkovitosti G.

« Uporabite le zarnice z istimi
specifikacijami.

2.6 Servis

« Za popravilo naprave se obrnite na
pooblasc¢eni servisni center.
* Uporabite samo originalne rezervne dele.

2.7 Odlaganje

poskodb naprave.

/\ OPOZORILO!
Nevarnost posSkodbe ali zadusitve.

» Pred vzdrzevanjem izklopite napravo in
iztaknite vti¢ iz vticnice.

» Prepricajte se, da je naprava hladna.
Vroce steklene plosc¢e lahko pocijo.

* Ko se steklene plosce v vratih
poskodujejo, jih takoj zamenjajte. Obrnite
se na pooblasceni servisni center.

» Za informacije o pravilnem odlaganju
naprave se obrnite na ob&insko upravo.

* Napravo izkljucite iz napajanja.

» Odrezite elektricni prikljuéni kabel tik ob
napravi in napravo zavrzite.

» Odstranite zapah in na ta nacin preprecite,
da bi se otroci, ali zivali ujeli v napravo.
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3. OPIS IZDELKA
3.1 Splosni pregled

Upravljalna plos¢a
Gumb za funkcije pecice
Lucka/simbol delovanja

Prikazovalnik

Upravljalni gumb (za nastavitev
temperature)

Prikazovalnik/simbol temperature

‘E

®) | Dodatna para
= (@ g |

3) %——m Grelnik
%}LJ@}-E Lug

\/ = <7 Ventilator

Nosilec police, snemljiv

Vboklina pecice - Posoda za ¢iS¢enje z
vodo

Polozaiji polic

BN SE0BNCESBEANE

3.2 Pripomocki Posoda za zar/pekaé

Mreza za pecenje

Za peko in prazenje, ali kot posoda za
zbiranje mascobe.

Za posode za kuhanje, pekace za pecivo,
pecenke. Teleskopska vodila

Pekac za pecivo

Za preprostejSe vstavljanje in odstranjevanje
pekacev in reSetke.

Za pecivo in biskvit.
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4. UPRAVLJALNA PLOSCA

4.1 Gumbi, ki jih lahko potisnete
nazaj

Za uporabo naprave pritisnite gumb. Gumb
izskoci.

4.2 Senzorska polja/Tipke

—_ Za nastavitev ¢asa.

@ Za nastavitev ¢asovne funkcije.
+ Za nastavitev ¢asa.
) Za vklop in izklop funkcije Vro&i zrak PLUS.

4.3 Prikazovalnik

B. Programska ura

A IB A. Casovne funkcije
|
A REAR o

d

5. PRED PRVO UPORABO

/\ OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

5.1 Pred prvo uporabo

Pecica lahko med predgrevanjem oddaja neprijetne vonjave in dim. Poskrbite za
prezracevanje prostora.

&

1. korak 2. korak 3. korak
Nastavitev ure Ocistite pecico. Predhodno ogrejte prazno peci-
co.
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1. 1z pecice odstranite pripomocke 1. Nastavite najvi§jo temperaturo
n ijStr?nI”Ye nostlce I:(.%S'etk. za funkcijo: E]
Pecico in pripomocke Cistite le x
. Cas: 1 ura.
s krpo iz mikrovlaken, toplo vo- . -

. P 2. Nastavite najvi§jo temperaturo
do in blagim Cistilnim sred-
stvom. za funkcijo:

Cas: 15 minut.

1. + , - pritisnite za nastavi-
tev ¢asa. Po priblizno petih se-
kundah se utripanje kon¢a, pri-
kazovalnik pa prikazuje ¢as.

Izklopite pecico in poCakajte, da se ohladi. Pripomocke in odstranljive nosilce resetk polozite v pecico.

6. VSAKODNEVNA UPORABA

/\ OPOZORILO! 6.1 Nastavitev: Funkcija pecice

Oglejte si poglavja o varnosti.
gel pogiavj 1. korak: Obrnite gumb za funkcije pecice, da iz-

berete funkcijo pecice.

2. korak: Obrnite upravljalni gumb za izbiro tem-
perature.
3. korak: Po koncu pecenja obrnite gumbe v po-

loZaj za izklop, da izklopite pecico.

6.2 Nastavitev funkcije: Vroci zrak PLUS

/\ OPOZORILO!
Nevarnost opeklin in poSkodb naprave.

1. korak Prepricajte se, da je pecica hladna.

2. korak Vboklino pecice napolnite z vodo iz pipe.

V vboklino pecice lahko natocite naj-
vec 250 ml. Vbokline pecice ne polnite
ponovno med peko ali ko je pecica vr-
oca.

3. korak Nastavite funkcijo:
Pritisnite: . Zasveti indikator. Deluje samo s funkcijo: Vro€i zrak PLUS.
4. korak Obrnite upravljalni gumb za nastavitev temperature, da nastavite temperaturo.
5. korak Predhodno segrevaijte prazno pecico 10 minut, da ustvarite vlago.
6. korak Postavite hrano v pecico.
Oglejte si poglavje »Namigi in nasveti«.
Med pecenjem ne odpirajte vrat pecice.
7. korak Gumb za funkcije pecice obrnite v polozaj za izklop za izklop pedice.

— pritisnite za izklop pecice. Indikator ugasne.
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8. korak

Po koncu izvajanja funkcije vrata previdno odprite. Spro§¢ena vlaga lahko povzroci opekline.

9. korak

Prepricajte se, da je pecica hladna. 1z vbokline pecice odstranite preostalo vodo.

6.3 Funkcije pecice

Funkcija pec¢i- Aplikacija
ce
0 Pecica je izklopljena.
Polozaj izklopa
Za vklop lu¢i.

Osvetlitev

Za socasno pecenje na do treh
viinah pecice in susenje Zivil.
Temperaturo nastavite za 20—
40 °C nizje kot pri Gretje zgoraj/
C(\) spodaj.
\I/ Za dodajanje vlage med pripra-

Vro&i zrak / Vrogi VO hrane. Zagotovite pravo bar-
zrak PLUS / Gigge- VO in hrustljavo skorjo med pe-
¢enjem. Za vecjo socnost med

nje z vodo -
pogrevanjem.
Oglejte si poglavje »Vzdrzevanje
in ¢iS€enje« za dodatne informa-
cije o: Cid¢enju z vodo
Za peko pizze. Za mo¢no zape-
(ﬁ?) Eenost in hrustljavo dno.

Funkcija pice

— Za peko in peenje mesa na
enem poloZaju reSetke.

Gretje zgoraj/
spodaj

Za peko tort s hrustljavim dnom
in da se hrana ne pokvari.

Gretje spodaj

Za odtaljevanje hrane (zelenjave
vy in sadja). Cas odtaljevanja je od-
visen od koli¢ine in velikosti za-
mrznjene hrane.

Odtaljevanje

Funkcija peci- Aplikacija
ce
Ta funkcija je zasnovana za var-
I Y | Cevanje z energijo med pece-
é njem. Ko uporabljate to funkcijo,
Vlazne jedi se lahko temperatura v pegici

razlikuje od nastavljene. Mo¢ se-
grevanja se lahko zmanjsa. Za
dodatne informacije si oglejte
poglavje »Dnevna uporaba«,
Opombe: Vlazne jedi.

vvv Za pecenje tankih Zivil na Zaru in
popekanje kruha.

Zar
— Za pecenje velikih kosov mesa
Y ali perutnine s kostmi na eni visi-
ni. Za gratiniranje in dodatno za-
Infra pecenje pecenost.

@

Lu¢ lahko med nekaterimi funkcijami
pecice pri nizji temperaturi od 60 °C
samodejno ugasne.

6.4 Opombe:Vlazne jedi

Ta funkcija je bila uporabljena za skladnost z
razredom energijske ucinkovitosti in
zahtevami glede eko zasnove (v skladu zEU
65/2014 inEU 66/2014). Preizkusi v skladu z
IEC/EN 60350-1.

Med pecenjem morajo biti vrata pecice
zaprta, da se funkcija ne prekine in pecica
deluje z najvecjo energijsko ucinkovitostjo.

Navodila za pripravo jedi lahko najdete v
poglavju »Namigi in nasveti«,Vlazne
jedi.Splosna priporocila za varéevanje z
energijo lahko najdete v poglavju »Energijska
ucinkovitost«, VarCevanje z energijo.
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7. CASOVNE FUNKCIJE

7.1 Casovne funkcije

Casovna funkcija Uporaba
@ Za nastavitev, spreminjanje ali preverjanje ¢asa.
Ura
I_)l Za nastavitev trajanja delovanja pecice.
Trajanje
Q Za nastavitev od$tevanja. Ta funkcija ne vpliva na delovanje pecice. To

Odstevalna ura funkcijo lahko nastavite kadarkoli, tudi ko je pecica izklopljena.

7.2 Nastavitev: Casovne funkcije

Nastavitev: Ura

@ — utripa, ko pecico prikljucite na elektricno omrezje, e pride do izpada elektricne energije ali ko programska
ura ni nastavljena.

+ , - pritisnite za nastavitev ¢asa.
Po priblizno petih sekundah se utripanje kon¢a, prikazovalnik pa prikaze ¢as.

Sprememba: Ura

1. korak
ora @ — ponavljajoce pritiskajte za spremembo Casa. @ — zacne utripati.

2. korak —_ L L
ora + s — pritisnite za nastavitev Casa.

Po priblizno petih sekundah se utripanje konca, prikazovalnik pa prikaze ¢as.

Nastavitev: Trajanje

1. korak Nastavite funkcijo in temperaturo pecice.

2. korak
ora @ — ponavljajoce pritiskajte. |_)| - zacne utripati.

. korak J— I ) .
3. kora + , — pritisnite za nastavitev trajanja.

Na prikazovalniku se prikaze: I_)l

|9| — utripa ob poteku nastavljenega ¢asa. Oglasi se zvoéni signal in pecica se izklopi.

4. korak Signal lahko izklopite s pritiskom poljubne tipke.

5. korak Obrnite gumbe v polozaj za izklop.

Nastavitev: Odstevalna ura

1. korak @ — ponavljajoce pritiskajte. Q — zacne utripati.
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Nastavitev: Odstevalna ura

2. korak + , - pritisnite za nastavitev ¢asa.

Funkcija se samodejno zaZene po petih sekundah.
Ko nastavljen ¢as potece, se oglasi zvoéni signal.

3. korak Signal lahko izklopite s pritiskom poljubne tipke.

4. korak Obrnite gumbe v polozaj za izklop.

Preklic: Casovne funkcije

1. korak @ — pritiskajte, dokler ne zacne utripati simbol ¢asovne funkcije.

2. korak Pritisnite in drzite: .
Casovna funkcija se po nekaj sekundah izklopi.

8. UPORABA DODATNE OPREME

8.1 Vstavljanje opreme

Mala zareza na vrhu poveca varnost. Zareze
so tudi varovala proti prevracanju. Visoki rob
okrog mreze preprecuje zdrs posode s police.

/\ OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

Mreza za pecenje:
MreZo potisnite med vodili nosilca reSetk .

Pekac za pecivo / Globok pekac:
Pekac potisnite med vodili nosilca resetk.
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8.2 Uporaba teleskopskih vodil Preden zaprete vrata pecice, preverite, ali ste

. . . teleskopski vodili popolnoma potisnili v
Teleskopskih vodil ne oljite. notranjost pegice.

Mreza za pecenje:
MreZo postavite na teleskopski vodili.

Globok pekac:

Globok pekac postavite na teleskopski vodili. ﬁ

9. DODATNE FUNKCIJE

9.1 Ventilator za hlajenje naprave hladne. Ce napravo izklopite, lahko

. . . ventilator za hlajenje deluje, dokler se
Ko naprava deluje, se samodejno vklopi naprava ne ohladi
ventilator za hlajenje, da ostanejo povrsine ’

10. NAMIGI IN NASVETI
@

Oglejte si poglavja o varnosti.

10.1 Priporoéila za pec€enje

®

Temperature in asi pe€enja v razpredelnicah so le smernice. Odvisni so od receptov ter kakovosti in koli¢ine
uporabljenih sestavin.

Lastnosti vaSe naprave so lahko drugacne, kot so bile lastnosti prej$nje. V spodnjih namigih so prikazane priporo-
Cene nastavitve za temperaturo, ¢as pecenja in poloZaj reSetk za doloene vrste hrane.

Ce za dolocen recept ne najdete nastavitev, poiscite podobne.
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10.2 Notranja stran vrat - informacije o funkcijah pedice,
priporoCenih polozajih reSetke in

Na notranji strani vrat se nahajajo: temperaturah za jedi

+ Stevilke polozajev resetk.

10.3 Vro¢€i zrak PLUS
Uporabite drugi polozaj reSetk.
Uporabite pekac.

= - O
TORTE/PECIVO/KRUHKI

(ml) (°C) (min.)
Piskotki / Cajni kolagki / Rogljigki 100 150 - 180 10-20
Fokaca 100 200 - 210 10-20
Pica 100 230 10-20
Zemlje 100 200 20-25
Kruh 100 180 35-40
Slivovo pecivo / Jabol¢na pita / Cimetovi zvitki, pe€eni v tortnem 100 - 150 160 - 180 30-60

modelu

Dodajte 150 ml vode, ¢e ni navedeno drugace.

444 ZAMRZNJENI PRIPRAVLJENI OBROKI @

(°C) (min.)
Pica 200 - 210 10 - 20
Rogljicki 170 - 180 15-25
Lazanja, dodajte 200 ml 180 - 200 35-50

Dodajte 100 ml vode.
Nastavite temperaturo na 110 °C.

REGENERACIJA ZIVIL @

(min.)
Zemlje 10-20
Kruh 15-25
Fokaca 15-25
Meso 15-25
Testenine 15-25
Pica 15-25
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REGENERACIJA ZIVIL @

(min.)
Riz 15-25
Zelenjava 15-25
Dodajte 200 ml vode.
Uporabite stekleno posodo za peko.
; PECENJE @
(°C) (min.)
Goveja pecenka 200 50 - 60
Pis¢anec 210 60 - 80
Pecena svinjina 180 65 - 80
10.4 Peka pride do neenakomernega porjavenja, ni

Za prvo peko uporabite nizjo temperaturo.

Cas peéenja lahko podalj$ate za 10-15
minut, ¢e pecete na ve¢ kot enem polozaju
reSetk.

Torte in peciva, ki jih peete na razli¢nih
viSinah, ne bodo enakomerno zapeceni. Ce

10.5 Nasveti za peko

treba spreminjati nastavitve temperature.
Razlike se med pecenjem izenacijo.

Pekadi v pecici se med pecenjem lahko
ukrivijo. Ko se ponovno ohladijo, se zravnajo.

Rezultati peke Mozen vzrok

Resitev

Kola¢ spodaj ni dovolj peéen.  Polozaj reSetke ni pravi.

Kola¢ prestavite nizje.

Kola¢ se je sesedel in je via- Temperatura pecice je previsoka. Naslednji¢ nastavite nekoliko nizjo tempe-
Zen ali neenakomerne sesta- raturo pecice.
ve.

Temperatura pecice je previsoka in
Cas pecenja prekratek.

Naslednji¢ nastavite daljSi ¢as pecenja in
nizjo temperaturo.

Kola¢ je presuh. Temperatura pecice je prenizka.

Naslednji¢ nastavite visjo temperaturo pe-
cice.

Predolg ¢as pecenja.

Naslednji¢ nastavite krajsi ¢as pecenja.

Kola¢ se ni enakomerno spe-  Temperatura pecice je previsoka in
kel. Cas pecenja prekratek.

Naslednji¢ nastavite daljSi ¢as pecenja in
nizjo temperaturo.

Biskvitno testo ni enakomerno po-
razdeljeno.

Naslednji¢ enakomerno porazdelite testo
po pekadu.

Kola¢ ni pe€en v ¢asu, kot je Temperatura pecice je prenizka.
navedeno v receptu.

Naslednji¢ nastavite nekoliko vi§jo tempe-
raturo pecice.
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10.6 Peka na enem nivoju

=m
@PEKA

D

V MODELIH (°C) (min.)

Testo za kola¢ — Vroci zrak 170 - 180 10-25 2
krhko testo, pred-

hodno ogrejte

prazno pecico

Testo za kola¢ — Vroci zrak 150 - 170 20-25 2
umesano testo

Sarkelj / Briog Vro¢i zrak 150 - 160 50-70 1
Pesceni kolac / Vro&i zrak 140 - 160 70 -90 1
Angleski sadni ko-

laci

Skutna torta Gretje zgoraj/spodaj 170 - 190 60 - 90 1
Uporabite tretji polozaj resetk.
Uporabite funkcijo: Vroc€i zrak.
Uporabite pekac.

% TORTE/PECIVO/KRUHKI @

(°C) (min.)

Pecivo z drobljencem 150 - 160 20 - 40
Sadni kolaci (iz kvaSenega/umesanega testa), upo- 150 35-55
rabite globok pekac.

Sadni koladi iz krhkega testa 160 - 170 40 - 80

Predhodno ogrejte prazno pecico.

Uporabite funkcijo: Gretje zgoraj/spodaj.

Uporabite pekac.

% TORTE/

O

PECIVO/KRUHKI (°C) (min.)

Rulada 180 - 200 10-20 3

RZeni Kruh: najprej: 230 20 1
potem: 160 - 180 30-60

Maslen mandljev kola¢ / 190 - 210 20-30 3

Sladko pecivo

Princeskini krofi / Ekler 190 - 210 20-35 3
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% TORTE/

O

PECIVO/KRUHKI (°C) (min.)
Pletenica / Pleten kola¢ 170 - 190 30-40 3
Sadni koladi (iz kvasene- 170 35-55 3
ga/umes$anega testa),
uporabite globok pekadc.
Pecivo iz kvaSenega testa 160 - 180 40 - 80 3
z obdutljivimi nadevi (npr.
skuto, smetano, jajéno
kremo)
Bozi¢ni kruh 160 - 180 50-70 2
Uporabite tretji polozaj reSetk.
= = D
KEKSI L

(°C) (min.)
Piskoti iz krhkega testa Vroci zrak 150 - 160 10-20
Zemlje, predhodno ogrejte Vroc€i zrak 160 10-25
prazno pecico
Piskoti iz umeSanega testa Vroéi zrak 150 - 160 15-20
Pecivo iz listnatega testa, Vro¢i zrak 170 - 180 20-30
predhodno ogrejte prazno pe-
gico
Piskoti iz kvasenega testa Vro¢i zrak 150 - 160 20-40
Makaroni Vroéi zrak 100 - 120 30-50
Pecivo iz beljakov / Beljakovi  Vro¢i zrak 80 - 100 120 - 150
poljubcki
Zemlje, predhodno ogrejte Gretje zgoraj/spodaj 190 - 210 10-25

prazno pecico

10.7 Narastki in gratinirane jedi

Uporabite prvi polozaj resetk.

%

O

(°C) (min.)
Francoske $trucke, oblozene Vrodi zrak 160 - 170 15-30
s stopljenim sirom

Gratinirana zelenjava, pred-  Infra peCenje 160 - 170 15-30
hodno ogrejte prazno pecico

Lazanja Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 25-40
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K = O

(°C) (min.)

Ribji narastek Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 30-60

Polnjena zelenjava Vroéi zrak 160 - 170 30-60

Drobno kvaseno pecivo Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 40 - 60

Narastek s testeninami Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 45 -60
10.8 Peka na ve¢ nivojih Uporabite pekace.

Uporabite funkcijo: Vro€i zrak.

T orre D I

PECIVO (°C) (min.) —
2 polozaja

Princeskini krofi / Ekler, 160 - 180 25-45 1/4

predhodno ogrejte prazno

pecico

Suh drobljenec 150 - 160 30-45 1/4

= D i

PISKO-

TI/MAJHNE TOR- (°C) (min.) . o
TICE/PECIVO/ 2 polozaja 3 polozaji
RULADE

Zemlje 180 20-30 1/4 -

Piskoti iz krhkega te- 150 - 160 20 - 40 1/4 1/3/5

sta

PiSkoti iz umeSane- 160 - 170 25-40 1/4 -

ga testa

Pecivo iz listnatega 170 - 180 30-50 1/4 -

testa, predhodno

ogrejte prazno peci-

Cco

Piskoti iz kvasenega 160 - 170 30-60 1/4 -

testa

Makaroni 100 - 120 40 - 80 1/4 -

Piskoti iz beljakov / 80 - 100 130-170 1/4 -

Beljakovi poljubgki
10.9 Nasveti za pecenje Pusto meso pecite pokrito (uporabite lahko

Uporabite posodo, ki je odporna na toploto. aluminijasto folijo).

SLOVENSCINA 479



Velike kose mesa pecite neposredno na Ce je predlagana prva visina, potem poloZite

pekacu. zivila neposredno na pekac
V pekac nalijte nekaj vode, da se mas¢obne Kose mesa med pecenjem veckrat prelijte z
kapljice ne prizgejo. lastnim sokom.

Meso po 1/2 do 2/3 ¢asa peke obrnite. 10.10 Pe&enje mesa

Meso in ribe pecite v vecjih kosih (1 kg ali Uporabite prvi poloZaj resetk.

vec).

-

GOVEDINA
P @ B &
\ =
(°C) (min.)
Du$eno meso 1-1,5kg Gretje zgoraj/spodaj 230 120 - 150
Goveja pe€enka ali file, na cm debeline Infra pecenje 190 - 200 5-6

manj pecen, predhodno
ogrejte prazno pecico

Goveja pe€enka ali file,  na cm debeline Infra pecenje 180 - 190 6-8
srednje pecen, predhod-
no ogrejte prazno pecico

Goveja pe€enka ali file,  na cm debeline Infra pecenje 170 - 180 8-10
dobro pecen, predhodno
ogrejte prazno pecico

@ SVINJINA

=
E Uporabite funkcijo: Infra pecenje.

¥ O

(°C) (min.)
Plege / Vrat / Sunka 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotleti / Rebrca 1-15 170 - 180 60 - 90
Mesna Struca 0,75-1 160 - 170 50 - 60
Svinjska kraca, predkuhana 0,75-1 150 - 170 90 -120
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S

TELETINA

Uporabite funkcijo: Infra pecenje.

Y O

(kg) (°C) (min.)
Telec¢ja peenka 1 160 - 180 90 - 120
Telecja kraca 15-2 160 - 180 120 - 150

S

JAGNJETINA

Uporabite funkcijo: Infra pecenje.

Y @ B O

(k) (°C) (min.)
Jagnjecje stegno / Pe€ena jagnjetina 1-1,5 150 - 170 100 - 120
Jagnjedji hrbet 1-1,5 160 - 180 40-60

-

DIVJACINA

Uporabite funkcijo: Gretje zgoraj/spodaj.

Y @ 6 O

(kg) (°C) (min.)
Hrbet / Zaj¢je stegno, predhodno ogrejte prazno pecico do 1 230 30-40
Divjacinski hrbet 15-2 210 - 220 35-40
Divjacinsko bedro 15-2 180 - 200 60 - 90
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S

PERUTNINA

Uporabite funkcijo: Infra pecenje.

K

O

(kg) (°C) (min.)
Porcije perutnine 0,2 - 0,25 vsaka 200 - 220 30-50
PiS¢anec, polovica 0,4 - 0,5 vsaka 190 - 210 35-50
PiS¢anec, pitanec 1-15 190 - 210 50-70
Raca 15-2 180 - 200 80 - 100
Gos 35-5 160 - 180 120 - 180
Puran 25-35 160 - 180 120 - 150
Puran 4-6 140 - 160 150 - 240
@A RIBA (DUSENA)
a=m
Uporabite funkcijo: Gretje zgoraj/spodaj.
¥ O
(kg) (°C) (min.)
Celariba 1-15 210 - 220 40 - 60
10.11 Hrustljavo pecivo s:Funkcija
pice
= PlzzA

= PIZZA

Uporabite prvi polozaj resetk.

5 O

X

(°C) (min.)
Tarti 180-200 40-55
Flan s Spinaco 160-180 45-60

Lorenski ki / Svicarski flan 170-190 45-55
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Uporabite prvi polozaj resetk.

X &

8

(°C) (min.)
Skutna torta 140-160 60-90
Zelenjavna pita 160-180 50-60




—

PIZZA

= PIZZA

Ik,

555

Pred pecenjem ogrejte prazno pecico.

KD

555

Pred pecenjem ogrejte prazno pecico.

Uporabite drugi polozaj resetk.

Uporabite drugi polozaj resetk.

X 6 O

(°C) (min.) (°C) (min.)
Pizza, tanko te- 200 - 230 15-20 Alzaska plame- 230 - 250 12-20
sto, uporabite njaca
globok pekac.

Ruski pirogi 180 - 200 15-25
Pizza, debelo 180 - 200 20-30
testo 10.12 Zar
Nevzhajan Kruh 230 - 250 10-20 . . L.
Pred pecenjem ogrejte prazno pecico.

Flan s pecivom 160 - 180 45-55

iz listnatega te-

sta

Pecite samo tanke kose mesa ali ribe.

Postavite pekac na prvi polozaj reSetk za

zbiranje mascobe.

ZAR

Uporabite funkcijo: Zar

%

O

D

(°C) (min.) (min.)
1. stran 2. stran

Goveja pecenka 210 - 230 30-40 30-40 2
Goveji file 230 20-30 20-30 3
Svinjska ledvena pe- 210 - 230 30-40 30-40 2
¢enka

Telecja ledvena pe- 210 -230 30-40 30-40 2
¢enka

Jagnjedji hrbet 210-230 25-35 20-25 3
Celariba, 0,5 kg - 1 210-230 15-30 15-30 3/4

kg
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10.13 Zamrznjene jedi

Ly

ODTALJEVANJE

o=
—]

CJ

Uporabite funkcijo: Vroci zrak.

\/\

O

o

(°C) (min.)
Pizza, zamrznjena 200 - 220 15-25 2
Pizza, debela-zamrznjena 190 - 210 20-25 2
Pizza, ohlajena 210 - 230 13-25 2
Kos¢ki pizze, zamrznjeni 180 - 200 15-30 2
Ocvrti krompir, tanek 200 - 220 20-30 3
Ocvrti krompir, debel 200 - 220 25-35 3
Peceni krompir v oblicah / Kroketi 220 - 230 20-35 3
Prazen krompir 210 - 230 20-30 3
Lazanja / Kaneloni, svezi 170 - 190 35-45 2
Lazanja / Kaneloni, zamrznjeni 160 - 180 40 - 60 2
Pecen sir 170 - 190 20-30 3
Piscancje perutnicke 190 - 210 20-30 2

10.14 Odtaljevanje

Odstranite embalazo Zivil in polozite Zivilo na

kroznik.

Hrane ne pokrivajte, saj se lahko zaradi tega

podalj$a ¢as odtaljevanja.

Uporabite prvi polozaj resetk.

Pri vecjih porcijah hrane na dno pecice
postavite obrnjen prazen kroznik. Hrano
polozite v globoko posodo, to pa postavite na
kroznik v pecici. Po potrebi odstranite nosilce

reSetk.

\/\

® O

O

®

(kg) (min.) (min.)
Cas odtaljevanja Dodatni ¢as odta-
ljevanja

Pis¢anec 1 100 - 140 20-30 Obrnite po polovici ¢asa
priprave.

Meso 1 100 - 140 20-30 Obrnite po polovici Casa
priprave.

Postrv 0.15 25-35 10-15 -
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% D

O

®

(kg) (min.) (min.)
Cas odtaljevanja Dodatni ¢as odta-
ljevanja
Jagode 0.3 30-40 10-20 -
Maslo 0.25 30-40 10-15 -
Smetana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smetano stepajte, ko Se
vedno vsebuje zmrznje-
ne delce.
Biskvitni kola¢ 1.4 60 60 -
10.15 Ohranjanje
Uporabite funkcijo Gretje spodaj. ?ﬁ @ @
Uporabite le kozarce za vlaganje enakih PECKA-
velikosti TO IN KOSCI-  (min.) (min.)
’ CASTO SA- Cas kuhanja Nadaljeva-

Ne uporabljajte kozarcev z navojnim in DJE do zacetka nje pri 100
bajonetnim pokrovom ali kovinske posode. vretja °C
Uporabite prvi polozaj resetk. Breskve / Kutina / 35 - 45 10-15
Na pekac ne postavite ve€ kot Sest enolitrskih Slive
kozarcev za vlaganje.
Kozarce enakomerno napolnite in zaprite. @ @ @
K . o dotikati d seboi ZELE-

ozarci se ne smejo dotikati med seboj. NJAVA min.) (min.)
V pekac nalijte priblizno 1/2 litra vode, da bo Cas kuhanja Nadaljevanje
v pecici zagotovljena zadostna vlaga. do zacetka  pri 100 °C

N - . . S vretja
Ko zacne tekocina v kozarcih pocasi vreti (pri
litrskih kozarcih po priblizno 35 - 60 minutah), Korenje 50 - 60 5-10
izklopite pecico ali zmanjSajte temperaturo na _ N
100 °C (glejte razpredelnico). Kumare 50-60
Nastavite temperaturo na 160 - 170 °C. \nqgﬁgge kisle ku- 50 - 60 5-10
Koleraba / Grah / 50 - 60 15-20
Belusi

& MEHKO SADJE (D

min.)
as kuhanja do za-
Cetka vretja

Jagode / Borovnice / Mali- 35 - 45

ne / Zrele kosmulje

10.16 Dehidriranje - Vroci zrak

Pekace prekrijte s papirjem, obstojnim proti
mascobi ali pergamentnim papirjem za peko.

Za boljSe rezultate, pecico na sredini susenja
zaustavite, odprite vratca in pustite, da se
eno no¢ hladi, da se susenje zakljuci.

Za en pekac uporabite tretji polozaj resetk.

Za dva pekaca uporabite prvi in Cetrti polozaj

reSetk.
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Nastavite temperaturo na 60-70 °C.

Q) ZELENJAVA @ & @
SADJE

(°C) (h)
Fizol 60-70 6-8 (h)
Paprika 60-70 5.6 Slive 8-10
Jugna zelenjava 60-70 56 Marelice 8-10
Gobe 50-60 6-8 Krhlji jabolk 6-8
Zelisca 40-50 2.3 Hruske 6-9

10.17 Vlazne jedi - priporoc€eni pripomocki

Uporabite temne in neodbojne pekace in posode. Bolje vsrkavajo toploto od svetlih barvnih in
odbojnih posod.

I
AN = Majhne posodice
za pecenje in ser-

Posoda za pico Peka¢ za peko viranje Model za testo za kolaé
Temen, neodbojen Temen, neodbojen Keramika . Temen, neodbojen
premer 8 cm, Visi-
premer 28 cm premer 26 cm na 5 cm premer 28 cm

10.18 Vlazne jedi

Za najboljSe rezultate upoStevajte priporocila,
navedena v spodnji razpredelnici.

24 = O

(°C) (min.)
Buhtlji, 16 kosov Pekag ali prestrezna posoda 190 3 45 - 55
Pizza, zamrznjena, mreza za pecenje 190 2 45 -50
0,35 kg
Rulada Pekac ali prestrezna posoda 180 2 45 - 55
Cﬁkoladni kola¢ z les- Pekac ali prestrezna posoda 180 2 55-60
niki
Testo za kola¢ Modfl za tegto za kola¢ na 180 2 40 -50

mrezi za pecenje

Posirana riba, 0,3 kg Pekac ali prestrezna posoda 180 3 25-35
Celariba, 0,2 kg Pekac ali prestrezna posoda 180 3 25-35
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¥ = = E
\ Lru

(°C) (min.)
Ribji file, 0,3 kg Posoda za pico na mrezi za 180 3 40 -50

pecenje

Posirano meso, 0,25 Pekac ali prestrezna posoda 190 3 40 - 50
kg
Saslik, 0,5 kg Pekac ali prestrezna posoda 190 3 35-45
Piskotki, 16 kosov Pekac ali prestrezna posoda 160 2 40 - 50
Makaroni, 24 kosov Pekac ali prestrezna posoda 150 2 35-45
Muffini, 12 kosov Pekac ali prestrezna posoda 160 2 35-45
Slano pecivo, 20 ko- Pekac ali prestrezna posoda 170 2 35-45
sov
Piskoti iz krhkega te- Pekac ali prestrezna posoda 150 2 40 -45
sta, 20 kosov
Kolacki, 8 kosov Pekac ali prestrezna posoda 170 2 35-45
Zelenjava, posirana, Pekac ali prestrezna posoda 180 3 45 - 55
0,4 kg
Vegetarijanska omleta Posoda za pico na mrezi za 190 3 40 - 50

pecenje

10.19 Informacije za testne institute

Preizkusi v skladu z: EN 60350, IEC 60350.
Peka na enem nivoju - peka v modelih za pecenje

%

D

°C min

Pusti biskvit Vro&i zrak 160 45 - 60 2
Pusti biskvit Gretje zgoraj/spodaj 160 45 - 60 2
Jabol¢na pita, 2 modela za Vroci zrak 160 55 - 65 2
pecenje @ 20 cm

Jabol¢na pita, 2 modela za Gretje zgoraj/spodaj 180 55 - 65 1
pecenje @ 20 cm

Masleni piskoti Vrogi zrak 140 25-35 2
Masleni piskoti Gretje zgoraj/spodaj 140 25-35 2

Peka na enem nivoju - biskuviti
Uporabite tretji polozaj reSetk.

SLOVENSCINA 487



K 5 O

°C min
Drobno pecivo (20 kosov na pe-  Vrog&i zrak 150 20-30
kac), predhodno ogrejte prazno
pecico
Drobno pecivo (20 kosov na pe-  Gretje zgoraj/spodaj 170 20-30
kac), predhodno ogrejte prazno
pecico

Peka na vec nivojih — biskviti

3¢ 5 5§ O© Ik

°C min
Masleni piskoti Vrodi zrak 140 25-45 2/4
Drobno pecivo (20 kosov na Vroci zrak 150 25-35 1/4
pekac), predhodno ogrejte
prazno pecico
Pusti biskvit Vrodi zrak 160 45 -55 2/4
Jabol¢na pita, 1 model za pe-  Vroci zrak 160 55-65 2/4

¢enje na reSetko (J 20 cm)

Zar
Prazno pecico pet minut predhodno segrevaijte.
Zar z najvi$jo nastavitvijo temperature.

¥ O I

min
Toast Zar 1-2 5
Goveji zrezek, obrnite po polovici Zar 24 - 30 4

Casa priprave

11. VZDRZEVANJE IN CISCENJE

/\ OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.
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11.1 Opombe o €iS€enju

< Sprednji del naprave Cistite samo s krpo iz mikrovlaken, toplo vodo in blagim ¢istilom.

Za ¢is¢enje kovinskih povrsin uporabite namensko Cistilno sredstvo

Madeze ocistite z blagim &istilnim sredstvom.

Cistilna sredstva

¢_ Pecico odistite po vsaki uporabi. Nakopi¢ena mas€oba ali drugi ostanki lahko povzrogijo po-
— Zar.

|:| Hrane ne shranjujte v aparatu dlje kot 20 minut. Po vsaki uporabi notranjost osusite samo s
Vsakodnevna  Krpo iz mikroviaken.

uporaba

N Vso dodatno opremo ocistite po vsaki uporabi in pustite, da se posusi. Uporabite samo krpo
2+, iz mikrovlaken, toplo vodo in blago €istilno sredstvo. Pripomoc¢kov ne pomivajte v pomival-

W nem stroju .

Pripomockov s premazom proti prijemanju in ne Cistite z abrazivnimi Cistilnimi sredstvi ali os-
trimi predmeti.

Pripomocki

11.2 Postopek ciscenja: Izboklina
pecice

Po peki s paro ocistite vboklino pecice, da
odstranite ostanke apnenca.

1. korak 2. korak 3. korak

Vlijte: 250 ml belega kisa v vboklino  Kis naj 30 minut pri temperaturi oko- Notranjost pecice odistite s toplo vo-
pecice. Uporabite najve¢ 6-odstotni  lja raztaplja ostanke apnenca. do in mehko krpo.
kis brez dodatkov.

Za funkcijo: Vro€i zrak PLUS ocistite pecico vsakih 5 - 10 ciklov peke.

11.3 Odstranjevanje: nosilcev
reSetk

Pred zacetkom cCiS¢enja pecice odstranite
nosilce reSetk.
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1. korak

Izklopite pecico in poc¢akajte, da se
ohladi.

2. korak

Sprednji del nosilca resSetke povlecite
stran od stranske stene.

|

3. korak

Zadnji del nosilca reSetke potegnite s
stranskih sten in ga odstranite.

4. korak

Nosilce reSetk namestite v obratnem
zaporedju.

Zadrzevalni zati¢i na teleskopskih vo-
dilih morajo biti obrnjeni napre;j.

9

—

&)

\\ﬁ\

0=

W

11.4 Uporaba: Ci$éenje z vodo

Ta postopek €is€enja uporablja vlago za
odstranjevanje preostalih delcev mascobe in
hrane iz pecice.

4. korak Pecica naj deluje 30 minut.
5. korak Izklopite pecico.
6. korak Pocakajte, da se pecica ohladi. Notra-

njost obriSite do suhega z mehko krpo.

1. korak V vboklino pecice nalijte vodo: 200 ml.
2.korak o vite funkeijo: (@), 11.5 Odstranjevanje: Zar
Pritisnite: . A OPOZORILO!
3. korak Nastavite temperaturo na 90 °C. Obstaja nevarnost opeklin.
1. korak: Ce zelite ogistiti pecico, jo izklopite in po-
Cakaijte, da se ohladi.
Odstranite nosilce reSetk.
2, korak: Zar previdno povlecite navzdol. Povlecite
naprej proti vzmeti in iz dveh nosilcev.
Zar lahko spredaj snamete in spustite.
3. korak: Strop pecice odistite s toplo vodo, mehko
krpo in blagim &istilnim sredstvom. Pusti-
te, da se posusi.
4. korak: Zar namestite v obratnem zaporedju.
5. korak: Namestite nosilce resetk.
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11.6 Odstranjevanje in namescéanje:
vrat

Za CisCenje lahko odstranite vrata in notranje
steklene plosce. Stevilo steklenih plos¢ se
razlikuje med modeli.

/\ POZOR!

S steklom ravnajte previdno, zlasti okoli

robov sprednje plosce. Steklo lahko poci.

/\ OPOZORILO!
Vrata so tezka.

1. korak Povsem odprite vrata.

2. korak Dvignite in pritisnite vpenjalni rocici
(A) na tecajih.

3. korak Odprite vrata pecice do prvega polozaja odpiranja (priblizno do kota 70°). Vrata drzite na obeh stra-
neh in jih potegnite stran od pecice pod kotom navzgor. Nato poloZite vrata z zunanjo stranjo na-

vzdol na mehko krpo in trdno povrsino.

4. korak Okuvir vrat (B) pridrzite na njihovem
zgornjem robu na obeh straneh in
potisnete navznoter, da sprostite
tesnilo sponke.

5. korak Okvir vrat potegnite k sebi in ga od-
stranite.

6. korak Steklene plosc¢e vrat primite na
zgornjem robu eno za drugo in jih
potegnite navzgor iz vodila.

7. korak Stekleno plo$c¢o odistite z vodo in
milom. Stekleno plos$¢o temeljito
osusite. Steklenih plo$¢ ne pomivaj-
te v pomivalnem stroju.

8. korak Po &iS€enju naredite zgornje korake
v obratnem vrstnem redu.

9. korak Najprej vstavite manj$o plo$¢o, nato pa vecjo in vrata.

Poskrbite, da boste steklene plosc¢e vstavili pravilno, drugace se lahko povrsina vrat pregreje.

11.7 Zamenjava: Luéi

/\ OPOZORILO!

Nevarnost elektricnega udara.
Zarnica je lahko vroca.
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Pred zamenjavo zarnice:

1. korak:

2. korak:

3. korak:

I1zklopite pecico. Pocakajte, da se
pecica ohladi.

Pecico izkljugite iz napajanja.

Na dno pecice poloZite krpo.

Zgornja zarnica

1. korak Obrnite steklen pokrov in ga odstranite.
——
) ®K &
—a
AN &= L/
N ‘ ‘ /
2. korak Ocistite stekleni pokrov.
3. korak Zarnico zamenjaijte z ustrezno Zarnico, odporno proti visoki temperaturi 300 °C.
4. korak Namestite stekleni pokrov.

12. ODPRAVLJANJE TEZAV

/i\ OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

12.1 Kaj storite v primeru ...

V vseh primerih, ki niso vklju€eni v to
razpredelnico, se obrnite na pooblasceni
servisni center.

Problem Preverite naslednje:

Problem

Preverite naslednje:

Na prikazovalniku se pri-
kaze ,12.00".

Prislo je do izpada napa-
janja. Nastavite uro.

Voda izteka iz vbokline
pecice.

V vboklini pecice je pre-
vec vode.

Prihaja do nezadovoljive
ucinkovitosti kuhanja
funkcije: Vroci zrak
PLUS.

Vboklino pecice ste na-
polnili z vodo.

Pecica se ne segreje. Pregorela je varovalka.

Lu¢ ne deluje.

Lu¢ je pregorela.

12.2 Servisni podatki

Ce tezave ne morete razresiti sami, se obrnite na prodajalca ali pooblagéen servisni center.

Potrebni podatki za servisni center se nahajajo na ploscici za tehni¢ne navedbe. Ploscica za
tehni¢ne navedbe se nahaja na sprednjem okvirju notranjosti naprave. PloS¢ice za tehni¢ne

navedbe ne odstranjujte iz notranjosti naprave.

Priporoéamo, da podatke vpisSete sem:

Model (MOD.)

Produktna Stevilka (PNC)

Serijska Stevilka (S.N.)
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13. ENERGIJSKA UCINKOVITOST

13.1 Podatki o izdelku in informacijski list o izdelku v skladu s predpisi EU
o okoljsko primerni zasnovi in energijskem oznaéevanju Podatki o

Ime dobavitelja AEG

Identifikacija modela BES351110M 944187805
Indeks energijske ucinkovitosti 95.3

Razred energijske ucinkovitosti A

Poraba energije pri standardni obremenitvi, obi¢ajni nacin 0.99kWh(/cikel

Poraba energije pri standardni obremenitvi, nain z ventilatorjem 0.81kWh/cikel

Stevilo votlin pegice

1

Toplotni vir

Elektricna energija

Prostornina

711

Vrsta pecice

Pedica, v vgrajenem Stedilniku

Masa

34.0kg

IEC/EN 60350-1 — Gospodinjski elektriéni aparati za pripravo jedi — 1. del: Stedilniki, pegice, parne pegice in Zari —

Metode za merjenje obnasanja.

13.2 Varéevanje z energijo

Ta naprava ima funkcije, ki vam
pomagajo varcevati z energijo med
vsakodnevnim pecenjem.

Poskrbite, da bodo vrata naprave med
delovanjem zaprta. Vrat med pripravo obroka
ne odpirajte prepogosto. Poskrbite, da bo
tesnilo vrat Cisto, in preverite, da je dobro
namescéeno.

Uporabljajte kovinsko posodo za boljse
varCevanje z energijo.

Ko je mogoce, naprave ne segrevaijte pred
pecenjem.

Presledki med pecenjem ve¢ jedi naj bodo
¢im krajsi.

Pecenje z ventilatorjem
Ko je mogoce, uporabljajte funkcije pe€enja z
ventilatorjem, da prihranite energijo.

Akumulirana toplota

Pri pecenju, daljSem od 30 minut, tri do 10
minut pred potekom ¢asa pecenja znizajte
temperaturo naprave na najnizjo stopnjo.
Akumulirana toplota v napravi pece napre;.

Z akumulirano toploto pogrejte ostale jedi.

Ohranjanje jedi toplih

Ce zelite uporabiti akumulirano toploto in
ohraniti topel obrok, izberite najnizjo mozno
nastavitev temperature.

Vlazne jedi
Funkcija je zasnovana za varCevanje z
energijo med pecenjem.
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14. SKRB ZA OKOLJE

Reciklirajte materiale, ki jih oznacuje simbol
A%

L. Embalazo odlozite v ustrezne zabojnike
za reciklazo. Pomagaijte zas¢ititi okolje in
zdravije ljudi ter reciklirati odpadke elektri¢nih
in elektronskih naprav. Naprav, oznacenih s

494 SLOVENSCINA

simbolom E ne odstranjujte z
gospodinjskimi odpadki. Izdelek vrnite na
krajevno zbiraliS¢e za recikliranje ali se
obrnite na ob¢&inski urad.
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