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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.

* 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.

2. UDHEZIMET PER SIGURINE

2.1 Instalimi » Ndigni udhézimet e instalimit t&¢ dhéna me
pajisjen.
/\ PARALAJMERIM! * Gjithmoné béni kujdes kur e |&vizni
. . . pajisjen sepse éshté e réndé. Pérdorni
Vetém njé person i kualifikuar duhet ta gjithnjé doreza sigurie dhe k&pucé té
instalojé kété pajisje. mbyllura.

* Mos e térhigni pajisjen nga doreza.

* Higni € gjithé paketimin. « Instalojeni pajisjen né njé vend té sigurt

* Mos instaloni ose mos pérdorni njé pajisje

t& démtuar. dhe té pérshtatshém qgé plotéson kérkesat

e instalimit.
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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.

Lartésia minimale e 578 (600) mm
mobilies (Mobilia nén
lartésiné minimale té

suprinés)

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
Madhésia minimale e 560x20 mm

hapjes sé ventilimit. Hapja
e vendosur né pjesén e
pasme poshté

Gjatésia e kabllos kryesore 1500 mm
té furnizimit. Kablloja éshté

vendosur né kéndin e

djathté té pjesés sé pasme

« 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: ¢elésat
mbrojtés, siguresat (siguresat qé vidhosen
duhet té higen nga foleja), salvavitat dhe
kontaktorét.

« 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

Vidat e montimit 4x25 mm

/\ PARALAJMERIM!
Rrezik plagosjeje, djegiesh dhe goditjeje

2.2 Lidhja elektrike

elektrike ose shpérthimi.

/\ PARALAJMERIM!
Rrezik zjarri dhe goditjeje elektrike.

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

Pajisja duhet tokézuar.

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

* 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
clirohet avull i nxehté.

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

/\ PARALAJMERIM!

Rrezik démtimi i pajisjes.

Pér té parandaluar démtimin ose
¢ngjyrosjen e emalit:

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

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

Pérpara se té kryeni mirémbaijtjen e
pajisjes, gaktivizojeni até dhe higeni nga
priza.

Sigurohuni gé pajisja té jeté e ftohté. Ka
rrezik gé 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.

Mos e pastroni smaltin katalitik me
detergjent.

2.5 Ndrigimi i brendshém

pajisjes.

- mos hidhni ujé drejtpérdrejt né pajisjen /\ PARALAJMERIM!
e nxehté. . . .

— mos lini ené té lagura dhe ushgim né Rrezik goditjeje elektrike.

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.
Gjithmoné gatuani me derén e pajisjes té
mbyllur.
Nése pajisja €shté instaluar pas njé paneli
mobilieje (p.sh. njé deré), sigurohuni qé
dera t&€ 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!

Né lidhje me llambat brenda produktit dhe
llambat e pjeséve té kémbimit té shitura
vegmas: Kéto llamba jané prodhuar pér
kushte ekstreme fizike né pajisjet
elektroshtépiake, si p.sh. temperaturé,
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.

2.6 Shérbimi

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

Rrezik plagosjeje, zjarri ose démtimi té
pajisjes.
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2.7 Hedhja

/\ PARALAJMERIM!
Rrezik plagosjeje ose mbytjeje.

» Kontaktoni me autoritetin tuaj komunal pér
informacion se si ta hidhni pajisjen.

» Shképuteni pajisjen nga rrjeti i furnizimit
me energji.

3. PERSHKRIM | PRODUKTIT
3.1 Pasqyra e pérgjithshme

\T7;
®
(AN
=

| =7 \__J-III
Vo N

3.2 Aksesorét

Rafti me rrjeté

Pér ené gatimi, forma keku, rosto.

ENSES0ENBEOENA

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 fuqgisé / simboli

Ekrani

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

Elementi i ngrohjes

Llamba

Ventilimi

Mbéshtetje e raftit, i Ievizshém
Relievi i hapésirés sé brendshme

Poyicioni i raftit

Tava e pjekjes

Pér keké dhe kulegé.
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Tava e skarés/pjekjes Korridori teleskopik

Pér pjekje dhe rosto ose si tavé pér Pér té futur dhe nxjerré tavat dhe raftin rrjeté
mbledhjen e yndyrés. mé lehté.

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.
Pér té aktivizuar dhe gaktivizuar funksionin Gatimi me ventilator té ploté
PLUS.
4.3 Ekrani
A B A. Funksionet e orés
I B. Kohématési
AEE) gu— M § g
A RE-00 o
gy
-_— S . S

) |

5. PERPARA PERDORIMIT TE PARE

/N\ PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.
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5.1 Pérpara pérdorimit té paré

Furra mund té nxjerré eré té keqe dhe tym gjaté ngrohjes paraprake. Sigurohuni gé¢ dhoma té

jeté e ajrosur miré.

Hapi 1

X

Hapi 2

555
Hapi 3

Vendosja e orés

Pastrimi i furrés

Nxehni paraprakisht furrén bosh

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

N =

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.

2. Vendosni temperaturén
maksimale pér funksionin:

@l

Koha: 15 min.

6. PERDORIMI | PERDITSHEM

/\ PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

nxehjes

6.1 Ményra e caktimit: Funksioni i

Hapi 1

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

Hapi 2

Rrotullojeni ¢elésin e kontrollit pér té
zgjedhur temperaturén.

Hapi 3

Kur té pérfundojé gatimi, kthejini gelésat
né pozicionin e fikjes pér té fikur furrén.

6.2 Caktimi i funksionit: Gatimi me ventilator té ploté PLUS

/\ PARALAJMERIM!

Mund té digjeni dhe t& démtoni pajisjen.

Hapi 1

Sigurohuni gé furra té jeté e ftohté.

Hapi 2

@ 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.

Mbusheni relievin e hapésirés sé
brendshme me ujé rubineti.
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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 celésin e funksioneve té nxehjes né pozicionin e fikjes pér té fikur furrén.
- 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
nxehjes

Aplikimi

0

Pozicioni fikur

Furra éshté e fikur.

Pér té ndezur llambén.

Ventilator i ploté /
Gatimi me
ventilator té ploté
PLUS

Pér té pjekur né deri né tre
pozicione té raftit njékohésisht
dhe pér té tharé ushgimin.
Vendosni temperaturén 20 -
40°C mé poshté se sa pér Gatim
tradicional.

Pér té shtuar lagéshtiré gjaté
gatimit. Pér té marré ngjyrén e
duhur dhe kore kércitése gjaté
pjekjes. Pér t&é dhéné mé shumé
|éng gjaté ringrohjes.

®

Funksioni i picés

Pér té pjekur pica. Pér
karamelizim intensiv dhe njé
fund kércités.

Gatim tradicional /
Katalizé

Pér té pjekur ushgimin né njé
nivel furre.

Referojuni kapitullit “Kujdesi dhe
pastrimi” pér mé shumé
informacion rreth Pastrimit
katalitik.

Funksionet e Aplikimi
nxehjes
Pér pjekjen e kekéve me fund
kércités dhe pér ruajtien e
— ushqimit.
Nxehtésia e
poshtme
Pér té shkriré ushgimin
w (zarzavate dhe fruta). Koha e
shkrirjes varet nga sasia dhe
Shkrirja madhésia e ushqimit t& ngriré.
l_ Ky funksion éshté krijuar pér té
@ kursyer energji gjaté gatimit. Kur
=] pérdorni kété funksion,
Pjekje vent. me  temperatura né hapésirén e
lagéshtiré brendshme mund t& ndryshojé
nga temperatura e vendosur.
Pérdoret nxehtésia e mbetur.
Fugia e ngrohjes mund té
pakésohet. Pér mé shumé
informacion referojuni kapitullit
"Pérdorimi ditor", Shénime mbi:
Pjekje vent. me lagéshtiré.
e Pér té pjekur né skaré ushqgime
té sheshta dhe pér té thekur
buké.
Skaré
vov Pér té pjekur nyja t& médha
Y mishi ose shpendésh me kocka

Pjekje turbo né
skaré

né njé pozicion rafti. Pér té béré
gratina dhe pér té karamelizuar.
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®

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

6.4 Shénime mbi:Pjekje vent. me
lagéshtiré

Ky funksion ishte pérdorur pér t& qené né
pajtim me kategoriné e efikasitetit energjetik
dhe kérkesat e ekodizajnit (sipasEU 65/2014

7. FUNKSIONET E ORES

7.1 Funksionet e orés

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 vent. me
lagéshtiré.Pér rekomandime té pérgjithshme
té kursimit t& energjisé, referojuni kapitullit
"Efikasiteti i energjis€", Kursimi i energjisé.

Funksioni i orés Aplikimi
(_D Pér té vendosur, ndryshuar ose kontrolluar orén ditore.
Ora
Iel 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

Sinjalizuesi i minutave &shté e fikur.

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

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 té caktuar kohén.

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

Ményra e ndryshimit: Ora

Hapi 1

@ - 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.
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Si ta programoni: Kohézgjatja

Hapi 2 @ - shtypeni né ményré té pérséritur. |9| - fillon té pulsojé.
Hapi 3 + , - shtypeni pér té& caktuar kohézgjatjen.
Ekrani shfaq: |_)I
|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. C-\ - fillon té pulsojé.
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

/\ PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

8.1 Futja e aksesoréve

Rafti me rrjeté:
Shtyni raftin mes shufrave udhézuese té
mbaijtéses sé raftit .
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Tava e pjekjes / Tigan i thellé:
Shtyjeni tavén midis shufrave drejtuese té
mbajtéses sé raftit.

—

8.2 Pérdorimi i shinave teleskopike
Mos i lubrifikoni shinat teleskopike.

Sigurohuni gé 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

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

derisa té ftohet pajisja.

SHaQIP
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10. UDHEZIME DHE KESHILLA
@

Referojuni kapitujve pér siguriné.

10.1 Rekomandimet e gatimit

®

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 qé kishit mé paré. Udhézimet e méposhtme tregojné
cilésimet e rekomanduara pér temperaturén, kohén e gatimit dhe pozicionin e skarés pér lloje té€ veganta ushgimi.
Nése nuk gjeni pérzgjedhjet pér njé receté té vecanté, kérkoni pér njé té pérafért.

10.2 Ana e brendshme e derés & dhéna pér funksionet e furrés, nivelet e
késhilluara té furrés dhe temperaturat pér

Né anén e brendshme té derés do té gjeni: gatesat.

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

= - O
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 pérvecgse kur specifikohet ndryshe.

44¢ USHQIME TE NGRIRA TE GATSHME @

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

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

RIPERTERITJA E USHQIMIT

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

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

S

O

PJEKJE
(°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 té€ 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.
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Rezultati i pjekjes

Shkaku i mundshém

Zgjidhja

Embélsira bie dhe mbetet e
papjekur ose e ujshme.

Temperatura e furrés éshté tepér e
larté.

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.

Temperatura e furrés éshté tepér e
ulét.

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.

Embélsira nuk piget né
ményré té njétrajtshme.

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.

Brumi i kekut nuk éshté shpérndaré
né ményré té njétrajtshme.

Herén tjetér shpérndajeni brumin e kekut
né ményré té njétrajtshme né tavén e
pjekjes.

Keku nuk éshté gati né kohén
e pjekjes té specifikuar né njé
receté.

Temperatura e furrés éshté tepér e
ulét.

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

10.6 Pjekje né njé nivel té furrés

& B

PJEKJA NE
FORMA

(°C)

O

(min)

Bazé pudingu -
pasté e shkurtér,
ngrohni
paraprakisht furrén
bosh

Ventilator i ploté

170 - 180

10-25 2

Bazé pudingu -
pérzierje
pandispanje

Ventilator i ploté

150 - 170

20-25 2

Kek unazé / Briosh Ventilator i ploté

150 - 160

50-70 1

Kek Madeira /
Keké me fruta

Ventilator i ploté

140 - 160

70-90 1

Kek me quméshtor Gatim tradicional

170 - 190

60 - 90 1

Pérdorni nivelin e treté té furrés.

Pérdorni funksionin: Ventilator i ploté.

Pérdorni njé tavé pjekjeje.
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% KEKE / BISKOTA / BUKE

O

(°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.

% KEKE /

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 t& vogla me 190 - 210 20-35 3

krem / Ekleré

Buké 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)

Bukeé Krishtlindjeje 160 - 180 50-70 2
Pérdorni nivelin e treté té furrés.

= = D

BISKOTA L
(°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

SHaQIP
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% BISKOTA LJ

O

(°C) (min)
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.

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 t& 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

O

1

EMBELSIRA (°C) (min) -
2 pozicione
Embélsira t& vogla me 160 - 180 25-45 174
krem / Ekleré, ngrohni
paraprakisht furrén bosh
Kek i thaté Streusel 150 - 160 30-45 174
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0o @

O

1

BISKOTA / KEKE (°C) (min) — —
TE VEGJEL / 2 pozicione 3 pozicione
PASTA /

ROLETA

Simite 180 20-30 1/4 -

Biskota nga brumé&i 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
shkrifét

Biskota me pérzierje 160 - 170 25-40 1/4 -
pandispanje

Pasta té fryra, 170 - 180 30-50 1/4 -

ngrohni paraprakisht

furrén bosh

Biskota me brumé té 160 - 170 30-60 1/4 -

ardhur

Amareta 100 - 120 40 -80 1/4 -

Biskota me té 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 t& 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
ushgimin 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
) ol ==
2% = D
(°C) (min)
Mish i pjekur né poce 1-15kg Gatim tradicional 230 120 - 150
Mish i pjekur lope ose pér cm trashési Pjekje turbo né 190 - 200 5-6

fileté, e pjekur pak,
ngrohni paraprakisht
furrén bosh

skaré

SHaQIP
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S

MISH LOPE

¥ “ B D

\ =

(°C) (min)

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

@ MISH DERRI

Pérdorni funksionin: Pjekje turbo né skaré.

%

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

-

VvIG

Pérdorni funksionin: Pjekje turbo né skaré.

\/\

O

(kg) (°C) (min)
Mish vigi i pjekur fort 1 160 - 180 90-120
Kémbé vigi 15-2 160 - 180 120 - 150

20 SHaQIP



S

MISH QENGJI

Pérdorni funksionin: Pjekje turbo né skaré.

%

@ & O

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

Pérdorni funksionin: Gatim tradicional.

%

@ 3 O

(kg) (°C) (min)

Copé mishi / Kémbé lepuri t& 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

(k) (°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
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Q

PESHK (I GATUAR ME AVULL)

Pérdorni funksionin: Gatim tradicional.

K

(kg)

O

(min)

(°C)

Peshk i ploté 1-1,5

210 -220 40 -60

10.11 Pjekje krokante me:Funksioni
i picés

= PICA

Pérdorni nivelin e paré té furrés.

5 O

X

= PICA

kD)

)

Ngroheni paraprakisht furrén bosh
pérpara gatimit.

Pérdorni nivelin e dyté té furrés.

5 O

(°C) (min)

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
¥E7 pica

= 10.12 Skaré

555

Ngroheni paraprakisht furrén bosh
pérpara gatimit.

Pérdorni nivelin e dyté té furrés.

X & O

(°C) (min)
200 - 230

Picé, kore e 15-20
hollg, pérdorni

tavé té thellé
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Ngroheni paraprakisht furrén bosh pérpara
gatimit.

Pigni né skaré vetém copa té holla mishi ose
peshku.

Vendosni njé tavé né raftin e paré pér té
grumbulluar yndyrén.



@ SKARA

Pérdorni funksionin: Skaré

¥ o O E

(°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 3/4

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.

Pérdorni nivelin e paré té furrés.

Pér copa té médha ushqgimi vendosni njé
pjaté bosh pérmbys mbi pjesén e poshtme té
hapésirés sé furrés. Futeni ushgimin né njé
pjaté té thellé dhe vendosni mbi pjatén qé
éshté brenda né furré.

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 qé 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).
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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 t&

pjekura

%ﬁ FRUTA @ @
(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




® O O

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 &

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

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

ngjyré té gelur dhe reflektuese.

.~

Tavé pice Tavé gatimi

v

Tavé pér bazé
pandispanje

Tasa geramike

E errét, joreflektuese
28 cm diametér

E errét, joreflektuese
26 cm diametér

8 crszzzmlel‘(t?ér 5 E errét, joreflektuese
N 28 cm diametér
cm lartési

10.18 Pjekje vent. me lagéshtiré

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

O

(°C) (min)
Buké né shkopa, 0,5 kg né total 190 - 200 50 - 60 3
Eskallopé té gatuar né guaské 180 - 200 30-40 4
Peshk i ploté né kripé, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45-50 4
Peshk i ploté né letér furre, 0.3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Amareta (20; 0,5 kg né total) 170 - 180 40-50 3
Embélsiré me mollé dhe thérrime 190 - 200 50 -60 4
Keké né kupa me gokollaté (20; 0,5 kg né total) 160 - 170 35-45 3

10.19 Informacion pér institutet e testimit

Testimet sipas: EN 60350, IEC 60350.
Pjekje né njé nivel - pjekje né tepsi

Y

°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.

Y

°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
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Pjekje me shumé nivele - biskota

%

°C min

Amareta Ventilator i ploté 140 25-45 2/4
Kekeé té vegjél, 20 pér tepsi, Ventilator i ploté 150 25-35 1/4
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.

oc—
‘ T &
/f 0 @ :I-_
min

Buké e thekur Skaré 1-2 5

Biftek vigi, kthejeni pasi té keté Skaré 24 -30 4

kaluar gjysma e kohés

/N\ PARALAJMERIM!

Referojuni kapitujve pér siguriné.
11.1 Shénime pér pastrimin

< 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. Mos e aplikoni mbi sipérfaget katalitike.

Agjentét e
pastrimit
¢_ Pastrojeni hapésirén e brendshme pas ¢do pérdorimi. Grumbullimi i yndyrés ose mbetjeve té
[—] tiera mund té shkaktojé zjarr.

[

pérditshém

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.
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by Pastrojini té gjithé aksesorét pas ¢do pérdorimi dhe |€rini té thahen. Pérdorni vetém njé
<+, 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
Hidhni: 250 ml uthull né relievin e Léreni uthullén té tresé mbetjet e Fshijeni pjesén e brendshme me njé
hapésirés sé brendshme. Pérdorni ¢mérsit né temperaturé ambienti pér lecké té buté.
maksimumi 6% uthull pa aditivé. 30 minuta.

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

11.3 Si ta pérdorni: Pastrimi katalitik | Njollat ose ¢ngjyrosja e veshjes katalitike nuk

Govata éshté e veshur me smalt katalitik. kan€ asnjé ndikim né pastrim.

Thith yndyrén gjaté katalizés.

Pérpara pastrimit katalitik

Fikni furrén dhe prisni derisa té Pastroni dyshemené e furrés dhe
ftohet. xhamin e brendshém té derés me
ujé té ngrohté, lecké té buté dhe

detergjent té buté.

Pastroni furrén me pastrimin katalitik

Hapi 1 Hapi 2 Hapi 3
Vendosni funksionin dhe Pas pastrimit, rrotullojeni gelésin e Kur furra té ftohet, pastrojeni
temperaturén e furrés: Iz\ 250°C funksioneve té furrés né pozicionine  pjesén e brendshme me njé copé
caktivizimit. té njomé dhe té buté.

Kohézgjatja: 1 oré

11.4 Ményra e heqgjes dhe e
instalimit: Dera

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

/\ KUJDES!

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

paneleve té xhamit ndryshon sipas modelit.

/N PARALAJMERIM!
Dera éshté e réndé.
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Hapi 1 Hapni derén plotésisht.

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

Hapi 3 Mbyllni 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 cliruar
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 térhigini nga sipér pér t'i nxjerré
nga vendi.

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 gé xhamat té futen né pozicionin e duhur, ndryshe sipérfagja e derés mund té
mbinxehet.

11.5 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.

SHQIP 29



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

/N\ PARALAJMERIM!
Referojuni kapitujve pér siguriné.

12.1 Cfaré duhet béré nése...

Né ¢do rast gqé nuk pérfshihet né kété tabelé,
ju lutemi kontaktoni me njé gendér té
autorizuar shérbimi.

Problemi Kontrolloni nése...

Furra nuk nxehet. Eshté djegur siguresa.

12.2 Té dhénat e shérbimit

Problemi

Kontrolloni nése...

Ekrani tregon "12.00".

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

Rrjedh ujé nga relievi i

hapésirés sé brendshme.

Ka shumé ujé né relievin
e hapésirés sé
brendshme.

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

Keni mbushur relievin e
hapésirés sé brendshme
me ujé.

Llamba nuk punon.

Llamba éshté djegur.

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.)
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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

BCE455350M 944188097
BCK455350M 944188105

Indeksi i Eficiencés sé Energjisé 81.2

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&¢  0.69kWh/cikél

detyruar

Numri i zgavrave 1

Burimi i nxehtésisé Elektriciteti

Volumi 711

Lloji i furrés Furré e integruar
BCE455350M 34.5kg

Sasi
BCK455350M 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.

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 qé 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 té€ 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 vent. me lagéshtiré
Funksion i projektuar pér té kursyer energjiné
gjaté gatimit.
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14. CESHTJE QE LIDHEN ME AMBIENTIN

Ricikloni materialet me simbolin C_) elektronike. Mos hidhni pajisjet e shénuara

Vendoseni ambalazhin te kontejnerét e me simbolin & e mbeturinave shtépiake.
riciklimit nése ka. Ndihmoni né mbrojtien e Ktheni produktin né pikén lokale té riciklimit
mjedisit dhe shéndetit té njerézve dhe né ose kontaktoni me zyrén komunale.

riciklimin e mbetjeve té pajisjeve elektrike dhe
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3A OTNIUYHU PE3YIITATU

Bnarogapum Bu, ye usbpaxrte npoagykt Ha AEG. Hue ro cb3gagoxme, 3a ga Bu
npepoctaBuM 6e3ynpeyHa ekcnnoaTauns B NPOAbITKEHNE HA MHOTO FOAMHHU, C

MHOBATMBHW TEXHOMOTUW, KOUTO NPAaBSIT XMBOTA NO-NECEH — PYHKLMM, KOUTO HE MOXETE
[a oTKpueTe npu obukHoBeHUTe ypeaun. Mons, oTaeneTe HAKOMKO MUHYTH 3a YeTeHe, 3a

[a usBneveTte Hai-4obpoTo.
MoceTeTe HawmA yebcanT 3a:

BwxTe nonesHu cbBeTy 3a ynotpeba, GpoLuypu, OTCTpaHsiBaHe Ha HEVU3NPAaBHOCTY,
@ MHOpMaLMsA 3a CEPBU3 U PEMOHT:
www.aeg.com/support
g Pervctpupaiite Bawmsa npogykT 3a no-gobpo obcnyxeaHe:
a/ www.registeraeg.com

KyneTe akcecoapy, KOHCYMaTMBI 1 OPUTMHANHM PE3EePBHM YacTyu 3a Bawns ypea:
’% www.aeg.com/shop

OBCIYXXBAHE HA KINTUEHTH

BuHarn nanonssarite opurmHanHu pe3epBHM YacTu.

KoraTto ce cBbp3Bate ¢ Hawwusa otopusmpaH otgen ,O06cnyxeaHe”, Tpabea aa nmare noa

pbka cnegHata nHdpopmaunsa: Mogen, PNC, cepneH Homep.
WHdopmauusaTa moxe aa 6bae oTkpuTa Ha Tabenkara ¢ OCHOBHU JaHHM

Mpenynpexaerve / BHnmanne-MHdopmaums 3a 6e3onacHocT

® O6wa nHdopmaumst  CbBeTH
WHdopmauus 3a okonHaTa cpega

3anasBame cu NpaBoOTO Ha U3MEHEHMS.
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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.
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Toau ypen e npegHasHadeH 3a gomaluHa ynotpeba B
3aTBOPEHN NOMELLLEHUS.

Toau ypen moxe ga ce usnonssa B opucu, ctam B xoten,
cTan B MOTEN, KbLLUW 3a rocTu 1 gpyrn nogobHu mecra 3a
HacTaHABaHe, KbeTO TOBa M3Nosi3BaHe He HaaBuMLLaBa
(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.

[Mpeaun n3BbLPLUIBAHETO Ha KakBaTo U Aa e NoaApbXKKa,
N3KNYEeTe ypeaa OT enekTpo3axpaHBaHeTo.

AKO 3axpaHBalLmnAT kaben e noBpeaeH, Ton TpsibBa aa ce
CMEHM OT NPOU3BOANTESS, OT HEFOB OTOPU3NPaH CEPBU3EH
LEeHTBbP Unn oT KBanuduumpaHo nuue, 3a aa ce nsberHe
OMacHOCT.

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 Aa He ce JOKOCBaT HarpeBaTeSNTHUTE efIEMEHTU
UM MOBBPXHOCTTA Ha BbTPELUHOCTTA Ha ypeaa.

BuHaru nanonssante pbkasuum 3a pypHa npu n3saxgaHe
UM NOCTaBSIHE Ha akcecoapu UM Cb40BE 3a NeYeHe.

He nouyncTteanTte ypega ¢ napoymcradka.

He nanonaeaiite rpybun, abpasmsHu, noymcTaaLim
npenapaTtu Unu ocTpu, MeTarnHu CTbprasnkn 3a noYncTBaHe
Ha CTBbKIMOTO Ha BpaTaTa, 3alloTo Te MoraT Aa Hagpackar
NOBBbPXHOCTTA M TOBa Aa A0BeAe A0 cHynBaHe Ha
CTBbKIOTO.
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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

OTBapsifiTe BHMMaTENHO BpaTaTta Ha
ypena. /1anonssaHeTo Ha CbCTaBKN C
ankoxon Moxe [a npean3Brka cMecBaHe
Ha ankoxon un Bb3ayx.

He nossonsiBaiTe UCKpY UNKU OTKPUT
nnamMmbK a BNM3aT B KOHTAKT C ypeaa,
KoraTo oTBapsiTe Bparara.

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

/\ BHAMAHMUE!

OnacHocT oT noepea B ypeaa.

/\ 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.

3a pga ce nsberHat nospeam 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.

O6e3uBeTsiBaHETO Ha emaina unm
HepbXOaemaTta CTOMaHa He oka3sa
BNusiHWE BbpXy paboTaTa Ha ypeaa.
BuHaru rotBeTe npu 3aTBOpeHa BpaTuyka
Ha ypegda.

AKo ypedbT e UHCTanupaH 3az nperpaga
OT MebeneH Tun, Hanp. 3a4 BpaTnyka B
wkad, Tasn BpaTuuka TpsibBa BUHaru aa e
OTBOpPEHa, AoKaTo ypeabT pabotu. Ako e
3aTBOpeHa, Morart Aa ce akymynvpar
TONNMHa v Bnara, KOUTo BNOCneAcTBue Aa
noBpeasT ypeaa, Wwkada unv noga. He
3aTBapsiiTe nperpagara, 4okaTo ypeabT
He M3CTUHe HambIHO cred ynoTpeba.

2.4 T'puka u noyncTBaHe

/\ BHUMAHMUE!

OnacHoCT OT HapaHsiBaHe, Mnoxap 1nu
nospeda Ha ypega.

Mpeay noaapwXka U3KkMoYeTe ypeaa u
n3BageTe Lierncena Ha 3axpaHBaHeTo oT
KOHTaKTa Ha efl. Mpexara.
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* YBeperTe ce, Ye ypeabT e cTyaeH. Vima
OMacHOCT CTbKIEHUTE NaHenu aa ce
cuynaT.

* CwmeHsanTe He3abaBHO CTbKMNEHUTE
naHenu Ha BpaTuykaTa, KoraTto ca
nospeaeHn. CBbpXeTe ce ¢ oTopusmpaH
CepBU3EH LIEHTBP.

+ BHumaBaliTe, Korato ceanaTe Bpatuykara
oT ypeaa. Bpatuykarta e texkal

* [louncTBanTe pegoBHO ypeaa, 3a Aa
npegoTBpaTuTe pa3sarnsiHe Ha
NMOBBPXHOCTHUSI MaTepuman.

+ [loyncTeTe ypeaa c MOKpa 1 Meka Kbpna.
M3nonssarite camo HeyTparnHu
npenapaTtun. He nanonsearite abpasvBHu
NpoayKTW, rpanasu, NOYUCTBALLM KbpPMK,
pas3TBOPUTENN UNWN MeTanHu NpeameTu.

» AKo u3nonaeare crnpen 3a dypHa,
cnepBaviTe MHCTPYKUunTe 3a 6e3onacHocT
BbpXY OMnakoBkarta My.

* He nouyncTtBanTe kKaTanMTUYHUSA emain ¢
noyMcTBaLLM npenapaTu.

2.5 BbTpewHo ocBeTneHune

/\ BHUMAHMUE!
OnacHOCT OT TOKOB yaap.

* OTHOCHO Namnara(ute) BbTpe B TO3M
NPOAYKT U pe3epBHUTE Nnamnu, NpoaaBaHn
oTAenHo: Tesn namnu ca npegHasHayeHu
[a n3gbpxaT Ha eKCTPEMHU husnyecku
YCINOBMS B JOMAKUHCKN ypeau, KaTo
TemnepaTypa, BubpaLuu, BNaxHOCT 1nu
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ca npegHasHayeHn ga curHanusmpart
MHopmaumsa 3a paboTHOTO CbCTOSAHME Ha
ypena. Te He ca npefHa3HavYeHn 3a
M3Mon3BaHe B APYry NPUIIOXKEHWS U He ca
noaxoasiLy 3a OCBETSABaHE Ha
NOMeLLEHMS B JOMAKUHCTBOTO.

*  To3u NpOAYKT BKIOYBA CBETIIMHEH
M3TOYHWK C KIac Ha eHeprumHa
edekTnBHocT G.

*  3nonaBaniTe camo namnum cbC CbLUnTe
cneundurkaumnmn.

2.6 O6cnyxBaHe

+ 3a nonpaBka Ha ypeaa ce CBbpXeTe C
OTOPU3NPAHNSA CEPBU3EH LIEHTBP.

* 3nonsBanTe caMo OpUrMHaNHU pe3epBHn
YyacTu.

2.7 N3xBbpnsHe

/\ BHUMAHMUE!
Puck ot HapaHAaBaHe Unn 3agyllaBaHe.

« CBbpxeTe ce ¢ 0OWMHCKMTE BNacTu 3a
MHdOpMaLMS Kak Aa UsXebprute ypeaa.

*  W3knoyeTe ypena ot
enekTpo3axpaHBaHeTo.

* 3BapeTe 3axpaHBawus en. kaben B
6nm3oCT 4o ypeada 1 ro uaxesbpnerTe.

» [lpemaxHeTe ApbXxKaTa Ha BpaTuykaTa, 3a
4a npegoTepaTuTe 3akneLlBaHeTo Ha
Aeua, unv gomaluHun nobumum B ypeaa.



3. ONMNCAHWME HA YPEOA

3.1 O6w npernepn
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3.2 Akcecoapwu

CkapalpadT

3a cbaoBe 3a roTBeHe, TaBu 3a TOPTU U
neyeHe.

TaBa 3a neyeHe

3a TopTN N BUCKBUTHN.

ENSS0ENBEOENA

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

Namna

BeHTtunatop

Bopaun 3a ckapa, oTcTpaHsiemu
BbTpewHa vacT Ha cpypHaTta

Mo3nyus Ha ckapa

CbAa 3a rpun / neyeHe

3a neveHe unu kaTo CcbA 3a C'b6|/|paHe Ha
MasHuHa.

TeneckonuyHu Boga4un

3a necHo nocTaesiHe U N3Ba)xaaHe Ha TaBUTe
N CKapute.
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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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+,_ — HaTWCHeTe, 3a Aa 3a-
napete yaca. Cnep npnénuau-
TENHO 5 cekyHan MUraHeTo

cnupa v AucnnesiT nokasea Ya-

MouuncTBaliTe pypHaTa u akce-
coapuTe caMo C MUKPOUBBP-
Ha Kbpna, Tonna Boga u Mek

3apaitTe MmakcumanHaTta Tem-

nepaTypa 3a dyHKuusiTa: C\
Bpeme: 14
3apaiiTe MakcumanHaTa Tem-

ca.

noyucTBaLy npenapar.

neparypa 3a yHkumsTa:

Bpewme: 15 muH

6. BCEKMAHEBHA YINOTPEBA

/\ BHAMAHUE!

Ctbnka2  3aBbpTeTe KOHTPOSHUS KNy, 3a Aa U3-
Bx. rnaea "BesonacHocT". GepeTe Temnepatyparta.

Ctbnka 3  KoraTo roTBEHETO MpUKIIOYK, 3aBbpTe-

6.1 Kak pa HacTpouTe: DYHKLUA Ha
3aTonsnsiHe

Te KIoYoBeTe B U3KITIOYEHa NO3nLuS,
3a fa u3knoymTe dypHaTa.

Ctbnka 1

3aBbpTeTe Kova 3a QyHKUMUTE 3a Ha-
rpsisaHe, 3a Aa nsbepete yHKUMSA 3a
HarpsiBaHe.

6.2 3apaBaHe Ha dyHKkumaTa: Tonbn BeHTUnartop MIMKOC

/\ BHUMAHMUE!
OnacHocT oT usrapsiHe 1 nospefa B ypeaa.

Ctbnka 1

YBepeTe ce, Ye pypHaTa e cTyaeHa.

Ctbnka 2

HanbnHete pened)a BbB BbTPELIHOCTTa
C YelwmMsaHa Boaa.

@ MakcumanHaTa BMECTMMOCT Ha pe-
neda BbB BbTpelHocTTa € 250 mn. He
MbHeTe 0THOBO peneda BbB BbTpeLl-
HOCTTa Mo Bpeme Ha roTBeHe Unu Korato
dypHaTa e ropelua.

Ctbnka 3

3apaiite dyHKUuATa: .

HatucHere: . inankatopsT cBeTBa. T pabotun camo ¢ dyHkumsATa: Tonbn BeHTunatop MIHOC.

Ctbnka 4

3aBbpTeTe KIloya 3a ynpasneHve Ha TemnepaTtypara, 3a ja HacTpouTe Temneparypa.

Ctbnka 5

OcraBeTe npasHaTa dypHa Aa 3arpee npegsapuTenHo B NpoabikeHre Ha 10 MuHyTH, 3a Aa ce

obpa3syBa Bnara.
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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

®yHKuMA 3a 3a- lNpunoxeHne
TonnsiHe

0 dypHaTa e uskryeHa.

MonoxeHne W3-
kntoyeHo (Off)

3a pasmpassiBaHe Ha xpaHa

oo (nnogose n 3eneHyyuu). Bpeme-
TO 3a pa3mpassiBaHe 3aBuCK OT
KONMYecTBOTO M pasMepa Ha 3a-
MpaseHaTa xpaHa.

Pasmpa3ssiBaHe

3a ga Bko4MTe NamnuykaTa.

OcBeTneHune

3a neveHe Ha TPW HMBA eaHo-

BPEMEHHO U 3a CylUeHe Ha Xpa-

Ha.

((\) 3apaiite Temnepatypara ¢ 20 —
\I/ 40 °C no-Hucka, OTKOMKOTO 3a

TpagnLmMoHHO neyeHe.

["opeLy Bb3ayx/
BeHTUNMp. / Tomb 3a pobaBssiHe Ha Bﬂg)KHOCT no
BeHTUNaTop Bpeme Ha roteeHe. 3a nonyya-
noc BaHe Ha NPaBUMHUS UBAT U

XpyrnkaBa Kopuyka no Bpeme Ha
neyeHe. 3a noBeye COYHOCT Mpu
npeTonnsHe.

PyHkumATa e pa3paboTeHa 3a
I@I necTeHe Ha eHeprvisi no Bpeme
) Ha roTeeHe. KoraTo nsnonssate
MeveHe c BNaX-  tasu doyHKUMs, TemnepaTypaTta
HocT BbB BbTPELLUHOCTTa MOXe Aa ce
pasnuyasa oT 3ajafeHara. Ms-
nonaea ce ocTarbyHaTa
TonnuHa. CTeneHTa Ha HarpsiBa-
He Moxe Aa 6bae HamaneHa. 3a
noBeye MHgoOpMaLWs BUKTE
rnaea ,BceknaHeBHa ynotpeba”,
3abenexerte: MNeyeHe ¢ Bnax-
HOCT.

vvv 3a 3anu4aHe Ha TbHKW XpaHu
UnK npenuyaHe Ha xnsio.

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

®

DyHKUMA Nuua

— 3a neyeHe Ha TECTEHMU 1 MECHU
XpaHu Ha eiHO HMBO.

BwxTe rnaea ,['pwxa n noun-
TpaauumonHo cTBaHe" 3a noseye MHdopma-
neveHe / Katanusa s oTHOCHO KaTanUTUYHOTO MO-

yucTBaHe.

3a neveHe Ha CnagkvLwu ¢ Xpyn-
KaBa [I0fHa YacT v 3a 3anassa-
He Ha xpaHarTa.

[oneH HarpesaTten
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pun
vov 3a neyeHe Ha ronemu napyeta
ﬁ? MECO UNN NTULY C KOCTUTE Ha
e[HO HMBO. 3a OrpeTeHn u 3a
Typ6o rpun kachsiBa KopuyKa.

@

JlamnaTta moxe aBTOMaTM4HO Aa ce
n3knioyBa npu TemnepaTtypa nog 60 °C
npu HsKoM PyHKLMKN Ha pbypHaTa.

6.4 Benexkn otHocHo:leyeHe ¢
BNaXXHOCT

Tasu cyHkumsa Gelle n3nonssaHa B
CbOTBETCTBME Ha M3UCKBAHWUATA 3a Knac Ha
eHepruinHa eekTNBHOCT 1 ekoansanHEU



65/2014 (cnopen v EU 66/2014). sanutBaHus
cbrnacHo:IEC/EN 60350-1.

Bpatata Ha dpypHaTa Tpsibea Aa ce 3aTBOpYU
o BpeMe Ha roTBeHe, Taka ye pyHKuusTa Aa
He ce NpekbCcBa W a ce rapaHTupa, 4ye
dypHaTa paboTu ¢ Bb3MOXHO Haln-B1COKa
eHepruiHa eekTUBHOCT.

7. DYHKUMN HA HACOBHUKA

7.1 ®yHKUUM Ha YacoBHUKa

3a MHCTPYKLUK 3a rOTBEHE BUXTE rnaea
,CbBeTn”, MNMeyeHe ¢ BnaxHocT. 3a obLyu
npenopbKM OTHOCHO NECTEHE Ha eHeprus
BWXTe rnaea ,EHepruiiHa edhekTMBHOCT®,
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 + —
, — HaTUCHeTe, 3a [a 3afafeTe BpeMeTpaeHe.

Ha ekpaHa ce nokassa: _)l

|9| — cBETBa Npw NpUKIioyBaHe Ha HacTpoeHOTo BpeMe. [po3ByyaBa curHan, a cypHarta ce u3-
KrntoyBa.

Ctbnka4  HaTucHeTe nponsBoneH GyToH, 3a Aa cnpeTte curHana.

Ctbnka 5 3aB'preTe KIlo4YoBETE B U3KITKOYEHa No3nuua.

Kak ga HacTtpoute: Tanmep

Ctbnka 1
@ — HaTUCHETE HSIKOMKO MbTW. Q — 3anoyea Aa mura.

CTbnka 2 + —
, — HaTuCHeTe, 3a [a 3apafeTe yaca.

PDyHKUMATa 3anoYBa aBTOMaTUYHO cnea 5 cekyHaun.
Crnep kpasi Ha 3a4afeHoTo Bpeme Npo3ByvaBa curHar.

Ctbnka 3 HaTucHeTe nponssoneH 6yTOH, 3a [a cnpeTte curHana.

Ctbnka4  3aBbpTeTe KMOYOBETE B U3KIHOYEHA MO3ULIMSA.

Kak ce aHynupa: ®yHKLUMU Ha YaCOBHMUKaA

Crtbnka 1 @ o
— HaTWCKaNTe HEKOSTKOKPATHO, 0KaTO CUMBOSIA 3a OYHKLUMATA YACOBHYK 3anoyHe Ja Mura.

CTtbnka 2 —
HatucHeTe u 3agpbxre: — .

q)yHKLl'I/IﬂTa YacCcoOBHU Ce U3KIo4YBa cnen HAKOJTKO CeKyHOW.

8. N3MOJ1I3BAHE HA NMPUHAONEXHOCTUTE

/\ BHUMAHME! 8.1 NocTaBsAHe Ha akcecoapwm

Bx. rmaea "besonacHocT".

CkapalpelieTka:
Bkapaiite padTta Mmexay BoAeLwmuTe pencu Ha ono-
pute my.
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TaBa 3a ne4yeHe / Ibn6oka TaBa: %
BkapaiiTe TaBaTa Mexzdy BoAauuTe Ha onopHuTe

perncwm.

8.2 N3no3nBaHe Ha TerecKonUYHUTE | YeepeTe ce, ye TeneckonuyHUTe Bodauun ca
BoAauun HaMmbHO BKapaHu BbLB pypHaTa, npeau Aa

. 3aTBOpWTE BpaTaTa Ha gypHarTa.
He cma3sBaiiTe TeneckonuyHuTe Bogaum.

Ckapa:
MocTaBeTe pelueTbyYHaTa ckapa BbpXy TENECKO-
MUYHKUTE BOZAuM.

[Obnboka TaBa:
MocTaBeTe AbnbokaTa TaBa BbPXY TENECKONMUYHN-
Te BOAauU.

9. JOMbITHUTEIHN ®YHKL N

9.1 Oxnaxpgaw, BeHTUnaTop U3KMNIOYUTE ypeaa, OXnaxaamsT
BEHTUIIATOP MOXe Aa NPoAbIIKM Aa paGOTVI,

Korato ypeabT paboTu, oxnaxaawusT [I0KATO YPELT Ce OXNaau.

BEHTUNATop Ce BKN4YBa aBTOMATU4HO, 3a Aa
nogavpiKa NOBbPXHOCTUTE MY XNagHWU. Ako
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10. NMPEMNOPBKN N CbBETH
@

Bx. rmnaea "besonacHocT".

10.1 Mpenopbku 3a rotBeHe

®

TemnepaTypaTa 1 BpeMeTO 3a roTBEHE B TabNULMTE Ca CaMO OPUEHTUPOBBLYHU. Te 3aBUCST OT peLenTuTe, kade-
CTBOTO W KOMWYECTBOTO HA U3MON3BaHUTE CbCTaBKY.

BawwmsT ypen moxe fa neve no-pasfimyHo OT TO3W, KOMTO cTe umanu npeau. CbBeTuTe No-Aony nokassar nperno-
PBUATENHUTE HACTPOIKM 3@ TEMNepaTypa, BpEME 3a roTBEHE W NO3WLus Ha padTa 3a onpeaeneHn BUaoBe xpa-
HU.

AKO He MOXeTe [la HamepuTe HacTPOK1Te 3a creyuanHa peuenTta, NoTbpceTe NoAoGHN peLenTy.

10.2 BbTpeluHa cTpaHa Ha BpaTaTta *  nHJopMaums 3a PyHKUMMTE Ha dypHaTa,
npenopbyYnTENHUTE HMBA Ha CKapata u

or BbTpellHaTa CTpaHa Ha BpaTaTa TeMmnepaTtypu 3a sicTusI.

MOXeTe Aa HamMepuTte:

10.3 Tonbn BeHTUNatop MIKOC
M3nonssante BTOPOTO HMBO Ha CKapara.
V3nonssarite TaBa 3a neveHe.

= - O
TOPTWU / CINAOKWU | XNAB

(ml) (°C) (min)
Bucksutku / Kndpnm ,.ckoyHc” / Kpoacanu 100 150 - 180 10-20
dokava 100 200 - 210 10-20
Muua 100 230 10-20
3emenu 100 200 20-25
Xnn6 100 180 35-40
Keik cbe cnmeu / A6bnkoB nait / KaHenenu pyna, nanevyeHun BbB 100 - 150 160 - 180 30-60

dopma 3a Keik

Manonsearite 150 ml Boga, OCBEH aKko He e ykaszaHo Apyro.

444 3AMPA3EHU rOTOBU ACTUA @

(°C) (min)
Muua 200 - 210 10-20
KpoacaHu 170 - 180 15-25
JNa3aHs, nsnonssante 200 ml 180 - 200 35-50
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M3nonaeante 100 ml Boaa.
Hactpovite Temnepatyparta Ha 110 °C.

Bb3CTAHOBABAHE HA XPAHA

(min)
3emenun 10-20
Xnn6 15-25
Pokava 15-25
Meco 15-25
Macta 15-25
Muya 15-25
Opus 15-25
3eneHyyum 15-25

M3nonaeante 200 ml Boaa.
V13nonaBainTe CTbKIEHN CbAOBE 3a NeYeHe.

=

O

NMEYEHE
(°C) (min)
[oBexao0 nevyeHo 200 50 - 60
Mune 210 60 - 80
CBVHCKO neyeHo 180 65 - 80
10.4 MeyeHe HeoBXo4MMO [a ce NpPoMeHs

3a MbpBOTO NeYeHe M3Mnosn3BanTe no-HuckaTa
TemnepaTypa.

MoxeTe Aa yabMmKUTE BPEMETO 3a NEYEHeE C
10 — 15 MVHYTH, aKo neyveTe KenkoBe Ha
noseye OT €4HO HUBO.

KernkoBe n cnagku ¢ pasnnyHy BUCOUYUHMN
HeBMHaru ce 3anu4yaT paBHOMepHo. He e

10.5 CbBeTH 3a neyeHe

TemnepaTypHaTa HacTpoiika, ako ce nomny4u
HepaBHOMEpPHO MnpenuyaHe. PasnukuTe ce
M3PaBHsSABAT M0 BPEME Ha MeYeHeTo.

TaBuTe BbB (pypHaTa moraTt Aa ce orbHat/
U3KpPUBAT Mo Bpeme Ha neyeHe. Korato
TaBWUTE OTHOBO M3CTUHAT, U3KPMBABaHUATA
n3yespar.

Pe3y]1TaTVI OT NevYeHeTo

Bb3moxHa npuyunHa

OTcTpaHsiBaHe

OcHoBaTa Ha Kekca He e Jo-
CTaTbyHO M3neyeHa. Ha.

MosnuwmaTta Ha padTa e Henpasun-

[MocTaBeTe cnagkuila Ha NO-HUCHK padT.
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Pe3y]1TaTVI OT NevYeHeTo

Bb3moxHa npuyinHa

OTcTpaHsiBaHe

CnagkuwsT cnaga v ctaesa
KnmcaB Unn ¢ BOOHUCTU UBU-
um.

TemnepatypaTa Ha pypHaTa e
TBBbPAE BMCOKA.

CnefawysT NbT HamarneTe neko Temre-
paTtypaTa Ha cypHarTa.

TemnepatypaTa Ha cbypHaTa e
npekaneHo BUCOKa U BpemMeTo 3a
neyeHe npekasneHo KpaTko.

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

CrnapkvwbT e NpekaneHo cyx.

TemnepatypaTa Ha hypHaTa e
TBBbpAE HNUCKa.

CnepBalusT MbT yBenuyeTe TeMnepary-
paTa Ha cpypHaTa.

BpemeTo 3a neyeHe e npekaneHo
ObAro.

CrieaBalwmsaT mbT 3a4ainTe no-KpaTko Bpe-
Me Ha neveHe.

CrnagkuwbT ce 3anuya Hepas-
HOMEPHO.

Temnepartyparta Ha dypHaTta e
npekaneHo BUCOKa U BpeMeTo 3a
neyeHe npekareHo KpaTko.

CnepBawysAT NbT 3adaiite No-AbNroO Bpe-
Me Ha neyeHe 1 HamaneTe TemnepaTypa-
Ta Ha dypHarta.

TecToTo Ha Kekca He e pasnornoxe-
HO paBHOMEPHO.

CnepBawysT NbT ro pasHeceTe paBHO-
MEepHO Mo TaBaTa 3a rneveHe.

CnagkulbT He e roToB 3a Mo-
COYEHOTO B peLenTtaTta Bpeme
3a neveHe.

Temnepartyparta Ha dypHaTta e
TBBbPAE HUCKA.

CrieaBalmsaT MbT yBenuyeTe neko Temre-
paTypara Ha ypHara.

10.6 MeyeHe BLPXY eAHO HUBO

a=m
@ NEYE-

HE B MJINTKA
TABA

(°C)

D

(min)

Bnat 3a dnaH -
ApeGHu cnaaku,
noparpevTe npas-
HaTa dypHa

[opely Bb3ayx/BeHTUIup.

170 - 180

10-25 2

Bnat 3a dnaH —
CcMecC 3a naHauL-
naHosa TopTa

[opeLy Bb3ayx/BeHTUNNP.

150 - 170

20-25 2

Kpbren kekc /
Bpwuow

[opeLly Bb3ayx/BeHTUNMP.

150 - 160

50-70 1

Cnagkuw
Magevipa / Mnopo-
BU KelikoBe

[opeLy Bb3ayx/BeHTUNNP.

140 - 160

70-90 1

Yuninskenk

TpaanLyMoHHO neveHe

170 - 190

60 - 90 1

V3nonsBariTe TpeTO HMBO Ha ckapa.

Manonseanite yHKumATa: [lopeLy Bb3Ayx/BEHTUNUP..

M3nonaanTe 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.

BBJIFTAPCKU 49



% 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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3arpeiiTe NnpeaBapuTenHo npasHarta dypHa
npeav rotBeHe.

MeyeTe Ha rpun camo MIocku napyeta Meco
unu puba.

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.

V3nonsBarite MbpBOTO HNBO Ha hypHaTa.

3a no-ronemu nopuyum xpaHa nocrasete
obbpHaTa npasHa YMHUS Ha ObHOTO Ha
BbTPELLUHOCTTa Ha pypHaTa. MNocTaBeTe
XpaHaTa B Ab/IGOK Cb/ U A NOCTABETE BbPXY
YMHUSTa BbB (pypHaTa.

Y ® O

O ®

(kg) (min) (min)
Bpeme Ha pas- JonbnHuTenHo
MpassiBaHe Bpeme 3a pas-
Mpa3siBaHe
Mune 1 100 - 140 20-30 Pasbbpkaite (06bpHe-
Te) xpaHara no cpegara
Ha roTBeHeTO.
Meco 1 100 - 140 20-30 Pa3bbpkaite (06bpHe-
Te) XxpaHaTa no cpepara
Ha roTBeHeTO.
MbecTbpBa 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 Pasbuiite cmeTaHaTa,
[l0KaTo OLLe € NeKo 3a-
Mpa3seHa Ha MecTa.
TopTta 1.4 60 60 -

10.15 KoHcepBupaHe

Manonseanite yHKkumaTa [JoneH Harpesaren.

M3nonsBaiiTe camo GypkaHu 3a
KOHCepBUpaHe ¢ eHaKBa rofieMyHa, KakBUTo
ce npeagnaraT Ha nasapa.
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He nsnonseanTte GypkaHu C kanayka Ha BUHT
1 ckoba nnu meTanHu KyTuu.

M3nonsBavite mMbpBOTO HUBO Ha pypHaTa.

He nocTassinTe BbpXy TaBaTa 3a neuyeHe
noBeye OT LIECT eAHONUTPOBY BypkaHa 3a
KOHCepBMpaHe.



HanbnHeTte GypkaHuTe efHaKBO U 3aTBOpeTE
cbe ckoba.

BypkaHuTe He TpsibBa Aa ce gonvpar.

HanewnTte okono 1/2 nutpa Boga B TaBaTa 3a
neyeHe, 3a Aa MMa OCTaTbyHO Bnara BbB
dypHarta.

Korato TeyHocTTa B OypaHuTe 3anoyHe Aa
Bpu (NpubnuautenHo cneg 35 - 60 MuHyTU
npu egHONMTPOBKM BypkaHwu), cnpeTe
hypHaTa unu HamaneTe TemnepaTtypaTa Ha
100 °C (Bx. Tabnuuyara).

Hactpovite Temnepatypata Ha 160 — 170 °C.

%ﬁ‘ MEKUW nnopao- @

BE (MuH)
FoTBeHe go Ha4a-
NIOTO Ha nofiBa Ha
MexypuyeTta

Aroamn / BopoBuHkM / 35-45

Manuhn / Llapurpagcko

. O O

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

Anabaw /'pax/ 50 - 60 15-20

Acnepxu

10.16 CyweHe - Nopew, Bb3ayx/
BeHTUNUP.

[NokpuiiTe TaBuTE C BOCbYHA XapTus uUnu
XapTus 3a neveHe.

3a no-gobbp pesynTat cnpete dypHaTa no
cpefaTta Ha BPEMETO Ha CylleHe, OTBopeTe
BpaTaTa u s ocTaBeTe Aa U3CTUHE 3a egHa
HOLL, 3a [ia 3aBbPLUMTE CYLLIEHETO.

3a 1 TaBa n3nonsearite TPETOTO HMBO Ha
dypHarta.

3a 2 TaBu n3nonssarite MbpBOTO U
YeTBBPTOTO HMBO Ha pypHaTa.

@ SENEHYY- @

Lu (°C) (1)

dacyn 60-70 6-8
Munep 60-70 5-6
3eneHyyuu 3a cyna 60-70 5-6
61 50 -60 6-8
Bunkn 40 -50 2-3

HactpownTte TemnepatypaTta Ha 60 - 70°C.

?ﬁ niIoOoOBE @

(1)

rposge

B O O

OOBE C KO- (MuUH) (MuH)

CTUIKH FotBeHe go  MMpoabmxke-
HayanoTo Ha Te Aa roTBuU-
nosiea Ha me- Te Ha 100 °C
xypueTta

Mpackosu / 35-45 10-15

Oionn / Cnvemn

@&. O O

NEHYYLUU (MuUH) (MUH)
FotBeHe po  [MpoabmxeTte
3anoyBaHe Aa rotBute
Ha KkbKpeHe Ha 100 °C

MopkoBu 50 - 60 5-10

KpacTtasuum 50 - 60 -

Typwms 50 - 60 5-10

Cnuemn 8-10
Kancun 8-10
Abbnka Ha napyeTa 6-8
Kpywwm 6-9
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10.17 MeyeHe ¢ BNAXHOCT - NPenopbYMTESIHU aKkcecoapu

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

=

i Kynuuku 3a neve-
He
TaBa 3a nuua CbpA 3a nevyeHe MeTanHa ocHoBa 3a conaH
KepamnyeH mate-
TbMHM, HeoTpassBaLLmn TbMHM, HeoTpassBaLLmn puan TbMHMW, HeoTpassiBaLLmn
28 cm anameTbp 26 cm anameTbp 8 cm guameTsbp, 5 28 cm agnameTbp

Cm BUCOYMHa

10.18 MNMeyeHe c BNaXXHOCT

3a Haw-gobpu pesyntaTu cnegsavite
npeanoxeHusaTa B gonHata tabnuua.

¥ Ok

(°C) (MuH)
"pusnHu, obwwo 0,5 kr 190 - 200 50 - 60 3
[MeyeHn ckanonuHW ¢ Yepynku 180 - 200 30 - 40 4
Lisna pu6a B con, 0,3 — 0,5 kr 190 - 200 45 -50 4
Lisna pu6a B con, 0,3 — 0,5 kr 190 - 200 50 - 60 3
AmapeTn (20; 06wo 0,5 kr) 170 - 180 40 - 50 3
AGBNKOB KPbMOBN 190 - 200 50 - 60 4
LLlokonagosu MbguHn (20; obwo 0,5 kr) 160 - 170 35-45 3

10.19 Uncbopmauma 3a usanuTBawm naboparopumn
M3nutBaHusa cbrinacHo: EN 60350, IEC 60350.
[NeyeHe Ha €HO HMBO - Nne4vyeHe B TaBu

% i3 O Ik

°C MWH
MangvwnaHoBa TopTa 6e3 [opeLy Bb3ayx/BeHTunup. 160 45 - 60 2
Ma3HuHa
MaHguwnaHoBa TopTa 6e3 TpaauLyMoHHO neveHe 160 45 - 60 2
Ma3HuHa
A6wbnkos naii, 2 Tasn P20 cm  opely Bb3Ayx/BeHTUNMp. 160 55-65 2
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K 5

°C MWH
A6bnkos naii, 2 Tasn @20 cm  TpaaMLUMOHHO NeyeHe 180 55 -65 1
MacneHku lopewy Bb3ayx/BeHtunup. 140 25-35 2
MacneHku TpaauLyMoHHO neveHe 140 25-35 2

MeyeHe Ha eHO HUBO - BUCKBUTK
V3nonsBaritTe TpeTOTO HMBO Ha (hypHaTa.

Y

°C MUH
Manku keiikose 20 6pos/Tabna, [opeLy Bb3gyx/BeHTUNUP. 150 20-30
npeaBapuTEnHoO NoarpeiTe npas-
HaTa dypHa
Manku keiikose 20 6pos/Tabna, TpaauumnoHHo neyexe 170 20-30

npeaBapuTenHo noarpenTe npas-
HaTa dypHa

[MeyeHe Ha HSKOMNKO HMBA - BUCKBUTU

Y

°C MUH

MacneHku [opeLly, Bb3ayx/BeHTUNNP. 140 25-45 2/4
Manku keitkoBe 20 6pos/ [opeLy Bb3ayx/BEHTUAUP. 150 25-35 174
Tabna, npeaBapuTENHO Moa-

rpenTe npasHata dypHa

MangvwnaHoBa TopTa 6e3 [opeuy Bb3ayx/BeHTUNNP. 160 45 -55 2/4
Ma3sHuHa

A6bnkos naii, 1 TaBa Ha ckapa [opeLy Bb3ayx/BeHTUNUP. 160 55 -65 2/4
(9 20 cm)

pun
3arpeliTe npasHaTta dypHa npeaBapuTenHo 3a 5 MUHyTU.

['pvnoBanTe Ha MakcMManHarta Temneparypa.

=m
¥ D 1
N\
MWH

Toct pun 1-2 5

[oBexxaa nbpxxona, o6bpHeTe no Mpun 24 - 30 4

cpefara Ha BpeMeTo 3a NpuroTes-

He
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11. TPVOKA N TTIOYUCTBAHE

/\ BHAMAHMUE!

Bx. rmnaea "besonacHocT".

11.1 BeneXkn oTHOCHO NOYNUCTBaHETO

< MouncTBanTe NpeaHaTa YacT Ha ypeda camo ¢ MUKpotmbbpHa Kbpra ¢ Tonna Boaa U Mek
no4ncTeaLl npenapar.

V3nonaeante nouncTeall pa3TeBop, 3a Aa NOYUCTUTE MeTaHUTE NOBbPXHOCTU.

MouncTeTe neTHaTa ¢ fiek NoYncTBaLY npenapar. He ro HaHacsiiiTe BbpXy kaTanuTuiH1Te
Mpenapatmsa  nogwpxHocTy.

nouyncTeaHe
¢_ MouncTBanTe BbTPELLHOCTTA crief Besika ynotpeba. HatpynsaHusi Ha MasHUHWU Unu apyru
— ocTaTbLyM MoraTt Aa AoBefar 4o noxap.
D He cbxpaHsiBaiiTe xpaHa B ypeaa 3a noseye ot 20 muHyTwW. MNMoacyliaBaiiTe BbTpeLIHOCTTa
BcekugHeBHa  CamMoC MukpodnbbpHa Kbpna cnej Bcsika ynotpeba.
ynoTtpe6a

& MouncTBaiiTe akcecoapwTe, CNea BCSKO NON3BaHE W M OCTaBsiTe Aa nacbxHat. Manons-
<+, BaiiTe camo MUKpoMGBbPHA Kbpra C ToMnmna BoAa U MeK NoYncTealy npenapat. He nouu-
W cTBalTe aKkcecoapuTe B CbAoMUsNIHATA

He nouucTsaiite He3anensalyuTe akcecoapu ¢ abpasnBHO MOYNCTBALLO CPeACTBO UMK

npeameTun ¢ octpu pbbose.
Axkcecoapu pen pup

11.2 Kak ce nounctBa: BbTpewHa
YyacT Ha chypHaTta

MouuncteTe peneda Ha BbTPELLHOCTTA, 3a Aa
OTCTpaHWTE OCTaTbLM OT BAPOBUK Cref,
roTBeHe ¢ napa.

Crtbnka 1 Crtbnka 2 Ctbnka 3

Hanente: 250 mn 65n ouet B pene-  OcTaBeTe oueTa Aa pa3TBOpM OCTa- M34yucTeTe BbLTPELUHOCTTA C Tonna
hba Ha BbTPELUHOCTTa Ha dbypHaTa.  TbYHWUSA BapOBWK Ha CTaliHa Temne-  BoAa M Meka Kbpna.

M3nonagaiite makcumym 6% ouet patypa 3a 30 MUHYTW.

6e3 nobasku.

3a dyHkumsiTa: Tonbn BeHTUNaTop MNMNKOC nouncteaiite dypHaTta Ha Bcekn 5-10 Lykbna Ha roTBeHe.
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11.3 HaumH Ha na3nonseaHe: MeTHaTa unu obesuBeTABaHETO Ha
KatanuTtuyHo nouncrtBaHe KaTanuTUYHOTO MOKPUTUE HE BIUSST BbPXY

CBOICTBaTa Ha NMoYMUCTBAHETO.
BbTpeluHocTTa Ha pypHaTa e nokpura ¢

KaTanuTnyeH emain. Abcopbrpa MasHUHUTE
o Bpeme Ha katanusara.

I'Ipep,u KaTariIn”TUMHOTO NoYncTBaHe

WsknoveTte dypHaTa u n3vakaiirte MouncTeTe ABHOTO Ha bypHaTa u
[a U3CTUHe. BbTPELIHOTO CTBKIO Ha BpaTtaTa
ToMna Boaa, Meka kbprna 1 Mek no-

yucTBaLY npenapar.

MouuncrteTe chypHaTa ¢ KaTaNUTUYHO NOYNCTBAHE

Ctbnka 1 Ctbnka 2 Ctbnka 3

3apaiite hyHKUMATa U TEMNEPATY-  Cpep nouncTeaHe 3aBbpTeTe KonueTo  KoraTo chypHaTa MacTiHe, noun-

paTta Ha obypHaTa: E‘ 250°C 3a beHKLI,I/IVITe Ha cbypHaTa A0 nosmuua CTeTe BbTpPEeLUHOCTTa C MOKpa
BpemeTpaeHe: 14 N3Knto4eHo. Meka Kbpna.

11.4 Kak pa npemaxHeTte u
MoHTUparte: BpaTtuuka /\ MIPERYMPEXAEHME!
MoaxoxpanTe ¢ BHUMaHME, Korato
noyncTBaTe CTbKIOTO, 0COBEHO OKONO
pbboBeTe Ha nNpegHus naHen. CTbkNoTo
MOXe Ja Ce CHynu.

MoxeTe ga oTcTpaHuTe BpaTaTta u
BbTPELUHUTE CTbKIEeHW NaHenu, 3a ga ru
nouncTute. bpoaT Ha CTbkNeHMTe NaHenu e
pasnuyeH 3a pasnuyHMTe Moaenu.

/\ BHUMAHMUE!
BpataTa e Texka.

Ctbnka1  OTBopeTe BpaTtata ususamno.

CTtbnka 2 MoBaurHeTe 1 HaTUCHETE 3akpen-
BaluTe nocryeta (A) Ha aBeTe
naHTV Ha BpaTuykaTa.

Ctenka3  3aTBOpeTe BpaTUyKaTa Ha pypHaTta [0 MbPBOTO Bb3MOXHO MOMOXeHWe 3a oTBapsiHe (NoA brbf oT
okono 70°). 3agpbXxTe BpaTuykata oT ABETe CTPaHu 1 1 OTCTpaHeTe OT dhypHaTa noa brbf Harope.
MocTaBeTe BpaTnykaTa C BbHLIHATA CTPaHa HafomMy BbPXy Meka Kbpna Ha cTabunHa NoBbPXHOCT.
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Ctbnka4  XBaHeTe pamkaTta B ropHata yact
Ha Bpatarta (B) oT aoBeTe 1 cTpaHu
1 HaTUCHETE HaBbTpPE, 3a Aa OCBO-
6oguTe eanyeTo.

Ctbnka5 V3gbpnaiite pamkaTa Ha BpaTUyka-
Ta kbM cebe cu, 3a Aa A usBaguTe.

Ctbnka 6  XBaHeTe CTbKIEeHUTe NaHenu B rop-
HUS Kpai eQvH Mo eAvH U 1 u3Ba-
[leTe Harope OT BoJauuTe.

Ctbnka7  [loyncTeTe CTbKNEHUS NaHen ¢ BO-
Aa v canyH. BuumatenHo noacylue-
Te CTbKneHuns naHen. He noun-
CTBalTe CTHKIIEHUTE NaHenm B Cb-
OOMUsINHA MaLluvHa.

Ctbnka 8  Cnep noyncTBaHe M3MbhHETe rop-
HWUTe CcTbnku B obpaTHa nocnegosa-
TenHocT.

Ctbnka 9 [locTaBeTe MbpBO MO-MaNKWsi NAHEr, Nocne no-rofemMys 1 Bpatuykara.
YBeperTe ce, Ye CTbKIaTa ca NocTaBeHn Ha NMPaBuITHATE MecTa, UHave NOBbPXHOCTTa Ha BpaTuyKa-
Ta MoXe fia nperpee.

11.5 Kak ga nogmeHuTe: Jlamna

/\ BHAMAHMUE!

OnacHOCT OT TOKOB yAap.
TNamnaTa Moxe Aa e ropeLya.

I'Ipe.qu Aa CMeHuUTe namMmnara:

Ctbnka 1 Ctbnka 2 Ctbnka 3

Makniovete dypHaTa. N3vakanTte,  M3knioyeTte dypHaTa oT enekTpude-  loctaBeTe napye nnat Bbpxy Ab-
[okato dypHaTa usctuHe. ckaTa Mpexa. HOTO Ha dpypHaTa.

"opHa namna

Ctbnka 1 3aBbpTeTE CTHbKNEHUs Kanak, 3a Aa ro us-
BaguTe.

Vi

Ctbnka2  [loyncTeTe CTbKNEHUs Kanak.

Ctbnka 3  CwmeHeTe KpyLukaTa ¢ noaxoAsiua KpyLuka, yctonymsa Ha Temneparypa ot 300 °C.
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Ctbnka4  [locTaBeTe CTbKNEHUS Kanak.

12. OTCTPAHABAHE HA HEN3INMPABHOCTW

/\ BHUMAHMUE!
Mpo6nem lMpoBepeTte panu...
Bx. rnaea "be3sonacHocT".
Ha ekpaHa ce nokassa Vmalue npekbcBaHe Ha
,12.00%. 3axpaHBaHeTo. 3aganTte
12.1 Kak ga noctbnure, ako... 4G OT AEHOHOLLMETO.
3a cnyyauTe, kouTo nuncaear B Tabnuuara, Bopata n3tnia ot Bb- MMa npekaneHo MHoro
MOJiA, CBbpXXeTe ce C OTOpU3npaH cepBuna. TPELLHOTO OTAEerNeHve. BOAa BbB BbTPELIHOTO
oTaeneHve.
Mpo6nem MpoeepeTe panwm... HesagosonutenHu pe- HanbnHeTe BbTPeLwHOTO
3ynTaTh OT U3MbIHEHWE-  OTAENeHWe C YelumsiHa
®dypHaTa He ce 3atonns.  [peanaswTensr e uaro- 70 Ha dhyHkumsTa: Tomsn  Boaa
parn. BeHTunarop MNJOC .
Jamnuukata He paboTu.  Jlamnuykata e usropsina.

12.2 [laHHM 3a cepBU3HO OoGCnyXBaHe
AKO He moxeTe 0a HamMmepute pelleHne Ha npoGnema camu, 06‘preTe Ce KbM Tbproeevya cun
WUITN KbM YMTbITHOMOLLEH CePBU3EH LIeHTBLP.

[JaHHnTe, Heo6X0AMMM 3a CEPBU3HUSA LIeHTBbP, Ca NocoYeHn Ha TabenkaTa ¢ AaHHU.
dupmeHaTa Tabenka ¢ JaHHW ce Hamuvpa Ha NpejHaTa YacT Ha BbTPEeLIHOCTTa Ha ypeaa. He
oTCTpaHsBaiTe oupmeHaTa Tabenka ¢ JaHHW OT BbTPELUHOCTTa Ha ypeaa.

MpenopbyBame Bu aa 3anuwere gaHHUTE TyK:

Mogen (MOD.)

Homep Ha npogykt (PNC) e

CepueH Homep (S.N.)

13. EHEPTUMHA E®EKTUBHOCT

13.1 UHdbopmauumsn 3a npoaykta U MH(OPMaLMOHEH NUCT 3a NpoayKTa
cbrrnacHo pernameHTute Ha EC 3a ekoan3anH n eHeprumHoO eTMKeTUpaHe

Mme Ha gocTaBumk AEG

e
MHOekc Ha eHepruiHa edpeKTUBHOCT 81.2

Knac Ha eHepruiiHa ecpekTMBHOCT A+

KoHcymauusi Ha eHeprus npy cTaHaapTHO HaToBapBaHe, KOHBEH- 0.99kWh/umkbn
LIMOHamNeH pexum
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KoHcymauusi Ha eHeprus npv cTaHgapTHO HaToBapBaHe, hopcu- 0.69kWh/umkbn

paH pexum Ha BeHTUnaTopa

Bpoii kyxuHu 1

TONnNWHEH N3TOYHMK Enektpuyectso

Cwuna Ha 3ByKa 71n

Twn dpypHa BrpapeHa dypHa
BCE455350M 34.5kr

Maca
BCK455350M 34.0kr

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

HaunHun 3a namepsaHe Ha edpekTUBHOCTTA.

13.2 EHeprocnecrtABalla

YpeabT cbabpxa MYyHKLUN, KOUTO BU
no3sosisBaT Aa MKOHOMKCBATE eHeprus
npv exxeaHeBHOTO rOTBEHE.

YBepeTe ce, Ye BpaTaTta Ha ypeaa e
3aTBOpPEHA, koraTo Tow pabotu. He
oTBapsiTe BpaTata TBbpAe YecTo Mo Bpeme
Ha roTBeHe. I'Io,ngp)Kal?lTe YNIIbTHEHNETO Ha
Bparara 41cTo U ce yBeperTe, Ye e gobpe
hVKCMpaHo B CBOSATA NO3ULUS.

M3nonssaite meTarnHu rotBapcku Cbaose, 3a
[a nonobpuTte eHeprocrnecTsiBaHeTo.

KoraTo e Bb3MOXHO, He noarpsisante
dypHaTa, npean rotBeHe.

Korato NpUroTBATE HAKONKO ACTUA
HaBeOHbX, CBEXAAWTe UHTepBanuTe Mexay
roTBeHEeTo MM 4O MUHUMYM.

FoTBeHe ¢ BeHTUNaTop

[Mpn Bb3MOXHOCT 13nonssanTte QyHKUMnTE
3a roTBEHE C BEHTWUMATOp, 3a Aa necTuTe
enekTpoeHeprus.

OcTaTb4Ha TonnuHa

Korato BpemeTo 3a rotBeHe e noseye o1 30
MUHYTW, HAManeTe TemnepaTypaTa Ha ypeaa
00 MYHUMYM 3 — 10 MUHYTW Npeaun Kpas Ha
rotBeHeTo. OcTaTbyHaTa TonnMHa BbTpE B
ypena Lie Npoabilkv Aa roTBu.

M3nonaBarniTe octaTbyYyHaTa TOMNNuMHa, 3a aa
3aTonnATE APYrN XpaHu.

MoarpsiBaHe Ha xpaHa

M3bepeTe Hali-HuckaTa Bb3MOXHa
TemnepaTypHa HacTpoika, 3a Aa u3nonseare
ocTaTbyHaTa TONMHa 1 Aa nogabpxare
AacTuaTa Tonnu.

MeyeHe ¢ BnaxHocT
®yHKLWMs, paspaboTeHa 3a necTeHe Ha
€Hepruisi Mo BPEME Ha roTBEHeE.

14. ONMA3BAHE HA OKOJTHATA CPE[OA

Peuvknupante maTepmanute cbC cuMmBona

C/:). [NocTaBsanTe ONakoBKNUTE B CbOTBETHUTE
KOHTENHEPW 3a PELMKIMPAHETO UM.
[MomorHeTe 3a onasBaHETO Ha OKONHaTa
cpefa 1 YOBELLKOTO 34paBe, KakTo U 3a
peurKnMpaHeTo Ha oTnagbum OT
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BbpHeTe ypena B MECTHUS MYHKT 3a
peuuknupaHe nnm ce o6bpHeTe KbM BallaTa
obwmHcka cnyxba.



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 pojedinacnu uporabu u
domacinstvu 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.

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

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

2. SIGURNOSNE UPUTE

2.1 Instalacija

/\ UPOZORENJE!

Samo kvalificirana osoba smije postauviti
ovaj uredaj.

Odstranite svu ambalazu.

» Ne postavljajte i ne koristite oSteceni
uredaj.

+ Slijedite upute za postavljanje isporu¢ene
s uredajem.
Prilikom pomicanja uredaja uvijek budite
pazljivi jer je uredaj tezak. Uvijek nosite
zastitne rukavice i zatvorenu obucu.

Uredaj ne povlacite za rucku.

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

Odrzavajte minimalnu udaljenost od
drugih uredaja i kuhinjskih elemenata.
Prije montaze uredaja provjerite otvaraju li
se vrata uredaja bez ogranicenja.

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

Ugradena jedinica mora udovoljavati
zahtjevima stabilnosti prema normi DIN
68930.
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Minimalna visina ormarica 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 straznje strane

Vijci za montazu 4x25 mm

uredaja, posebice kada radi ili su vrata
vruca.

« 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
utinicu tek po zavrSetku postavljanja.
Provjerite postoji li nakon montaze pristup
utikacu.

« Ako je utiCnica 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.

« ElektriCna 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 prikljuc¢ak

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od pozara i strujnog udara.

/N\ UPOZORENJE!
Opasnost od ozljede, opeklina, strujnog

udara ili eksplozije.

» Svako povezivanje s elektricnom mrezom
treba izvrsiti kvalificirani elektricar.

» Uredaj mora biti uzemljen.

» Provjerite jesu li parametri na natpisnoj
plocici kompatibilni s elektri¢nim
vrijednostima mreznog napajanja.

» 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
elektri¢ni kabel, to mora izvrsiti ovlasteni
servisni centar.

* Ne dopustite da kabel napajanja dodiruje
ili dode blizu vrata uredaja ili niSi ispod
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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
mjeSavinu 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 oStec¢enja uredaja.

Da biste sprijecili oSte¢enje ili promjenu

boje emaijla:

— 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 zavr$etka kuhanja.

— budite oprezni prilikom uklanjanja ili
instaliranja dodatne opreme.

Gubitak boje emaijla ili nehrdajuceg Celika

nema utjecaj na performanse uredaja.

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 CiS¢enje

Nikada ne koristite abrazivna sredstva,
abrazivne spuzvice za ribanje, otapala ili
metalne predmete.

» Ako koristite rasprsiva¢ za ¢is¢enje
pecnice, slijedite sigurnosne upute na
ambalazi.

« Kataliticki emajl nemoijte distiti
deterdzentima.

2.5 Unutarnje osvjetljenje

/N\ UPOZORENJE!

Opasnost od elektricnog udara.

/\ UPOZORENJE!

Postoji opasnost od ozljede, vatre ili
oStecenja uredaja.

Prije odrzavanja uredaj iskljucite a utika¢
izvucite iz utiCnice mreznog napajanja.
Provjerite je li uredaj hladan. Postoji
opasnost od puknuca staklenih ploc¢a.
Staklene plo¢e vrata odmah zamijenite
kada su ostecene. Obratite se ovlastenom
servisnom centru.

Pazite pri uklanjanju vrata s uredaja. Vrata
su teskal!

Uredaj redovito oCistite kako biste sprijecili
propadanje materijala povrsine.

Uredaj ocistite vlaznom mekom krpom.
Koristite samo neutralne deterdzente.

« Sto se ti¢e 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
kuéanstvu.

« 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!
Opasnost od ozljede ili gusenja.

* Obratite se opéinskim vlastima za
informacije o nacinu zbrinjavanja uredaja.

* Iskopc€ajte uredaj iz napajanja.

« QOdrezite kabel napajanja blizu uredaja i
odlozite ga.

* Uklonite bravu na vratima kako biste
sprijeCili zatvaranje maloljetne ili kuénih
ljubimaca u uredaju.
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3. OPIS PROIZVODA
3.1 Op¢i pregled

-
o

3.2 Dodatna oprema

Mreza za pecenje

=
N

Za posude, kalupe za torte, peCenje.

Pekac za pecivo

Za torte i biskvite.
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Upravljacka plo¢a

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 unutradnjosti

ENSS0ENBEOENA

Polozaiji polica

Duboka plitica za rostilj/przenje

Za przenje i peCenje ili kao tava za skupljanje
masnoce.

Teleskopske vodilice

LakSe 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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1. 1. Postavite maksimalnu tempera-

2. Ocistite pecnicu 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.
2. Postavite maksimalnu tempera-

turu za funkciju: .

Vrijeme: 15 min.

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 b 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
((ﬁ) °C nize nego za funkciju Tradi-
cionalno pecenje.
Za dodavanje vlaznosti tijekom

Vruéi zrak / Vruci

zrak PLUS kuhanja. Da biste dobili pravu
boju i hrskavu koricu tijekom pe-
Eenja. Za viSe soc¢nosti tijekom
podgrijavanja.
Za pecenje pizze. Za intenzivno
(?) tamnjenje i hrskavo dno.

Funkcija za pizzu

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

Pogledajte poglavlje "Odrzava-
nje i ¢iS¢enje" za vise informaci-
ja o katalitickom ¢iSéenju.

Tradicionalno pe-
Eenje / Kataliticko

Za pecenje kolaca s hrskavim
dnom i konzerviranje hrane.

Doniji grija¢

Za odmrzavanije (povrce i voce).
) Vrijeme odmrzavanja ovisi 0 ko-
liini i veli¢ini zamrznute hrane.

Odmrzavanje

Funkcija pec¢ni- Aplikacija

Gl

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. Koristi se preostala
toplina. Snaga zagrijavanja mo-
Ze se smanijiti. Za viSe informaci-
ja pogledajte poglavlje "Svakod-
nevna uporaba", napomene o:
Vlazno pecenje.

vov Za rostiljanje tankih komada hra-
ne i pripremu tostiranog kruha.
Rostilj
— Za pecenje velikin komada me-
Y sa ili peradi s kostima na jednom

poloZzaju police. Za pripremu za-

Turbo rostilj pedenih 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 pe¢nice moraju biti zatvorena tijekom
pecenja tako da se funkcija ne ometa i da
pecnica radi s najviSom mogu¢om
energetskom ucinkovitoScéu.

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

/\ UPOZORENJE! 8.1 Umetanje dodatne opreme

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

Mreza za pecenje:

Gurnite mrezu izmedu vodilica nosaca police.
= \Qé;:\?\%

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

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)
Kolacic¢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 $ljiva / 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 15-25
Pizza 15-25
Riza 15-25
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REGENARACIJA HRANE @

(min)

Povrée 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

. T ako dode do neravnomjernog tamnjenja.
Za prvo pecenje koristite nizu temperaturu. Razlike ¢e se izjednaditi tijekom pedenja.
Vrijeme pecenja moze se produziti 10 — 15
minuta ako kolace pecete na viSe polozaja
polica.

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

prvotni oblik.
Torte i pite se mozda neée ravnomjerno
zapecdi ako ih pecete na razli¢itim razinama.
10.5 Savjeti za pecenje tijesta i peciva
Rezultati pecenja tijestai Moguci uzrok Rjesenje
peciva
Dno torte nije dovoljno pe¢e-  Pogresan polozaj police. Tortu stavite na nizu policu.
no.

Torta je upala i postala vlazna Temperatura pec¢nice je previsoka.  Sljedeéi put postavite malo nizu tempera-

ili prijesna. turu pecnice.
Temperatura pecnice je previsoka, Sljedeci put postavite duze vrijeme pece-
a vrijeme pecenja je prekratko. nja i nizu temperaturu pec¢nice.
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 pee. Temperatura pecnice je previsoka, Sljedeci put postavite duze vrijeme pece-
a vrijeme pecenja je prekratko. nja i nizu temperaturu pecnice.

Tijesto za kola€ nije ravnomjerno Sljededi put tijesto za kola¢ ravnomjerno
rasporedeno. 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 peénice.

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.

i

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.
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Y

O

(°C) (min)
Stapiéi od kruha, ukupno 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Jakobove kapice pecene u Skoljci 180 - 200 30-40 4
Cijela riba u soli, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45-50 4
Cijela riba u papiru za pecenje, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Amaretti (20; ukupno 0,5 kg) 170 - 180 40 - 50 3
Mrvi¢asti kola¢ od jabuka 190 - 200 50 - 60 4
Cokoladni muffini (20; ukupno 0,5 kg) 160 - 170 35-45 3

10.19 Informacije za ispitne ustanove
Testovi prema: EN 60350, IEC 60350.
Pecenje na jednoj razini - peCenje u kalupima

Y

°C min

Bezmasni biskvit Vruéi zrak 160 45 - 60 2
Bezmasni biskvit Tradicionalno pecéenje 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.

Y

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

no zagrijte praznu pecénicu
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Pecenje na viSe razina - keksi

¥

°C min

Prhko tijesto Vruéi zrak 140 25-45 2/4
Mali kolagci, 20 po plitici, pret- Vruéi zrak 150 25-35 1/4
hodno zagrijte praznu pe¢nicu

Bezmasni biskvit Vruéi zrak 160 45 -55 2/4
Pita od jabuka, 1 kalup pore-  Vrudi zrak 160 55-65 2/4
Setki (@ 20 cm)
Rostili
Praznu pecnicu prethodno zagrijte 5 minuta.
Rostiljanje na maksimalnoj postavci temperature.

=m
K D =
N\
min

Tost Rostilj 1-2 5

Govedi odrezak, okrenite na drugu  Rostilj 24 - 30 4

stranu nakon proteka polovice vre-

mena

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim

uputama.
11.1 Napomene za ¢iSéenje

< Prednju stranu uredaja ocistite samo krpom od mikrovlakana s toplom vodom i blagim deter-

dZentom.

Za ciséenje metalnih povrsina koristite otopinu za ¢isc¢enje.

Sredstva za ¢is-
¢enje

Mrlje oéistite blagim deterdZzentom. Nemojte ga primjenijivati na katalitickim povr§inama.

moze uzrokovati pozar.

¢_ Unutrasnjost pecnice ocistite nakon svake uporabe. Nakupljanje masti ili drugih ostataka
—

[

Svakodnevna Vlakana nakon svake uporabe.
uporaba

Ne ¢uvajte hranu u uredaju dulje od 20 minuta. Osusite unutrasnjost samo krpom od mikro-
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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.

224

Dodatna oprema

Ne Cistite pribor s neprijanjaju¢im povrS§inama pomocu abrazivnih sredstava za CiSéenje ili
predmeta s os$trim rubovima.

11.2 Kako o¢istiti: Udubljenje u
unutrasnjosti

Ocistite udubljenje u unutrasnjosti kako biste
uklonili ostatke kamenca nakon kuhanja s
parom.

1. korak 2. korak 3. korak

Unutrasnjost ocistite toplom vodom i

Ulijte: 250 ml alkoholnog octa u Ostavite ocat 30 minuta na sobnoj
mekanom krpom.

udubljenje u unutrasnjosti. Koristite  temperaturi da otopi naslage ka-
najvisSe 6%-ni ocat bez ikakvih doda- menca.
taka.

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

11.3 Nacin upotrebe: KatalitiCko Mrlje ili promjena boje kataliticke obloge ne
CisScéenje utje¢u na &iscenje.

Unutrasnjost oblozena je katalitiCkim
emajlom. Apsorbira masti tijekom katalize.

Prije katalitickog ¢iS¢enja

Iskljucite pec¢nicu i pricekajte da se Ocistite dno pec¢nice i unutarnje sta-
klo vrata toplom vodom, mekom

ohladi.
krpom i blagim deterdzentom.

Ocistite pecnicu katalitiCkim ¢iS¢enjem

1. korak 2. korak 3. korak

— . - Kad se pecnica ohladi, ocistite
Nakon ¢iséenja regulator funkcija pe¢ni- unutradniost mekanom mokrom
ce okrenite u polozaj isklju¢eno. ) krpom

Postavite funkciju i temperaturu

pecnice: \z] 250 °C
Trajanje: 1 h

11.4 Kako ukloniti i postaviti: Vrata /\ OPREZ!

Mozete ukloniti vrata i unutrasnje staklene
ploce kako biste ih ocistili. Broj staklenih
ploca razli¢it je za razliCite modele.

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

/\ UPOZORENJE!
Vrata su teska.
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1. korak

Potpuno otvorite vrata.

2. korak

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

3. korak

Vrata peénice zatvorite do prvog otvorenog polozaja (priblizno pod kutom od 70°). Vrata drzite s ob-
je strane i povucite ih od pec¢nice 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.

7. korak

Ocistite staklenu plocu vodom i sa-
punicom. Pazljivo osusite staklenu
plo¢u. Staklene ploce 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.
Provjerite jesu li stakla umetnuta u ispravnom poloZzaju jer se u protivnom povrsina vrata moze pre-
grijati.

11.5 Kako zamijeniti: Zarulju

/\ UPOZORENJE!

Opasnost od elektricnog udara.
Zarulja moze biti vruca.

Prije zamjene zarulje:

1. korak 2. korak 3. korak

Isklju¢ite peénicu. Pricekajte dok se Iskljucite peénicu iz elektricnog na-  Na dno unutradnjosti peénice stavite

pecnica ne ohladi. pajanja. krpu.
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Gornja zarulja

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

12. OTKLANJANJE POTESKOCA

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

12.1 Sto uéiniti ako ...

Za svaki slucaj koji nije uklju¢en u ovu tablicu
obratite se ovlaS§tenom servisnom centru.

Problem Provjerite ako ...

Pecnica se ne zagrijava.  Osigurac je pregorio.

12.2 Podaci o servisu

Problem

Provjerite ako ...

Na zaslonu se prikazuje
"12.00".

Nestalo je struje. Podesi-
te sat.

Voda curi iz udubljenja u
unutra$njosti.

PreviSe je vode u udubini
unutrasnjosti pe¢nice.

Nezadovoljavajuc¢a uéin-

kovitost kuhanja funkcije:

Vrudi zrak PLUS .

Udubinu u unutradnjosti
pecnice ispunili ste vo-
dom.

Svjetiljka ne radi.

Zarulja je pregorjela.

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

servisnom centru.

Podaci potrebni za servisni centar nalaze se na natpisnoj ploCici. Natpisna plo€ica nalazi se na
prednjoj strani okvira unutra$njosti uredaja. Ne uklanjajte natpisnu plocicu iz unutradnjosti

uredaja.

Preporucujemo da podatke upiSete ovdje:

Model (MOD.)

Broj proizvoda (PNC)

Serijski broj (S.N.)
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13. ENERGETSKA UCINKOVITOST

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

Naziv dobavljaca

AEG

Identifikacija modela

BCE455350M 944188097
BCK455350M 944188105

Indeks energetske ucinkovitosti 81.2

Klasa energetske ucinkovitosti A+

PotroSnja energije uz standardno opterecenje, konvencionalni na-  0.99kWh/ciklusu
¢&in rada

Potro$nja energije uz standardno opterecenje, nacin rada s ventila- 0.69kWh/ciklusu
torom

Broj Supljina 1

Izvor topline Struja

Glasnoca zvuka 711

Vrsta pecnice

Ugradbena pecnica

Mass

BCE455350M 34.5kg

BCK455350M 34.0kg

IEC/EN 60350-1 - Kuéanski elektriéni uredaiji za kuhanje - 1. dio: Stednjaci, peénice, parne peénice i rostilji - Me-

tode za mjerenje izvedbi.

13.2 USteda energije

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

Provijerite 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
pricvr§éena 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 pec€enja budu
Sto krace.
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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 smanijite
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.



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

oznacene simbolom E ne bacajte zajedno s
kucnim otpadom. Proizvod odnesite na
lokalno reciklazno mjesto ili kontaktirajte

nadleznu sluzbu.

HRVATSKI
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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
spotrebic:
www.aeg.com/shop

PECE O ZAKAZNIKY A SERVIS

Doporucujeme pouzivat originalni nahradni dily.

V pfipadé 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
Informace 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
zlikviduijte.

« VAROVANI: Spotiebié a jeho pristupné &asti se pii 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 béZzné nespolecné

domacnosti ve vnitfnich prostorach.

» Tento spotfebiC Ize pouzivat v kancelafich, hotelovych
pokojich, motelech, agropenzionech a v podobnych

CESKY
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ubytovacich zafizenich, kde vyuziti nepfesahuje
(prameérnou) uroven vyuziti v domacnosti.
» Tento spotfebi¢ smi instalovat a vymeénu kabelu provadét

jen kvalifikovana osoba.

* Nepouzivejte spotrebic€, 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 vymé&nou Zarovky se ujistéte, Ze je
spotrebiC vypnuty, abyste zabranili moznému urazu

elektrickym proudem.

« VAROVANI: Spotiebié a jeho pFistupné &asti se pii pouziti
zahtivaji na vysokou teplotu. Nedotykejte se topnych ¢lanku

ani vnitfnich ploch spotrebice.

* P¥i vkladani nebo vyjimani pfislusenstvi ¢i nadobi vzdy

pouzivejte kuchynské chnapky.

» K Cisténi spotfebiCe nepouZzivejte 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.

Odstrante vesSkery obalovy material.

+ PoSkozeny spotiebi¢ neinstalujte ani
nepouzivejte.

+ Ridte se pokyny k instalaci dodanymi
spolu s timto spotfebic¢em.
PFi pfemistovani spotfebice budte vzdy
opatrni, protoze je tézky. Vzdy pouzivejte
ochranné rukavice a uzavienou obuv.
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Netahejte spotfebic za drzadlo.
Spotrebi¢ nainstalujte na bezpecném a
vhodném misté, které splfiuje pozadavky
na instalaci.

Dodrzujte minimalni vzdalenosti od
ostatnich spotfebi¢l a nabytku.

Pred instalaci spotfebice ovérte, zda se
jeho dvirka oteviraji bez omezeni.
Spotrebic je vybaven elektrickym
chladicim systémem. Musi byt zapojen do
elektrické sité.

Vestavna jednotka musi splfiovat
pozadavky na stabilitu dle normy DIN
68930.



Minimalni vyska skFifiky 578 (600) mm
(minimalni vyska skfifiky
pod pracovni deskou)

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

Vyska zadni ¢asti spotrebi- 576 mm
ce

Sitka predni ¢asti spotiebi- 595 mm
ce

Sitka zadni asti spotfebice 559 mm
Hloubka spotfebice 567 mm
Vestavna hloubka spotrebi- 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 Pripojeni k elektrické siti

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

* Ochrana pred urazem elektrickym
proudem u zivych &i izolovanych ¢asti
musi byt pfipevnéna tak, aby nesla
odstranit bez pouziti nastroji.

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

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

» Neodpojujte spotfebi¢ 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
izolacni zafizeni k fadnému odpojeni
v8ech napajecich vodicl spotiebice. 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 pfipojeni by méla byt
provedena kvalifikovanym elektrikarem.

+ Spotfebi¢ musi byt uzemnén.

» Zkontrolujte, zda udaje na typovém Stitku
souhlasi s parametry elektricke sité.

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

* Nepouzivejte rozboCovaci zastrcky ani
prodluzovaci kabely.

* Dbejte na to, abyste nepoSkodili napajeci
kabel a sitovou zastréku. Jestlize
potfebujete pfivodni kabel vyménit, musi
vymenu provést nami autorizované
servisni stfedisko.

* Nemérite technické parametry spotiebice.

« Ujistéte se, ze vétraci otvory nejsou
zablokované.

« Béhem provozu nenechavejte spotrebic
bez dozoru.

* Po kazdém pouziti spotiebi¢ vypnéte.

» Pokud je spotfebi¢ v provozu, budte pfi
otevirani jeho dvifek opatrni. Muze
uniknout horky vzduch.

* Nepouzivejte spotiebi¢, mate-li vihké ruce,
nebo kdyz je v kontaktu s vodou.

» Na oteviena dvirka netlacte.

* Nepouzivejte spotfebi¢ jako pracovni nebo
odkladaci plochu.

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

Do spotfebice, do jeho blizkosti nebo na
spotfebi¢ neumistujte hoflavé pfedméty
nebo predméty nasaklé hoflavinami.

/\ VAROVANI!

Hrozi nebezpeci poskozeni spotiebice.

Aby nedoslo k poskozeni nebo zménam
barvy smaltu:

— Nepokladejte nadoby ani jiné
predmeéty pfimo na dno spotrebice.

— Nepokladejte hlinikovou folii pfimo na
dno vnittku spotrebice.

— 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 nemaji vliv na vykon
spotrebice.

Vzdy vaite se zavienymi dvirky
spotrebice.

Je-li spotrebi¢ instalovan za nabytkovym
panelem (napf. dvifky), dvifka nabytku
nesmi byt nikdy zaviena, kdyz je spotfebi¢
Vv provozu. Za zavienym nabytkovym
panelem muze dochazet k narlstu horka a
vlhka, coz mlze nasledné poskodit
spotrebi¢, pouzdro nebo podlahu.

Nezavirejte nabytkovy panel, dokud

spotrebi¢ po pouziti zcela nevychladne.

2.4 Cisténi a udrzba

/\ VAROVANi!

Hrozi nebezpedi poranéni, pozaru nebo
poskozeni spotrebice.

Pred ¢isténim nebo udrzbou spotfebic
vzdy vypnéte a vytahnéte sitovou zastréku
ze zasuvky.

Presvédcte se, ze spotiebi¢ uz vychladl.
Mohlo by dojit k prasknuti sklenénych
paneld.

Poskozené sklenéné panely okamzité
vyménte. Kontaktujte autorizované
servisni stfedisko.
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PFi snimani dvifek spotrebice budte
opatrni. Dviika jsou tézka!

Spotrebic Cistéte pravidelné, abyste
zabranili poSkozeni materialu jeho
povrchu.

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

Pouzijete-li sprej do trouby, Fidte se
bezpecénostnimi pokyny uvedenymi na
jeho baleni.

Necistéte katalyticky smalt pomoci
¢isticich prostredku.

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 domécich
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 .

2.6 Servis

Je-li nutna oprava spotiebice, obratte se
na autorizované servisni stfedisko.
Pouzivejte pouze originalni nahradni dily.

2.7 Likvidace

/\ VAROVANI!
Hrozi nebezpeci Urazu ¢i uduseni.

Pro informace ohledné spravné likvidace
spotrebiCe se obratte na mistni Grady.
Odpojte spotrebi¢ od elektrické sité.
Odriznéte sitovy kabel v blizkosti
spotrebiCe a zlikviduijte jej.




» Odstrante dverni zapadku, abyste

zabranili uvéznéni déti a domacich zvirat

ve spotrebici.

3. POPIS SPOTREBICE
3.1 Celkovy pohled

3.2 Prislusenstvi

Tvarovany rost

o =5 2]
I
= @K
= JTE

Pro nadoby na peceni, kolacové formy,
pecené.

Plech na peceni

Ovladaci panel

Voli¢ pecicich funkci
Kontrolka/symbol napajeni
Displej

Ovladac (teploty)
Ukazatel/symbol teploty
Plus para

Topné téleso

Osvétleni

Ventilator

Zasouvaci mfizka, vyjimatelné

Vlis vnittku trouby

ENSS0ENBENAN

Polohy mFizky
Pro kolace a suSenky.

Hluboky pekac/plech

K peceni a opékani jidel nebo jako plech na
zachytavani tuku.

Teleskopické vysuvy
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K snaz§imu vkladani a vyjimani plechu a
tvarovaného rostu.

4. OVLADACI PANEL

4.1 Zasunovaci ovladace

Chcete-li spotiebi¢ pouzit, stisknéte ovladac.
Ovladac se vysune.

4.2 Senzorova tlacitka / tlacitka

—_ 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. Casovac

A RARAR o

d

5. PRED PRVNIM POUZITIM

/\ VAROVAN!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

5.1 Pfed prvnim pouzitim
Béhem predehfivani mize z trouby vychazet zapach a kouf. Mistnost musi byt vétrana.

& o

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Nastavte hodiny Vycistéte troubu Predehfejte prazdnou troubu
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1. Stisknutim + ~ nastavite
Cas. Asi po 5 sek. blikani pres-

1. Nastavte maximalni teplotu pro
Spovt’reblc a trgubu ?trete pouze funkei: |z\
hadfikem z mikrovlakna namo-

tane a na displeji se zobrazi .. , Cas: 1h.
. ¢enym v roztoku teplé vody a L
cas. . X , . Nastavte maximalni teplotu pro
Setrného myciho prostfedku.
funkci: st}

Cas: 15 min.

6. DENNi POUZIVANI

/\ VAROVANi!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

6.1 Jak nastavit: Pecici funkce

Krok 1 Otocenim ovladacem 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

Naplrite vlis vnitfku trouby vodou z ko-
houtku.

@ Maximalni objem vlisu vnitfku trouby
je 250 ml. Neplnite vlis vnitfku trouby vo-
dou béhem peceni, nebo kdyz je trouba
horka.

Krok 3

Nastavte funkci:

Stisknéte: . Kontrolka se rozsviti Funkce je kompatibilni pouze s funkci: Pravy horky vzduch
PLUS.

Krok 4

Otocte ovladacem teploty na pozadovanou teplotu.

Krok 5

Predehfejte prazdnou troubu po dobu 10 minut k vytvofeni vihkosti.

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.
— stisknutim vypnete troubu. Kontrolka zhasne.
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Krok 8

Po ukonceni funkce opatrné oteviete dvitka. Uvolnéna vihkost mize zpUsobit popaleniny.

Krok 9

Presvédcte se, Ze je trouba chladna. Odstrarite zbyvajici vodu z vlisu vnitfku trouby.

6.3 Pecici funkce

Pecici funkce  Pouziti
Pecici funkce  Pouziti Eaa Ke grilovani tenkych kusu potra-
vin a opékani chleba.
Trouba je vypnuta.
Gril
Poloha Vypnuto vov K peceni velkych kusi masa ne-
Y bo driibeze s kostmi na jedné
K zapnuti osvétleni. urovni. K zapékani a peceni do-
Turbo gril zlatova.

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.

@) |

@

Béhem nékterych funkci trouby se mlze
osvétleni pfi teploté nizsi nez 60 °C
automaticky vypnout.

Pravy horky
ravy norky K dodani vihkosti béhem peceni.
vzduch / Pravy A P .
. K ziskani spravné barvy a kfu-
horky vzduch e M L
PLUS pavé kurky béhem peceni. K za-
jisténi vétsi stavnatosti pfi opé-
tovném ohrevu.
K peceni pizzy. K intenzivnéjsi-
( 5 ) mu opeceni dozlatova a dosaze-

ni kfupavého korpusu.
Funkce pizzy

—_— K peceni a opékani jidel na jed-
né urovni trouby.

— Dalsi informace ke katalytické-

mu ¢&isténi naleznete v ¢asti ,Ci-

Sténi a udrzba“.

Konvenéni pece-
ni / Katalyza

K peceni kolacl s kfupavym kor-
pusem a zavarovani potravin.

Spodni ohfev

K rozmrazovani potravin (zeleni-
vy ny a ovoce). Doba rozmrazovani
zavisi na mnozstvi a velikosti
zmrazenych potravin.

Rozmrazovani

Tato funkce slouzi k Uspore
energie pfi peceni. Pfi pouziti té-
to funkce se teplota ve vnitrku
trouby muze liSit od nastavené
teploty. Je vyuzito zbytkové te-
plo. MUZze dojit ke snizeni tepel-
ného vykonu. DalSi informace
naleznete v kapitole ,Denni pou-
Zivani“, Poznamky: Vlhky kon-
vekéni vzduch.

<

VIhky konvekéni
vzduch
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6.4 Poznamky k tématu: Vihky
konvekéni vzduch

Tato funkce byla pouzita ke spinéni
energetickeé tfidy a pozadavkd 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
zavfena, aby nedoslo k pferuseni funkce a
aby trouba fungovala co nejuspornéji.

Pokyny k pe€eni najdete v kapitole , Tipy a
rady”, VIhky konvekéni vzduch. Pro obecna
doporuceni ohledné uspory energie viz
kapitolu ,Energeticka uc¢innost”, Uspora
energie.




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

I\ VAROVANI! 8.1 Vkladani pfislusenstvi

Viz kapitoly o bezpecnosti.

Tvarovany rost:
Rost zasurite mezi vodici listy drazek rostd.

Plech na peceni / Hluboky pekac: —
Zasunte plech mezi drazky zvolené drovné rostu. \ %I\
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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.

CESKY 107



10.2 Vnitini strana dvirek « informace o funkcich trouby, doporu¢ené

Na vnitini strané dvifek mizete najit: poloze rostu a teplotach pro jidla.

10.3 Pravy horky vzduch PLUS
Pouzijte druhou polohu rostu.
Pouzijte plech na peceni.

= - O
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 / Jablegny 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 (D

(min)
Pecivo 10-20
Chléb 15-25
Focaccia 15-25
Maso 15-25
Téstoviny 15-25
Pizza 15-25
Ryze 15-25
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OHREV JIDLA @

(min)

Zelenina 15-25

Pouzijte 200 ml vody.
Pouzijte sklenénou zapékaci misu.

@ PECENIi MASA @

(°C) (min)
Hovézi pecené 200 50 - 60
Kufe 210 60 - 80
Veprova pecené 180 65 - 80
10.4 Peceni mouénych jidel nerovnomérné, neni nutné ménit nastaveni

PHi prvnim pedeni pouZijte niz&i teplotu. teploty. Rozdily se béhem peceni vyrovnaji.
Plechy v troubé se mohou béhem peceni

Pokud pecete kolace na nékolika polohach zkroutit. Po ochlazeni se opét vyrovnaji.

rostt, muzete dobu peceni prodlouzit o 10-15
minut.

RGzné vysoké moucniky a pec¢ivo mohou
zhnédnout nerovnomérné. Je-li zhnédnuti

10.5 Tipy k peé¢eni mouénych jidel

Vysledek peceni Mozna pric¢ina Reseni
Spodek kolace neni dostate¢- Nespravna poloha rostu. Vlozte kola¢ na nizsi rost.
né propeceny.
Kolacg klesl a je mazlavy ¢i ne- Teplota trouby je pfili§ vysoka. PFisté nastavte o néco nizsi teplotu trouby.
rovnomerny.
Teplota trouby je pfili§ vysoka a do- Pristé nastavte delSi dobu peceni a nizsi
ba peceni je pfili$ kratka. teplotu trouby.
Kola¢ je pfili$ suchy. Teplota trouby je pfilis nizka. PFiSté nastavte vyssi teplotu trouby.
P¥ili§ dlouha doba peceni. PFisté nastavte del$i dobu peceni.

Kolag se pece nerovnomérné. Teplota trouby je pfili§ vysoka a do- PFisté nastavte del$i dobu peceni a nizsi
ba peceni je pfili§ kratka. teplotu trouby.

Tésto na kola¢ neni rozlozeno rov-  Pristé tésto na kolac rozlozte na plech na

nomérné. peceni rovhomérné.
Kola¢ neni pfi délce peceni Teplota trouby je pfili§ nizka. Pristé nastavte o néco vyssi teplotu trou-
uvedené v receptu hotovy. 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

110 CESKY



% 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.

’4?

(°C)

O

(min)

Bagety pokryté roztavenym

syrem

Pravy horky vzduch

160 - 170

15-30

CESKY

111



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 peceni masa Maso a ryby peéte ve vétsich kusech

Pouzivejte zaruvzdorné nadoby. (minimaIné 1 kg nebo vice).

Pokud je doporucen stupen 1, umistéte

Libové maso pecte prikryté (mlizete pouzit pokrm pimo na plech na peceni

hlinikovou folii).
Kusy pecené nékolikrat v pribéhu peceni

Velké kusy masa pecte pfimo na plechu na potiete viastni stavou.

peceni.
Na plech nalijte trochu vody, zabranite tim 10.10 Peceni masa

pripeceni kapajiciho tuku. Pouzijte prvni polohu rostu.

Peceni otocte za 1/2 - 2/3 doby peceni.

S
¢

HOVEZi

5 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.

K

D

(k) (°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

D

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.
¥ @ O
\

(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)

P!
i Pouziti funkce: Konvencéni peceni.
/ .

(kg) (°C) (min)
Cela ryba 1-15 210-220 40-60

10.11 Peceni kiupavého tésta
pomoci funkce:Funkce pizzy

= PIZZA

= PIZZA

Pouzijte prvni polohu rostu.

(°C) (min)
@ Slany lotrinsky kolaé / Svycarsky 170 -190 45 - 55

X &

Pouzijte prvni polohu rostu.

X

(°C) (min) kolac¢ s naplni
Kolace 180-200 40-55 Tvarohovy kola¢ 140-160 60-90
Spenatovy kolac s naplni 160-180 45-60 | Zeleninovy kolad 160-180 50-60
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PIZZA

555

u.

Pred pripravou predehrejte prazdnou

555

PIZZA

Pred pripravou predehiejte prazdnou

-
=
o
=
o

Pouzijte druhou polohu rostu.

X & 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.
E:lz\t’)aée"y 230 - 250 10-20 Grilujte pouze tenké kousky masa nebo ryb.
Listovy koldd s 160 - 180 15 55 Do prvni polohy rostu zasunte plech na
istovy - - L vz
naplni zachyceni St'avy.
@ GRIL
L Pouziti funkce: Gril

O

D

(°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.

K

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 @

(h)
(°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 Vihky konvekéni vzduch — doporucena prislusenstvi

Pouzivejte formy a nadoby z tmaveého kovu a s povrchovou vrstvou. Pohlcuji teplo I1épe nez

nadoby ze svétlého kovu a s reflexni Upravou.

.~

Pedici Salky

Plech na pizzu Zapékaci forma Dortovy korpus
Tmavy, nereflexni Tmavy, nereflexni Pm::z:asmélrf V- Tmavy, nereflexni
Pramér 28 cm Pramér 26 cm ka5 cm’ Y Pramér 28 cm

10.18 VIhky konvekéni vzduch

Nejlepsich vysledkd dosahnete, budete-li se
fidit doporu¢enou dobou peceni v tabulce

nize.
¥

O

(°C) (min)
Chlebové ty¢inky, 0,5 kg celkem 190 - 200 50 - 60 3
Pecené musle ve skofapce 180 - 200 30-40 4
Cela ryba v soli, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45 - 50 4
Cela ryba v papiru na peceni, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Susenky amaretti (20; 0,5 kg celkem) 170 - 180 40-50 3
Jable¢ny drobenkovy kolaé 190 - 200 50 - 60 4
Cokoladové muffiny (20; 0,5 kg celkem) 160 - 170 35-45 3
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10.19 Informace pro zkusebny
Testy podle normy: EN 60350, IEC 60350.

Peceni na jedné drovni — peceni ve formé

4

D

°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

Jablec¢ny kolag, 2 formy na Konvenéni peceni 180 55 - 65 1
peceni, @ 20 cm

Maslové susSenky Pravy horky vzduch 140 25-35 2
Maslové susenky Konvenéni peceni 140 25-35 2

Peceni na jedné urovni — susenky
Pouzijte tfeti polohu rostu.

K 5

°C min
Malé kolace, 20 kouskl 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

Viceurovhoveé peceni — susenky

4

°C min
Maslové susenky Pravy horky vzduch 140 25-45 2/4
Malé kolace, 20 kousku 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.
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%

5 0

min
Topinky Gril 1-2 5
Hovézi steak, v poloviné doby ob- Gril 24 -30 4
ratte

11. CISTENIi A UDRZBA

/\ VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

11.1 Poznamky k cisténi

<

Cistici prostred-
ky

PFedni stranu spotfebice oCistéte pouze hadfikem z mikrovidkna namocenym v roztoku teplé
vody a Setrného myciho prostfedku.

Kovoveé plochy ocistéte pomoci Cisticiho roztoku.

Skvrny vycistéte pomoci Setrného Eisticiho prostfedku. Nenanasejte ho na katalytickou vr-
stvu.

=

Vnitfek trouby ocistéte po kazdém pouziti. Hromadéni mastnoty ¢i zbytk( jidel mGze zpuso-
bit pozar.

[

Kazdodenni pou-

Ve spotfebici neuchovavejte potraviny déle nez 20 minut. Po kazdém pouZiti vysuste vnitfek
spotfebice pouze hadfikem z mikrovlakna.

ziti
Y V8echno pfislusenstvi vyCistéte po kazdém pouziti a nechte jej oschnout. PouZijte pouze
2+, hadrik z mikrovlakna namoceny v roztoku teplé vody a Setrného myciho prostfedku. PFislu-

224

Prislusenstvi

Senstvi necistéte v mycce nadobi.

Nepfilnavé pfislusenstvi necistéte pomoci abrazivnich isticich prostfedkd nebo ostrych
predmétud.

11.2 Jak provadét ¢isténi: Vyryta
€ast vnitiku trouby

Po peceni v pare vycistéte vlis vnitrku trouby
a odstrante usazeniny vodniho kamene.

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Nalijte do vlisu vnitrku trouby 250 ml Nechte ocet rozpustit usazeniny Vnitfek trouby umyjte vlaznou vodou
bilého octa. Pouzijte maximalné 6% vodniho kamene pfi pokojové teplo- a mékkym hadrem.
ocet bez jakychkoliv pfisad. té po dobu 30 minut.
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V pfipadé funkce: Pravy horky vzduch PLUS distéte troubu kazdych 5-10 cykli peceni.

11.3 Pokyny k pouziti: Katalytické
Cisténi

Vnitfek trouby je potazen katalytickym
smaltem. Béhem katalyzy absorbuje tuky.

Skvrny nebo zména zbarveni katalytické
vrstvy nema na cisténi vliv.

Pred katalytickym ciSténim

Vypnéte troubu a vyckejte, dokud
nevychladne.

Dno trouby a vnitni sklo dvifek otfe-
te mékkym hadfikem namocenym
v roztoku teplé vody a Setrného my-
ciho prostiedku.

Vycisténi trouby pomoci katalytického cisténi

Krok 1

Krok 2

Krok 3

Nastavte funkci a teplotu trouby:

[z] 250 °C
Délka: 1 h

Po vycisténi otocte ovladacem funkci
trouby do polohy vypnuto.

Jakmile trouba vychladne, vyci-
stéte jeji vnitfek pomoci vihkého
mékkého hadfiku.

11.4 Jak odstranit a nainstalovat:
Dvirka

Dvitka a vnitfni sklenéné panely Ize za
ucelem cisténi demontovat. Pocet sklenénych
panel se lisi dle modelu.

/\ VAROVANI!
Dvirka jsou tézka.

/\ POZOR!

Se sklem manipulujte opatrné, pfedevsim
u hran predniho sklenéného panelu. Sklo
muze prasknout.

Krok 1 Zcela otevrete dvirka.
Krok 2 Nadzdvihnéte a stisknéte upinaci
packy (A) na obou dvernich zavé-
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 vzh(ru od trouby. Dvitka polozte vnéjs$i stranou dolt na mékkou

latku na rovné podlozce.
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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 dopfedu 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 mycce nadobi.

Krok 8

Po ¢isténi provedte vySe uvedené
kroky v opacéném poradi.

Krok 9

Nejprve nainstalujte mens$i a potom vétsi panel a dvirka.
Ujistéte se, Ze jsou sklenéné panely vioZzeny do spravné polohy, jinak by se mohl povrch dvifek pre-
hfivat.

11.5 Jak vyménit: Osvétleni

/N VAROVANi!

Nebezpeci urazu elektrickym proudem.
Zarovka muze byt horka.

Pred vyménou osvétleni:

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Vypnéte troubu. Pockejte, dokud Odpojte troubu od elektrické sité. Na dno vnitrku trouby polozte utér-
trouba nevychladne. ku.

Horni zarovka

Krok 1 Sklenénym krytem otocte a sejméte jej.
N\
Krok 2 Sklenény kryt vycistéte.
Krok 3 K vyméné pouzijte vhodnou zarovku odolnou proti teploté 300 °C.
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Krok 4 Nasadte sklenény kryt.

12. ODSTRANOVANI ZAVAD

/\ VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

Problém

Zkontrolujte, zda...

12.1 Co délat, kdyz...

Na displeji se zobrazi
,12.00%.

Doslo k vypadku proudu.
Nastavte denni ¢as.

Z vlisu vnitiku trouby vy-

Ve vlisu vnitfku trouby je

Ve vSech pripadech, které nejsou v této téka voda.

prili§ mnoho vody.

tabulce zahrnuty, se obratte na autorizované

servisni stredisko. Vlis vnitfku trouby jste na-

plnili vodou.

Neuspokojivé vysledky
pfipravy pomoci funkce:
Pravy horky vzduch
PLUS.

Problém Zkontrolujte, zda...

Trouba nehfeje. Je spalena pojistka. Osvétleni nefunguje. Spalena 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 stitku. Typovy Stitek se nachazi na
prednim ramu vnitfku spotfebice. Nesundavejte typovy Stitek z vnitfni ¢asti spotfebice.

Doporucujeme vam zapsat si udaje sem:

Model (Mod.)

Vyrobni &islo (PNC)

Sériové ¢Cislo (S.N.)

13. ENERGETICKA UCINNOST

13.1 Informace o vyrobku a Informacni list vyrobku dle nafizeni EU o
ekodesignu a energetickych stitcich

Jméno dodavatele AEG

BCE455350M 944188097

Oznaceni modelu BCK455350M 944188105

Index energetické ucinnosti 81.2

Trida energetické ucinnosti A+

Spotieba energie pfi standardnim zatizeni, konvenéni ohfev 0.99kWh/cyklus
Spotteba energie pfi standardnim zatizeni, reZzim nuceného vétra-  0.69kWh/cyklus
ku

Pocet dutin 1
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Zdroj tepla Elektricka energie
Hlasitost 711
Typ trouby Vestavna trouba
BCE455350M 34.5kg
Hmotnost
BCK455350M 34.0kg

IEC/EN 60350-1 - Elektrické spotfebice na vafeni pro domacnost — ¢ast 1: Rozsahy, trouby, parni trouby a grily -

Metody méfeni vykonu.

13.2 Uspora energie

Tento spotiebic je vybaven funkcemi,
které vam pomohou usSetfit energii pfi
kazdodennim vareni.

Ujistéte se, Ze jsou dvifka spotfebice pfi jeho
provozu zaviena. Béhem peceni neotvirejte
dvirka spotfebice prilis Casto. Tésnéni dvirek
udrzujte Cisté a kontrolujte, zda je na svém
misté fadné uchyceno.

Pro G¢innéjsi Usporu energie pouzivejte
kovové nadobi.

Je-li to mozné, spotiebi¢ pred pecenim
nepredehfrivejte.

PFipravujete-li nékolik jidel najednou, snazte
se, aby prodlevy pfi pe€eni 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 spotfebi¢e na minimum 3-10 minut
pred koncem peceni. Peceni bude
pokraCovat i nadale diky zbytkovému teplu
uvnitf spotrebice.

Zbytkové teplo mlzete vyuzit k ohfevu jiného
jidla.

Uchovani teploty jidla

Chcete-li vyuzit zbytkové teplo k uchovani

nastaveni teploty.

Vihky konvekéni vzduch
Tato funkce slouzi k Uspore energie pfi
peceni.

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 spotfebice uréené k

likvidaci. Spotfebice oznacené pFislusnym

symbolem E nelikvidujte spolu s domovnim
odpadem. Spotfebi¢ odevzdejte v mistnim
sbérném dvore nebo kontaktujte mistni Gfad.
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A TEAEIA ANTOTEAEZMATA
EuxapigToupe Trou emmAEEaTe auTtod To TTpoidv AEG. To £xoupe dnuioupynasl yia va oog
TTAapEXOUPE TEAEIQ ATTOSOAN YIa TTOAAG XPOVIA, PE KAIVOTOUESG TEXVOAOYiEG TTOU BonBouv va
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va BIog@aANIgeTe TNV KAAUTEPN dUVATHA XPran TNG GUOKEUNG TOG.
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Ayopaaete agegoudp, avaAwaipa Kal YVAaIa avTaAAaKTIKA yIa TN GUCKEUN 0OG:
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Orav emkoivwveite e T0 EEouaiodoTtnuévo Kevipo ZEpRIg, BePBaiwbeite OTI £xeTe dlabEaipa
Ta akoAouBa aTtoixeia: Movtého, PNC, ApiBuog oeipdg.
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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.

Mn XpnOIUOTTOIEITE ATUOKABAPIOTH YIa TOV KABAPIOUO TNG
OUOKEUNG.

Mn XpNOILOTTOIEITE I0XUPA AEIQVTIKA KABAPIOTIKA 1 AIXMNPES
METOAAIKEG EUATPEG YIA va KABapIgeTe TN YUAAIvn TTOPTA,
KABOTI UTTOPEI va XapAgouv TNV ETTIPAVEIA KOI QUTO YTTOPEI
va TTPOKaAETEI Bpauan Tou yuaAiou.
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2. OAHIIEZ T'IA THN AZ®DAANAEIA

2.1 EykardoTaon

/\ MPOEIAONMOIHEH!

H eykaTaaoTaon autng TNG GUOKEUNG
TIPETTEI VO KTEAEITAI HOVO ATTO KATAAANAQ
KOTOPTIGUEVO ATOWO.

* AgaipéaTe OAa Ta UAIKA TNG OUOKEUQTIAG.

* EaAv n guokeun €xel UTTOATEN CNUIA, PNV
TpoeiTe g€ eyKaTAaTAON R XPHON TNG.

» AkohouBeiTe TIG 0dnyieg yKaTAOTAONG TTOU
TTAPEXOVTAI YE TN TUTKEUN).

* T1avTa va TTPOTEXETE OTAV PETAKIVEITE TN
guakeun kabwg gival Bapid. Na
XPNOIYOTTOIEITE TTAVTA YAVTIA ATPOAEiag
Kal KAEIOTA TTOTTOUTaIA.

*  Mnv TpaBare Tn gugkeun ato Tn Aapn.

*  ToTmoBeTATTE TN CUOKEUR g€ KATAAANAO Kal
Q0QAAEG HEPOG TTOU TTANPOI TIG QTTAITATEIG
eykatdaoTaong.

*  Tnpeite TNV EAGXIOTN ATTOCTACN OTTO AAAEG
OUOKEUEG KOl JOVADEG.

+ Tpiv TOTTOBETAOETE TN OUTKEUN, EAEYETE Qv
n TTOPTA TNG CUTKEUNG QVOIYEl XWPIG
TTEPIOPITHO.

* H guakeun gival eEOTTAIOUEVN PE NAEKTPIKO
ouaTnua Wuéng. Mpétrel va Acitoupyei pe
TNV NAEKTPIKI TTAPOXN.

* Hevowpatwpévn povada TTPETTEl VO
IKOVOTTOIEI TIG ATTAITATEIG OTABEPOTNTAG TOU
DIN 68930.

EAdyioTo Uyog vrouAaTTiou 578 (600) mm
(EAdayioTo Uwog vrouAattiol
KATW O1Té TOV TTAYKO)

MAaTog vTouAartTiou 560 mm
BaBog vrouAatriou 550 (550) mm
YWog PTTpoaTIivou péPOoug 594 mm
TNG GUOKEUNG

Yyog Tiow pépoug TnG au- 576 mm
OKEUAG

MAdTOG PTTPOCTIVOU PEPOUG 595 mm
TNG OUOKEUNG

MAdTOG TTioW pépPoug TNg 559 mm
OUOKEUNG

BaBog Tng guakeung 567 mm

BaBog evroixiopou TG ou- 546 mm
OKEUNG

Babog pe avoixtn mopTa 1027 mm
EAaxioTo péyeBog avoiypa- 560x20 mm

TOG £§aEPITUOU. Avolypa
aTO KATW PEPOG TNG TTHIOW
TTAEUPAG

Mrkog KaAwdiou nAekTpI- 1500 mm
KNG TPOP0od00iag. To KaAw-

dlo gival ToTToBeTNUEVO OTN

Oe€IG ywvia aTnv TTiow

TAEUPA

Bideg ToroBEéTnONng 4x25 mm

2.2 HAekTpIKR o0Vvdeon

/\ NMPOEIAOMOIHEH!
Kiviuvog trupkayIidg kai NAEKTPOTTANEiag.

OAEG 01 NAEKTPIKEG TUVOETEIG TTPETTEI VO
TTPAYUATOTTOIOUVTAI ATTO ETTAYYEAUATIO
nNAeKTPOASYO.

H gugokeun TTPETTEl va gival YEIWPEVN.
BeBaiwBeite 011 01 TTOPAPETPOI OTNV
TTIVOKIOO TEXVIKWY XOPAKTNPITTIKWY €ivail
QUMBATEG E TIG OVOUATTIKEG TIMEG
NAEKTPIKOU PEUPATOG TNG TTAPOXNG
pPeEUPOTOG.

XpnaoiyoTroigite TTAVTa CWaTA
EYKATETNMEVN TTPICA PE TTPOCTATIA KATA
TNG NAEKTPOTTANEIOG.

Mn xpnaipoTroleite TTOAUTTPICO Kall
UTTOAQVTECEG.

MpogéxeTe va pnv TTPokANBei ¢nuid aTo @Ig
TPo@odoaiag Kal To KAAwdIO TPoPodoaiag.
X TTEPITITWON TTOU TTPETTEN VA
avTikaTaoTabei To KaAwdio Tpopodoaiag
TNG OUOKEUNG, N QVTIKOTAOTAON TTPETTEI VAl
yivel atmo 1o E€ouaiodotnuévo Kévipo
ZEPPIG pag.

Mnv emiTpéTeTe 0 KOAWDIA TPOPYOdOTiag
va BpigkovTal KOVTA ) va €pXovTal o€
ETTAPN PE TNV TTOPTA TNG CUTKEUNG I HE
TNV €00XNA KATW OTTO TN GUTKEUN, IBIaiTEPA
oTav BpigkeTal ge AeIToupyia ) n TTOPTA
eival ¢eaTn.

H 1TpoaTagia atmd nAekTpotrAngia Twv UTTO
TAON 1 HOVWUEVWY TUNHATWY TTPETTEI VO
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OTEPEWVETAI [E TETOIO TPOTTO, WATE VA PNV
€ival duvaTr n a@aipear) TNG Xwpig
epyaAcia.

+  ZuvdEaTE TO QIG TPOPOBOTIag aTnV TPIfa
HOvov agou £xel OAOKANPwOEi N
eykatdataan. Metd Tnv eykataoTaon,
BeBaiwBeite o €ival duvaTr n TTPOagaan
aTo QIG TPOYOdOTiag.

« Edv n mpida gival xahapr), pn GuvOEETE TO
@IG TPOPOBOTiaG.

*  Mnv TpaBaTe To KaAwdIO TPOPOSOTiag VIa
va atmmoguvOETETE TN auakeur). Tpapare
TTAVTA TO QIS TPOPODOTiag.

*  XpnOIYOTTOIEITE HOVO TWATEG HOVWTIKEG
OIATAEEIG: ATPANEIODIOKOTITEG, ATPAAEIEG
(BIOWTEG AOPAAEIEG APAIPOUPEVES ATTO TV
uttod0Xn), OIAKOTITEG dIAPUYNG PEUPATOG
KOl PEAE.

e ZTNV NAEKTPIKN £YKATAOTOON TNG CUOKEUNG
TPETTEl va TTPORAETTETQN ovWTIKR SIdTagn
TTOU VA ETTITPETTEI TNV ATTOOUVOEDN TNG
OUOKeUNG atrd 1o diKTUO PEUPATOG ATTO
O0AoUG TOUG TTOAOUG. H povwTikn diatagn
TIPETTEI VO €XEI EAAXIOTN aTTOaTOCN 3 mm
METAEU TWV ETTAPWV.

* AuTI n GUOKEUN TTOPEXETAI PE PIG KOl
KaAWBIO TPOPOdOaiag.

2.3 Xprion

/\ NMPOEIAOMOIHEZH!

Kivduvog TpaupaTITHOU, EYKAUPATWY KAl
nAekTpoTTANgiag r €kpnéng.

* Mnv aAAdZeTe TIG TTPOSIAYPOPEG AUTAG TNG
OUOKEUNG.

+  ®povrioTe Ta avoiypata agpiopou va givai
eAeUBepa aTTO EPTTODIAL.

*  MnV a@AVETE TN TUOKEUN XWPIG ETTITAPNCN
Katd TN AsiToupyia.

*  ATTEVEPYOTTOINTTE TN CUCKEUR HETA OTTO
KaBe xpnan.

» TIpogéxeTE OTAV AVOIYETE TNV TTOPTA TNG
OUOKEUNG PE TN OUOKEUR T€ AgiToupyia.
Mrropei va atreAeuBepwBei (eaTdg agpag.

*  Mnv AEITOUPYEITE TN TUOKEUN PE BPEYUEVA
XEPIO 1) OTAV gival g€ TTAPN PE VEPO.

* Mnv aokeite Triean aTNV AVOIXTH TTOPTA.

*  Mn XPNOIYOTTOIEITE TN TUTKEUN WG
ETIPAVEIQ EPYATIAG 1 WG ETTIPAVEIT
OTTOBNKEUTNG QVTIKEILEVWV.

* AvoiTe TNV TTOPTA TNG GUTKEUNG
TTPOCOEKTIKA. H Xprian ouaTaTikwy Y
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QaAKOOAN PTTOPEI Va dnuIoupynaEl Eva
peiypa aAkoOANG PE agpa.

e Mnv a@nvete OTTIBOEG 1] YUPVEG PAOYEG VO
£€pBouv ae €TTAPN PE TN CUTKEUR OTAV
QAVOIYETE TNV TTOPTA.

*  Mnv ToTroBETEITE EUPAEKTA TTPOIOVTA N
aTOIXEIO TTOU €ival BPeYPEVA e EUPAEKTO
TIPOIOVTA PETQA, KOVTA ) TTAVW OTN
JUOKEUN.

/\ MPOEIAOMOIHEZH!

Kivduvog TrpokAnang ¢nuidg atn
JUOKEUN.

* Tia Tnv ammoguyn BAARNS R
QATTOXPWHATIOHOU OTO GUAATO:

— PNV TOTTOBETEITE OKEUN 1) AAAQ
QVTIKEIPJEVO PETA OTN OUOKEUR
QTTEUBEING OE ETTAQPN WE TO KATW PEPOG
™mg.

— PNV TOTTOBETEITE AAOUMIVOXAPTO
QTTEUBEING OE ETTAQPH WE TO KATW PEPOG
TOU E0WTEPIKOU TNG CUOKEUNG.

— Mnv TOTTOBETEITE VEPO aTTEUBEIQG PETQ
aTtn eaTr) GUOKEUN.

— unv diatnpeite uypd TTATA Kal TPOPIUA
TN OUOKEUR a@OU TEAEIWTETE TO
payeipepa.

— TIPOCEXETE OTAV APAIPEITE A
TOTTOBETEITE TA AEETOUAP.

* O ammoXpWHATIOPOG TNG EPAYIE ETTIPAVEING
1 TNG EMQPAVEING ATTO AVOEEIdWTO aTTAAI
Oev €1TNPEAlel TNV arddoan TNG CUTKEUNG.

* Na payeIpeUeTe TTAVTA PE TNV TTOPTA TG
OUOKEUNG KAEIOTA.

* Av n OuoKeun €xel eykataoTabei Tiow atrod
€va TTAaigIo eTTitTAouU (TT.X. pIa TTOPTA)
@POVTIOTE N TTOPTA VA PNV €ival TTOTE
KAEIOTH 600 N GUOKEUN BPioKeTal O€
Agitoupyia. MTTopei va cuaowpeuTEi
BeppOTNTA KAl UYpAdia g€ €va KAEIOTO
TTAQiglo ETTITTAOU Kail va TTPOKANBEi {nuIc
aTn GUOKEUN, TNV KaToikia 1 1o ddmedo.
Mnv kAgivete To TTAQigIO TOU ETTITTAOU
TTPOTOU N GUOKEUN KPUWOEI HETA TN
Xpnon.

2.4 ®povrTida Kol KaBdpiIoua

/\ MPOEIAOIMOIHEH!
Kivduvog TpaupaTiopou, TTUpKayIdg, i

BAGBNG TNG TUOKEUNG.




Mpiv a1d TNV TTPayUaToTTOiNGN
GUVTHPNONG, ATTEVEPYOTTOINCTE TN
OUCJKEUN KOl OTTOTUVOEDTE TO PIG
Tpo®Odoaiag atod TNV TPila.
BeBaiwBeite 0TI N guakeun gival kpua.
Y1apxel kivduvog Bpauang Twv TCapIwv.
AVTIKATOOTACTE AUeTa Ta TCAIA TNG
TTOPTAG OTAV £XOUV UTTOTTEI CnHIdL.
EmikoivwviaTte pe 1o E€ouaiodoTnuévo
Kevrpo ZEpPIg.

ATTQITEITAI TTPOCOXM KATA TNV AQAipeETN TNG
TOPTAG OTTO TN GUTKeUN. H TopTa givai
Bapia!

KaBapideTe TAKTIKA T GUOKEU yia va
QaTTOTPATTEI N POOPA TOU UAIKOU TNG
ETTIPAVEING.

KaBapioTe Tn guakeun e €va uypo
MaAakd TTavi. XpnaidoTToIEiTE HOVO
OUdETEPQ OTTOPPUTTAVTIKA. Mn
XPNOIUOTTOIEITE AEIQVTIKG TTPOIOVTA,
J@OUYYAPAKIA TTOU XapAaaoouv, SIaAUTEG 1)
METOAAIKG QVTIKEIPEVA.

AV XpNnaIYOTTOIEITE OTTPEI KABAPITHOU YIa
@oUpPVOUG, akOAOUBEITE TIG 0dNYieg
ao@aAgiag aTn gUOKEUQTia.

Mnv kKaBapideTe TNV KATOAUTIKA EPAYIE
ETMIATPWAN PE ATTOPPUTTAVTIKA.

2.5 EOwTEPIKOG QWTIOHOG

TIPOOPIOVTAI WATE VO QVTEXOUV OF
€CAIPETIKA DUTKOAEG GUVONKEG OE OIKIOKEG
OUOKEUEG, OTTWG 0€ BEPUOKPATIEG,
dovnagig, uypaaia r) TTpoopifovTal va
aNUATOB0TOUV TTANPOPOPIEG TXETIKA HE TN
AEITOUPYIKN KOTAOTAGN TNG GUOKEUNG. Agv
TTpoopidovTal yia Xpran as AGAAeg
€QAPHOYEG Kal Bev gival kKatdAAnAol yia Tov
PWTIOUO OIKIAKWY XWPWV.

e To poidv auTO TTEPIEXEI PWTEIVH TTYR TNG
TAENG evepyelakng atrodoang G.

¢ XPNOIYOTIOIEITE HOVO AQUTTTHPEG ME TIG iDIEG
TTPOdIAYPAPEG.

2.6 ZépBig

* Tla TNV €TMOKEUN TNG GUTKEUNG,
€TMIKOIVWVAQTTE pe To E€oualodoTtnuévo
Kévtpo ZEpBIg.

¢ XPNOIYOTTOIEITE HOVO YVATIA AVTAAAOKTIKA.

2.7 Aréppiyn

/\ MPOEIAOCMOIHEH!

/\ NMPOEIAOMOIHEZH!
Kivduvog nAektpotrAngiag.

ZXETIKA PE TOV/TOUG AQUTITAPO/AQUTTITHPEG
€VTOG QUTOU TOU TTPOIGVTOG Kl TOUG
QVTOAAQKTIKOUG AQUTTTHPEG TTOU TTWAOUVTAI
EexwpIaTa: AUTOi OI AQUTTTAPES

Kivouvog Tpaupatiopou i agguéiag.

*  EmKoIVwVAQTTE pE TIG DNUOTIKEG APXES TNG
TTEPIOXNG TAG YIa TTANPOPOPIEG TXETIKA PE
TOV TPOTTO ATTOPPIYNG TNG GUTKEUNG.

¢ AmoguvOEQTE TN GUOKEUN aTTd TNV TTAPOXN
PEUMATOG.

*  Kowrte To kKaAwdlio Tpogodoaiag KovTd aTn
TUOKEUR Kal aTToppiyTE TO.

*  A@aipéaTe TO PAvTaAo TNG TTOPTAG yia va
QATTOTPOTTEI O EYKAEITUOG TTAISIWV 1 {WWV
€O TN OUOKEUNR.
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3. MEPIFPA®H NMPOIONTOZ

3.1 Tevikn €mMIOKOTTNON

\T7;
®
(iIAN
=

| 7 \__J-III
Vo

3.2 ASecoudp
MeTaAAIk oxdapa

Tayi ynoipatog

Ma KEIK Kal PTTIoKOTA.
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MNa payeipik@ okeln, QOPUES YIa KEIK, YnTA.

BENSS0EONB 0 oENE

Mivakag xeipiatnpiwy

AIGKOTITNG TTPOYPAMHATWY BEpPavang
Aaptrtipag / aupBoAo Asitoupyiag
0Bovn

A1akOTITNG Agmoupyiag (yia mn
Beppokpaaia)

‘Evdeign / aupBolo Beppokpaaiog
Atpog Plus

E¢apTtnua eaTapaTog

NAapTrmpag

Avepiotipag

ZmpIgn axdpag, a@aipoUyevn
AvAyAUQO TURO ECWTEPIKOU TOU POUPVOU

O¢aeig oxapag

Tawi ynoiparog / ykpiA

o 1o YNaIpo 1 wg éva akelog yia Tn
aguAhoyr| Tou AiTToug.

TnAeokoTikoi Bpayioveg

o TNV EUKOAOTEPN TOTTOBETNON KAl APaipean
TAWIWV Kal JETOAANIKWY GXApWV.



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.
2.

KaBapioTte Tov @oUpvo kai Ta
agegouap Pe £va TTavi PIKPOi-
vwv, (€aTO VEPO, Kal VA ATTIO
QTTOPPUTTAVTIKO.

1. PuBpiate Tn peyiotn Beppokpa-
gia yia Tn Aeiroupyia: E
Qpa: 1w

2. PuBpigrte Tn péyiaTn Beppokpa-
aia yia Tn Agitoupyia: .

Qpa: 15 A.

6. KAOHMEPINH XPHZH

/\ NPOEIAOMOIHEH!

AvaTPEETE OTA KEPAAQIO TXETIKA PE TNV

AcgpdAcia.

6.1 Tpomog pUuBUIoNG: AsiToupyia
0éppavong
BApa 1 ZTPEWTE TOV OIAKOTITN TTPOYPAUPATWV
yia va €TTAEEETE Eva TTPOYpapa.
BAua 2 ZTpEWTE TOV DIAKOTITN AEITOUPYIAG IO VO
€TMIAEEETE TN Beppokpaaia.
Bipa 3 Ortav 10 payeipepa oAokAnpwoei, aTpéy-

T€ TOUG DIAKOTITEG OTN B€0N aTTevepyo-
TT0iNaNG VIO VO ATTEVEPYOTTOINOETE TOV
@oupvo.

6.2 PUBuion Tou rpoypdppaTog: Oepuog Aépag PLUS

/\ NPOEIAOMOIHEH!

YTTapxel Kivduvog eyKaupdTwy, KaBwg Kal ¢nuIdg aTn OUTKEUN.

BAua 1 BeBaiwBeite 0TI 0 poUpVOg gival KPUOG.

BApa 2 [epioTe TO avAyAu@o TUAPA TOU E0WTEPI-
KOU TOU OoUpPVOU HE VEPO TNG BpUaNG.

@ H péyiotn xwpnTikOTNTa TOU avAayAu-
(OU TUNHOTOG TOU ECWTEPIKOU TOU (POUp-
vou gival 250 ml. Mn yepigeTe To avayAu-
(O TURUA TOU ETWTEPIKOU TOU pOUPVOU
KOTA TN OIGPKEIQ HAYEIPEPATOG 1) OTAV O

poupvog gival {eaToG.

Bpa 3 PuBpioTe TN Aeiroupyia: .
Matnare: . AvaBer n évoeign. Asitoupyei povo pe Tn Aeimoupyia: Oepuog Aépag PLUS.

Brpa 4 ZTpEWTE TOV DIAKOTITN BEPUOKPATIAG yia va puBpigeTe Tn Beppokpaaia.

BApa 5 MpoBeppdveTe TOV KEVO GoUpvo yia 10 AeTT. yia va dnuioupynBei uypaaia.

Brpa 6 ToTroBeTATTE TO PaYNTO GTOV POUPVO.
AvaTpégTe aTO KEQAAAIO «YTTOBEIEEIG KAl ZUPBOUAEGY.
Mnv avoiyete TNV TTGPTA TOU POUPVOU KOTA TO YaAYEIPEUA.
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BAua 7

TIOINTETE TOV POUPVO.

ZTpEWTE TOV DIAKOTITN TTPOYPAUMATWY (ETTAPATOG 0T B£0N ATTEVEPYOTTOINONG YIA VO OTTEVEPYO-

- METTE VIO VO OTTEVEPYOTTOINTETE TOV PoUpvo. H évdeign aBrAvel.

BAua 8 A@oU n Aeitoupyia oAokAnpwBei, avoigte TTPoaekTIKA TNV TTOPTA. H uypaaia Trou ameAeuBepwveTal
UTTOPEi va TTPOKAAETEI EyKaUaTa.
BAua 9 BeBaiwBeite 0TI 0 poUpPVOg gival KpUOG. APaIpETTE TO UTTOAOITTO VEPO ATTO TO AVAYAUPO TURHA TOU

E0WTEPIKOU TOU POUPVOU.

6.3 MpoypdupaTta Béppavong

Mpéypaupa E@appoyn
Mpoypappa Eg@apuoyn TMa v amowugn Tpoitwy (Aa-
- - oo XaviKda Kal @pouTa). O xpovog
O' (pOUPVOG Eival ATTEVEPYOTTOIN- - aTroyugng egapTdTal ammod Tnv
pEVOG. Atogugn TTO0GTNTA KAl TO PéyeBOg TwV Ka-
) TEWYUYHEVWV TPOPIHWV.
©¢an atevepyo-
TToinang |_ AuTn n AeIToupyia axedIAATNKE
- - @ YIa va EOIKOVOEITE EVEPYEIR KO-
'6' [a evepyotroinan Tou AapuTTipa. ' A'_ 1& T0 YAOIPO. OTaV XPNOIHO-
N Yypog QEPAG PETA-  Troieite auTr TN AeiToupyia, N
- . popag Beppokpaadia aTo ECWTEPIKO TOU
Puriopds doup- POUPVOU PTTOPEI Va DIa@EpEl
vou a1é TN pUBPITPEVN BepUOKPa-
Mo WAGIHO PEXP! KAl OE TPEIC B- oia. Xpn0|poTr0|s|Ta| N UTTOAEI- )
JEIG TXOPWV TAUTOXPOVA KAl yIa TIopEVN espp'omm. H GgpuavrlKn
€Rpavan eaynTou. 10XUg pTopei va ps|w6§|. Mo Tre-
PuBpioTe Tn Beppokpadia katd pI00GTEPEG TTANPOPOPIEG, AVa-
((\) 20-40°C XapNASTEPA OTTO 6,71 Tp'€§T£'0T0 KS(pG)\C(’IO «Kaenpsgl—
\I/ yia T Aerroupyia Mavw/Karw v &?”qn»' ZNPEITEIS OXETIKG
: €: 0G aépag PETAPOPAG.
Oeppog Aépag 1a TV TTPOCBNKN UYPATIag Ka- vvv Mo Wnaoipo aTo YKPIA AETITWV
PLUS I\a TO payeipepa. 'F|cx v ££a0Qd- KOMHOTIWV (aynTou KaBwg Kal
107 GWGTOU Xpwuaros kai Tpa- VIO @PUYAVITUO WwHIOU.
YaVAG KpoUaTag KaTd TO YATIKO. TKpIA
Mo va yivel To aynTo o {oupe-
PO KaTd TO {avaleéaTapa. S MNa WAgIpo peyaAwv pepidwv
- - - Y KPEATOG 1 TTOUAEPIKWY PE KOKO-
MNa yraoipo mitaag. MNa evraTiko

®

ANerroupyia Mitaa

poddIopa Kal Tpayavr) Baaon.

. haoe pia 6¢an oxapag. Na
TKpIA pe Oeppod Aé-  ykparivdpioua kal yia poSiaua.

Mavw/Katw
Oéppavan / Kara-
Auon

MNa ynaoipo og pia 6éan axdpag.
Avarpégre aTo kepaAaio «Ppo-
vTida kalr KaBapiopa» yia repio-
TOTEPEG TTANPOPOPIEG TXETIKA HE
Tov KataAuTikd kabapiouo.

Kétw O¢ppavan

o 10 YAOIPOo KEIK PE Tpayavh
Bdaon kai Tn GuvTAPNAN TPOYI-
HWV.

pa
O AauTITPAg YTTOPEi va atrevepyoTToinoei
auTopata ge Beppokpaaia KATW atrd
60°C katd TN dIAPKEI OPITUEVWV
AEITOUPYIWY TOU GOUPVOU.

6.4 Znueiwoeig yia: Yypog aépag
METAQOPAG

AuTn n AgiToupyia XxpnaidoTToInenke yia
TUPHPOPOWAN HPE TNV TAEN EVEPYEIOKAG
amodoang Kal TIG ATTAITATEIG YIA TOV
OIKOAOYIKO OXeBIOTPO (GUPQwva pe EU
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65/2014 kai EU 66/2014). AokIpéG U@V
pe To: IEC/EN 60350-1.

H mopTa TOU PoUpvou Ba TTPETTEN va gival
KAEIOTH KATA TN OIAPKEIA TOU PAYEIPEPATOG,
€101 WATE N AsiToupyia va pn SIAKOTITETAI KOl O
POUPVOG Va AEITOUPYEI e TRV UYWNAOTEPN
duVvaTH EVEPYEIQKH ATTOd0aT.

7. AEITOYPIIEZ POAOTIOY
7.1 Asitoupyieg poAoyiou

Ma TIG 00nyieg PayeIpEPATOG AVaTPEETE OTO
KePAAaIO «YTTODEICEIG KOl TUMBOUAEGY, Yypog
agpag PETAPOPAG. lMNa yevikeg auaTaaelg
€COIKOVOUNONG EVEPYEING, AVATPEETE OTO
Ke@aAaio «Evepyelakr) ATrodoany,
Eoikovopnan Evépyeiag.

AsiToupyia poAoyioU XpAon
(_D Ma puBuian, aAAayn 1 €AeyXo TNG WPaG.
Qpa
I_)l MNa puBpion Tng diApKeIag AeIToupyiag Tou poupvou.
Aidpkeia
Q T AeoUYG 100 GOUpYOL, Mimabalt vt pUBMIGETE dut T paBon |
XpovopeTpNTAG

OTTOIadNTTOTE OTIYHN, ETTIONG OTAV O POUPVOG EiVAI ATTEVEPYOTTOINPEVOG.

7.2 Tpomog pubuiong: Asitoupyieg poAoyioU

Tpoémog pubuiong: Qpa

@ - avaBoafrvel 6Tav GuvOETETE TOV GOUPVO OTNV TPOPod0aia PeUUATOG, OTAV UTTAPEE BIOKOTTH) PEUPATOG 1) OTaV

Oev £X€I PUBIOTEI O XPOVODIAKOTITNG.

+,_ - TMETTE YIA VA PUBHICETE TNV WPA.

MeTd atré mrepitmou 5 deuT., n €vOeIEn aTapaTdel va avaBoaBrvel Kal atnv 006vn eugavigeTal n wpa.

Tpo1og aAAayng: Qpa

BApa 1

@ - METTE ETTAVEIANPUEVA YIa VO GANAEETE TNV WPO. @ - apxicel va avaBoaBrvel.

BAua 2 _|_ —_

- METTE VIO VO pUBUITETE TNV WPA.

Metd atrd TepitTou 5 deuT., n £vOEIEn aTapATAEl va avaBoaBrvel kal aTnv 08ovn epeavifeTal n wpa.

Tpoétog puBuIong: Aidpkeia

Bipa 1

PubpioTe Tn Aeitoupyia kai Tn BepUOKPATIa TOU GOUPVOU.

BAua 2

@ - METTE ETAVEIANPUEVA. |9| - apxigel va avaBoofrvel.
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Tpotog puBuiong: AiGpkeia

Bipa3 + , T - METTE yia va puBpigeTe T SIAPKEIQ.
21nv 006vn eppavidetal n Evoeign: Iel
|9| - avaBooﬁr’wsl otav oAokAnpwOEi 0 pUBUITPEVOG XPOVOG. AKOUYETAI TO OHUA KAl O POUPVOG
QTTEVEPYOTTOIEITA.

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 - apyidel va avapBoaBrvel.
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

/\ MPOEIAONMOIHEH! 8.1 Eigaywyn agecoudp

AvaTpEETe OTA KEQAAAIO OXETIKA LE TNV
Ag@aAcia.

MeTaAAIki oxdpa:
ZTPWETE TN axdpa avaueoa aTig pdpRdoug odryn-
ang Tou aTNPIYHOTOG TNG OXAPAG .
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Tawi ynoiparog / Badu Tawi:
ZTPWETE TO TOWi avapeaa aTig paBdoug odrynang
TOU OTNPIYHATOG OXOPWV.

—

8.2 XpRon Twv TNAECKOTTIKWYV
Bpaxiovwyv

Mn AiTraiveTe Toug TNAETKOTTIKOUG BPaxioveg.
BeBaiwBeite 0TI £XETE ATTPWEEI TOUG

TNAEOKOTTIKOUG Bpaxioveg TTANpwWG PECa aToV

@OoUPVO TIPIV KAEITETE TNV TTOPTA TOU
poupvou.

MeTaAAIk oxdpa:
ToTroBeTAOTE TN PETAAAIKT) OXAPA ETTAVW OTOUG Th-
AeokoTrikoUg Bpayioveg.

Ba6u Tawyi:
TomoBetAoTe TO BaBU Tayi ETTAVW ATOUG TNAETKOTTI-
KOUG Bpayioveg.

9. NMPOZOETEX AEITOYPIIEX

9.1 AveElIOTAPAG YUENGg

Ortav n guagkeun BpiokeTal g€ AsItoupyia, o
QAVEUIOTAPOG WYUENG EVEPYOTTOIEITAI AUTOUAT
yla va dlatnpnBoUv WUXPES O ETTIPAVEIEG TNG
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guokeung. Edav atrevepyotroingeTe Tn
OUOKEUNR, O QVEUIOTAPAG YUENG PTTOPEI va
guvexioel va AEITOUPYEI PEXPI VO KPUWOEI N
OUOKEUR.



10. YMNOAEI=EIZ KAl £YMBOYAEX
@

AvaTPEETE OTA KEQPAAQIO TXETIKA PE TNV
AgpdAcia.

10.1 ZuoTdoEIg HOYEIPEUATOG

®

OI TIpéG BeppOKPaATiag Kal XPOVOU HAYEIPEUATOG OTOUG TTIVAKEG €ival HOVO EVOEIKTIKEG. EEapTwvTal aTroé TIg guvTa-
YEG, KABWG Kal atrd TNV ToIdTNTA KAl TToadTNTA TwV UAIKWY TTOU XPNCIYOTToIoUvVTal.

H guokeur gag ptropei va wrvel Pe dIagopeTIKO TPOTTO O€ OXETN PE TN OUOKEUN TTou gixaTte. O TTAPAKATW UTTODEI-
&eIg DEiXVOUV TIG TUVIOTWHEVEG PUBUITEIG BEPPOKPATiag, XPOVOUG HAYEIPEUATOG Kal BETN OXAPAG YIa CUYKEKPIUE-
VOUG TUTTOUG paynTou.

Edv dev pmropeite va Bpeite TIG pUBPITEIG yIa P10t GUYKEKPIPEVN TUVTAYT, avadnTATTE I TTAPOPoIa.

10.2 EcwTepIKA TTAEUPA TG TTOPTAG | *  TTANPOPOPIES YIa TIG AEITOUpPYiEG TOU
®OUPVOU, TIG UVIOTWHEVEG BETEIG YIa TIG

ZTNV EOWTEPIKNA TTAEUPA TNG TTOPTAG TOU OXGPEC KOl BEPLOKPATIE \Ia QAYNTA.

@oupvou Ba BpeiTe:

10.3 Oeppoég Aépag PLUS
XpnaiyotroinaTe T deuTepn B€an axdpag.
XpnoIyoTToInaTe Tayi Ynaiparog.

= - D
KEIK /TAYKA | YQMIA

(ml) (°C) (AeTr.)
Mmiokota / Boutfipata / Kpouaodav 100 150 - 180 10- 20
Focaccia 100 200 -210 10-20
MNitoa 100 230 10-20
Ywpdkia 100 200 20-25
Yoopi 100 180 35-40
Tapta pe dapaaknva / MnAdmmiTa / Wwpdkia KavéAag, wnuéva ae 100 - 150 160 - 180 30-60

POpUa yIa KEIK

Xpnaigotroiate 150 ml vepo, EKTOG av UTTAPXOUV JIOPOPETIKEG OdNYiEG.

444 KATEWYTMENA ETOIMA ®ATHTA @

(°C) (AeTr.)
Nitoa 200 - 210 10-20
Kpouaaav 170 - 180 15-25
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444 KATEWYITMENA ETOIMA ®ATHTA

D

(°c) (Aetr.)

Nadgavia, xpnaipotroiate 200 ml

180 - 200 35-50

Xpnaipotroiate 100 ml vepo.
PuBuioTe Tn Beppokpaaia atoug 110 °C.

ANAZQOIONHZH ®ArHTOY

D

(AeTr.)
Ywpdkia 10-20
WYopi 15-25
Focaccia 15-25
Kpéag 15-25
ZupopIka 15-25
MNitoa 15-25
PO 15-25
Naxavika 15-25

Xpnaipotroinate 200 ml vepo.

XpnaiyotroinaTe éva YudAivo OkeUog WnaipaTog.

@ YHZIMO

D

(°C) (AeTr.)
Wnto6 Bodivo, PETpIa Wnuévo 200 50 - 60
Kotdtrouho 210 60 - 80
Wnto xoipivo 180 65 - 80

10.4 WRoiuo

Mo 1o TTPWTO YNHOIPO, XPNOIMOTIOINDTE TN
XOpNAGTEPN BepoKpaaia.

MTTOpEiTE VO TTAPATEIVETE TOV XPOVO

wnaipatog Katd 10 — 15 AeTITd, av WrveTe KEIK

g€ TIEPITTOTEPEG OTTO MIa BETEIG TXAPAG.

Ta KEIK Kal Ta YAUKA g€ SIaQOPETIKA £TTITTESN

@oUpvou dev Podifouv TTAVTOTE ME
opoIOPOP@PO TPOTTO. Agv XPEIGZETAI VO
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aM\GEeTe TN pUBUION Beppokpagiag av dev
UTTApPXEI OpoIopopPo podiapa. O diagopég
€CopaAUvVoVTal KATA TN SIAPKEIQ TOU
ynaiyarog.

Ta Tayid péoa aTov YoUpPVo UTToPEi va
TTapapop@wOouV Katd To wnaiyo. Otav Ta
TOWIG KPUWGOOUV Kal TTAAI, ETTIOTPEPOUV {avd
OTO KAVOVIKO TOUG OXAUQ.



10.5 ZupBoulég yia To yRoipo

AtroteAéopata ynoipa-

TOG

Meavn aitia

AvTIpET@TTION

To KEIK Oev €Xel WNOEi apKeETA

aTO KATW HPEPOG.

H 8éan Tng oxdpag dev gival ow-
aTn.

ToTroBeTAOTE TO KEIK OE XAUNAOTEPN BEaN
axdapag.

To KEIK KABETAI KAl AQTTTWVE R

dnuioupyei paBdWaEIG.

H Beppokpaaia Tou oUpvou eival
TTOAU UYNAN.

Tnv emmopevn @opd pelwaTe Aiyo Tn Beppo-
KPOgia TOU GoUpVouU.

H Beppokpaaia Tou oUpvou eival
TTOAU UYNAR KAl 0 XPOVOG WNnaia-
TOG TTOAU GUVTOHOG.

Tnv emmopevn @opd augnate Tov XpOvo yn-
gipaTog Kal YEIWAaTE TN BepUOKPATia TOU
poupvou.

To KEIK €ival TTOAU aTeyVO.

H Beppokpaaia Tou oUpvou eival
TTOAU XaunAn.

Tnv emmopevn @opd augnate Tn Bepuokpa-
gia Tou goUpvou.

O xpOVvOoG YNnaipaTog gival TTOAU pe-
yaAog.

Tnv eTTOPEVN QOPA PEILWATTE TOV XPOVO WN-
giparog.

To KEIK WHVETAI AVOHOIOPOP-

®a.

H Beppokpaaia Tou goupvou eival
TTOAU UYNAN KaI 0 XPOVOG Ynaipa-
TOG TTOAU OUVTOOG.

Tnv eTTOpEVN @OPA AUENATE TOV XPOVO Y-
gipaTog Kal YEIWaTe TN BepUOKpaTia Tou
poupvou.

H Qupn Tou kéik dev gival opoidpop-
@O KOTOVEUNUEVT.

Tnv eTTOpEVN POPA ATTAWATE OUOIOUOPPA
TN ¢UUN TOU KEIK ETTAVW OTO TAWi Ynaipa-
TOG.

To KEIK Oev gival £TOINO aTOV

H Beppokpaaia Tou goUpvou gival

KaBoPIoPEVO XPOVO WNOiNATOG  TTOAU XapNAN.

TIOU avaypa@eTal GTn CUVTA-

yn.

Tnv emmopevn gopd augnate Aiyo Tn Beppo-
KPOgia TOU Goupvou.

10.6 WAoo o< éva emitredo oxdpag

% WHZI-

MO ZE ®OP-
MEZ

=]

—]

CJ

(°C)

D

(Aer.)

Baon taprag - {U-
pn Koupou, TTpo-
Beppdvete TOV
adelo oupvo

Oeppog Aépag

170 - 180

10-25 2

Bdon taprag -
peiypa appdTtou
KEIK

Oeppog Aépag

150 - 170

20-25 2

KEIk aTpoyyuAng
@opuag / MTpiog

Oeppog Aépag

150 - 160

50-70 1

Mavreamavi / Kéik
@pouTWV

Oepuog Aépag

140 - 160

70-90 1

Cheesecake

Mavw/Katw ©épuavon

170 - 190

60 - 90 1

XpNnoIPoTToInaTe TNV TpiTN 860N OXAPaAG.

XpnaoigotroinaTe T Asitoupyia: Oeppog Aépag.
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XpnaoiyoTToInaTe Tayi Ynaiparog.

@ KEIK /FAYKA | YQMIA

D

(°C) (AeTr.)
KEIK pg €TTIKAAUWN KPAPTTA 150 - 160 20-40
TapTeg PpoUTWV (PE CUMN PE payia / peiypa agpdtou 150 35-55
KEIK), XPNOIMOTTOINGTE éva BabU Tawi
TdpTeg PPOUTWYV pe {UUN Koupou 160 - 170 40 - 80

MpoBepudveTe TOV AdEIO POUPVO.

Xpnaoigotroinate Tn Asitoupyia: Mavw/Katw Oépuavan.

XpnaoiyoTroinaTe Tayi Ynaiparog.

% KEIK / FAY-

D

KA / YOMIA (°C) (Aemr.)

Kéik Kopuog 180 - 200 10-20 3

WYwpi ZikaAng: Tpwra: 230 20 1

pera: 160 - 180 30-60

KéIk apuyddalou pe 190 - 210 20-30 3

Boutupo / KEIK pe ETTIKAAU-

yn gaxapng

Kopve / EkAép 190 - 210 20-35 3

Tooupéki / Ywpi papyapi- 170 - 190 30-40 3

Ta

Tdapteg ppouTwy (ue Qupn 170 35-55 3

JE payia / peiypa agpdTtou

KEIK), XPNOIMOTTOINTTE £val

Babu Tayi

KEIK payiag pe atrain em- 160 - 180 40 - 80 3

KaAuyn (Tr.x. TUpi quark,

gavTiyi, KpEPQ)

Christstollen 160 - 180 50-70 2
XpnaiyotroinaTe Tnv 1pitn 660N axdpag.

== 5 D

MMIZKOTA L
(°C) (Aer.)

MmmiokdTa {Upng Koupou Oeppog Aépag 150 - 160 10-20
Ywpakia, TpobeppdveTe TOV Oeppog Aépag 160 10-25

adelo oupvo
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% MMIZKOTA

=]
—]

D

)

(°C) (Agmr.)
MmmiokéTa pe peiypa appatou  Oepuog Aépag 150 - 160 15-20
KEIK
Z@OAIATEG, TTPOBEPPAVETE TOV  Ogpuodg Aépag 170 - 180 20-30
adelo oupvo
MmiokdTa a1ré {Uun pe payid  Oepuog Aépag 150 - 160 20-40
Makapdv Oeppog Aépag 100 - 120 30-50
FAukiopata pe aatpddi Oeppog Aépag 80 - 100 120 - 150
aByou / Mapéykeg
Ywpdkia, TpobeppdveTe TOV Navw/Katw Géppavon 190 - 210 10-25

adelo oupvo

10.7 Zou@A£ Kal WYKPATEV

XpNOIYOTTOINGTE TNV TTPWTN B€an axAapag.

%

=
—

D

)

(°C) (Agmr.)
MTraykéTeg pe eTIKAAUWN Oeppog Aépag 160 - 170 15-30
Nlwpévou Tupiou
Aaxavika oykpaTév, TpoBep-  TkpIA pe Oepud Aépa 160 - 170 15-30
HAVETE TOV GOEI0 POUPVO
Aagavia Mavw/Katw O¢puavan 180 - 200 25-40
WYdapl aTov poupvo Mavw/Katw Oé¢puavan 180 - 200 30-60
lepioTd Aaxavika Oepuodg Aépag 160 - 170 30-60
Aukd& apTogkeudapaTa Mavw/Katw O¢puavan 180 - 200 40 - 60
ZOUPAE QUHaPIKWYV MNavw/Katw O¢puavan 180 - 200 45 -60

10.8 WAoo o€ TTOAAd eTTiTreda

XpnaiyotroinaTe T Asiroupyia: Oepuog

A¢pag.

XpnaoIhoTroInaTe Ta TaWId YnaipaTog.

% KEIK /TAY-

D

1

KA °C AeTT.
c) ( ) 2 Béocig
Kopvé / ExkAép, TTpoBeppa- 160 - 180 25-45 1/4
VETE TOV AdEI0 POUPVO
ZT1EYVO KEIK TPIPTO 150 - 160 30-45 1/4
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= O

1

2KOTA / MIKPA (°C) (Agmr.) - -
KEIK / TAYKA / 2 Béocig 3 Béosig
YOMAKIA

Ywpdkia 180 20-30 1/4 -
MmiokoTa Upng 150 - 160 20 -40 1/4 1/3/5
KOUpOU

Mmmiokdta pe peiyua 160 - 170 25-40 1/4 -
aQPATOU KEIK

Z@oAiateg, Tpobep- 170 - 180 30-50 1/4 -
HAVETE TOV GdEI0

(ouUpVvo

Mmmiokéta a6 ¢uun 160 - 170 30-60 1/4 -

JE payia

Makapov 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Mmmiokdta pe aomrpa- 80 - 100 130-170 1/4 -

01 auyoU / Mapgykeg

10.9 ZupBoulég yia To WRoiuo
XPNOIUOTTOIEITE OKEUN POUPVOU AVOEKTIKA aTN
BeppotnTa.

WAVETE TO ATTOXA KPEQTA KAAUMPEVD
(UTTOPEITE VO XPNOIMOTTOINTETE
aAOUPIVOXOPTO).

WNnaoTe PeyaAa KOUPATIO KPEATOG ATTEUBEING
aTo Tayi.

MpoagbéaTe Aiyo vepd OTO TAWi WAOTE VA PNV
Kagi To AiTrog 1ToU Ba aTAEE!.

lupiaTte TO YNTO aou Trepaasl To 1/2 - 2/3
TOU XPOVOU PAYEIPEUATOG.

Wnaote kKpéag kal yapl ge peydAa koppamia (1
kg | TEPITOOTEPO).

Edv guvigtdral 1o €Tiredo €va, TOTTOBETAOTE
TO AYNTO ATTEUBEING ETTAVW ATO TAWI
ynaiyarog.

Kard tn diapkela Tou Ynaipatog, aAsipeTe
OPKETEG POPEG TIG PEPIOEG KPEATOG PE TOUG
XUMOUG TOUG.

10.10 WAoipo

XpnaigoTroInaTe TNV TTPwTn B€aNn aXApag.

S

BOAINO

— e

—]

%

O

OJ
(°C) (min)
Wnto6 kataapdAag 1-1,5kg Mavw/Katw O¢p- 230 120 - 150
pavon
Wn1o BodIvo R QIAETO, Ai-  yIa KABE EkaTOOTO IkpIA pe Oeppo Aé- 190 - 200 5-6

YO Wnuévo, TTpoBepuave-
T€ TOV AOEI0 POUPVO

TTAX0UG pa
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S

BOAINO
¥ “ = D
\ =
(°C) (min)
Wn1o Bodivo R QIAETO, yla KGO £KATOOTO I'kpIA pe Oeppo Aé- 180 - 190 6-8
HETPIO WYnpévo, TTPoBEP-  TTAYOUG pa
HAVETE TOV GdEI0 POUPVO
Wn1o Bodivo R IAETO, yla KaBe EKATOTTO IkpIA pe Oeppo Aé- 170 - 180 8-10

Kahoynuévo, TTpoBeppd-  TTayoug pa
VETE TOV AdEI0 POUPVO

S

XOIPINO

L XpnoipotroinoTe Tn Asitoupyia: FkpIA pe Oegpud Aépa.

Y

(°C) (min)
QuotrAdTn / Aaipog / Xoipopépl 160 - 180 90 - 120
MrrpigdAeg / Maidakia 170 - 180 60 - 90
PoAS kipag 160 - 170 50 - 60
XolIpIvo KoTaI, TTPORPATHEVO 150 - 170 90 - 120

S

MOZXAPI

L XpnoipotroinoTe Tn Asitoupyia: FkpIA pe Oepud Aépa.

Y

O

(°C) (min)
Wnro pooxapl 1 160 - 180 90 - 120
Moaxapigio KoTal 15-2 160 - 180 120 - 150
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S

APNI

=
i XpnoipotroinoTe Tn Asitoupyia: FkpIA pe Oepud Aépa.

%

O

(kg) (°C) (min)
Apvi utrouTi / Wnto apvi 1-15 150 - 170 100 - 120
Apvi aTraAa 1-1.5 160 - 180 40 - 60

KYNHr|

B
E XpnoipotroinoTe Tn Asitoupyia: MNavw/Kdatw Oéppavon.
3

N\

(kg) (°C) (min)

ZmdaAa / Aayog ptroUTl, TTpoBeppdveTe Tov AdEI0 POUPVO £wg 1 230 30-40
EAG@1 omméAa 15-2 210 - 220 35-40
MrrouTi eAagiol 15-2 180 - 200 60 - 90
@ MOYAEPIKA
a=m
XpnoipotroioTte Tn Aeitoupyia: MkpIA pe Oeppod Aépa.
¥ O

(kg) (°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
Kortdtrouho, kéTa 1-15 190 - 210 50-70
Nama 15-2 180 - 200 80 - 100
Xiva 35-5 160 - 180 120 - 180
FahotrouAa 25-35 160 - 180 120 - 150
FahotrouAa 4-6 140 - 160 150 - 240
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Q

WAPI (STON ATMO)

=
i XpnoipotroinoTe Tn Asitoupyia: Mavw/Kdatw Oéppavon.
%

\

(kg) (°C) (min)
Wép1 0AOKANPO 1-15 210 - 220 40 - 60

10.11 WAoo pe kpouoTa
pe:Acitoupyia Mitoa

= MITZA

| &

MpoBepudveTe TOV ASEI0 POUPVO TIPIV
TO payEipEpa.

——J XpNOIYOTTOINOTE TNV TTPWTN Béon
OXAPAS. XPNOIUOTTOIAOTE TN BeUTEPN BE0T

'Y oxapag.
- Sk O

Taprec 180 - 200 40- 55 (°C) (min)
TépTA HE OTTAVAKI 160 - 180 45 -60 Mitoa, Aerrm ¢u- 200 - 230 15-20
un, xpnaoigo-
Kig Aopév / EABETIKA 170 - 190 45 -55 TToINaTE €va Ba-
DdAav 00 Tayi
Cheesecake 140 - 160 60 - 90 Nitoa, xovrpn 180 - 200 20-30
U
Mita Aayavikwv 160 - 180 50 - 60 ¢oun
Alupo Ywypi 230 - 250 10-20
Tépta pe ogo- 160 - 180 45-55
Ndra
MNitoa AAgartiag 230 - 250 12-20
Mepodyki 180 - 200 15-25
10.12 TkpIA
MpoBepudveTe TOV AOEIO POUPVO TIPIV TO
payeipepa.

WAveTe OTO YKPIA HOVO AETTTA KOUMATIO
KPEATOG 1 Waplou.

ToTtroBeTnaTE £va TaWi aTnV TTPWTN 80N
axAPAG yIa va GUAAEYEL Ta AiTTn.
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@ FKPIA

XpnoipotroinoTte Tn Asitoupyia: FKPIA

¥ O O

(°C) (min) (min)
1n mAeupa 2n TAeupd

Wnto Bodivo, pETpia 210-230 30-40 30-40
Ynuévo
Bodivo @iAéTo 230 20-30 20-30 3
Xolpivr) PTTpIgoAa 210-230 30-40 30-40 2
Moayapioia prpifoAa 210 - 230 30-40 30-40 2
Apvi ataAa 210 - 230 25-35 20-25 3
WYapl oAdkAnpo, 0,5 210 -230 15-30 15-30 3
kg - 1 kg

10.13 Karteyuypéva Tpo@Ipa

444 AMOWY=ZH

=
E XpnoipotroiNoTe TN AsiToupyia: Oepuog Aépag.

Y O

e

(°C) (min)
Mitoa, karewuypévn 200 - 220 15-25 2
Apepikavikn TTiToa, katewuypévn 190 - 210 20-25 2
Mitoa, kpua 210-230 13-25 2
Mitoa gvak, KaTewuypévn 180 - 200 15-30 2
TnyaviTéG TTATATEG, AETITEG 200 - 220 20-30 3
TnyaviTég TTATATEG, XOVTPEG 200 - 220 25-35 3
déteg / KpokéTeg 220 - 230 20-35 3
Hash Browns 210 - 230 20-30 3
Nadgavia / KaveAovia, peéaka 170 - 190 35-45 2
Nadgavia / Kavehovia, karewuypé- 160 - 180 40 - 60 2

va
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444 AMOWY=ZH

XpnoiyotroiNoTe TN AsiToupyia: Oepuog Aépag.

¥ O I

(°C) (min)
Wnro upi 170 - 190 20-30 3
Kototrouho @Tepolyeg 190 - 210 20-30 2
10.14 Aréyuén PEPOG TOU ETWTEPIKOU TOU QOUPVOU.

AQaIPETTE TIG TUTKEUATIEG TWV TPOPIUWV Kal TomoBernoTe o gaynto peoa oe eva faby
$aip ¢ OUOkeU § TWV TPORINW TTATO KAl TOTTOBETATTE TO £TTAVW TO TTIATO

Bakte Ta TPOQIUA GE EvaX TIGTO. 7O E0WTEPIKO TOU POUPVOU.
Mnv KaAUTITETE TO GAyYNTO KOBWG AUTO PTTOPEI
va ETMIPNKUVEI TOV XpOVO aTTOWUENG.

Mo peyaAeg ToOOTNTEG PAyNTOU, TOTTOBETTTE
£€va avaTTodoyUPIOPEVO ABEIO TTIATO OTO KATW

XpnaoIYoTroInaTe TNV TTPWTN BE€aN OXAPaG.

X @& © O ®

(kg) (AeTr.) (AeTr.)
Xpovog amoéwu-  EmimrAéov xpovog
&g amoyugng
Kotdtrouho 1 100 - 140 20-30 lupioTe 1O Q16 TNV AAAN
TTAEUPA POAIG TTEPATEI O
MG XPOVOG.
Kpéag 1 100 - 140 20-30 [upiaTe TO ATTO TNV GAAN
TTAEUPA POAIG TTEPATEI O
HIodG XPOVOG.
Méatpopa 0.15 25-35 10-15 -
dpdouieg 0.3 30-40 10-20 -
Boutupo 0.25 30-40 10-15 -
ZavTyi 2x0,2 80 - 100 10-15 XTUTTAOTE TNV KPEPQ
otav gival akopn eAa-
PPWG TTAYWHEVN OE Ye-
pIKd onpeia.
Kéik 1.4 60 60 -
10.15 Alatipnon XpnoipoTrolgite pdvo yudAiva doxeia idiwv

XpnooToRoTe T Aeroupyia Kémw dlagTagewy TTou diaTiBevTal aTnv ayopd.

O¢puavan. Mn xpnaoiyoTroigite doxeia pe KATTAKIO BIdWTA

KQlIl TUTTOU PTTOYIOVET ) HETAAAIKG DoXEia.
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XpNOoIYoTToINaTE TNV TTPWTN B0 OXAPAG.

Mnv ToTTOBETEITE TTEPITTOTEP ATTO £E1 YUAAIVO
doxeia Tou evog AiTpou aTO TaWi WNJipaTog.

[epioTe Ta doxeia atnv idla aTaBuN Kal KAEioTe
TA PE TQIYKTAPA.

Ta doyeia dev TTPETTEI VO EPXOVTOI OE ETTAPN
METAGU TOUG.

MpoagbéaTe Tepitrou 1/2 Aitpo vepd aTo TaWI
WnoipaTog, WATE VA UTTAPXEl APKETH uypaaia
aTov @oupvo.

Ortav 10 UYPO aTa doxeia apyigel va
alyoBpadel (MeTa atro mepitmou 35 - 60 Aetrta
yla doxeia Tou evog Aitpou), aBraTe Tov
@ouUpVvo N PelwaTe Tn Beppokpaaia atoug 100
°C (d¢ite TOV TTiVAKQ).

PuBuioTe Tn Beppokpaaia atoug 160 - 170 °C.

e, &

OPOYTA (AerTa)
Xpovog péxpl va
apxioel To glyavo

. O O

XANIKA (AerTd) (AerrTd)
Xpovog pé-  Zuvéxela po-
XP! va apxi-  YEIPEPATOG
ogl 7o olya- oToug 100 °C
Vo Bpdoipo

Avapikta Aayavi- 50 - 60 5-10

K& ToUupai

P¢Ba/ Apakag/ 50 - 60 15-20

Zmapdyyia

10.16 Amro¢npavon - Oepuog Aépag

KaAUyTe Ta TOWId Ye avTiKOAANTIKO XapTi A

AadOKOAAQ.

MNa KaAUTEPO OTTOTEAETUA, OTAPOTATTE TOV
(POUPVO TN PECT) TOU XPOVOU OTEYVWHATOG,
QVOIETE TNV TTOPTA KAl APAATE TOV VO KPUWOEI
yia €va Bpadu yia va oAokAnpwOei To

OTEYVWHA.

Ma 1 Taywi, xpNOIPOTTOINGTE TNV TPITH BN

BpacIpo axapag.
®paouhec / MopTiha / 3545 MNa 2’TGL|JIG, XPNOIHOTIOINGTE TV TTPWTN Kal
Tuéoupa / Qpipa gpayko- TNV TETAPTN BETN OXAPAG.
aTAQUAT
@ AAXANIKA @
®POY- e =)
TA ME KOY- (AeTrTd) (AeTrTd) dagohia 60 - 70 6-8
KOYTzI Xpovog pé- ZuvEéxEla pa- -
XPI VO apXi-  VEIPENATOG Mepiég 60-70 5-6
OEITOI0IYAVOROGTOUG 100 Aaxavikd yia goutra 60-70 5-6
Bpdoiuo °C
Mavitapia 50 - 60 6-8
Podakiva / 35-45 10-15
Kudwvia / Aapa- Mupwdikd 40 - 50 2-3
aKnva
PubBuioaTe Tn Beppokpaaia atoug 60 - 70 °C.
D. O O 5 D
XANIKA (AeTrTd) (AerrTd) OPOYTA :
XpOvog ué-  ZUVEXEIA pa- (w)
XP! va apxi-  YEIPEUOTOG Adué 8-10
o€l 10 olya- oToug 100 °C aroornva
VO Bpdoipo Bepikoka 8-10
Kapdra 50 - 60 5-10 MnAo og @éTeg 6-8
Ayyoupia 50 - 60 - AxAadia 6-9
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10.17 Yypo6g aépag HETAPOPAS - TIPOTEIVOUEVOA a§eTOUdp

XpnaolyoTrolgite akoUpa Kal hn avakAaoTIKA Badid Tawid/@oppeg Kal doxeia. Exouv kaAUTepn
aTTOPPOPNATN BEPUOTNTAG ATTO TA AVOIXTOXPWHA KAl AVAKAATTIKG OKEUN.

7

Kepapikd @oppua-

Tayi Titoag Mupipayo Tawi Kia Ba80 Tayi/pbppa Baong
TAPTOG
>KoUpo, YN avakAaaTIkd >koUpo, Un avakAaaTikod A Iiipc:)t”(socm ZkoUpo, Un avakAaaTikd
Alapétpou 28 cm AidpeTpog 26 cm HETP ’ Alapétpou 28 cm

uyoug 5 cm

10.18 YypoOg aépag HETaPOPAG

Ma KaAUTEPA ATTOTEAETATA, AKOAOUBAATTE TIG
TIPOTACEIG TTOU avVaAyPAPOVTAl GTOV TTAPAKATW
TTivaKa.

Y

D

(°C) (AgTr.)
Kpiraivia, 0,5 kg guvoAikd 190 - 200 50 - 60 3
Wnrd xTévia pe 1o KEAUQOG 180 - 200 30-40 4
Wapl oAdkAnpo maaTé, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45-50 4
Wapi oAdkAnpo ae AadokoAAa, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
ApapéT (20, 0,5 kg guvoAikd) 170 - 180 40-50 3
KpaptA prilou 190 - 200 50 - 60 4
Kéik muffins ookoAdrag (20, 0,5 kg guvoAika) 160 - 170 35-45 3

10.19 NMAnpo@opicg yia 1IdpUpaTa SOKIPWV

Aokipég aupewva pe To:EN 60350, IEC 60350.

Wroipo ag eva eTmiedo - WRoipo g€ Babu Tayi/Qoppeg

Y

°C Aemr
A@pdTo KEIK Xwpig AiImapd Oepuog Aépag 160 45 - 60 2
APpATo KEIK Xwpig AITapd Mavw/Katw O¢puavan 160 45 - 60 2
MnAomita, 2 poppeg P20 cm  Ogpudg Aépag 160 55 -65 2
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°C Aemr
MnAotiTa, 2 @oppeg F20 cm  Mavw/Katw O¢ppavan 180 55 -65 1
Mtmiok. ZUp. Koupou Oeppog Aépag 140 25-35 2
Mmigk. Zup. Koupou Mavw/Katw Oépuavan 140 25-35 2

Wnaoipyo ae éva eTmimedo - YTTIOKOTA
XpnoIPoTToInaTe TNV TpiTn 660N OXAPaAG.

Y

°C Aemr
Mikpd keI, 20 Tepaxia/Tayi,mpo-  Oeppog Aépag 150 20-30
Beppdvere Tov AdeIo POUPVO
Mikpd €Ik, 20 Tepdayia/ragi,mpo-  Mavw/Katw O¢ppavan 170 20-30

Beppdvere Tov AdeI0 POUPVO

Wnaoipo g€ TTOAAG eTTiTTEdA - PTTIOKOTA

°C Aemr
Mmmigk. Zup. Koupou Oeppog Aépag 140 25-45 2/4
Mikpd KéIK, 20 Tepayia/ Oeppog Aépag 150 25-35 1/4
TaWi,TPoBEPPAVETE TOV AdEIO
poupvo
A@paTo KEIK Xwpig AIrrapd Oeppog Aépag 160 45-55 2/4
MnAotiTa, 1 Babl Tayi/péppa  Oepudg Aépag 160 55-65 2/4

avd axapa (20 cm)

IkpIA
MpoBepudaveTe TOV KEVO POUPVO Yia 5 AeTTTA.

WrveTe aTo YKPIA PE TN PEYITTN pUBUION BepUoKpaaiag.

Y

O

Aetr
Toat IkpIA 1-2 5
Bodivn ptrpioAa,yupiaTte atmd Tnv IkpIA 24 - 30 4

AAAN TTAEUPA POAIG TTEPATEI O PITOG
Xpovog
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11. PPONTIAA KAI KAGAPIZMA

/\ MPOEIAOMOIHEH!

AvaTPEETE OTA KEQPAAQIO TXETIKA PE TNV
AgpdAcia.

11.1 Znueiwoeig yia Tov KaBapiopo

< KaBapiaTe TNV TpoooWn TNG CUGKEUAG P’ £va TTavi MIKPOIVWY pE (eaTd VEPO Kal Eva NTTIO
QTTOPPUTTAVTIKO.

XpnaipotroinaTe éva didAupa KaBapIgPou yia va KaBapigeTe TIG HETAANIKES ETTIQAVEIES.

KaBapioTe Toug AekéSEG PE £va ATTIO ATTOPPUTTAVTIKO. Mn TO XPNOIUOTIOINTETE OTIG KATAAUTI-
Npoidvra Kaba-  ¢c empaveieg.

pIoUOU
¢_ KaBapideTe To E0wTEPIKO TOU POUPVOU PETE aTTO KABE Xpron. H auaowpeuan Aitroug 1 aA-
— AWV UTTOAEIMPATWY PTTOPE] Va TTPOKAAETEI TTUPKAYIQ.
|:| Mnv a1roBnKeUETE PayNTO OTN CUCKEUNR YIa TTEPITaOTEPO atrd 20 AETTTA. TKOUTTIOTE TO ETWTE-
Kaénpepiviy Xpii- PIKO P’ €va TTavi aTTO PIKPOIVEG PETA ATTO KAOE Xprian.
on

Y KaBapidete OAa Ta agegoudp PETE aTTO KABE XPAON KAl AQrVETE T VO OTEYVWOOUV. XpNalJo-
2+, TIOIEITE POVO TTaVi aTTd PIKPOiVEG Pe EATO VEPO Kal £va ATTIO aTroppuTTavTIKO. Mnv kabapideTte
W Ta ageooudp g€ TTAUVTAPIO TTIATWV.

Mnv kaBapilete Ta avTIKOAANTIKG aETOUAp XPNOIMOTTOIWVTAG ITXUPA KABAPIaTIKA A aixunpd
QVTIKEIPEVA.

Aegooudp

11.2 TpoTTOG KOBAPICHOU:
AvAayAu@o THANO ECWTEPIKOU TOU
@oupvou

KaBapiaTe To avayAu®o TuRua Tou

E0WTEPIKOU TOU POUPVOU VIO VA OQAIPETETE
KOTAAOITTA OAATWYV PETA TO JAYEIPEPD PE ATUO.

BAua 1 BAua 2 BAua 3
Pigre: 250 ml Aeukd §udi aTo ava- Aonare 10 {UdI va diaAuaoel Ta kata-  KaBapiaTe To EgwTEPIKO TOU oUp-
YAUQO TUAMA TOU ETWTEPIKOU TOU Aoitra aAdTwyv o€ BepUoKpaaTia TTEPI-  Vou PE CeaTO vEPS Kal HOAAKO TTavi.

@oupvou. XpnalpotroiaTte §udl 6%  BAAAoOvTOG yia 30 AeTTTA.
Xwpig TpoaBeTa.

MNa N Aeiroupyia: @eppdg Aépag PLUS kaBapileTe Tov goupvo KABe 5 - 10 KUKAOUG payelpéuaTog.
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11.3 Tpotrog Xpriong: KaraAuTikog O1 KNAIBEG 1) O ATTOXPWHATITHOG TNG

Ka@apiouog KOTAAUTIKAG €TTITTPWANG OEV ETTNPEALEI TOV
. , , , KaBapIgpo.

To eowTEPIKO TOU POUPVOU Eival ETTITTPWHUEVO

ME KATAAUTIKA epayIE ETTIOTPWAN. ATTOPPOPA

Ta AiTrn KaTd TN dIGPKEIR TNG KATAAUONG.

Mpiv a1ré Tov KATAAUTIKO KaBapIou6

2BACTE TOV POUPVO Kal TIEPIMEVETE KaBapiaTe To 8amedo Tou poupvou
Va KPUWOEL. KOl TO EGWTEPIKG T{AYI TNG TTOPTAG HE
CeaTd vepO, éva pOoAaKO TTavi Kai éva
NATTIO ATTOPPUTTAVTIKO.

KaBapioTe TOV OoUpVO PE KATAAUTIKO KOBAPIOHO

Brpa 1 BApa 2 Bipa 3
EmAégre T Aeimoupyia kai ™ Bep- Merg tov kaBapiopd, oTpEWTe Tov Blakd-  OTav KPUWTE 0 YOUPVOC, KaBa-
HOKPQTIG POUPVOU: 250 °C TN Aermoupyidv goUpvou ot Beon PIOTE TO EGWTEPIKO TOU POUPVOU
QaTEVEPYOTTOINaNG. pE éva uypd HaAakd Travi.

Aiapkeia: 1 w

11.4 TpOTTOG APAiPECNG KA
Totrofétnong: MNMoépra
MTTOpEITE VO aQaIPETETE TNV TTOPTA KAl TA

E0WTEPIKA T¢ApIa yia va Ta kabapioete. O
apIBuog Twv T¢apiwy diagépel avaAoya PE TO

/\ NPOZOXH!

METaxEIPITTEITE TTIPOTEKTIKA TO TCAUI,
€I0IKA OTIG AKPEG TOU PTTPOATIVOU TCapIOU.
To T¢I PTTOPEi VO OTTATEL.

HovTEAO.

/\ MPOEIAONMOIHZH!
H mopTa gival Bapia.

BAua 1 AvoiETe TTANPWG TNV TTOPTA.

BAua 2 AvaonkwaTe Kal METTE TOUG Po-
xAoUg auo@igng (A) atoug dUo pe-
VTEGEDEG TNG TTOPTAG.

BApa 3 KAegioTe TNV TOPTA TOU QOUPVOU PEXPI TNV TTPWTN BEaN avoiypaTog (g€ ywvia trepitrou 70°). Kpatw-
VTaG TNV TTOPTA Kal a1rd TIG dUO TTAEUPEG, TPABASTE VIO VA TNV OQAIPETETE ATTO TOV POUPVO HE ywvia
TTPOG TO TTAVW. TOTTOBETAATE TNV TTOPTA ETTAVW OE £va OTTAAO TTavi Kal g€ aTaBepn TMIPAVEIA JE TNV
€EWTEPIKN 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.

11.5 Tpé1TOG AvVTIKATACGTAONG:
AauTtrTRpag

/\ NPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog nAekTpoTtrAngiag.
O AapTrmpag ptropei va gival {eaTtog.

MpoToU aVTIKATOOTAOETE TOV AQUTITRPA:

BAua 1

BAua 2

BAipa 3

ATTevepyoTToInaTe Tov goupvo. lMepi-

HEVETE VO KPUWOEI 0 POUPVOG.

ATTOOUVSEDTE TOV POUPVO aTTO TO

pelpa.

ToTToBeTAOTE £V TTAVI OTO KATW pé-
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

/\ MPOEIAONMOIHEH!

Mpo6BAnpa EAéySre €dv...

AvaTpEETe OTA KEQAAAIO OXETIKA HE TNV

Z1nv 00dvn gppavigeTar n - YTAp&e pia dlakoTrn peu-

Agpakeia. £vdeign "12.00". parog. PuBpioTe Tnv wpa.
12.1 T1 va KAVETE V... To vepd Blappéel Ao 10 YTTAPXE! TTAPa TTOAU vepPO
) ) avAyAu@O TUAPA TOU E0W- aTO aVAYAUPO TURUA TOU
MNa mepImTwaoelg ou 8ev TTepIAapPBAvovTal g€ TEPIKOU TOU QOUPVOU. £0WTEPIKOU TOU POUPVOU.
auTOV TOV TIIVAKA, ETTIKOIVWVIOTE e TO Mn IkavoTroinTikA amoedo-  epioate 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
, , BCE455350M 944188097
Tautémra povieAou BCK455350M 944188105
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AgikTnG gvepyeIOKNG aTrodoang

81.2

T&&n evepyelakng amodoang A+

KaravaAwan evépyeiag pe Baaikd @oprtio, aupBarTiki Acitoupyia 0.99kWh/kUkAo

KaravaAwan evépyeiag pe Baaikd gopTio, Asitoupyia pe uttoBondn-  0.69kWh/kukAo

an avepioTApa

ApiBpdG KoINOTATWV 1

Mnyn BeppoTtnTag HAeKTPIKN eVEPyEIQ

‘Evraon 711

TuTOG YoUpvou EvToiI1gopevog goupvog
BCE455350M 34.5kg

Madga
BCK455350M 34.0kg

IEC/EL 60350-1 - OIkIaKkéG NAEKTPIKEG TUOKEUEG HAYEIPEPATOG - MEPOG 1: ZeIpEG, Poupvol, poUpvol aTyou Kal

YKpPIA - MéBodol p€Tpnaong Tng amodoang.

13.2 E§oikovopnon evépyeiag

H guakeun d1aBéTel duvaTdTNTEG TTOU
gupBAaANouv aTnVv €€oikovounan
EVEPYEIOG KATA TN DIGPKEIN TOU

KaBnuePIVOU PayEIpEPATOG.

BeBaiwBeite 011 N TOPTA TNG CUTKEUNG €ival
KAEIOTH OTAV N GUOKeUN BpiokeTal O€
AgiToupyia. Mnv avoiyeTe TNV TTOPTA TNG
TUOKEUNG OUXVA KATA TN SIAPKEIQ TOU
payelipépaTog. Alatnpeite KaBapo To AdaTIXo
NG TTOPTAG KAl BERAIWOEITE OTI €ival KAAG
aTEPEWMEVO aTN BEaN Tou.

XpnaolpoTtrolgite HETAANIKA PaYEIPIKA TKEUN VIO
va BEATIWOETE TNV €COIKOVOUNGN EVEPYEIAG.

Orav cival EQIKTO, YNV TTPOBEPUAIVETE TN
COUOKEUN TTPIV TO Payeipepa.

Otav payelpeUeTe PEPIKA QaynTd TN Qopd, Unv
APrVETE VA TTOPEABEI HEYAAO XPOVIKO
SI1G0TNHA PETAGU TOU WNUiPATOG TOUG.

Mayeipepa pe aépa

OTrote gival EQIKTO, XPNOIUOTTIOINTTE TIG
AEITOUPYIEG PAYEIPEPATOG PE QEPQ YIA VA
€COIKOVOUNTETE EVEPYEIQ.

YtroAeimropevn BepudTnTa

Ortav n d1apKeIa payEIPEPATOG Eival
peyaAuTepn atro 30 AETITA, HEIWATE TN
Beppokpaaia TNG GUTKEUNG aTO €AAYIOTO 3 -
10 Aetr. TTpOTOU OAOKANPWOEI TO payeipepa. H
UTTOAEITTOPEVN BEPPOTNTA ETWTEPIKA TNG
OUOKEUNG Ba guvexioel To payeipepa.

XpPNOIYOTTOINATE TNV UTTOAEITTOUEVN BEPUOTNTA
yia va (eaTAVETE AAAQ @aynTA.

AlatApnon Tng Beppokpaciag Tou
@aynTou

EmAEEETE TN xapnAGTEPN duvaTr pUBUIoN
BeppoKpaTiag yia va XpNOILOTTOINTETE TNV
UTTOAEITTOPEVN BEPUOTNTA Kal Va JIOTNPATETE
{eaTO TO PAYNTO.

Yypog aépag METAPOPAG
AeiToupyia TTou oXeSIATTNKE YIO VO
€COIKOVOEITE EVEPYEIT KATA TO PAYEIPEUQ.
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14. TIEPIBAAAONTIKA OEMATA

AVOKUKAWGATE Ta UAIKA TTOU EPOUV TO

gupBoAo L/:) TotroBeTraTE TO UNIKG
guokeuagiag ae katdAAnAa doxeia yia
avoKUKAwWGON. ZUPBAAETE OTNV TTPOCTATIA TOU
TEPIBAAAOVTOG KA TNG AVOPWTTIVNG UYEIaG
QAVOKUKAWVOVTOG TIG AXPNOTEG NAEKTPIKEG Kall
NAEKTPOVIKEG TUOKEUEG. MV QTTOPPITITETE PE
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TA OIKIOKA OTTOPPIMPATO GUTKEUEG TTOU

@Epouv To aUMBOAO E EmaTpéyTe TO
TIPOIOV OTNV TOTTIKN) 0AG Hovada
QAVOKUKAWGONG 1) ETTIKOIVWVAAJTE PE TN SNUOTIKA
apxn.



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 160
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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 készllék izembe helyezését és a haldzati kabel cseréjét
csak képesitett személy végezheti el.

A butorba valo beépités el6tt ne hasznalja a késziléket.
Barmilyen karbantartas megkezdése elétt valassza le a
készuléket az elektromos halozatrol.

Ha a tapkabel megsérul, azt a gyartonak vagy a
markaszerviznek vagy mas hasonléan képzett személynek
kell kicserélnie, nehogy elektromos veszélyhelyzet alljon
elé.

FIGYELEM: Az izz6 cseréje el6tt gy6z6djon meg arrél, hogy
a készulék ki van kapcsolva, hogy megel6zze aramutést.
FIGYELEM: Hasznalat kozben a készllék és hozzaférhetd
részei nagyon felforrésodhatnak. Ugyeljen arra, hogy ne
erintse meg a fitdelemeket vagy a sutétér fellletét.

Amikor a sutébdl kiveszi vagy behelyezi a tartozékokat vagy
edényeket, mindig hasznaljon konyhai edényfogd kesztydt.
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 Gveg megrepedését eredményezheti.

2. BIZTONSAGI UTASITASOK

2.1 Uzembe helyezés

/\ FIGYELMEZTETES!

A készlléket csak képesitett személy
helyezheti Gzembe.

+ Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot.
Ne helyezzen lizembe, és ne is
hasznaljon sérilt készlléket.

+ Tartsa be a készilékhez mellékelt izembe
helyezési utmutatéban foglaltakat.

* A készilék nehéz, ezért legyen

korultekinté a mozgatasakor. Mindig
hasznaljon munkavédelmi keszty(t és zart
labbelit.

Soha ne huzza a késziiléket a
fogantyujanal fogva.

* A késziléket az izembe helyezési

kovetelIményeknek megfeleld, biztonsagos
helyre telepitse.

Tartsa meg a minimalis tavolsagot a tobbi
készUléktdl és egységtol.
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» A késziilék felszerelése el6tt ellendrizze,
hogy annak ajtaja akadalytalanul nyithato-

e

* A készlilék elektromos hiitérendszerrel
van felszerelve. Ezt az elektromos
tapegyseggel kell mikodtetni.

* A beépithet6 készliléknek 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

Készlilék ellils6 részének 594 mm
magassaga

Készulék hatulso6 részének 576 mm
magassaga

Készulék eliilsd részének 595 mm
szélessége

Késziilék hatulso6 részének 559 mm
szélessége

Készilék mélysége 567 mm
Késziilék beépitett mélysé- 546 mm
ge

Mélység nyitott ajtonal 1027 mm
Szell6zényilas minimalis 560x20 mm
meérete. A hatso oldal aljan

elhelyezett nyilas

Halozati tapkabel hosszu- 1500 mm
saga. A kabel a hatso oldal

jobb sarkanal helyezkedik

el

Rogzitécsavarok 4x25 mm

2.2 Elektromos csatlakozas

/\ FIGYELMEZTETES!
Tlz- és aramutésveszély.

* Minden elektromos csatlakoztatast
szakkeépzett villanyszerelének kell

elvégeznie.

« A késziléket kotelezb foldelni.
+ Ellenérizze, hogy az adattablan szereplé
adatok megfelelnek-e a helyi elektromos

halozat paramétereinek.

162 MAGYAR

Mindig megfeleléen felszerelt, aramités
ellen védett aljzatot hasznaljon.

Ne hasznaljon haldzati elosztokat és
hosszabbito kabeleket.

Ugyelien a halozati csatlakozddugé és a
halozati kabel épségére. Amennyiben a
készilék haldzati vezetékét ki kell
cserélni, a cserét markaszervizinknél
végeztesse el.

Ugyeljen arra, hogy a halozati kabelek ne
keriljenek kozel, illetve ne érjenek hozza
a készulék ajtajahoz vagy a készlilék alatti
rekeszhez, kiléndsen akkor, ha a
készulék mikodik, vagy ajtaja forro.

A fesziltség alatt allo és szigetelt
alkatrészek érintésvédelmi részeit ugy kell
régziteni, hogy szerszam nélkil ne
lehessen eltavolitani azokat.

Csak az Uzembe helyezés befejezése
utén csatlakoztassa a halozati
csatlakozodugot a halozat
csatlakozdaljzatba. Ugyeljen arra, hogy a
halézati dugasz Gizembe helyezés utan is
kénnyen elérhetd legyen.

Amennyiben a halézati konnektor
régzitése laza, ne csatlakoztassa a
csatlakozédugoét hozza.

A késziilék csatlakozasanak bontasara,
soha ne a halézati kabelnél fogva hizza ki
a csatlakozodugot. A kabelt mindig a
csatlakozdédugonal fogva huizza ki.
Kizarélag megfelel6 szigetel6berendezést
alkalmazzon: haldzati talterhelésvédd
megszakitoét, biztositékot (a tokbdl
eltavolitott csavaros tipusu biztositékot),
féldzarlatkioldét és véddrelét.

Az elektromos készuléket
szigetel6berendezéssel kell ellatni, amely
lehet6vé teszi, hogy minden fazison
levalassza a késziiléket az elektromos
halozatrol. A szigetel6berendezésnek
legalabb 3 mm-es érintkezétavolsaggal
kell rendelkeznie.

Ez a készilék halézati csatlakozokabellel
és dugasszal kerl szallitasra.

2.3 Hasznalat

/\ FIGYELMEZTETES!
Sérllés-, égés-, aramutés- és
robbanasveszély.




Ne valtoztassa meg a készulék miszaki
jellemz6it.

Ugyeljen arra, hogy a szell6z6nyilasokat
ne zarja el semmi.

MUkodés kdzben ne hagyja fellgyelet
nélkil a késziléket.

Minden hasznalat utan kapcsolja ki a
készuléket.

Koriltekintéen jarjon el, ha miikddés
kdzben kinyitja a készlilék ajtajat. Forro
levegd tavozhat a készullékbdl.

Ne mikddtesse a késziléket nedves
kézzel, vagy amikor az vizzel érintkezik.
Ne gyakoroljon nyomast a nyitott ajtora.
Ne hasznalja a késziléket munka- vagy
taroldfeluletként.

Ovatosan nyissa ki a késziilék ajtajat. Az
alkoholtartalmu alkotéelemek alkoholos
levegbelegyet hozhatnak létre.

Ugyeljen arra, hogy szikra vagy nyilt lang
ne legyen a készilék kdzelében, amikor
kinyitja az ajtot.

Ne tegyen gyulékony anyagot vagy
gyulékony anyaggal szennyezett targyat a
készilékbe, annak kdzelébe, illetve annak
tetejére.

ennek kdvetkeztében karosodhat a
készulék, a készilék boritasa vagy a
padlé. Hasznalat utan ne csukja be addig
a butorlapot, mig a készlilék teljesen le
nem hiilt.

2.4 Apolas és tisztitas

/\ FIGYELMEZTETES!
Személyi sérllés, tliz vagy a készulék

karosodasanak veszélye all fenn.

« Karbantartas el6tt kapcsolja ki a
készuléket, és huzza ki a halozati
csatlakozddugot a csatlakozoaljzatbol.

« Ellenérizze, hogy leh(lt-e a készilék.
Maskuldnben fenndll a veszély, hogy az
Uveglapok eltornek.

* A sitéajtéd sérllt Uveglapjat haladéktalanul
cserélje ki. Forduljon a markaszervizhez.

» Legyen 6vatos, amikor az ajtot leszereli a
készllékrél. Az ajtd nehéz!

* Rendszeresen tisztitsa meg a készliléket,
hogy elkertlje a felllet karosodasat.

* A késziléket puha, nedves ruhaval
tisztitsa. Csak semleges tisztitoszert
hasznaljon. Ne hasznaljon surolészert,

/\ FIGYELMEZTETES!

A készllék karosodasanak veszélye all
fenn.

* A zomanc karosodasanak vagy
elszinez6désének megel6zéséhez:

— ne tegyen edényt vagy egyéb targyat
kozvetlendl a készulék sutéteréenek
aljara.

— ne tegyen aluféliat kozvetlendl a
készulék sutdteréenek aljara.

— ne engedjen vizet a forré késziilékbe.

— af6zés befejezése utan ne tarolja a
nedves edényeket vagy az ételt a
készulékben.

— a tartozékok kivételekor vagy
berakasakor 6vatosan jarjon el.

* A zomanc vagy rozsdamentes acél
elszinez6dése nincs hatassal a készllék
teljesitményére.

» Fb6zés kdzben a készilék ajtajat mindig
tartsa csukva.

» Ha a készuléket butorlap (pl. ajté) mogott
helyezi el, lGgyeljen arra, hogy az ajtdé soha
ne legyen becsukva, amikor a késziilék
m(kodik. A hé és a nedvesség
felhalmozodhat a zart butorlap mogott, és

suroloszivacsot, oldoszert vagy fém
targyat.

Amennyiben sutétisztitd aeroszolt
hasznal, tartsa be a tisztitoszer
csomagolasan feltlintetett biztonsagi
utasitasokat.

Ne tisztitsa tisztitdszerrel a katalitikus
zomancréteget.

2.5 Belsé vilagitas

/\ FIGYELMEZTETES!
Vigyazat! Aramiités-veszély!

A termékben talalhato izz6(k)ra és a kulon
kaphato potizzokra vonatkozé tudnivalok:
Ezek az izzok arra készliltek, hogy
megfeleljenek a haztartasi készllékekben
fennallé szélséseges fizikai feltételeknek,
mint példaul hémérséklet, rezgés, magas
paratartalom, illetve arra hasznalatosak,
hogy jelezzék a készilék mikddési
allapotat. Nem alkalmasak egyéb
felhaszndlasra, valamint helyiségek
megvilagitasara.
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» Ez atermék egy G energiahatékonysagi
osztalyu fényforrast tartalmaz.

» Kizarolag az eredetivel megegyezd
miszaki jellemz&kkel rendelkezd lampat
hasznaljon.

2.6 Szolgaltatasok

* AKkészilék javitasat bizza a
markaszervizre.
* Mindig eredeti cserealkatrészt hasznaljon.

2.7 Artalmatlanitas

/\ FIGYELMEZTETES!
Sérulés- vagy fulladasveszély.

3. TERMEKLEIRAS

3.1 Altalanos attekintés

\T7;
®
(AIAN
=

®/
(17 NI THE
Vo

3.2 Tartozékok

Siitéracs
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« 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.

Kezel6panel

Sitéfunkciok szabalyozégombja
Tapellatasi lampa / szimbolum
Kijelz6

H6émérséklet-szabalyozé gomb
Hémérséklet-visszajelzé / szimbdlum
Extra g6z

Futébetét

Lampa

Ventilator

Polctarto, eltavolithaté

Sitétér mélyedése

ENSS0ENBENAN

Polcpozicidk

F6éz6edényekhez, tortaformakhoz, valamint
hussititéshez.



Siito6 talca Sitemények és husok sutéséhez, illetve
zsirfelfogd edénykeént.

Teleszkopos sinek

Tortakhoz és siiteményekhez.

Mély tepsi

A tepsik és huzalpolcok kénnyebb
behelyezéséhez és eltavolitasahoz.

4. KEZELOPANEL

4.1 Visszahuzhat6é gombok

A készllék hasznalatahoz nyomja meg a
gombot. A gomb kiugrik.

4.2 Erzékel6mez6k / Gombok

A pontos id6 beallitasa.

@ Egy orafunkcié beadllitasa.
+ A pontos id6 beallitasa.
A Forré légbefuvas PLUSZ funkcio be- és kikapcsolasa.
4.3 Kijelzé
A B A. Ora funkcidk
I B. Id6zitd
AENu) ou— M § g
A RERE0 o
L (L (=Ll

g
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5. AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

/\ FIGYELMEZTETES!

Lasd a ,Biztonsag” cim( fejezetet.

5.1 Az els6 hasznalat el6tt

Elémelegités kdzben szagot és fiistét bocsathat ki a siité. Ugyeljen arra, hogy a helyiség

szelléztetve legyen.

1. lépés

o

2. lépés

555

3. lépés

Ora beallitasa

A siit6 tisztitasa

Melegitse el6 az lres siitot

1. +_ — nyomja meg a pontos
id6 beallitasahoz. Koriilbelll 5
masodperc elteltével a villogas

megszinik, a kijelzé pedig a
bedllitott idét mutatja.

Kizarolag mikroszalas ruhaval,
langyos vizzel és enyhe moso-
gatészerrel tisztitsa meg a sitét
és a tartozékokat.

Allitsa be a maximalis hémér-

séklet ennél a funkciénal: EI
funkciot.

Idétartam: 1 ora.

Allitsa be a maximalis hdmér-
séklet ennél a funkcional:

funkciot.

Id6tartam: 15 perc.

6. NAPI HASZNALAT

/\ FIGYELMEZTETES!

Lasd a ,Biztonsag” cimi fejezetet.

2. lépés A hémérséklet kivalasztasahoz forditsa
el a szabalyoz6 gombot.

6.1 Hogyan allitsa be: Sitéfunkcié

3. lépés Amikor a sltés véget ér, a sutd kikap-
csolasahoz forditsa a gombokat kikap-
csolt helyzetbe.

1. lépés A sitéfunkciok gombjat forgassa el a
stéfunkcio kivalasztasahoz.

6.2 A funkcio beallitasa: Hélégbefuvas, nagy héfok PLUSZ

/\ FIGYELMEZTETES!

Egési sériilés és a késziilék karosodasanak veszélye all fenn.

1. lépés Ellenérizze, hogy lehdlt-e a sité.
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2. lépés
sét.

Csapvizzel toltse fel a sutétér mélyedé-

@ A sutétér mélyedésének maximalis
GUrtartalma 250 ml. Ne toltsén vizet a si-
tétér mélyedésébe siités kozben, vagy
amikor a sit6 forro.

3. lépés Allitsa be a funkciot; (D12,
Nyomja meg: . A visszajelzd vilagitani kezd. A funkcio csak ezzel a funkciéval mikodik: Hélég-
befavas, nagy héfok PLUSZ funkciot.

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 siitébe.
Olvassa el a ,Hasznos tanacsok és javaslatok” c. fejezetet.
Siités kdzben ne nyissa ki a suté ajtajat.

7. lépés A sit6 kikapcsolasahoz forditsa a sutéfunkciok gombjat kikapcsolt helyzetbe.
- nyomja meg a sité kikapcsolasahoz. Kialszik a visszajelzé.

8. lépés A funkci6 befejezédése utan dvatosan nyissa ki a készilék ajtajat. A kiszabaduld para égési séru-
|ést eredményezhet.

9. lépés Ellenérizze, hogy leh(ilt-e a slté. Tavolitsa el a siitétér bemélyedésébdl a maradék vizet.

6.3 Sutéfunkciok

Siitéfunkcio

Alkalmazas

Sutéfunkcio

Alkalmazas

0

Kikapcsolt pozicié

A siit6 ki van kapcsolva.

Siitd vilagitas

A sitélampa bekapcsolasa.

Also + fels6 sutés /
Katalizis

Egy sltészinten torténd sités-
hez, valamint porkoléshez.

A katalitikus tisztitasra vonatko-
z6 tovabbi tudnivalokert olvassa
el az ,Apolas és tisztitas” cim(
fejezetet.

@) [

Holégbefuvas,
nagy héfok / H6-
légbefavas, nagy

héfok PLUSZ

Sités egyszerre maximum ha-
rom sitészinten, illetve aszalas.
20-40 °C-kal alacsonyabbra allit-
sa a suté hémérsékletét, mint
ennél: Alsé + felsd sités.
Nedvesség hozzaadasa a sutés
soran. Megfelel6 szin és ropo-
gos kéreg elérése siités kdzben.
Ujramelegitéskor szaftosabb &l-
lag elérése.

Also siités

Ropogés alju siitemények készi-
téséhez és étel tartdsitasahoz.

XX

Kiolvasztas

Elelmiszerek felolvasztasahoz
(zOldségek és gylimolcsok). A
felolvasztas idétartama a fa-
gyasztott étel méretétdl és
mennyiségétdl fligg.

®

Pizza funkcio

Pizza siitéséhez. Intenziv piri-
tashoz és ropogos alju ételek
készitéséhez.
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Alkalmazas

Siit6funkcio
A funkciét arra tervezték, hogy
I@I energiat takaritson meg a f6zés
) soran. A funkcié hasznalatakor a
Konvekcios levegd  siitstér hdmérséklete eltérhet a
(nedves) beallitott hdmérséklettsl. A ké-
szlilék a maradékhét hasznalja
fel. A fUtési teljesitmény lecsok-
kenhet. Tovabbi tudnivalékért ol-
vassa el a ,Napi hasznalat” c.
fejezetben ezt a részt; Megjegy-
zések: Konvekcios levegd (ned-
ves).

vvv Vékony szelet élelmiszerek gril-
lezéséhez és piritos készitésé-
hez.

Grill

vvv Nagy sult husdarabok vagy nem
Y kicsontozott szarnyas sitéséhez
egy polcszinten. Csében siités-
hez és piritashoz.

Infrasités

®

Egyes sit6éfunkciok soran a sutélampa
automatikusan kikapcsolhat 60 °C alatt.

7. ORAFUNKCIOK
7.1 Ora funkciok

6.4 Megjegyzések:Konvekcios
leveg6 (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 sut6ajtot sutés kdzben be kell csukni, hogy
a funkcié ne legyen megszakitva, és hogy a
suté a lehetd legnagyobb
energiahatékonysaggal mkddjon.

F6zési utmutatasokért olvassa el a ,Hasznos
tanacsok és javaslatok” cim( fejezetet és a
Konvekcios leveg6 (nedves) cimd
fejezteet.Altalanos energiatakarékossagi
javaslatokért olvassa el az
+Energiahatékonysag” fejezet
Energiatakarékossag c. részét.

Ora funkcié Alkalmazas
@ A pontos id6 beallitdsahoz, médositasahoz vagy ellenérzéséhez.
Napszak
I_)l Segitségével beallithatd, hogy mennyi ideig miikodjon a suté.
Id6tartam
Q Visszaszamlalas beadllitasa. Ez a funkciod nincs hatassal a stité mikodéseé-

Percszamlalé

re. Barmikor, a siité kikapcsolt allapotaban is bedllithatja ezt a funkciét.

7.2 Orafunkciok beallitasa

Napszak beallitasa

@ - villog, amikor a sitét az elektromos hal6zatra csatlakoztatja, vagy aramsziinetet kévetdéen, illetve ha az éra

nincs bedllitva.

+ .~ —nyomja meg az id6 beallitasahoz.

Korllbelul 5 masodperc elteltével a villogas megszinik, a kijelzé pedig a beallitott idét mutatja.
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Hogyan médosithaté: Napszak

1. lépés

@ — nyomja meg t6bbszdr a pontos idé médositasahoz. @ — villogni kezd.

2. lépés

+ , - nyomja meg az id6 beallitasahoz.

Korilbelll 5 masodperc elteltével a villogas megszinik, a kijelzé pedig a beallitott idét mutatja.

Id6tartam beallitasa

1. lépés Allitson be egy stéfunkciot és a hémérsékletet.
2. 1épes @ — nyomja meg tébbszdér a gombot. |9| - villogni kezd.
3. 1épés + , - nyomja meg az idétartam beallitasahoz.
A kijelzén a kdvetkezd lathato: Iel funkciot.
|9| — a beallitott id6 leteltekor villogni kezd. Hangjelzés hallhato, és a sutd kikapcsol.
4. lépés A jelzés kikapcsolasahoz nyomja meg barmelyik gombot.
5. lépés Forditsa a gombokat kikapcsolt helyzetbe.

Percszamlalé beallitasa

1. lépé
opes @ — nyomja meg tébbszér a gombot. Q - villogni kezd.
2. lépé —_ . e
opes + , — nyomja meg az id6 beallitasahoz.
A készlilék 5 masodperc elteltével automatikusan elinditja a funkciot.
Amikor a bedllitott id6 véget ér, hangjelzés hallhaté.
3. lépés A jelzés kikapcsolasahoz nyomja meg barmelyik gombot.
4. lépés Forditsa a gombokat kikapcsolt helyzetbe.

Hogyan tordlje: Orafunkciok

1. 16pés

@ — nyomja meg tébbszor, mig villogni nem kezd az 6ra funkcié szimbdluma.

2. lépés

Tartsa megnyomva az alabbi gombot: — funkciot.
Az o6rafunkcio kijelzése néhany masodperc mulva eltlnik.

MAGYAR
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8. TARTOZEKOK HASZNALATA

8.1 Tartozékok behelyezése

/\ FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cim( fejezetet.

Siitoéracs:
Csusztassa be a polcot a polctarté vezetdsinjei
kozeé,.

Siit6 talca / Mély tepsi:
Csusztassa be a talcat a polctartd vezetSsinjei ko-
zé.

8.2 A teleszkodpos sinek hasznalata | Miel6tt becsukna a sitéajtot, ellendrizze,
hogy a teleszkdpos polctartokat itkozesig a

A teleszkopos polctartokat tilos olajozni! helyiikre tolta-e.

Huzalpolc:
Helyezze a huzalpolcot a teleszképos polctartdkra.
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Mély tepsi:
Helyezze a mély tepsit a teleszképos sinekre.

— 1|

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 hlivésen
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.

El6fordulhat, hogy az uj késziilék az On korabbi késziilékétdl eltéréen fogja siitni a hisokat vagy a siiteménye-
ket. Az alabbi tanacsok a kullonféle ételekhez javasolt beallitasokat mutatjak a hémérséklet, f6zési idétartam és
polcszintek értékei vonatkozasaban.

Ha nem taldlja a bedllitasokat egy adott recepthez, akkor keressen hasonlé ételt.

10.2 Az ajt6 bels6 oldala - tajékoztatast a sttfunkciokrol, a
IO " . o polcszintek ajanlott szamat, valamint az
glséllljtao_ajto bels6 oldalan az alabbiakat edényekhez valdé hdmérsékletet.

10.3 Hélégbefuvas, nagy héfok PLUSZ
A masodik polcszintet hasznalja.
Hasznaljon sitétalcat.
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% SUTEMENY / TESZTA / KENYER

-

O

(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.

43¢ FAGYASZTOTT KESZETELEK @
(°C) (perc)

Pizza 200 -210 10-20
Croissant 170 - 180 15-25
Lasagne, 200 mi-t adjon hozza 180 - 200 35-50

Adjon hozza 100 ml vizet.
Allitsa be a hémérsékletet 110 °C-ra.

E 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 Gveg 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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K B

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 Hasznalja a slt6tepsiket.

Haszndlja a kdvetkez6 funkciot:
Hoélégbefuvas, nagy héfok.

T sorene. 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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| ey O

1

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
Hasznaljon hallo edényeket.

A sovany hust lefedve slisse (hasznalhat
aluminiumfoliat).

A nagyobb husdarabokat kozvetleniil a
tepsiben susse.

Toltson egy kevés vizet a tepsibe, hogy a
lecsepeg6 zsir ne égjen le.

A sltési idd 1/2 - 2/3 részének elteltekor
forditsa meg a sitétt hust.

A hust és halat nagyobb (legalabb 1 kg-os)
darabokban sisse.

Ha az els6 sutési szint javasolt, tegye az ételt
kozvetlendl a sitétalcara

Hussltés kézben a husdarabokat tébbszor
locsolja meg a sajat levikkel.

10.10 Hussluités
Az els6 polcszintet hasznalja.

-

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.

Y @ & O

(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.

¥ 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.

¥ O

(°C) (perc)
Hal egészben 210 - 220 40 - 60

MAGYAR
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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

180 MAGYAR

Sités el6tt melegitse el6 a sutét Ures
allapotban.

Csak vékony hus- vagy haldarabokat
grillezzen.

A lecsepeg0 zsir 0sszegyljtéséhez
helyezzen egy talcat az elsé polcszintre.



@ GRILL

Hasznalja a kovetkez6 funkciét: Grill

Y

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 3/4

-1kg

10.13 Fagyasztott ételek

444 KIOLVASZTAS

o=
—]

(. Hasznalja a kovetkezo funkciét: Holégbefuvas, nagy héfok.

%

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 3
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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.

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.
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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).



Allitsa be a hémérsékletet 160 - 170 °C-ra.

%ﬁ BOGYOS GYU- @

MOLCs

(perc)

Bef6zés gyongy6z6
forras kezdetéig

Eper / Afonya / Malna /

Erett egres

35-45

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

héfok

A talcakat takarja be zsirpapirral vagy

sutépapirral.

10.17 Konvekcids leveg6 (nedves) - aj

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

D

(%)

Szilva 8-10
Sargabarack 8-10
Almaszeletek 6-8
Korte 6-9

anlott tartozékok

Hasznaljon sotét, nem visszatlkroz6 fellletl tepsiket és edényeket. Ezek jobb héelnyerd

képességliek, mint a vilagos szinl és visszatikroz6 felliletd edények.

MAGYAR
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\/ ‘
Bogrés siitemény

Pizzaserpeny6 Siitéedény Tortasiité forma
Sotét, nem visszatiikr6zé Sotét, nem visszatlikrozo fel- Keramia Sotét, nem visszatlikrozd
felllettel Ulettel 8 cm-es atméré, 5 felllettel
28 cm-es atmérd 26 cm-es atmérd cm magassag 28 cm-es atmérd

10.18 Konvekcids leveg6 (nedves)

A legjobb eredmény érdekében hasznalja az
alabbi tablazatban szereplé ajanlasokat.

¥ Ok

(°C) (perc)
Sos rud, 0,5 kg 6sszesen 190 - 200 50 - 60 3
Silt kagylé héjaban 180 - 200 30-40 4
Hal egészben soban, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45 -50 4
Hal egészben sitépapirban, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Amaretti keksz (20 db; 0,5 kg 6sszesen) 170 - 180 40 - 50 3
Almas morzsas sutemény 190 - 200 50 - 60 4
Csokoladés muffin (20 db; 0,5 kg 6sszesen) 160 - 170 35-45 3

10.19 Informacié a bevizsgalé intézetek szamara
Vizsgalati médszerek az alabbi szabvanyoknak megfeleléen: EN 60350, IEC 60350 funkciot.
Sités egy szinten - siités sitéformaban

% i3 O Ik

°C perc
Piskotatészta (zsiradék nél- Hoélégbefuvas, nagy h6- 160 45 - 60 2
kal) fok
Piskotatészta (zsiradék nél- Also + fels6 sités 160 45 - 60 2
kal)
Almaspite, 2 forma, atméré: Hoélégbefuvas, nagy h6- 160 55 -65 2
20 cm fok
Almaspite, 2 forma, atméré: Also + felso slités 180 55 -65 1
20 cm
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K 5

°C perc
Linzer Hélégbefuvas, nagy hé- 140 25-35 2
fok
Linzer Also + felsd siités 140 25-35 2

Sités egy szinten — keksz
A harmadik polcszintet hasznalja.

Y

°C perc
Aprositemény, 20 db/tepsi, mele- H&légbefuvas, nagy héfok 150 20-30
gitse el® az Ures sitét
Aprositemény, 20 db/tepsi, mele- Alsé + felsd siités 170 20-30

gitse el6 az ures siit6t

Sités tobb szinten — keksz

Y

°C perc
Linzer Hélégbefuvas, nagy héfok 140 25-45 2/4
Aprositemény, 20 db/tepsi, Hélégbefuvas, nagy héfok 150 25-35 1/4
melegitse el az ures sutét
Piskotatészta (zsiradék nélkil)  Hoélégbefuvas, nagy héfok 160 45 -55 2/4
Almaspite, racsonként 1 sité-  Hbélégbefuvas, nagy héfok 160 55-65 2/4

forma (& 20 cm)

Grill
Melegitse el6 az Ures sitét 5 percig.

Grillezés maximalis hémérséklet beallitasaval.

perc
Toast kenyér Grill 1-2 5
Bifsztek, félidében forditsa meg Grill 24 - 30 4

MAGYAR
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11. APOLAS ES TISZTITAS

/\ FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cim( 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 szennyezédéseket enyhe mosogatdszerrel tavolitsa el. Ne juttassa azt a katalitikus felile-
Tisztitoszerek  tekre.

A sitéteret minden hasznalat utan tisztitsa meg. A lerakédott zsir vagy egyéb maradvany ta-
zet okozhat.

=
D Ne tarolja az ételeket 20 percnél tovabb a késziilékben. Hasznalat utan kizarélag mikrosza-
las torléronggyal tordlje szarazra a késziilék belsejét.

Napi hasznalat

Y Minden haszndlat utan tisztitsa és szdaritsa meg a tartozékokat. Kizarélag mikroszalas torl6-
A4 ronggyal, langyos vizzel és enyhe mosogatoszerrel végezze a tisztitast. A tartozékokat tilos

W‘ mosogatégépben tisztitani.

A tapadasmentes edény tartozékokat ne tisztitsa surol6 hatasu tisztitoszerekkel vagy éles

Tartozékok  ordvakkal

11.2 Hogyan tisztitsa: Sutoétér
mélyedeése
Gob6zben siités utan tisztitsa ki a sttétér

bemélyedésébdl a lerakodott
vizkdmaradvanyokat.

1. lépés 2. lépés 3. lépés

Ontson 250 ml fehér ecetet a siité- 30 percig hagyja kérnyezeti hémér-  Egy puha kenddvel és meleg vizzel
tér mélyedésébe. Legfeljebb 6%-0s, sékleten, hogy az ecet feloldja a viz- tisztitsa meg a sutéteret.
adalékoktol mentes ecetet hasznal-  kémaradvanyokat.

jon.

Az alabbi funkcional: Hélégbefuvas, nagy héfok PLUSZ 5 - 10 siitési ciklusonként takaritsa ki a stitét.

11.3 Hasznalata: Katalitikus tisztitas | A katalitikus bevonat elszinez6dése vagy a
e -, o rajta megjelend foltok nincsenek hatassal a
A sutéteér katalitikus zomancréteggel van tisztitasra

bevonva. Ez magaba szivja a lerak6do
zsiradékot a katalizis kozben.
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Katalitikus tisztitas el6tt

Kapcsolja ki a sutét, és varja meg,
hogy lehdiljon.

Puha ruhaval, langyos vizzel és eny-
he mosogatoszerrel tisztitsa meg a
sUt6tér aljat és a sitbajto livegének

belsd oldalat.

Sutétisztitas katalitikus tisztitassal

1. lépés

2. lépés

3. lépés

Allitsa be a funkciét és a siité ho-

mérsékletét: E 250 °C
Id6étartam: 1 6

Tisztitas utan forgassa a sitéfunkciok
szabalyozdgombijat kikapcsolt helyzet-

Miutan a st lehlilt, nedves, pu-
ha ruhaval tisztitsa meg a siit6te-
be. ret.

11.4 Eltavolitas és visszaszerelés:

Ajté
A tisztitashoz az ajt6 és a belsé Uveglapok

eltavolithatok. Az liveglapok szama
kildnbdz6 modellek esetén eltérd.

/\ FIGYELMEZTETES!
Az ajté nehéz.

/\ VIGYAZAT!

Ovatosan kezelje az Giveget, kilbndsen
az ellls6 lap pereménél. Az liveg
eltérhet.

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 sit6ajtot az elsé nyitasi poziciodig (kb. 70°-os szdg). Fogja meg az ajté mindkét oldalat,
és felfelé iranyuld szégben huzza le a sitérél. Helyezze a sit6ajtét kilsé 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.

5. lépés Huzza elére a diszlécet az eltavoli-
tashoz.

6. lépés Egyenként fogja meg az ajto liveg-

lapjait a fels6 széliknél, és felfele
huzva vegye ki 6ket az oldalsé ve-
zet6sinbol.

MAGYAR 187



7. lépés

Tisztitsa meg az veglapot 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

El6szor a kisebb lapot helyezze vissza, majd a nagyobbat és az ajtot.
Ugyeljen arra, hogy az Giveglapok a megfelelé helyzetben legyenek behelyezve, maskilénben az

ajto felllete tulmelegedhet.

11.5 Hogyan cserélje: Lampa

/\ FIGYELMEZTETES!

Vigyazat! Aramiités-veszély!
Az izz6 forrd lehet.

A sitovilagitas izzojanak cseréje el6tt:

1. lépés 2. lépés 3. lépés

Kapcsolja ki a siitét. Varja meg, mig Huzza ki a sitét a halozati aljzatbol.  Tegyen egy kendét a sttétér aljara.

a suté lehdl.

Felsd lampa

1. lépés Az lvegbura eltavolitdsahoz forditsa azt
az oramutato jarasaval ellentétes iranyba.
N
2. lépés Tisztitsa meg az lvegburat.
3. lépés Cserélje ki az izzét egy megfeleld, 300 °C-ig héall6 izzora.
4. lépés Szerelje fel az livegburat.

12. HIBAELHARITAS

/\ FIGYELMEZTETES!
Lasd a ,Biztonsag” cim( fejezetet.
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12.1 Mi a teendd, ha...

A tablazatban nem szerepl6 barmilyen mas
esetben forduljon a markaszervizhez.



Probléma Ellendrizze, ha... Probléma Ellenérizze, ha...

A sité nem melegszik fel. Leolvadt a biztositék. Az ételkészitési teljesit- A sutétér mélyedését viz-
- mény nem kielégité ennél zel toltétte fel.
A kijelzén ,12:00” lathato.  Aramkimaradas tortént. a funkcional: Holégbefu-
Allitsa be a pontos id6t. vas, nagy héfok PLUSZ .
A viz kifolyik a stétér be-  Tul sok viz van a sitétér A lampa nem miikadik. Kiégett az izzo.
mélyedésébdl. mélyedésében.

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.) e

Termékszam (PNC)

Sorozatszam (S.N.)

13. ENERGIAHATEKONYSAG

13.1 Termékismerteté és termékismertetd lap az EU Ecodesign és
Energiacimkézési Szabalyzatanak megfeleléen

Gyarto neve AEG

Modellazonosité BCE455350M 944188097
BCK455350M 944188105

Energiahatékonysagi szam 81.2

Energiahatékonysagi osztaly A+

Villamosenergia-fogyasztas normal terhelés, als6 + fels6 sutés 0.99kWh/ciklus

mellett

Energiafogyasztas normal terhelésnél, Iégkeveréses lizemmod 0.69kWh/ciklus

mellett

Sutéterek szama 1

Héforras Elektromossag

Hangerdé 711

A sit6 fajtaja Beépithetd siitd
BCE455350M 34.5kg

Toémeg
BCK455350M 34.0kg

IEC/EN 60350-1 - Haztartasi elektromos f6z6késziilékek — 1. rész: Tlizhelyek, sitdk, gézsitok és grillezék - A
teljesitmény mérésére szolgalé6 modszerek.
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13.2 Energiatakarékossag

A készilék tobb funkcidval is segit
energiat megtakaritani a mindennapos
fézés soran.

Gondoskodjon arrél, hogy a késziilék
mikddése kdzben az ajto legyen becsukva.
Sutés kdzben ne nyissa ki tul gyakran a
készulék ajtajat. Tartsa tisztan az
ajtotomitést, és lgyeljen ra, hogy
megfeleléen legyen a helyére rogzitve.

Fém f6z6edényeket hasznaljon az
energiatakarékossag javitasa érdekében.

Amikor lehetséges, kerlilje a készulék
elémelegitését.

Ha egyszerre tobb ételt készit, a stitések
kozotti sziinet legyen a lehetd legrévidebb.

Légkeveréses siités

Amikor csak lehetséges, a sutéfunkciokat
légkeveréssel hasznélja az
energiatakarékossag érdekében.

Maradékhé

A 30 percnél hosszabb ideig tart6 siités soran
a befejezés el6tt 3 - 10 perccel csokkentse a
készulék hémérsékletét a minimum értékre. A
készlilékben levd maradékho tovabb folytatja
a sltést.

A maradékhét mas ételek felmelegitéséhez is
hasznalhatja.

Etelek melegen tartasa

A maradékhét hasznalhatja az étel melegen
tartasahoz. Ehhez valassza a lehet6
legalacsonyabb hémérséklet-beallitast.

Konvekcids levegd (nedves)
A funkciét arra tervezték, hogy energiat
takaritson meg a sltés soran.

14. KORNYEZETVEDELMI TUDNIVALOK

A C/:) kovetkez0 jelzéssel ellatott anyagokat
hasznositsa Ujra. Ujrahasznositashoz tegye a
megfelelé konténerekbe a csomagolast.
Jaruljon hozza kérnyezetiink és egészseglink
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 Ujrahasznosito telepre,
vagy lépjen kapcsolatba a hulladékkezelésért
felel6s hivatallal.



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

Uzregistruokite savo gaminj ir naudokites papildomomis paslaugomis:
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.
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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.
Pries vykdydami techninés prieziuros 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: Pasirtpinkite, kad pries 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.

Nenaudokite garintuvo prietaisui valyti.
Dureliy stiklo nevalykite Siurksciu 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
prietaisg, nes jis yra sunkus. Visada

|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.
Prietaise jrengta elektriné ausinimo
sistema. Ji turi buti prijungta prie elektros
maitinimo Saltinio.

|montuojamasis prietaisas privalo atitikti
standarte DIN 68930 numatytus stabilumo
reikalavimus.

muveékite apsaugines pirstines ir avekite
uzdarg avalyne.
Netraukite Sio prietaiso uz rankenos.

Minimalus spintelés aukstis
(po darbastaliu)

578 (600) mm
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Spintelés plotis

560 mm

Spintelés gylis

550 (550) mm

Prietaiso priekinés dalies 594 mm
aukstis

Prietaiso galinés dalies 576 mm
aukstis

Prietaiso priekinés 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
Iémis

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

Daliy su jtampa ir izoliuoty daliy apsauga
nuo smugiy turi bati pritvirtinta taip, kad
nebuty galima nuimti be jrankiy.

Elektros kiStuka | tinklo lizdg junkite tik
tuomet, kai visiskai pabaigsite jrengima.
|sitikinkite, kad jrengus prietaisg, elektros
laido kiStukg baty lengva pasiekti.

Jeigu tinklo lizdas atsilaisvines, nejunkite
kiStuko.

Norédami i$jungti prietaisg, 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 i$ 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!

Gaisro ir elektros smugio pavojus.

/\ |SPEJIMAS!

Suzalojimo, nudegimy ir elektros smugio
arba sprogimo 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.

Bukite atsargus, kad nesugadintuméte
elektros kistuko ir maitinimo laido. Jei
reikéty pakeisti maitinimo laida, tai turi
padaryti musy jgaliotasis techninés
priezidros centras.

Saugokite, kad maitinimo laidai neliesty ir
neblty arti prietaiso dureliy arba niSos po
prietaisu, ypac kai jis veikia arba durelés
yra karstos.
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Nebandykite pakeisti Sio prietaiso
techniniy savybiy.

Pasirupinkite, kad ventiliacinés angos
nebaty 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 lieiasi 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 kibirksc¢iy 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:

— Nedeékite orkaitéms 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 atsargis montuodami arba
iSimdami prietaiso priedus.

+ Emalio ar nertdijanciojo plieno isblukimas
neturi poveikio prietaiso veikimui.

» Maistg visuomet gaminkite uzdare
prietaiso dureles.

» Jeigu prietaisas jrengtas uz baldo plokstés
(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

« Valykite prietaisg drégna, minksta Sluoste.
Naudokite tik neutralius ploviklius.
Nenaudokite Svei¢iamyjy produkty,
Sveitimo kempiniy, tirpikliy arba metaliniy
grandykliy.

« Jeigu naudojate orkaités purskiklj,
laikykités ant pakuotés pateikty saugumo
nurodymuy.

* Nevalykite katalizinio emalio plovikliais.

2.5 Vidinis apSvietimas

/\ ISPEJIMAS!

Pavojus gauti elektros smug.

/\ ISPEJIMAS!

Suzalojimo, gaisro arba prietaiso
sugadinimo pavojus.

+ Sjo gaminio viduje esanti (-&ios) lemputé (-
és) ir atskirai parduodamos atsarginés
lemputés: Sios lemputés turi atlaikyti
ekstremalias fizines sglygas buitiniuose
prietaisuose, pavyzdziui, temperatura,
vibracija, drégme, arba yra skirtos
informuoti apie prietaiso veikimo bisena.
Jos néra skirtos naudoti kitoms paskirtims
ir netinka patalpoms ap$viesti.

« Siame gaminyje yra Sviesos $altinis, kurio
energijos vartojimo efektyvumo klasé G.

* Naudokite tik ty paciy techniniy duomeny
lemputes.

2.6 Paslauga

« Dél prietaiso remonto kreipkités | jgaliotajj
techninés prieziuros centrg.
« Naudokite tik originalias dalis.

2.7 ISmetimas

» Pries atlikdami priezilros darbus, iSjunkite
prietaisg ir iStraukite maitinimo laido
kiStukg i$ elektros tinklo lizdo.

» Patikrinkite, ar prietaisas atvéses. Gali
sutrikti stiklo plokstes.

* Nedelsdami pakeiskite dureliy stiklo
plokstes, jeigu jos pazeistos. Kreipkités j
jgaliotajj techninés priezitros centra.

» Bukite atsargus, kai iSimate prietaiso
dureles. Durelés yra sunkios!

* Reguliariai valykite prietaisa, kad
apsaugotumeéte pavirsiy nuo
nusidéveéjimo.

/\ |ISPEJIMAS!
Pavojus susizeisti arba uzdusti.

* Norédami suzinoti, kaip tinkamai utilizuoti
prietaisg, susisiekite su atitinkama
savivaldybeés jstaiga.

+ |Straukite maitinimo laido kiStuka i$
maitinimo tinklo lizdo.

* Nupjaukite maitinimo laidg arti prietaiso ir
pasalinkite jj.

* Nuimkite dureliy sklgstj, kad vaikai, ar
naminiai gyvunai nejstrigty prietaiso
viduje.
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3. GAMINIO APRASYMAS

3.1 Bendroji apzvalga

Valdymo skydelis
Kaitinimo funkcijy nustatymo rankenélé
Maitinimo lemputé / simbolis

Valdymo skydelis

Valdymo rankenélé (temperatirai
reguliuoti)
Temperatiros indikatorius / simbolis

,Plus Steam”

Sildymo elementas

\T7;
®
(iIAN
=

Lempute

BENSS0EONB 0 oENE

1of - NILTHE I
4 L — Ventiliatorius
Lentynos atrama, iSimama
Orkaités vidaus jduba
Vietos lentynoje
3.2 Priedai Grilio / kepinimo prikaistuvis

Grotelés

Kepti ir skrudinti arba riebalams surinkti.

Virtuvés reikmenims, pyragy formoms, Teleskopiniai bégeliai
prikaistuviams.

Kepimo skarda

Kad padéklus ir groteles buty paprasta jdéti ir
iSimti.

Pyragams ir sausainiams kepti.
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4. VALDYMO SKYDELIS

4.1 Jstumiamos rankenélés
Norédami naudoti prietaisg, paspauskite

rankenéle. Rankenélé iSSoka.

4.2 Jutiklio laukai / mygtukai

Laikui nustatyti.

@ LaikrodZzio funkcijai nustatyti.
_I_ Laikui nustatyti.
) Karsto oro srauto PLIUS funkcijai jjungti ir iSjungti.
4.3 Valdymo skydelis
A B A. LaikrodZio funkcijos
| B. Laikmatis
M) gum e L o
A RE-E00 o
I
-— S’ S
- |

5. PRIES NAUDODAMI PIRMAKART

/\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

5.1 Prie$ naudojant pirmg karta

iSankstinio jkaitinimo metu i$ orkaités gali sklisti kvapas ir dimai. PasirUpinkite, kad patalpa

baty védinama.

1-as veiksmas

&

2-as veiksmas

—

3-as veiksmas

Laikrodzio nustatymas

ISvalykite orkaite

|kaitinkite tuscia orkaite

LIETUVIY

197



1. + ~ - paspauskite, kad
nustatytuméte laikg. Mazdaug
po 5 sek. indikatorius nustos
mirkéiojes ir ekrane matysite

laika.

lio tirpale.

Orkaite ir jos priedus valykite tik
mikropluosto $luoste, suvilgyta
Silto vandens ir Svelnaus plovik-

1. Nustatykite didZiausig funkcijos

temperatura: E
Laikas: 1 val.
2. Nustatykite didZiausig funkcijos

|

temperatlra:
Laikas: 15 min

6. KASDIENIS NAUDOJIMAS

/\ ISPEJIMAS!

N 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 iSjungimo padeétj, kad igjungtuméte

orkaite.

funkcija
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 atveésusi.
mas
2-as veiks- Pripildykite orkaités vidaus jdubg vande-
mas niu i$ ¢iaupo.
@ 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.
4-as veiks- Temperatiros valdymo rankenéle nustatykite temperatira.
mas
5-as veiks- IS anksto pakaitinkite tus¢ig orkaite 10 min., kad padidéty drégme.
mas.
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6-as veiks- |dékite maistq | orkaite.
mas Zr. skyriy ,Patarimai*.

Neatidarykite orkaités dureliy gamindami.

7-as veiks-
mas

pasukite kaitinimo funkcijy rankenéle j iSjungimo padétj, kad iSjungtuméte orkaite.

— paspauskite, kad iSjungtuméte orkaite. Indikatorius iSsijungia.

8-as veiks- Kai funkcija baigiasi, atsargiai atidarykite dureles. ISsiverzusi drégmé 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

0 Orkaité yra isjungta.

Padetis ,I$jungta”

liungti lempute.

ApSvietimas

Skirta vienu metu kepti ir maistui
dZiovinti trijuose lygiuose.
Nustatykite 20-40 °C mazesne
temperaturg, nei gaminant Apa-
tinis + virSutinis kaitinimas.
Skirta padidinti dregme gami-
nant maista. 18gauti tinkamg
spalva ir traskig plutele. Skirta
pasildomiems patiekalams su-
teikti sultingumo.

Gl

Konvekcinis kepi-
mas / Karsto oro
srautas PLIUS

Kepti pica. Intensyviai skrudinti ir
traskiam pagrindui paruosti.

®

Picos programa

—_— Kepti ir skrudinti maistg vienoje
lentynos padétyje.
Zr. skyriy ,Valymas ir prieziura“,
Apatinis + virSuti-  kur rasite daugiau informacijos
nis kaitinimas / Ka- - apie katalizinj valyma.

talitinis valymas

Kepti pyragus traskiu pagrindu ir
konservuoti maista.

Apatinis kaitinimas

Atitirpinti maista (darzoves ir vai-
v sius). Atitirpimo laikas priklauso
nuo uzsaldymo maisto kiekio.

Atitirpinimas

Kaitinimo funk- Paskirtis

@)

Drégnas konvek.

Si funkcija ruosiant maistg pade-
da taupyti energijg. Naudojantis
Sia funkcija temperatira orkaité-
je gali skirtis nuo nustatytos. 15-

kepimas naudojamas perteklinis karstis.
Kaitinimo galig galima sumazinti.
Daugiau informacijos rasite sky-
riuje ,Kasdienis naudojimas®,
Pastabos apie: Drégnas konvek.
kepimas.

vvv Ploniems maisto gabaléliams ir
duonos skrebuciams kepti grily-
je.

Grilis

vov Skirta didesniems mésos arba

Y paukstienos su kaulais gaba-

. lams kepinti viename lygyje. Tin-
Turbo grilis ka apkepams ir skrudinti.

@

Pasirinkus kai kurias orkaités funkcijas,
lempute gali iSsijungti automatiskai
temperattrai nukritus Zemiau 60 °C.

6.4 Pastabos dél Drégnas konvek.
kepimas

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 bati
uzdarytos, kad funkcija nebity nutraukta ir
veikty efektyviausiai.

Nurodymus dél maisto gaminimo rasite
skyriuje ,Patarimai“, Drégnas konvek.
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kepimasEnergijos taupymo rekomendacijas
rasite skyriuje ,Energijos efektyvumas®,
+Energijos taupymas"“.

7. LAIKRODZIO FUNKCIJOS

7.1 Laikrodzio funkcijos

Laikrodzio funkcija Naudojimo sritis
@ Paros laikui nustatyti, pakeisti arba patikrinti.
Paros laikas
I_)l 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

:n-:z veiks- @ — spauskite pakartotinai paros laikui pakeisti. @ — pradés mirkséti.
2- iks- —_ . . .
m:: 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
g;:: veiks- @ — spauskite pakartotinai. Iel — pradés mirkseéti.
3:iakssmas + ~ - paspauskite, kad nustatytuméte trukme.

Valdymo skydelyje matysite: I_)l

|_)| — mirksi, kai baigiasi nustatytas laikas. Pasigirsta signalas ir orkaité i$sijungia.

4-as veiks- Norédami iSjungti garso signalg, paspauskite bet kurj mygtuka.
mas
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Kaip nustatyti Trukmé

5-as veiks- Pasukite rankenéles j iSjungimo padétis.
mas

Kaip nustatyti Laikmatis

:‘;g: veiks- @ — spauskite pakartotinai. Q — pradés mirkseéti.
ﬁ:z veiks- + ~ - paspauskite, kad nustatytuméte laika.
Funkcija jsijungs automatiSkai po 5 sekundziy.
Pasibaigus nustatytam laikui, pasigirs signalas.
3-ias Norédami iSjungti garso signala, paspauskite bet kurj mygtuka.
veiksmas

4-as veiks- Pasukite rankenéles j iSjungimo padeétis.
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 i$sijungs po keliy sekundziy.

8. PRIEDY NAUDOJIMAS

/N ISPEJIMAS! 8.1 Priedy naudojimas

Zr. saugos skyrius.

Grotelés:
|stumkite groteles tarp lentynos laikikliy.
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Kepimo skarda / Gili skarda: —
|stumkite skardag tarp lentynos laikikliy. \

8.2 Istraukiamyjy bégeliy

PrieS uzdarydami orkaités dureles, batinai iki
naudojimas

galo atgal j orkaite jstumkite iStraukiamus

bégelius.
Netepkite istraukiamy bégeliy jokiu tepalu. egelius

Vieliné lentynélé:
UZzdékite groteles ant iStraukiamy bégeliy.

Gilus prikaistuvis:
Padékite gily prikaistuvj ant iStraukiamy bégeliy.

9. PAPILDOMOS FUNKCIJOS

9.1 Ventiliatorius i8likty vésis. Jei prietaisg i8jungsite, ausinimo
L o . S ventiliatorius veiks toliau, kol prietaisas

Kai prietaisas veikia, ausinimo ventiliatorius neatvés

isijungia automatiskai, kad prietaiso pavirSiai ’
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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 temperaturos, gaminimo trukmes ir lentynos padéties nuostatos konkretiems patiekalams.

Jei nerandate nuostaty konkrec¢iam receptui, vadovaukités panasiais receptais.

10.2 Vidiné dureliy pusé « informacijos apie orkaités funkcijas,

Dureliy vidinéje puséje galite rasti:

10.3 Karsto oro srautas PLIUS
Naudokite antrg lentynos padétj.
Naudokite kepimo skarda.

patiekalams rekomenduojamas lentyny
padétis ir temperaturos nuostatas.

@ PYRAGAI / TESLAINIAI / DUONA

-

O

(ml) (°C) (min.)
Sausainiai / Paplotéliai / Prancuziskieji rageliai 100 150-180 10-20
Fokadija 100 200-210 10-20
Pica 100 230 10-20
Nesaldzios bandeles 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.

444 UZSALDYTI PUSGAMINIAI

D

(°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.
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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.

S

KEPSNIY KEPIMAS

8

(°C) (min.)
Jautienos kepsnys 200 50-60
Visciukas 210 60-80
Kiaulienos kepsnys 180 65-80

10.4 Kepimas

Pirma kartg kepdami naudokite Zemg

temperattra.

Jei pyragus kepate ne vienoje lentynos

padétyje, kepimo laikg galima pailginti 10-15

minuciy.

Pyragai ir teSlainiai skirtinguose auksciuose

gali skrusti nevienodai. Jeigu skrunda

10.5 Patarimai, kaip kepti

nevienodai, temperatiros nuostatos keisti
nereikia. Skirtumas iSnyks kepant.

Kepant skardos orkaitéje gali deformuotis.
Kepimo skardoms atvésus, jos iSsitiesins.

Kepimo rezultatai

Galima priezastis

Atitaisymo budas

Pyrago apacia nepakankamai  Netinkama lentynos padétis.

iSkepusi.

Padékite pyraga ant Zemesnés lentynos.

Pyragas sukrenta ir pasidaro
tasus ar suskilinéja.

Orkaités temperatiira per auksta.

Kitg kartg nustatykite Siek tiek Zemesne or-

kaités temperatira.

Per auksta orkaités temperatira ir
per trumpas kepimo laikas.

Kitg kartg nustatykite ilgesnj kepimo laikg
ir Zemesne orkaités temperatira.
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Kepimo rezultatai

Galima priezastis

Atitaisymo budas

Pyragas pernelyg sausas.

Orkaités temperatira per zema.

Kitg kartg nustatykite aukstesne orkaités

temperatura.

Per ilgas kepimo laikas.

Kitg karta 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

nurodytg kepimo laika.

Orkaités temperatira per zema.

Kitg kartg nustatykite Siek tiek aukStesne

orkaités temperatira.

10.6 Kepimas viename lentynos lygyje

% KEPI-

MAS SKARDO-
SE

(°C)

O

(min.)

Apkepo pagrin-

das - trapi tesla,
ikaitinkite tuscia
orkaite

Konvekcinis kepimas

170-180

10-25

Flano pagrindas —
biskvitiné tesla

Konvekcinis kepimas

150-170

20-25

Pyragas ,Boba*“/
"Brioche" bandelées

Konvekcinis kepimas

150-160

50-70

Madeiros pyra-
gas / Vaisiy pyra-
gai

Konvekcinis kepimas

140-160

70-90

Sirio pyragas

Apatinis + virSutinis kaitini-

mas

170-190

60-90

Naudokite treCig lentynos padet;.

Naudokite Sig funkcijg: Konvekcinis kepimas.

Naudokite kepimo skarda.

% PYRAGAI / TESLAINIAI / DUONA

(°C) (min.)
Trupininis pyragas 150-160 20-40
Vaisiy flanai (i$ mielinés / biskvitinés teslos), naudo- 150 35-55
kite gily kepimo indg
Vaisiy flanai i$ trapios tesSlos 160-170 40-80

|kaitinkite tuscig orkaite.
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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 (i$ mielinées/ 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 ﬁ
(°C) (min.)

Trapios teSlos sausainiai Konvekcinis kepimas 150-160 10-20
Bandelés, jkaitinkite 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 tuscia orkaite

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

Bandeles, jkaitinkite tus¢ig or-  Apatinis + virSutinis kai-  190-210 10-25

kaite

tinimas

10.7 Kepiniai ir apkepai
Naudokite pirmg lentynos padet;.
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‘ oc—
4 - D
(°C) (min.)

Pranciziskieji batonai su ly-  Konvekcinis kepimas 160-170 15-30

dytu sdriu

Darzoviy apkepas, kaitinkite  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

Saldus 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/

O

I

TESLAINIAI (°C) (min.) :
2 padeétys

Pyragaiciai su kremu / 160-180 25-45 1/4
Eklerai, jkaitinkite tuscig
orkaite
Sausas pyragas su trupi-  150-160 30-45 174
niais
o Ok

SAU:
SAINIAI/ MAZI (°C) (min.) - -
PYRAGAICIAI / 2 padeétys 3 padeétys
PYRAGAI_CIAI /
BANDELES
Bandelés 180 20-30 1/4 -
Trapios teslos sau- 150-160 20-40 174 113715
sainiai
Sausainiai i$ biskviti- 160-170 25-40 1/4 -

nés teslos
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B, Ok

SAINIAI/ MAZI  (°C) (min.) _ _
PYRAGAICIAI / 2 padétys 3 padetys
PYRAGAICIAI /

BANDELES

Sluoksn. teSlos kepi- 170-180 30-50 1/4 -
niai, jkaitinkite tuscig
orkaite

Sausainiai i$ mieli- 160-170 30-60 1/4 -
nés teslos

Migdoly sausainiai 100-120 40-80 1/4 -

Sausainiai i$ kiausi-  80-100 130-170 1/4 -
nio baltymo / Moren-
gai

10.9 Rekomendacijos kepimui Mésg ir zuvj kepkite dideliais gabalais (nuo

Naudokite orkaitéms skirtus kars¢iui atsparius 1kg).
indus. Jei rekomenduojama naudoti pirmajj lygi,

Liesq mésa, kepkite usdengta (galite naudoti maistg dékite tiesiai ant kepimo skardos.

aliuminio folijg). Kepimo metu kelis kartus palaistykite

Didesnius mésos gabalus kepkite tiesiai kepsnius ju sultimis.

skardoje. 10.10 Kepsniy kepimas
[ska_rdq ipilkite Siek tiek vandens, kad riebalai Naudokite pirma lentynos padét.
nepridegty.

Kepsnj apverskite praéjus 1/2-2/3 gaminimo
laiko.

-

JAUTIENA

Q — =

24 = D
(°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

Jautienos kepsnys arba  storio cm Turbo grilis 180-190 6-8

file, vidutiniSkai iSkeptas
(-a), jkaitinkite tuscig or-
kaite
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@ JAUTIENA

K

(°C)

8

(min.)

Jautienos kepsnys arba  storio cm Turbo grilis
file, gerai iSkeptas (-a),

ikaitinkite tuscia orkaite

170-180

8-10

KIAULIENA

Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

-
=
¢

(°Cc) (min.)
Menté / Sprandiné / Rukytas 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.

=
=
K

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

Naudokite pirma lentynos padét;j.

X

5 O

(°C) (min.)

= PICA

kD)

Pries naudojimg jkaitinkite tuscig or-

kaite.

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.
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@ 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.

Neuzdenkite maisto, nes taip gali pailgéti
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

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.

Padenkite padéklus kepimo popieriumi.

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 konvek. 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
) - . R Keraminé . R
Tamsi, neatspindinti Tamsi, neatspindinti 8 om skersmens, 5 Tamsi, neatspindinti
28 cm skersmens 26 cm skersmens 28 cm skersmens

cm aukscio

10.18 Drégnas konvek. kepimas

Laikykités toliau lenteléje nurodyty
rekomendacijy, kad gautuméte geriausius
rezultatus.

Y

O

(°C) (min.)

Duonos lazdelés, 0,5 kg bendras svoris 190-200 50-60 3
Keptos Sukutés geldelese 180-200 30-40 4
Visa zuvis Druskoje, 0,3-0,5 kg 190-200 45-50 4
Visa zuvis pergamentiniame popieriuje, 0,3— 190-200 50-60 3
0,5 kg

Migdolinis biskvitas (20; 0,5 kg bendras svoris) 170-180 40-50 3
Trupininis obuoliy pyragas 190-200 50-60 4
Sokoladiniai keksiukai (20; 0,5 kg bendras svo- 160-170 35-45 3

ris)

10.19 Informacija bandymy laboratorijoms

Patikros pagal: EN 60350, IEC 60350.

Kepimas viename lygyje — kepimas kepimo formose

Y

D

I

°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
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K 5 O

°C min
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 padét;.

¥

°C min
Pyragaiciai, 20 vienety padékle, Konvekcinis kepimas 150 20-30
ikaitinkite tuscig orkaite
Pyragaiciai, 20 vienety padékle,  Apatinis + virSutinis kaitinimas 170 20-30

ikaitinkite tuscia orkaite

Kepimas keliuose lygiuose — sausainiai

¥ O

°C min
Trapios teslos kepiniai Konvekcinis kepimas 140 25-45 2/4
Pyragaiciai, 20 vienety padék-  Konvekcinis kepimas 150 25-35 174
le, jkaitinkite 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 (2 20 cm)

Grilis
Kaitinkite tuscig orkaite 5 minutes.
Grilis nustacius didziausig temperatira.

% 5 0 E

min
Skrebutis Grilis 1-2 5
Jautienos kepsnys, laikui jpuséjus Grilis 24 -30 4

apverskite
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11. PRIEZIURA IR VALYMAS

/N ISPEJIMAS!
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. Ploviklio nenaudokite kataliziniams pavirSiams.
Valymo priemo-
nés

Ertme valykite po kiekvieno naudojimo. Riebaly kaupimasis ar kiti likuciai gali sukelti gaisra.

[l

Maisto prietaise nelaikykite ilgiau nei 20 minuciy. Po kiekvieno naudojimo ertme $luostykite
tik mikropluosto Sluoste.

Kasdienis naudo-
jimas

Visus priedus valykite kiekvieng kartg panaudoje ir palikite juos iSdziati. Valykite tik mikro-
& p Yl a a p je Ir p J Y
<+, pluosto Sluoste, suvilgyta Silto vandens bei Svelnaus ploviklio tirpale. Priedy indaplovéje

W plauti negalima.

Priedy su neprikimbancia danga nevalykite Svei¢iamaisiais valikliais ar astriais daiktais.

Priedai

11.2 Kaip valyti Jduba vandeniui

Po maisto ruosSimo garais iSvalykite orkaites
vidaus jduba, kad paSalintumete kalkiy
liku€ius.

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. temperaturos aplinkoje.

Naudojant funkcijg Karsto oro srautas PLIUS, valykite orkaite kas 5-10 maisto gaminimo cikly.

11.3 Kaip naudoti: Katalitinis Démés ant katalitiniy sieneliy ar spalvos
valymas pakitimai poveikio valymo kokybei neturi.

Ertmé padengta katalizine emale. Katalizés
metu sugeria riebalus.
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Pries katalitinj valyma

ISjunkite orkaite ir palaukite, kol ji ISvalykite orkaités dugna ir vidinj du-
atves. reliy stikla Siltu vandeniu, minksta
Sluoste ir Svelniu plovikliu.

ISvalykite orkaite naudodamiesi katalitine valymo funkcija

1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-ias veiksmas

Nustatykite funkcijg ir orkaités tem-  pagibaigus valymo ciklui nustatykite or-
peratiira: |z\ 250 °C kaités funkcijy valdymo rankenéle j is-
Trukme: 1 val. jungimo padet].

Orkaitei atvesus iSvalykite vidy
drégna minksta Sluoste.

11.4 Kaip iSimti ir jdéti: Durelés
Dureles ir vidines stiklo plokstes galite iSimti ir

iSvalyti. Skirtinguose modeliuose stiklo
plokscCiy skaicius gali skirtis.

/\ DEMESIO

Stiklo plokstes valykite atsargiai, ypac
prie priekinés plokstés briauny. Galite
iskelti arba sudauzyti stikla.

/\ ISPEJIMAS!
Durelés yra sunkios.

1-as veiks- ki 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.

4-as veiks- Laikydami dureliy apdailg (B) abie-
mas juose krastuose paspauskite jg | vi-
dy, kad atsilaisvinty tarpine.

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.
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7-as veiks-
mas

Stiklo plokstes plaukite vandeniu ir
muilu. Atsargiai nusausinkite stiklo
plokstes. Neplaukite stiklo ploks¢iy
indaploveéje.

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.

11.5 Kaip pakeisti: Lemputé

/\ ISPEJIMAS!

Pavojus gauti elektros smugj.
Lemputé gali bati 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.

Virdutiné lemputé

1-as veiks-
mas

Pasukite stiklinj gaubtelj ir nuimkite jj.

Vi

2-as veiks-
mas

ISvalykite stiklinj gaubtelj.

3-as veiks-
mas

Orkaités lempute pakeiskite atitinkama 300 °C karsciui atsparia lempute.

4-as veiks-
mas

Atgal prisukite stiklinj gaubtelj.

12. TRIKCIU SALINIMAS

/\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

12.1 Kg daryti, jeigu...

Sioje lenteléje nenumatytais atvejais
kreipkités | jgaliotajj aptarnavimo centra.
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Triktis

Patikrinkite, ar...

Triktis

Patikrinkite, ar...

Orkaité nejkaista.

Perdegé saugiklis.

Ekrane matysite ,12.00“.

Buvo dingegs elektros mai-
tinimas. Nustatykite paros
laika.

Netenkinantis funkcijos
veikimas: Karsto oro
srautas PLIUS .

Pripildéte jdubg vandeniu.

Lemputé neveikia.

Perdegé lempute.

13 vidinés jdubos iSteka
vanduo.

Vidinéje jduboje per daug
vandens.

12.2 Naudojimo informacija

Jeigu patiems problemos pasSalinti nepavyksta, kreipkités | prekybos atstovg arba jgaliotajj
technineés prieziuros centra.

Duomenys, kuriuos butina pateikti techninés priezitros centrui, nurodyti techniniy duomeny
lenteléje. Techniniy duomeny lentele rasite ant priekinio prietaiso ertmés rémo. Nebandykite
nuimti prie prietaiso pritvirtintos duomeny lentelés.

Rekomenduojame duomenis uzsirasyti ¢ia:

Modelis (MOD.)

Prekés numeris (PNC)

Serijos numeris (S.N.)

13. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS

13.1 Gaminio informacinis lapas paruostas vadovaujantis ES ekologinio
projektavimo ir energetinio zenklinimo reglamenty nuostatomis

Tiekéjo pavadinimas

AEG

Modelio identifikatorius

BCE455350M 944188097
BCK455350M 944188105

Energijos efektyvumo rodyklé 81,2

Energijos vartojimo efektyvumo klasé A+
Suvartojamos energijos kiekis taikant standarting apkrova ir rezimg  0,99kWh/ciklas
Suvartojamos energijos kiekis taikant standartine apkrova ir venti- ~ 0,69kWh/ciklas
liatoriaus rezimg,

Angy skaigius 1

Silumos $altinis Elektra
Signalo garsumas 711

Orkaités tipas

Integruotoji orkaité

Mase

BCE455350M 34.5kg

BCK455350M 34.0kg
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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.

Pries 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, prieS 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 energija.

14. APLINKOS APSAUGA

Atiduokite perdirbti medziagas, pazymétas

Siuo zenklu L/:‘) 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.

Liekamasis karstis

Jei maisto gaminimo trukmé ilgesné nei

30 min., likus 3—10 min. iki gaminimo
pabaigos prietaiso temperatirg 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 konvek. kepimas
Funkcija skirta taupyti energijg gaminant
maista.

NeiSmeskite Siuo zenklu h: pazyméty
prietaisy kartu su kitomis buitinémis
atliekomis. Atiduokite Sj gaminj j vietos atlieky
surinkimo punktg arba susisiekite su vietos
savivaldybe dél papildomos informacijos.
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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.

COOPXUHA
1. BEBBEAHOCHU MHOOPMALINW........ceveiieeeeeee e 223
2. BESBEOHOCHWU YIATCTBA. ...ttt 225
3. OTMNC HA TIPOUBBOLOT ...t 228
4, KOHTPOJTHA TABJTA . ..ot 229
5. MPEO MPBATA YTIOTPEBA. ...t 229
6. CEKOJOHEBHA YITOTPEBA..... ..ot 230
7. DYHKUMN HA HACOBHUKOT .....oeeiieiieiee e 232
8. KOPUCTEHSE HA TTPUBOPOT ... e 233
9. OOMOJTHUTEJTHUN OYHKUMMW. ... 234
10. TIOMOLL U COBETW. ... 235
11 HETA VM UNCTEHRBE. ...t 249
12. PELUABAHSE TTPOBJIIEMM. ... 252
13. EHEPTETCKA EQUKACHOCT ... 253
14, TPUMKA SA OKOTIHAT A . oot 254
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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 MOXxe fa ro kKopucrar geua Hag 8 roguHu u
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 Gugat nog Ha430p Aa He urpaat co
anaparor.

» [pxeTe ja ambanaxarta noganeky oa aeua n dpnere ja
COOBETHO.

« NMPEAOYMNPEOLYBAHE: Ypenot u HeroBute goctanHu
AEenoBu CTaHyBaaT XeLKku npu ynotpeba. dpxeTte rm
AeuaTa u MuneHnumnTe noganeky o4 anapartoT kora paboTu
WINn Kora ce nagu.

» Ako anapaTtoT uma ypej 3a 3awTuTta Ha geua, Tpeba ga ce
BKITYYM.

» [leuaTa He Tpeba ga ro uicTaT unu ga ro ogapxxysaat
anapartot 6e3 Hag3op.

1.2 OnwTa 6e36eaHOCT
« OBOj anapaT € HaMeHET camMO 3a roTBEH-E.
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* YpenoT e HaMeHeT fa ro KOpUcTn eaHo AOMaKUHCTBO BO
AOMalLHW YyCIOBM BO 3aTBOPEH NPOCTOP.

* YpenoT MoXe a ce KOPUCTU BO KaHLenapum, XoTerncku
cobun, rocTUnHUUM, hapmMm CO rOCTUMHULN N OPYIN CIIUYHM
CMeCTyBaHa Kajle HEroBoTo KOpUCTere He HaaMUHYBa
(MPOCEYHO) HUBO Ha KOPUCTEHE BO JOMAKMHCTBO.

« Camo KBanuourKyBaHO nuue MoXe Aa ro MOHTMpa ypenoT U
Aa ro 3aameHu kabenor.

* He kopucTteTe ro anapatoT npea ga ro MoHTMpaTe BO
BrpageHara CTpykTypa.

* [Npen ogpxxyBake, UCKNyYeTe ro anapaTtoT of,
HanojyBaweTo.

 [lokonky 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.

« MPEOAYIMNPEOYBAHE: Ocurypajte ce neka anapaToT €
MCKIy4YeH npea fa ja 3aMeHuTe ceBeTurkara 3a ga
n3berHeTe CTPYEH LLIOK.

« NMPELOYMNPELYBAHE: Ypenot n HeroBute gocranHu
AenoBu cTaHyBaarT XeLku npu ynotpeba. Tpeba aa
BHMUMaBaTe Ja He ' JornpeTe rpejHuTe enemMeHTn unm
noBpLUMHATa Ha LWynnuHaTa Ha anapaTor.

« Cekorall cTaBajTe 3alUTUTHU pakaBuuu 3a Bagewe nunu
cTaBakbe JofdaToum nnu cagosum 3a BO pepHa.

* He KopucteTe unctay Ha napea 3a YNCTEHE Ha ypeaoT.

* He kopucteTte cunHo abpasvBHM cpeacTBa unm ocTpu
MeTasnHW CTpyrasnku 3a ia ro YACTUTEe CTakNoTo Ha
KanayuTe Co WapKku 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.

BrpapeHa ana6ounHa Ha 546 Mmm

anapatot

[OnaGounHa co oTBOpeHa 1027 mm

BpaTa

V3BageTe ja uenata ambanaxa.

HewmojTe Aa moHTUpaTe HUTY Aa
KOpWUCTUTE OLUTETEH anapar.

CnepeTe rv UHCTPYKUMUTE 3a MOHTUPaH-e
AajeHu co anaparor.

Cekorall BH/MaBjTe Kora ro npeHecysare
anaparoT 3aToa LUTO e Texok. Cekoralu
HoceTe 3alUTUTHW pakaBuLm u
npunoxeHute obyBKN.

He Bneuete ro anaparort 3a paykara.
MoHTunpajTe ro anapaToT BO CUTYPHO U
MOroAHO MECTO KOe 1 UCMOoJIHyBa
noTpebuTe 3a MOHTaxa.

OppxyBajTe MUHUManHa oaaane4yeHocT
of Apyrute anapatu v 4enoBu.

[Mpea Aa ro moHTMpaTe anaparor,
npoBepeTe Aanv BpaTaTta Ha anapaToT ce
oTBapa Co necHoTuja.

AnapaToT e onpeMeH CO CUCTEM 3a
enekTpuyHo nagewe. Mopa ga ce pakysa
CO HanojyBame.

Brpagerarta egvHvua mopa ga rv
MCMOSIHYBa YCNoBuUTe 3a CTabunHoCT Ha
DIN 68930.

MuHVMManHa ronemviHa Ha 560x20 Mm
OTBOPOT 3a BEHTUnauuja.
OTBOp CTaBeH Ha AHOTO Ha

3afHaTta cTpaHa

[omkunHa Ha kabenoT 3a 1500 Mm
cTpyja. Kabenot e ctaBeH
BO [I€CHWOT aron of

3afHaTta cTpaHa

3aBpTkM 3a MOHTVpaHe 4x25 mm

2.2 MoBp3yBake Ha cTpyjaTa

/\ NPEAYNPEOYBAHE!
Puavk og noxap 1 cTpyeH yaap.

MwHMManHa BUCUHA Ha
nnakap (MuHumanHa
BMCMHA Ha nnakap nog
noBpLUMHATa 3a roTBeHe)

578 (600) MM

[omknHa Ha nnakap 560 mm

[naboynHa Ha nnakap 550 (550) MM

BucunHa Ha npegHvoT gen 594 mm
oA anapaToT

BucuHa Ha 3agHuoT aen oa 576 mm
anapartoT

LLinpoymHa Ha npegHuoT 595 mm
fAen of anapatot

LLInpoymHa Ha 3agHuOT aen 559 mm
of anapaToT

[na6boynHa Ha anapaToT 567 mm

» 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.
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[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 Npou3BOAMN UK
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.
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+ 3a pa cnpeynTe oWTETyBake UnNn
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.

*  O6e360jyBat-ETO Ha EMAJNOT UMK Ha
He'pfocyBaYvkMOT Yenunk Hema eddekT Bp3
paboTtaTta Ha anapaToT.

« Cekoraw rotBeTe kora BpartaTta Ha
anapaToT e 3aTBopeHa.

* Ako anapaTtoT e MOHTUpaH 3aj nino4a og
meben (Ha np. BpaTta), BpataTa He cmee
[a ce 3aTBOpa Kora anapaToT € BO
dyHKUmja. Moxe aa ce Hacobepe TonnvHa
1 BRara 3aj 3aTBOpeHa nrova Ha
MebenoT WTo MOXe Aa npeansBsurka
nocrenoBaTenHo OLWTeTyBake Ha
anapatoT, Ha MmebenoT unu Ha nogoT. He
3aTBOpajTe ja nnoyata Ha mebenot
Jofeka anapaToT LenoCcHO He ce u3naau
no ynotpebara.

2.4 Hera n uncrtemwe

/N NPEQYNPEOYBAHSE!

OnacHocT og noBpeau, noxap unm
oLITETYBakE Ha anapaToT.

* [pen ogpxyBawe, UCKNyYeTe ro
anapartoT 1 n3BageTe ro NpuKNy4oKoT 3a
CTpyja Of LWTEeKepoT.

« [lpoBepeTe ganu anapaToT € nageH.
[MocTon onacHoOCT of KpLueke Ha
CTaKneHnTe Nno4n.




BepHal 3ameHeTe ru cTakneHuTe nnoyu
Ha BpaTaTta ako ce owrTeTeHn. CtaneTte Bo
KOHTaKT co OBnacTeH cepBUCEH LieHTap.
BupeTte BHUmaTenHu kora ja Bagute
BpaTaTa og anaparoT. BpataTa e Tewuka!
PenoBHO uncTeTe ro anapaToT 3a aa
cnpeynTe oWTeTyBake Ha NOBPLUNHCKMOT
maTepujan.

YucTeTe ro anapatoT CO Meka, BnaxHa
kpna. Kopuctete camo HeyTpanHu
netepreHTu. He kopuctete abpasunsHu
npounssoan, abpasvBHU CyHrepm 3a
YucTeHE, PACTBOPYBAYM UMN METAMHU
npegmeTu.

[lokonky KopucTuTe cnpej 3a neyka,
cnegete rn 6e36e4HOCHUTE NHCTPYKLMK
Ha nakyBah€eTO.

He yucteTe ro katanuTUUYKMOT emajn co
OeTepreHTn.

2.5 BHaTpelwlHa cBeTUSIKa

paboTHaTa cocTojba Ha anapaTtoT. Tue He
ce npeaBuAEHN Ja ce KopucTart 3a Apyru
HaMeHW 1 He Ce NOorodHn 3a OCBeTNyBake
npocTopux BO JOMOT.

« OBOj NpOM3BOL, COOPXN U3BOP HA
CBETNMHA 0f Kfaca Ha eHepreTcka
edumkacHocT G.

» KopucTeTte camo CBETUIIKM CO UCTUTE
cneyundmrkaymn.

2.6 CepBuc

- 3a faro nonpaevTe anaparor,
KOHTaKTMpajTe CO OBACTEHNOT CepBMCEH
LeHTap.

» KopucTeTe camo opuUrMHanHu pe3epBHu
[ernoBu.

2.7 OTcTpaHyBawe

/N\ MPEQYNPEOYBAHE!
OnacHoCT of, CTpyeH yaap.

/\ NPEAYNPEOYBAHSE!
Pu3avk oa nospega unuv 3agyllyBare.

Bo oagHoc Ha cBeTunuTe BO BHATpeLLUHocTa
Ha 0BOj MPOV3BO/ U PE3EPBHUTE CBETUMKM
WTo ce npogasaat nocebHo: Osue
CBETUIKN Ce NPeABUAEHN Aa nsgpxar
€KCTPEMHU (hU3NYKM YCIIOBU BO
anapaTuTe 3a 4OMaKMHCTBO, Kako LUTO ce
TemnepaTypa, BUbpaumm, BAaXKHOCT UK
ce NpeaBuaEHV 3a faBare CUrHanm 3a

» KoHTakTupajTe co BawmTe ONLWTUHCKA
opraHu 3a fa gobuete nHdopmaumm 3a
Toa Kako fa ce ocrnoboanTe o anaparor.

*  Vckny4yeTe ro anapaTtoT oA NPUKy4YOKOT
3a cTpyja.

* VI3BageTe ro enekTpuyHMoT Kaben Gnuncky
[0 anapaToT U gpreTe ro.

* VI3BapeTe ja kBakaTa Ha BpaTaTa 3a aa
crnpeynTe 3aTBapawe Ha geua unm
MUSIEHWLM BO anapaTorT.
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3. ONMNC HA NMPOMN3BOAOT

3.1 OnwT npernen

KoHTponHa Tabna
Konye 3a dyHKUUNTE Ha rpeere

CeeTtunkal/cumbon 3a cTpyja

EkpaH

KoHTporHo Kkonye (3a Temnepatypa)

WMuavkaTtop / cumbon 3a Temnepatypa

Mnyc napea

EnemeHT 3a rpeewe

N
®
il
B

CeeTtunka
| 7 N _|.m
G\D - 1| BeHTunatop

MoTnopa 3a nonuuu, mobunHa

MarpaBupaHa BHaTpeLUHOCT

!
N
o]
ENSS0ENBEOENA

Mo3nyum Ha nonuum

3.2 JopaTtouun TaBa 3a ckapa/neuyerwse Meco

PeweTka

3a neyerbe feCepTn M MECO UM KaKo Mrex
3a cobupare Ha MacHoTUMTE.

3a cafoBM 3a roTBebe, NNEX0BK 3a Konauu,
neyet-a. TenecKoncKu WUMNKu

Mnex 3a neyekwe

3a cTaBake 1 Bafiehe Ha MIexoBu U
PEeLLETKM MOMECHO.

3a konayn n GUCKBUTK.
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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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+, ~ - npuTtncHeTe ro 3a aa
ro nocrasute spemeto. Mo
OKOMy 5 cekyHau, TpenkameTo
npecTaHyBa 1 Ha eKpaHoT ce
NpyKaxxyBa NocTaBeHoTO
Bpeme.

WcuncreTe ja pepHaTta u
fofaTtouuTe camo o Kpna of
MuKpocunbep, Tonna soaa u
6naro cpeacTBO 3a YMCTEHE.

1. MocTaBeTe ja MakcumanHata
Temneparypa 3a dyHkuujaTa:

=

Bpewme: 1 4.
2. TocTaBeTe ja MakcumanHaTa
Temneparypa 3a dyHkuujaTa:

Bpeme: 15 MuH.

6. CEKOJOHEBHA YTOTPEBA

/\ NPEOYNPEOYBAHSE!
Bm,que BO nornaBjaTa 3a 3awTuta n

CUrypHOCT.

6.1 HauuH Ha nogecyBamse:
®PyHKUMja 3a 3arpeBame

1 yekop

3aBpTeTe ro KonyeTo 3a hyHKLMUTE 3a
rpeetbe 3a fa oabepeTe dyHKUWja 3a
rpeetse.

2 yekop

CBpTeTe ro KOHTPOSHOTO Komnye 3a Aa
opGepeTe Temnepartypa.

3 yekop

Kora ke 3aBpLuM roTBew€TO, CBPTETE M
KonuMkaTa Ha nonoxoba NckyyeHo 3a
[a ja ncknyyuTe neykara.

6.2 NocTaBka Ha dyHKuUmMjaTa: FoTBerwe co BeHTUNaTtop MIYC

/\ NPEAYNPEOYBAHSE!
OnacHoCT oA M3ropeHnLM 1 OLITETyBaHe Ha anaparor.

Yekop 1

MpoBsepeTe fanu pepHata e nagHa.

Yekop 2

HanonHete ja nsrpaBvpaHata
BHaTPELLUHOCT CO BOAA Of YeLlma.

@ MakcrmanHuoT kanauuTeT Ha
M3rpaBMpaHaTa BHaTPeLIHOCT 3a Boaa e
250 ml. He nonHeTte ja rpaBupaHaTa
BHATPELLUHOCT CO BOAA 3a BPeme Ha
roTBEH-ETO WM KOora pepHaTa e xelLlka.

Yekop 3

MoctaserTe ja yHKUWjaTa: (fP.

MputucHerte: . MokasHoTo cBeTno ce nanu. Pabotun camo co cyHkuujaTta: [oTBewe co

BeHTMnatop MNIYyC.

Yekop 4

3aBpTeTe ro TpKanueTo 3a Temnepartyparta 3a fa nogecete temneparypa.

Yekop 5

Mpeasarpejte ja npasHata pepHa okony 10 MUH. 3a Aa HanpaBuTe BNAXHOCT.
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Yekop 6

CraBeTe ja xpaHaTta BO pepHarTa.
Bupete Bo nornasjeto ,lomoLu n coBeTn®.

He ja oTBOpajTe BpaTaTa o pepHaTa 3a BpeMe Ha roTBEHETO.

Yekop 7 CepTeTe ro kon4yeTo 3a pyHKLMM Ha rpeerbe Ha No3nLuja UCKIyYeHo 3a Aa ja UCKIyYuTe pepHaTa.
MpuTncHeTe Ha - 3a Aa ja ucknyyute nevkara. lNokasaTenot ce nckny4yBsa.

Yekop 8 OTkako (yHKUMjaTa ke 3acTaHe, BHMUMaTenHo oTBopeTe ja BpaTaTta. OcnobofeHaTta napea Moxe aa
npeamn3BrKka U3ropeHnLn.

Yekop 9 MpoBepeTe nanv pepHaTta e nagHa. MssageTe ja npeoctaHaTa Bofa of usrpasupaHata

BHATPELLHOCT.

6.3 PyHKLMK Ha rpeerse

®DyHKUMja Ha MpumeHa
rpeewe
0 PepHaTa e uckny4eHa.
Mosnuwja
NCKINy4eHo

®DyHKUMja Ha MpumeHa
rpeewe
3a ogMp3HyBakbe Ha XxpaHa
oo (3eneH4yk v oBoLuje). BpemeTo
Ha oQMp3HyBak-e 3aBUCK Of,
OnwmpaHyBatbe Konu4ymMHaTta u ronemmuHaTa Ha

3amMpaHaTtaTa xpaHa.

CseTno

3a BKny4YyyBaw-€ Ha namMmnara.

@) |

[oTBeke Cco
BeHTunaTop /
[oTBewe co
BeHTunatop MJ1yC

3a Aa neveTe UCTOBPEMEHO Ha
3 HMBOa Ha pelueTkaTa 1 3a Aa
cylumTe xpaHa.

MocTaBeTe ja Temnepartypara 3a
20 - 40 °C noHMCcKo OTKOMKY Kaj
KoHBEHLMOHaNHO roteexe.

3a gofdaBatbe BNaXHOCT 3a
Bpeme Ha rotBeneTo. 3a
NOCTUrHyBak-€ Ha BUCTUHCKaTa
60ja 1 KpLKaBa kopa npwu
neyewe. 3a Aa 6Guae NoCoYHo
3a Bpeme Ha NOBTOPHOTO
3arpeBame.

Gl

MeyeTe co BnaxeH
BO34yX

dyHkuWjaTa e HanpaBeHa 3a
lTeAeHe Ha enekTpuyHa
eHepruvja 3a Bpeme Ha
rotBereTo. Kora ja kopuctute
oBaa yHKUMWja, TemnepaTypaTa
BO BHaTpeLLUHOCTa MoXe Aa
6uae pasnuyHa of noctaBeHaTa
Temnepatypa. [peoctaHaTa
TOMMMHA € UCKOPUCTEHA.
JauynHaTa Ha TonnvHaTta Moxe
na buge HamaneHa. 3a noseke
nHdopMaLmn BuaeTe Bo
nornasjeto ,CekojoHeBHa
ynoTtpeb6a“, 3abeneLuku 3a:
[MeyeTe co BNaxeH BO3ayX.

@

dyHkuWja 3a nuua

3a neyetre nuua. 3a nojako
neyerbe 1 KpLKas AONeH fen.

Ckapa

3a neyere Ha cKapa Ha TEeHKM
napuukb-a xpaHa 1 3a nevere
TocTOBM ne6.

KoHBeHLuoHanHo
roteeme /
Karanuaa

3a neyetse xpaHa 1 Meco Ha
e[HO HMBO Ha nonuuaTa.
Bupete Bo nornasjeto ,Hera n
yncTere" 3a noeeke
MHopmaLmy 3a KaTanMTUUKOTO
uncTeme.

¥

Typ6o neyerse

3a neyere ronemm napunta
MEeCO MIN XMBWHA CO KOCKU Ha
efHa nosuuuja Ha pelleTka. 3a
3aneKyBam€ 1 MOTMNeKyBake.

@

CseTunkarta Moxe aBTOMaTCK1 fia ce
JeakTuBupa Ha Temnepatypa nog 60 °C

[oneH rpejay

3a nevetse Konaym co KpLkas
[IOMNEeH Aen 1 3a KOH3epBuparbe
XpaHa.

BO TEKOT Ha HEKOU beHKLI,VIVI Ha ne4kara.

6.4 Benewku 3a:lMeyeTe co BnaxeH

BO3AyX

OBaa chyHkumja belle nckopmcTeHa 3a
ycornacyBae CO KracaTta 3a eHepreTcka
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edmkacHocT 1 baparaTta 3a ekoamn3ajH (Bo
cornacHoct coEU 65/2014 nEU 66/2014).
Tectoswu cnopea:IEC/EN 60350-1.

BpataTta Ha pepHaTa Tpeba aa bvge
3aTBOpEHa 3a BpEME Ha rOTBEH-ETO CO LUTO
dyHKUMjaTa He 6K ce npeknHana v 3a ga ce
ocurypaTte eka pepHaTa paboTu co
HajBMCOKa MOXHa eHepreTcka erKacHOCT.

7. DYHKUMN HA HACOBHUKOT

7.1 PYHKLMN HA YaCOBHUKOT

3a ynaTcTBa 3a roTBene BUAETE BO
nornaejeto ,CoBeTn 1 nomow“,MNeyeTte co
Bra)KeH Bo3ayx.3a OnwTy npenopaku 3a
3awTena Ha eHepruja BUAETE BO MOrnasjeTo
+EHepreTcka ecukacHocT”, 3awTena Ha
eHepruja.

®DyHKLMja YaCOBHMK MpumeHa
@ 3a fa ro noctasuTe, NPOMEHUTE UMW NPOBEPUTE TOHHOTO BPEME.
Bpewme BO geHoT
I_)l 3a fa oapeawnTe KoMKy gonro paboTy neykaTa.
BpemeTpaere
[3 3a ga noctaBuTe oabpojyBare OBaa yHKUMja HemMa edekT Ha paboTaTa

MoTceTHUK BO MWUHYTU

Ha neykata. MoxeTe ga noctasute yHKUMja Kora 6uno, Aypwn n Kora
neykaTta e UCKnyyeHa.

7.2 Kako ga noctaBute: @yHKUUN HA YACOBHUK

Kako na noctaBute: Bpeme BO AEeHOT

@ - Tpenka Kora ke ro noBpauTe anapartoT CO eNeKTpUYHa CTpyja, Kora uMa MpekuH Ha CTpyja uin kora He e

NnoAeceH TajMepoT.

anITI/ICHeTe +, - 3a [Ja ro Harogmute TO4YHOTO BpeMe.

Mo okony 5 cekyHAu, TpenkakeTo NpecTaHyBa U Ha eKPaHOT Ce NPUKaxyBa NOCTaBeHOTO BpeMe.

Kako na cmeHwuTe: Bpeme Bo geHoT

Yekop 1

@ - NPUTUCHETE HEKONKynaTu 3a a ro CMeHUTe TO4HOTO Bpeme. @ - 3ano4HyBa Aa Tpenka.

Yekop 2

MputucHete +,_ - 3a [Aa ro Harogute TO4HOTO BpeMeE.

Mo okony 5 cekyHAw, TpenkakeTO NPECTaHyBa U Ha EKPAHOT Ce NPYKaXyBa NOCTaBEHOTO BPEME.

Kako aa noctaBute: BpemeTtpaere

Yekop 1

MocTaBeTe rv yHKUMjaTa Ha nevkarta v Temnepartypara.

Yekop 2

@ - NPUTUCHETE HEKONKY naTu. Ial - 3ano4vHyBa Aa 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

/\ MPENYMPENYBAHE! 8.1 BMmeTHyBak-€e Ha AogaToum

Bupete Bo nornasjaTa 3a 3awwtuta u
CUTypHOCT.

PeweTka:
TypHeTe ja peluetkata Mefy BOAUNKUTE Ha
ApXKayoT 3a pelueTkaTa .
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Mnex 3a neyewe / ina6oka TaBa: %
TypHeTe ja pelueTkata Mefy BOAUNKUTE Ha
ApXayoT 3a pelueTkara.

8.2 Kopuctere TeneCKOnCcKu WUHU Mpen Aa ja 3aTBOPUTE BpaTaTa Ha nedkara,
npoBepeTe Aanu LenocHo cTe rv TypHane

He noamaikyBajTe rv TeneckonckATe WiHM. TENEecKoNnCKNTE LUMHM BHaTpe BO anaparor.

PeweTka:
CraBeTe ja pelueTkaTa Bp3 TaBara.

Ana6oka TaBa:
CraBeTe ja anabokaTta TaBa Ha TeneckonckuTe
LUMHW.

9. JOMNOJTHUTEITHN ®YHKLIUN

9.1 BeHTunarop WCKIMyYnTe anaparoT, BEHTMNaTopoT
npoAomKysa aa paboTv goaeka anapaTtoT He
Kora paboTu anapaToT, BeHTUNaTopoT ce cg M'E:lma ,q)v/l Aap Aon P

BKMy4YyBa aBTOMaTCKv 3a Aa rv ogpxyBa
nafHW NoBpLUMHUTE Ha anapaToT. AKO ro
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10. MOMOLW N COBETU
@

BupeTe Bo nornaejaTta 3a 3awwtuta u
CUrypHOCT.

10.1 Mpenopaku 3a rorBeH€

®

TeMﬂepaTypaTa 1 BpemMuwaTa Ha nevyewe BO Tabenute ce camo BOONM. Twve 3aBucar oA peuentute n

KBanUTETOT U KBAHTUTETOT Ha yNnoTpeGeHUTe COCTOjKM.

Bawwor anapat MoXxe fa ro ne4ye T1eCtoto UM mMecoTo pasfindHO O anapaToT LWTO CTe ro umarsne nopaHo.
Hacokute noaony NokaxkyBaat npenopavaHn NocTaBku 3a TeMnepartypa, BpemMe Ha roteese 1 nosmumja Ha

peLueTku 3a OAPEAEHN BUOOBM Ha XpaHaTa.

AKO He MOXeTe [ia r'v HajaeTe HarofyBaraTa 3a oApefeH peLenT, nobapajTe HEeLWTOo CANYHO.

10.2 BHaTpelwHa cTpaHa Ha BpataTta | * uHdopmauum 3a hyHKUMNTE Ha rpeetbe,

Ha BHaTpeluHaTa cTpaHa Ha BpaTaTa
MoOXeTe Aa ru HajoeTe:

10.3 N'oTBewe co BeHTunatop MIyC
KopucTeTe ro BTOPOTO HMBO Ha peLueTkara.
KOpVICTeTe ro NiexoT 3a nevyemwe.

npenopayaHnTe HMBOA Ha PELLETKUTE U
TemnepaTypuTe 3a BooGvyaeHu jafera.

@ TOPTWU / KOJIAYM /| NEBOBU

-

(ml)

5 O

(°C) (MuH.)

Konauunwa / 3emunykn / Kpoacanu 100 150 - 180 10-20
dokaya 100 200 -210 10-20
Muua 100 230 10-20
Kndbnuykum 100 200 20-25
Ie6 100 180 35-40
Konay co cnueu / MuTa co jabonka / Kudnuyku co ummert, nevenn 100 - 150 160 - 180 30-60

BO Kanan 3a TopTta

Ynotpebete 150 ml Boga ocBeH ako He e NoMHaKy HaBedeHO.

444 3AMP3HATU TOTOBU JAOEHA

D

(°C) (MuH.)
Muua 200 - 210 10-20
KpoacaHu 170 - 180 15-25
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444 3AMP3HATU TOTOBU JAOEHA

D

(°C) (MuMH.)

INasawa, ynotpebete 200 ml

180 - 200 35-50

Ynotpebete 100 ml Boaa.
lMocTaBeTe ja TemnepaTypata Ha 110°C.

OCBEXYBAHE HA XPAHATA

D

(MUH.)
Kundbnmykm 10-20
Ile6 15-25
dokava 15-25
Meco 15-25
TecTeHuHn 15-25
Muua 15-25
Opwu3 15-25
3eneHyyk 15-25

Ynotpebete 200 ml Boga.

YnoTtpebyBajTe CTakNeHn cagoBu 3a NeYekse.

S

D

NMEYEHE
(°C) (MUH.)
[NeyeHo roBeacko 200 50 - 60
Mune 210 60 - 80
MeyeHo cBMHCKO 180 65 - 80

10.4 Mevewse

3a NpBOTO NneyYere, KOPUCTETE ja MoHKCcKaTa
TemnepaTtypa.

BpemeTo Ha neverse MoXe Aa ce NpoaoIIxKu
3a 10-15 MUHYTU JOKONKY nevyeTe Konavm Ha
roseke HMBoa.

Konaunte 1 nevnBaTa co pasnuyHa BUCUHA
He NoTeMHyBaaT cekoraill eJHakBoO. Hema
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notpeba fa ja MeHyBaTe nocTaBkaTa 3a
TemnepaTypa ako NoTEMHYBaHETO €
HeefHakBo. Pa3nukute ce nopamHyBaart 3a
BpeMe Ha neyereTo.

[nexoBuTe BO Neyvkata Moxe aa ce
n3obnuyar 3a Bpeme Ha nevereto. Kora
MOBTOPHO Ke ce nsnagat, n3obnuyysararta
Ke ncyesHar.



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 @

(°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.
KopucteTe ro nnexoT 3a nevekse.

e D I

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

(HanpaBeHM co TECTO CO
KBacel, / naHauLNaH),
ynotpebeTte 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.

= B D
BUCKBUTH 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 dpyHKumjaTa: [0TBEHE CO

BEHTUNAaTop.

KOpVICTeTe ro NNexoT 3a nevyexwe.
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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.
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[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.



S

FOBEACKO MECO

¥ “ B 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.

MAKEOOHCKMH
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S

TENELUKO

KopucTeTte ja byHkumjaTta: Typ6o neyemse.

K

D

(k) (°C) (MuH)
MeveHo TeneLko 1 160 - 180 90-120
Teneluka KonexHuya 15-2 160 - 180 120 - 150

@ JATHELLKO

KopucreTte ja dpyHkumjaTta: Typ6o neyemse.

%

D

(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.

\/\

(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.

¥ O

(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.

> D
4

(kg) (°C) (MuH)
Llena pu6a 1-15 210 - 220 40 - 60

10.11 KpukaBo neyemwe
co:dyHKuMja 3a nmua

NUUA

KopucTteTe ro npsoTo HMBO Ha
pelueTkaTa.

= nuuA

| &

KopucTteTte ro npeBoTo HUBO Ha

peweTKaTa.
Q (°C) (MuUH)
/\ @ PpaHuycku kuw / LLBajuapcku 170-190 45-55

R

(°C) (MuH) TOPTUYKN
TopThukn 180 - 200 40-55 TopTa o4 cupewe 140 - 160 60 -90
Cnawak dnan 160 - 180 45 - 60 MuTa co 3eneHyyk 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.

Y O

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 v
CTaBeTe ja Ha rOpHWOT Aern Ha YnHujaTa
BHaTpe BO neykara.

V3BageTe ja xpaHaTa of nakyBaHeTo n
CTaBeTe ja Ha YnHKja.

He ja nokpvBajTe xpaHaTa, 3atoa LUTO MOXe
Aa ro NPoAOIIXN BPEMETO Ha 0AMpP3yBakse.

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.

MAKEOOHCKU 245



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.
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Bpeme Ha roTBeme
A0 KpuKame

Jaroaw / BopoBuHkm / 35-45

Manwuu / 3penu pubusnm

Do O O

OBOLLJE (MuH) (MuH)
Bpewme Ha Mpoponxer
roteewe 0 e co
Kp4Kame rotTBewe Ha

100 °C

Mpackun / Oywn /  35-45 10-15

Cnusu

3EJNIEHYYK (MuH) (MuH)
Bpeme Ha Mpoponxete
rotBewe 0 CO roTBeHe
KpUKahe Ha 100 °C

MopkoBu 50 - 60 5-10

KpacTasuum 50 - 60 -

MewwaH 50 - 60 5-10

noTKuceneH

3eNneHYyK




® 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 NeyeTe co BnaxeH BO3AyX - NpenopayaHu gogatoum

YnotpebeTe TeMHM NNEX0OBM U CAJOBM KOU ja ogbuBaat cBeTnmHaTta. Tue nogobpo ja
abcopbupaaT TonnMHaTa v of cBeTnarta Boja U cafoBuTe Ko ja oabuBaaT cBeTnMHara.

.~

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 lNMeyeTe co BnaxeH BO3ayx

3a Hajgobpu pesynTatu cnegeete rm
npenopakvTe AageHn Bo Tabenata nogony.
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%

D

(°C) (MuUH)

pusnnu, 0,5 kg BKynHO 190 - 200 50 - 60 3
3aneyeHu LLKOIKK BO NnyLuna 180 - 200 30-40 4
Llena pu6a Bo con, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45-50 4
Llena pu6a Ha napue, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
AwmapeTu (20; BkynHo 0,5 kg) 170 - 180 40-50 3
OBoLUeH NyauHr oA jabonka co npenvs of 190 - 200 50 - 60 4
TECTO

YokonapHu maduHm (20; BkynHo 0,5 kg) 160 - 170 35-45 3

10.19 UHbopmaLumm 3a TecTUpar-e

Tectoswu cnopea: EN 60350, IEC 60350.

[Meyere Ha eaHO HMBO - NeYer-e BO NNEX0BU

L) = <«
/f CJ @ :I-_
°C MWH

[MNoceH naHauwnaH [oTBetbe co BeHTUnatop 160 45 - 60 2

MNoceH naHauwnaH KoHBeHLMoHanHo 160 45 -60 2
roTBeH-e

Muta co jabonka, 2 nnexa [oTBewe co BeHTUnatop 160 55-65 2

@20 cm

Muta co jaborka, 2 nnexa KoHBeHUuoHanHo 180 55 - 65 1

@20 cm roTBeHe

Jle6 [oTBetbe co BeHTMNatop 140 25-35 2

Ie6 KoHBeHUMOHanHo 140 25-35 2
roTBeEHE

[Meyere Ha egHO HMBO - BUCKBUTU
KopucTeTe ro TpeToTo HUBO Ha pelueTkaTa.

%

°C MWH
Manu konauna, 20 napumkba no  [oTBEHE CO BEHTUNATOP 150 20-30
nnex, npeasarpejte ja npasHaTa
pepHa
Manwu konaunta, 20 napunkta no  KOHBEHLMOHANHO rotBexe 170 20-30

nnex, npeasarpejTe ja npasHata

pepHa
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[Meyere Ha NoBeke HMBOA - BUCKBUTU

¥ 3 O Ik

°C MWH
Ie6 [oTBere co BeHTMNaTop 140 25-45 2/4
Manwu konauuta, 20 napumtba [OTBEHE CO BEHTUNATOP 150 25-35 1/4
no nnex, npeasarpejte ja
npasHaTta pepHa
MNoceH naHauwnaH [oTBEHE CO BEHTUNATOP 160 45 -55 2/4
MuTta co jabonka, 1 nnex no [oTBere co BeHTMNaTop 160 55-65 2/4

peweTka (J 20 cm)

Ckapa
[MpeTxoaHo 3arpejTe ja NpasHaTa pepHa 5 MuHyTK.

Ckapa co nocTaeka 3a MakcumanHa Temneparypa.

% 5 0

MWH

Toct Ckapa 1-2 5

[oBeacku cTek, 3aBpTeTE Ha Ckapa 24 - 30 4

NnoJsioBMHa Bpeme
11. HETA N YACTEHE

/N\ NMPEOYNPEOYBAHE!

Bm,que BO nornaBjaTa 3a 3alTuta n

CUrypHOCT.
11.1 BeneLku oKkony YNCTeHETO

< MpeaHnoT Aen Ha anapaToT YMCTEeTE ro camo COo kpna of Mukpodubep HaToneHa co Tonna

BOAa N yMepeHOo CpeCTBO 3a YNCTEHE.

KopwcTeTe pacTBop 3a YUCTEHE 3a Aa M UCHUCTUTE METAmNHUTE MOBPLUMHU.

YwncTeTe rv JlamkuTe co Gnar AeTepreHT. HemojTe Aa ro ctaBaTe Ha KaTanuTuyki
CpeactBasa  noppumhm.
unctetbe

¢_ YucreTe ja BHaTpeLLHOCTa No cekoja ynotpeba. HacobuparweTo MpCHOTUM Unu apyrn
= ocTaToLy Of XpaHa MoXe [a pesynTupa co noxap.
D He 4yBajTe ja xpaHaTta Bo anapaToT nogonro of 20 MuHyTU. McylleTe ja BHaTpeLLHoCTa
CekojoHeBHa  CamO CO kpna ofi M kpodnGep no cekoja ynotpeda.

ynotpe6a

MAKEOOHCKU 249



YucTeTe rv cuTe fogaToum no cekoja ynotpeba v octaseTe v Aa ce ucywar. Kopuctete

aeS , camo kpna of Mukpodrbep HaToneHa co Tonna BoAa v yMepeHo CpedcTBO 3a uncTerse. He
W yucrTeTe ro NpuGopoT BO MaLLMHA 32 MUEHE CaL0BY.

He uucreTte rv gogatoumTe WTO He ce nenar co yn0Tpe6a Ha abpasunBHM cpeacTBa 3a

Ooaatoun YUCTEHE UMM CO MPEAMETU CO OCTpu paboBu.

11.2 HauymH Ha Yyuctemse:
BTtucHyBame BO wynnuHaTta

WcumncTeTe ja usrpasupaHaTa BHaTPELHOCT
3a [ja rv oTCTpaHuTe octatouuTe of 6urop
Mo roTBEHETO CO Napea.

Yekop 1 Yekop 2 Yekop 3
UctypeTe: 250 ml 6en oueT BO OcTaBeTe BYHCKMOT OLUET Aa ro WcuncTeTe ja BHaTpeluHocTa co
u3rpaBvpaHaTa BHaTPELLUHOCT. pacTBOpM NpeocTaHaT1OT Burop Ha  Tonna BoAda v Meka Kpna.
Kopuctete 6% BuHCkM oueT 6e3 cobHa Temnepatypa 30 MUHYTH.

aauTUBL.

3a dyHkumjaTta: Moteere co BeHTUnatop MIYC yucteTe ja pepHaTa Ha cekomn 5 - 10 LMKNyCK Ha roTBeHe.

11.3 HaumH Ha KopucTeme: DamkuTe unu 06e36ojyBar-eTo Ha
KaTaJ'IVITVI‘-IKO Yyuctemwe KaTanutunykata noBpLinHa HemaaTt HUKakBO

BJ'IVIjaHVIe BP3 KaTanmMTU4KOTO YNCTEHE.
BHaneLIJHOCTa € 06noXeHa co KaTanuTUykm

emajn. Ancopbvpa MacHOTWUM 3a Bpeme Ha
KaTanMTUYKOTO YUCTEHE.

n pea KaTaliImMTU4KOTO HNCTeH-e

VcknyyeTe ja neykaTa u noyekajte McuncteTte ro nogoT Ha neykarta u
fAa ce onagw. CTaKnoTo of BHaTpelLuHaTa BpaTta co
ToMna BoAa, Meka kpna u 6nar
[ETepreHT.

UcuucTeTe ja neykara co KaTafIMTUYKO YNCTEHE

Yekop 1 Yekop 2 Yekop 3
MocTaBeTe rn dbyHKUmjaTa n .
lMocne yucTereTo, 3aBpTeTe ro Kora neukata ke ce onagm,
Temneparypara Ha nedkara: TpKanueTo 3a pyHKUMWUTE Ha neykaTa ncyucTeTe ja BHaTpeLLHocTa co
250 °C Ha nonox6ata UCcKIy4YeHo. BriaxkHa Meka kpna.

Bpemetpaetbe: 1 yac

11.4 Kako pa nsBagute un ga

MOHTuparte: Bparta /\ NPEAYNPEAYBAHE!

BparaTta e Tewka.

MoxeTe aa ja ussagute Bpatara u
BHATPELUHUTE CTaKMeHW MnoYym 3a ga rm
necyncTuTe. bpojoT Ha cTakneHu nnoyn e
pas3nuyeH 3a pasnuyHn Mogenu.

250 MAKEOOHCKWU



/\ BHUMAHMUE!

BHumaTenHo pakyBajTe co CTakrnoTo,
ocobeHo okony pabosuTe Ha npegHaTa
nnoya. CTaknoTo MOXe a Ce CKpPLUW.

Yekop 1

LlenocHo oTBoOpeTe ja BpaTara.

Yekop 2

MopavrneTe rv n nputUCHETE ™
crerute (A) Ha gBeTe Wapku Ha
BpaTaTa.

Yekop 3

3aTBoOpeTe ja BpataTta Ha neykata 4o npeaTta nosuuuja 3a otBopamne (aron og okony 70°). OpxeTte
ja BpataTa Ha ABeTe CTpaHu v MoBneYeTe ja of neykarta nod HaropeH aron. [onoxeTe ja BpataTta
CO HafBoOpeLllHaTa CTpaHa Hafony Bp3 Meka kpna Ha ctabunHa noBpLuvHa.

Yekop 4

[OpxeTe ja obnorata Ha BpaTaTa (B)
Ha ropHvoT pab Ha BpaTaTa Ha
[BeTe CTpaHu 1 TypHeTe HaBHaTpe
3a [a ce OTNyLITU 3anTuBkaTa.

Yekop 5

MoBneuveTe ja obnoraTta Ha BpaTaTa
Hanpea v u3BageTe ja.

Yekop 6

[pxeTe rvi cTakneHuTe nioYun Ha
BpaTarta Ha ropHuoT pab eaHa no
efHa v noenevere rv Harope 3a aa
v M3BaguTe of BOAMIKaTa.

Yekop 7

VcuncTeTe ja cTakneHarta nnoya co
BoAa 1 canyH. BHumartenHo
n3bpuLueTe ja cTakneHaTa nnova.
He uncTeTe rv cTakneHuTe nnoyu
BO MalLMHA 32 MUEH-E CaZlOBW.

Yekop 8

Mocne ynctenweTo, HanpaseTe ja
ropeHaBefeHara nocrarka no
obpateH pegocnea.

Yekop 9

Momanata nnoua Tpeba Aa ce HamecTy NpBa, a NoToa nororiemMarta v BpataTa.
MpoBepeTe Aanu cTaknaTa ce NOCTaBEHU BO NpaBuiHa nonox6a, nHaky noBpLuMHaTa Ha BpaTarta

MOXe MPeKyMEepHO Aia ce 3arpee.

11.5 Kako pga 3ameHuTe: CBeTno

/\ NPEOYNPEOYBAHSE!

OnacHoCT of CTpyeH yaap.
JlambaTta moxe ga buae xewlka.
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Mpepn pa ja 3ameHUTe cBeTUNKaTa:

1 yekop 2 yekop 3 yekop
Bknydete ja neykara. [MNo4yekajte OTkaueTe ja neykarta og CraBeTe kprna Ha AHOTO Ha
fofeka neykata He ce onagu. eNeKTPUYHOTO HamnojyBake. BHaTpeLLUHocTa.
["opHO cBeTnO
Yekop 1 CBpTeTe ro CTakneHoTo kanaye 3a aa ro
nsBagure. R’: \7_'
) k(f
\ /
N ‘ ‘ /
Yekop 2 VcuncTeTe ro cTakneHoTo kanaye.
Yekop 3 3ameHeTe ro CBeTNOTO CO COOABETHO CBETNO OTMOPHO Ha TonnuHa go 300 °C.
Yekop 4 CraBeTe ro CTakneHoTo kanaye.

12. PEWWABAHE MNMPOBJTIEMU

/\ NPEAYNPEQYBAHSE!

Bupgete Bo nornasjata 3a 3awtuTa u
CUIYypPHOCT.

12.1 lUTO Oa ce HanpaBwM akKo...

AKO Hekoj cny4yaj He e BKIy4eH BO oBaa
Tabena, KoHTakTMpajTe co OBnacTeH
CEepBUCEH LieHTap.

MpoGnem MpoBepeTte panu...
BopaTta nctekyBa of Mma npemHory Boga Bo
narpasupaHarta narpasupaHara
BHaTpPELUHOCT. BHaTpPELLUHOCT.
HesapgosonutenHu Cre ja HanonHwune

nepdgopmaHcu Ha
roteBene Ha pyHkumjaTa:
[oTBEHE CO BeHTUnaTop
nnyc.

uarpaBupaHara
BHaTPELLHOCT CO BOAa.

Mpo6nem MpoBepeTe panu...

PepHaTa He ce 3arpeBa.  M36un ocurypysau.

CseTnoTo He paboTu.

CeTtunkata e
nperopexa.

MpekunHaTa e cTpyjaTa.
MocTaBeTe ro TOYHOTO
Bpeme.

Ha ekpaHoT ce
npukaxysa ,12.00"

12.2 CepBUCHM NogaToum

AKo He MOXeTe camuTe fa ro pelmTe npobnemot, obpaTeTe ce kaj BawwvoTt annep nnm Bo

OBJTaCTEHNOT CepBUCEH LieHTap.

[MoTpebHuTEe NnogaToum 3a CEPBUCHUOT LEHTap Ce Ha nro4vkata co cneuymdukaumm. MNnoykaTa
co cneunduKaymmn e Ha npegHaTa pamka Ha BHaTpeLlHocTa Ha anapaTtoT. He oTcTpaHyBajTe ja
nnoykara co cneuudmrkalymm o BHaTpeLLHOCTa Ha anapaToT.
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I'Ipenopaquame oBAe Aa ry 3anuwieTte nogartouuTe:

Mogen (MOD.)

Bpoj Ha npon3soa (PNC)

Cepwucku 6poj (SN.)

13. EHEPTETCKA E®UKACHOCT

13.1 UHhbopmaLumm 3a Nnpou3BOoAOT U NIUCT CO MHopMaL UM 3a NPOoM3BOAOT
cnopep perynatuBuTe 3a eKo-Au3ajH U eHepreTcko obenexyBawe Ha EY

Mwme Ha no6aByBayoT

AEG

MpoeHtnduvkaumja Ha mogen

BCE455350M 944188097
BCK455350M 944188105

MHpekc Ha eHepreTcka edrkacHOCT 81.2

Knaca Ha eHepreTcka edmkacHOCT A+
MoTpollyBayka Ha eHepruja kaj HopMasHo MoMHeHe, 0.99kWh/cycle
KOHBEHLIMOHANEH pexum

MoTpollyBayka Ha eHepruja Kaj HopMasHo NOMHeHe, PEXUM Ha 0.69kWh/cycle

BEHTUNaTop

Bpoj Ha BanabHaTuHK

1

V]GBOp Ha TonnuHa

EnextpuyHa eHepruja

JayunHa Ha rnac

711

Twn Ha neyka

BrpageHa neuka

Maca

BCE455350M
BCK455350M

34.5kr.

34.0kr.

IEC/EN 60350-1 - EnekTpuyHu anapaTu 3a roteBewe 3a JoMakuHcTBa - [len 1: Oncesu, neykun, neyvkn Ha napea u

ckapu - MeToau 3a Mepetbe Ha nepgopmaHcuTe.

13.2 3awTena Ha eHepruja

AnapatoT nma yHKLUM Kou BU
nomaraar Aa 3awTeanTte eHepruja npu
CEeKOjAHEBHOTO roTBEH-E.

MNpoBepeTe ganu BpaTaTta Ha anapaTtoT e
npaBunHO 3aTBOpPeHa kora paboTu anapaTorT.
He oTBOpajTe ja BpaTata Ha anapaToT MHOTy
4ecTo 3a BpemMe Ha rotBeweTo. OaapxKyBajTe
ro YUCT ANXTYHIOT Ha BpaTaTta 1 nposepeTe
Aanu e pobpo durKeupaH Ha cBojaTa
nosuyuja.

KOpVICTETe MeTariHu cagosu 3a aaro
3ronemMmuTe WTeaeHeTo Ha eHepera.

Kora e MOXHo, He Npefsarpesajte ro
anapaToT npef roTeerse.

[MpaBeTe KoMKy LUTO € MOXHO Momanv naysmu
Mefy roTBEeHETO Kora npaBute noseke
jagerba UCTOBPEMEHO.

FoTBeH€ co BeHTUnaTop

Kora e MmoxHo, kopucteTte rv dyHKLumTE 3a
roTBEH€ CO BEHTUNaTop 3a Aa 3awteaute
eHepruja.
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MpeoctaHaTa TonnuHa

Kora TpaereTo Ha roTBeHEeTO € NOAOMIo Of
30 MynHYyTKN, HamaneTe ja TemneparypaTta Ha
anaparoT 3a MUHUMyM 3 - 10 MUHYTU npeq
KpajoT of roTBeweTo. [1peocTtaHaTaTa

TONJIHaA BO anapartoT Ke npoaomKn oa roteun.

KopucTeTe ja npeocTaHaTata TonnunHa 3a
3arpeBatbe xpaHa.

OppxyBake Ha TONSINHA Kaj XpaHaTa
OpbepeTe ja HajHucKaTa NocTaBka 3a
TemnepaTypa 3a Aa ja UICKopUcTUTe

14. TPVXXA 3A OKOJIMHATA

Peuuknupajte ru matepujanute co cum6onoT

L/?). CraBerTe ja ambanaxarta BO COOABETHU
KOHTEjHEepM 3a Aa ja peuuknupaTe.
lMomorHeTe BO 3allTUTaTa Ha XUBTHaTa
cpedvHa 1 YOBEKOBOTO 3apasje U
peLuknupajTe ro oTnagoT O eNeKTPUYHU 1
eneKkTpoHckn anapatu. He dpnajte rm

254 MAKELOOHCKWU

npeocTaHaTa TOMMMHa 1 Aa ro oapxuTe
japeneTo Tonno.

MeyveTe co BRnaxeH Bo3ayx
DyHKUMja 3a WTeaere Ha enekTpuyHa
eHepruja 3a Bpeme Ha roTBeHeTO.

anapaTtute o3aH4YeHn co cumbonoT g BO
0oTnagoT o OOMaKMHCTBOTO. BpaTteTe ro
NpPOn3BOAOT BO BALLMOT JlOKaneH Kkanauutet
3a peuuKknMpare 1nvm KOHTakTupajTe ja
BalLaTa OMnLTUHCKa KaHuenapuja.



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. ... 256
2. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA ..ot 257
3. DESCRIEREA PRODUSULULL.......coiiiiiiiiiiiiii 260
4. PANOUL DE COMANDA ...........ocoiiiiiiiiiiiiicic 261
5. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE.........cccoiiiiiiii 262
6. UTILIZAREA ZILNICA.......cooviiiiiiiieieieieece et 262
7. FUNCTIHLE CEASULUL ..o 264
8. UTILIZAREA ACCESORIILOR.......cciiiiiiiir i 266
9. FUNCTIH SUPLIMENTARE......c.oiiii e 267
10. INFORMATII SESFATURIL. ..o 267
11. INGRIJIREA SI CURATAREA. ..ottt 281
12. DEPANARJEA...................L ........................................................................ 284
13. EFICIENTA ENERGETICA.......oo e 284
14. INFORMATII PRIVIND MEDIUL.......ccciiiiiiiiiiiic e 285
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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 uz casnic individual intr-
un mediu 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.

 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.

2. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

2.1 Instalarea « Daca aparatul este deteriorat, nu il
instalati sau utilizati.
/\ AVERTISMENT! * Urmati instructiunile de instalare furnizate
o L impreuna cu aparatul.
Doar o persoana calificata trebuie sa « Aveti intotdeauna grija cand mutati
instaleze acest aparat. aparatul deoarece acesta este greu.
Indepartati toate ambalajele.
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Folositi intotdeauna manusi de protectie si

incaltaminte Tnchisa.

Nu trageti aparatul de méaner.

Instalati aparatul intr-un loc sigur si
adecvat care satisface cerintele privind
instalarea.

Respectati distantele minime fata de alte
aparate si corpuri de mobilier.

Inainte 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.

2.2 Conexiunea la reteaua electrica

/\ AVERTISMENT!

Pericol de incendiu si electrocutare.

inél;imea minima a dulapu- 578 (600) mm
lui (Indltimea minima a du-
lapului de sub blatul de lu-

cru)

Latimea dulapului 560 mm

Adancimea dulapului 550 (550) mm

In&ltimea partii frontale a 594 mm
aparatului

Tnél;imea 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
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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 intotdeauna o priza cu protectie
(impamantare) 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 priza numai dupa
incheierea procedurii de instalare.
Asigurati accesul la priza dupa instalare.
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 s& 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 ranire, arsuri si electrocutare
sau explozie.

Nu modificati specificatiile acestui aparat.
Verificati daca orificiile de ventilatie nu
sunt blocate.

Nu Iasati 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 méinile
umede sau cand acesta este in 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.

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

/\ AVERTISMENT!

Pericol de ranire, incendiu sau de
deteriorare a aparatului.

/\ AVERTISMENT!
Pericol de deteriorare a aparatului.

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 Tn
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.

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.
Tnlocuiti imediat panourile de sticla ale usii
daca acestea sunt deteriorate. Contactati
Centrul de service autorizat.

Aveti grija atunci cand indepartati usa
aparatului. Usa este greal

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.

Nu curatati emailul catalitic cu detergenti.

2.5 lluminare interioara

/\ 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
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aparatului. Acestea nu sunt destinate
utilizarii in alte aplicatii si nu sunt
adecvate pentru iluminarea camerelor din
locuinta.

» 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.

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1 Prezentare generala

Lo 5 L]
I
-(2)

Mz @@ %
= rrm
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» 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-I.

« 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

ENSEES0ENBEOENA

Pozitii raft



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.

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.

6. UTILIZAREA ZILNICA

/\ AVERTISMENT!

Consultati capitolele privind siguranta.

gatire
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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.




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
: A - calzire
Functia de in-  Utilizare
calzire Pentru a coace simultan pe trei
rafturi si pentru a deshidrata ali-
Cuptorul este oprit. mentele.
0 Setati temperatura cu 20 - 40 °C

Pozitia oprit

Pentru a aprinde lumina.

lluminare cuptor

@) |

Aer cald cu venti-
latie / Aer cald
PLUS

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.

()

Functie Pizza

Pentru a coace pizza. Pentru ru-
menire intensiva si blaturi cro-
cante.
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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 / Cataliza

mentele fara sa schimbi pozitia
raftului.

Consultati capitolul ,Ingrijirea si
curatarea" pentru detalii despre
Curatarea catalitica.

Incélzire jos

Pentru a coace prajituri crocante
la baza si pentru a conserva ali-
mentele.

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.

XY

Decongelare

Pentru a decongela alimente (le-
gume si fructe). Timpul necesar

decongelarii depinde de cantita-
tea si marimea preparatelor con-
gelate.

@

Aer cald umed

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. Este fo-
losita caldura reziduala. Nivelul
de caldura poate fi redus. Pentru
mai multe informatii, consulta
capitolul ,Utilizarea zilnica”, note
cu privire la: Aer cald umed.

Grill

Pentru gatirea la gratar a feliilor
subtiri de alimente si pentru pai-
ne prajita.

7. FUNCTIILE CEASULUI

7.1 Functiile ceasului

6.4 Note despre: Aer cald umed

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”, Aer cald umed
Pentru recomandari generale privind
economia de energie, consultati capitolul
,Eficienta energeticd”, Economisirea energiei.

Functia ceasului

Aplicatie

@

Pentru a seta, modifica sau verifica ora.

Ora curenta

(g

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

@ - apasati in mod repetat pentru a modifica ora curenta. @ - incepe sa clipeasca.

Pasul 2

+ , - 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

@ - 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

Raft sarma:
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
n cuptor.

Raft sarma:
Puneti raftul de sarma pe ghidajele telescopice.
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Cratita adanca:
Introduceti cratita adanca pe ghidajele telescopice.

— 1|

9. FUNCTII SUPLIMENTARE

9.1 Ventilator de racire opresti cuptorul, ventilatorul de racire va
. 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 tdu 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 « informatii referitoare la functiile cuptorului,
pozitiile recomandate pentru rafturi si

Pe partea interioara a usii se afla: temperaturile pentru preparate.

10.3 Aer cald PLUS
Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
Utilizati o tava de gatit.
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= -
PRAJITURI / PRODUSE DE PATISERIE / PAI-

O

NE (ml) (°C) (min)
Prajituri / 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
Prajituré 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 S| 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 (D

(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
Legume 15-25

Folositi 200 ml de apa.
Folositi un vas din sticla pentru coacere.

268 ROMANA



@ FRIGERE

O

(°C) (min)
Friptura de vita 200 50 - 60
Pui 210 60 - 80
Friptura de porc 180 65 - 80

10.4 Coacere

La prima coacere, folositi temperatura mai

mica.

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
inaltimi diferite nu se rumenesc in mod egal.

10.5 Sfaturi pentru coacere

Nu este necesara modificarea temperaturii
daca rumenirea nu se face uniform.
Diferentele se egalizeaza in timpul coacerii.

Tavile din cuptor se pot stramba in timpul
coacerii. Atunci cand tavile s-au racit,
distorsiunile dispar.

Rezultatul coacerii

Cauza posibila

Solutie

Baza prajiturii nu este coapta
suficient.

Pozitia raftului nu este corecta.

Puneti prajitura pe un nivel mai jos.

Prajitura se faramiteaza si de-
vine cleioasa sau nu este uni-
forma.

Temperatura cuptorului este prea
mare.

Data viitoare, setati cuptorul cu o tempera-
tura putin mai redusa.

Temperatura cuptorului este prea
mare si durata de coacere este
prea scurta.

Data viitoare setati o durata de coacere
putin mai mare si o temperatura a cuptoru-
lui putin mai redusa.

Prajitura este prea uscata.

Temperatura cuptorului este prea
mica.

Data viitoare, setati cuptorul cu o tempera-
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
mare si durata de coacere este
prea scurta.

Data viitoare setati o durata de coacere
putin mai mare si o temperatura a cuptoru-
lui putin mai redusa.

Aluatul prajiturii nu este distribuit
uniform.

Data viitoare, intindeti uniform aluatul tor-
tului pe tava de coacere.

Prajitura nu este gata dupa
terminarea duratei de coacere
mentionate in reteta.

Temperatura cuptorului este prea
mica.

Data viitoare, setati cuptorul cu o tempera-
turd putin mai ridicata.
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10.6 Coacerea pe un singur nivel al raftului

D

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
Prajitura 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.
% RRI\JITURI / 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: incalzire sus si jos.

Utilizati o tava de gatit.

@ 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
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% PRAJITURI /

O

PRODUSE DE PATI-  (°C) (min)

SERIE / PAINE

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.

&= = D

BISCUITI ﬁ
(°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 Incalzire sus si jos 190 - 210 10-25

gol

10.7 Preparate coapte si gratinate

Utilizati raftul de pe primul nivel.

%

(°C)

O

(min)

Baghete ornate cu branza to- Aer cald cu ventilatie

pita

160 - 170

15-30
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K = O

(°C) (min)
Legume gratinate, preincal-  Gatire intensiva 160 - 170 15-30
ziti cuptorul gol
Lasagna incalzire sus si jos 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 Incalzire sus sijos 180 - 200 45 -60

10.8 Coacerea pe mai multe niveluri | Utilizati tavile de copt.
Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.

(_
@ PRAJITURI / @ :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 1/4
o O E

4 BISCUI-
TI/ PRAJITURI (°C) (min) . .
MICI / PRODUSE 2 pozill 3 pozifll
DE PATISERIE /
RULOURI
Rulouri 180 20-30 1/4 -
Biscuiti cu aluat fra- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
ged
Biscuiti cu aluatde 160 - 170 25-40 174 -
pandispan
Aluaturi de foietaj, 170 - 180 30-50 174 -
preincalziti cuptorul
gol
Biscuiti cu aluat cu 160 - 170 30 - 60 174 -
drojdie
Pricomigdale 100 - 120 40-80 1/4 -
Biscuiti cu albus de 80 - 100 130-170 1/4 -
ou / Bezele
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10.9 Sfaturi pentru frigere
Folositi vase de cuptor rezistente la caldura.

Frigeti carnea slaba acoperita (puteti folosi
folie de aluminiu).

Prajiti bucatile mari de carne direct in tava.
Adaugati putina apa in tava pentru a preveni
arderea grasimii picurate.

Tntoarceti friptura dupa ce a trecut 1/2 - 2/3
din durata de gatire.

Frigeti carnea si pestele in bucati mari (1 kg
sau mai mult).

Daca se sugereaza nivelul unu, puneti
alimentele direct pe tava de gatit

Stropiti bucatile de carne cu sucul propriu de
mai multe ori pe durata frigerii.

10.10 Frigere
Utilizati raftul de pe primul nivel.

S

VITA

o=

%

—

O

)
(°C) (min)

Friptura inabusita 1-15kg Incalzire 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, prefncalziti 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

; PORC

=

L Utilizati functia: Gatire intensiva.

4 O

(°C) (min)

Spinare / Gat / Halca de jam- 160 - 180 90 - 120
bon

Cotlete / Coasta de porc 1-1.5 170 - 180 60 - 90
Rulada de carne 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Picior de porc, semipreparat 0.75-1 150 - 170 90 - 120
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S

VITEL

Utilizati functia: Gatire intensiva.

K

D

(kg) (°C) (min)
Friptura de vitel 1 160 - 180 90 - 120
Picior de vitel 15-2 160 - 180 120 - 150

@ MIEL

Utilizati functia: Gatire intensiva.

%

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
; VANAT
L Utilizati functia: Incalzire sus si jos.
4 D
(k) (°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
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S

Utilizati functia: Gatire intensiva.
%
N\

PASARE

O

(k) (°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

PESTE (IN ABUR)

Utilizati functia: incalzire sus si jos.
%
\

(kg) (°C) (min)
Peste intreg 1-1.5 210 - 220 40-60

10.11 Crusta crocanta cu:Functie
Pizza

Utilizati raftul de pe primul nivel.

% O
\ Prajitura cu branza 140-160 60 -90

Utilizati raftul de pe primul nivel.

S -
(°C) (min) Placinta cu legume 160-180 50 - 60

Tarte 180-200 40-55

Tarta cu spanac 160 - 180 45-60

Quiche Lorraine / Tarta elvetiand 170-190 45 -55
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PIZZA

= PIZZA

Ik,

555

gati.

Preincalziti cuptorul gol inainte de a

KD

555

Preincalziti cuptorul gol inainte de a
gati.

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

X & O

&5 O

XX

(°C) (min) (°C) (min)
Pizza, blat 200 - 230 15-20 Tarta flambata 230 - 250 12-20
subtire si cro-
cant, folositi o Galuste 180 - 200 15-25
cratita adanca
Pizza, blat gros 180 - 200 20-30 10.12 Grill
31 crocant Preincalziti cuptorul gol inainte de a gati.
Paine nedospita 230 - 250 10-20 Folositi gratarul numai cu bucati subtiri de
Tarta cu aluat 160 - 180 45-55 carne sau de peste.

de foietaj

Puneti o cratita pe prima pozitie a raftului
pentru a colecta grasimea.

&

GRATAR

Utilizati functia: Grill

O

Ok

(°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

1kg
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10.13 Preparate congelate

444 DECONGELAREA

o=
—]

L Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.

Y O

o

(°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 prajiti, subtiri 200 - 220 20-30 3
Cartofi prajiti, 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
Branza la cuptor 170 - 190 20-30 3
Aripioare de pui 190 - 210 20-30 2
10.14 Decongelare Pentru portiile mari de mancare, puneti o

farfurie goala cu fata in jos la baza cavitatii
cuptorului. Puneti méncarea intr-un vas
adanc si puneti-o deasupra farfuriei aflate in
Nu acoperiti alimentele deoarece acestea se interiorul cuptorului.

pot extinde durata decongelarii.

Scoateti ambalajul alimentului si puneti
alimentul pe o farfurie ntinsa.

Utilizati raftul de pe primul nivel.

X @& © O ®

(kg) (min) (min)
Timp de decon-  Mai mult timp de
gelare decongelare
Pui 1 100 - 140 20-30 Intoarceti la juméatatea
duratei de gatit.
Carne: 1 100 - 140 20-30 intoarceti la jumétatea

duratei de gatit.
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K O

(kg) (min)

Timp de decon-

O ®

(min)
Mai mult timp de

gelare decongelare

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 incélzire jos.

Utilizati numai borcane din sticla de aceleasi
dimensiuni, disponibile in 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.

Umpleti borcanele in 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.

Beer O O

%ﬁ FRUCT MOALE @

(min)

Fierbere pana la
aparitia bulelor de
aer

Capsuni / Afine / Zmeura/ 35-45

Agrise coapte
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CU SAMBURE (min) (min)
Fierbere pa- Fierbere in
na la aparitia continuare
bulelor de la100 °C
aer

Piersici / Gutui/  35-45 10-15

Prune

@. O O

GUME (min) (min)
Fierbere pa- Fierbere in
na la aparitia continuare la
bulelor de 100 °C
aer

Morcovi 50 - 60 5-10

Castraveti 50 - 60 -

Muraturi asortate 50 - 60 5-10

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.



Pentru 1 tava, folositi a treia pozitie a raftului.
Pentru 2 tavi, folositi prima si a patra pozitie

a raftului.
@ LEGUME @
(°C) (h)
Fasole 60 -70 6-8
Ardei 60 -70 5-6
Legume pentru supa 60-70 5-6
Ciuperci 50 - 60 6-8
lerburi 40 - 50 2-3

Setati temperatura la 60

-70 °C.

?ﬁ FRUCT

D

(h)
Prune 8-10
Caise 8-10
Felii de mere 6-8
Pere 6-9

10.17 Aer cald umed - accesorii recomandate

Folositi forme si recipiente in culori inchise, fara reflexie. Acestea absorb mai bine caldura
decét 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

Diametru de 8 cm,
naltime de 5 cm

Ceramica Culoare inchisa, fara refle-

xie
Diametru de 28 cm

10.18 Aer cald umed

Pentru cele mai bune rezultate, respectati

sugestiile din tabelul de mai jos.

%

O

1

(°C) (min)
Grisine, 0,5 kg in total 190 - 200 50 - 60 3
Scoici intregi la cuptor 180 - 200 30-40 4
Peste intreg in sare, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45-50 4
Peste intreg in hartie ceruita, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Amaretti (20; 0,5 kg in total) 170 - 180 40-50 3
Prajitura cu mere 190 - 200 50 - 60 4
Briose cu ciocolata (20; 0,5 kg in total) 160 - 170 35-45 3
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10.19 Informatii pentru institutele de testare

Teste conforme cu: EN 60350, IEC 60350.

Coacerea pe un singur nivel - coacerea in forme

4

°C min

Pandispan fara grasimi Aer cald cu ventilatie 160 45 - 60 2
Pandispan fara grasimi Tncalzire sus si jos 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 sfaramicios Aer cald cu ventilatie 140 25-35 2
Biscuit sfaramicios Incélzire sus si jos 140 25-35 2

Coacerea pe un singur nivel - biscuiti
Utilizati raftul de pe al treilea nivel.

\ oc—

24 = D
°C min

Prajituri mici, 20 bucati pe tava,  Aer cald cu ventilatie 150 20-30

preincalziti cuptorul gol

Prajituri mici, 20 bucati pe tava, incélzire sus si jos 170 20-30

preincalziti cuptorul gol

Coacere pe mai multe niveluri - biscuiti

%

°C min
Biscuit sfardmicios 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.
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%

5 0

min
Paine prajita Grill 1-2 5
Friptura de vita, intoarceti la juma-  Grill 24 -30 4

tatea duratei de gatit

11. INGRIJIREA S| CURATAREA

/\ AVERTISMENT!

Consultati capito

lele 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.

Agenti de curata-
re

Curata petele cu un detergent neagresiv. Nu il folosi pe suprafetele catalitice.

Curata cavitatea dupa fiecare utilizare. Depunerile de grasime sau de orice alte reziduuri pot
provoca un incendiu.

—=
]

Utilizarea zilnica

Nu depozita preparatele in aparat pentru mai mult de 20 de minute. Usuca cavitatea dupa
fiecare utilizare doar cu o laveta din microfibra.

e,
Z24

Curata toate accesoriile dupa fiecare utilizare si lasa-le sa se usuce. Foloseste doar o laveta
din microfibra, apa calda si un detergent neagresiv. Nu curata accesoriile in masina de spa-
lat vase.

Accesorii

Nu curata accesoriile anti-aderente folosind un agent de curatare abraziv sau obiecte cu
margini ascutite.

11.2 Cum se curata: Adancitura

cavitate

Curatati adancitu
indeparta reziduu
cu abur.

ra cavitatii pentru a
rile de calcar dupa ce gatiti

Pasul

1 Pasul 2 Pasul 3
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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 Modul de utilizare: Curatarea Petele sau decolorarea stratului catalitic nu
catalitica au niciun efect asupra curatarii.

Cavitatea este acoperita cu email catalitic.
Acestea absorb grasimea in timpul catalizei.

inainte de curatarea catalitica

Opriti cuptorul si asteptati sa se ra- Curatati podeaua cuptorului si gea-
ceasca. mul de la interior al usii cu apa cal-
da, o lavetd moale si detergent neu-
tru.
Curatati cuptorul folosind curatarea catalitica
Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3

= = - Dupa ce cuptorul s-a racit, cu-
. Dupa curatare, rotiti butonul de selecta- = " itat lavets |
rului: E] 250 °C re a functiilor cuptorului la pozitia oprit. ratati cavitatea C(L;P aveta moale
Durata: 1 h siuda.

Setati functia si temperatura cupto-

;IJ‘Is: Cum se scoate si se monteaza: /\ ATENTIE!

Puteti scoate usa si panourile de sticla de la
interior pentru a le curata. Numarul panourilor
de sticla este diferit in functie de model.

/\ AVERTISMENT!
Usa este grea.

Manevrati sticla cu grija, in special in
preajma marginilor panoului frontal. Sticla
se poate sparge.

Pasul 1 Deschideti usa complet.
Pasul 2 Ridicati si apasati parghiile de fixa-
re (A) de pe cele doua balamale ale
usii.
Pasul 3 Tnchidet,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 lavetd moale asezata pe o suprafata stabila.
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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
n masina de spalat vase.

Pasul 8 Dupa curatare urmati pasii de mai
sus in ordine inversa.

Pasul 9 Mai intai instalati panoul mai mic, apoi cel mare si usa.
Asigurati-va ca panourile de sticla sunt introduse Tn pozitia corecta, in caz contrar suprafata usii se
poate supraincalzi.

11.5 Cum se inlocuieste: Bec

/\ 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.
Becul de sus
Pasul 1 Rotiti capacul de sticla si scoateti-l.

Vi

Pasul 2 Curatati capacul de sticla.

Pasul 3 Tnlocuiti becul cu un bec adecvat rezistent la o temperatura de 300 °C.
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Pasul 4 Montati capacul de sticla.

12. DEPANAREA

1
/\ AVERTISMENT! Problems Verificati dach...
Consultati capitolele privind siguranta. — -
’ ’ Afisajul indica ,12.00". A fost o pana de curent.
Setati timpul.

12.1 Ce trebuie facut daca...
Apa se scurge din adan-  Este prea multa apa in

In orice situatie care nu este prevéazuta in citura cavitatii. adancitura cavitati.
acest tabel, contactati un Centru de service —— - —
; Performante nesatisfaca- Ati umplut adancitura ca-
autorizat. g <
toare la gatire pentru vitatii cu apa.
functia: Aer cald PLUS .
Problema Verificati daca... -
Becul nu functioneaza. Becul este ars.
Cuptorul nu se incal- Siguranta este arsa.
zeste.

12.2 Date pentru service
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 sa notezi datele aici:

Model (MOD.) e

Numarul produsului (PNC) s

Numarul de serie (S.N.) e

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

- ) BCE455350M 944188097
Identificarea modelului BCK455350M 944188105
Index de eficienta energetica 81.2
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 0.69kWh(/ciclu
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Numar de cavitati

1

Sursa de caldura

Energie electrica

Volumul 711
Tip cuptor Cuptor incorporabil
BCE455350M 34.5kg
Masa
BCK455350M 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 in pozitie.

Foloseste vase metalice pentru o economie
optimizata de energie.

Atunci cand este posibil, nu preincalzi
aparatul inainte de gatire.

Al grija ca pauzele sa fie cat mai mici intre
doua 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.

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 incalzi
alte preparate.

Mentinerea calda a alimentelor

Alege setarea pentru cea mai mica
temperatura posibila pentru a folosi caldura
reziduala si mentine preparatele calde.

Aer cald umed
Functie conceputa pentru a economisi
energie in timpul gatirii.

14. INFORMATII PRIVIND MEDIUL

Reciclati materialele marcate cu simbolul Cfb
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 impreuna 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 287
2. BESBEHOCHA YTTYTCTBA. ... 288
3. OMMUNC TIPOUBBOMA . ... 291
4. KOMAHIOHA TABJITA ... s 292
5. MPE NMPBE YIOTPEBE........ccii e 293
6. CBAKOOHEBHA YTIOTPEBA. ... ..o 293
7. OYHKLINJE CATA . 295
8. KOPULLREHSE MPUBOPA... ... 297
9. AOOATHE OYHKLINJIE. ... 298
10. KOPUCHW CABETW ... oo 298
11 HEFTA M UNILRERE. ... 312
12. PELUABAHSE MPOBJTEMA ... .o 315
13. EHEPTETCKA EPUKACHOCT ..ottt 316
14. EKOJTOLLKA TTUTAHDA. ... 317
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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 Mmoxe KOpUCTUTU Y KaHuenapujama, XoTencK1um
cobama, moTennuma, NaHCMOHNMA, CEOCKUM TYPUCTUYKNM
AoMahuHCTBMMA U CrnYHUM OBjekTMMa 3a CMeLUTaj rae
ynotpeba He 6y npeBasunasuna (npoceyaH) HUBO
NoTpOLH-e N0 AOMaNNHCTBY.

Camo kBanudgukoBaHa ocoba MoXe Ja MOHTMpPA OBQj
ypehaj n 3ameHun kabn.

He kopucTtute oBaj ypehaj npe Hero wTo ra yrpagute.
NckrbyunTe ypehaj ns ctpyje npe bmno Kakeor ogpkaBama.
Ykonuko je kabn 3a Hanajakwe owTeheH, era mMopa aa
3ameHu npoussohad, ogrosapajyhu osnawheHn cepBucHU
LeHTap nnu nuua cnudHe kBanuduvkaumje, kako 6u ce
nsberna enekTpnyHa onacHocCT.

YNO3OPEHE: YBepute ce aa je ypehaj nckrbyyeH npe
Hero LTO 3aMeHuTe cujanuuy Kako bucte nsbernum
MOryhHocT ga gohe Ao enekTpuYHOr LWokKa.
YINO3OPEHE: Ypehaj n keroBmn goctynHu 4enosu Mmory
6uTK Bpenu Tokom Kopuwhewa. Tpeba Bogutn padyHa ga
ce nsberHe goanpmBame rpejHUX enemeHaTa unm
YHYTpaLlkMX NOBPLUMHA anapara.

Kaga Bagute npmnbop nnun nocyhe ns pepHe nnm nx
cTaBrbaTe y pepHy, yBeK HOCUTe 3alUTUTHE pyKaBuLe.
HemojTe KopucTuTn napovnctad 3a ymwhemwe ypehaja.
Hewmojte kopuctntun rpyba abpasmeHa cpeacrtsa 3a
yuwhere nnun owTpe meTanHe cyHhepe 3a ymwhewe
CTaKMeHnX BpaTta jep oHM Mory narpebat noBpLunHy 36or
yera Moxe gohu 4o pacnpckasaka cTakna.

2. BESBEHOCHA YTYTCTBA

2.1 MoHTaxa - TpugpxasajTe ce ynyTcrasa 3a

MOHTUpak-e Koje cTe Aobunu y3 ypehaj.

/\ YMNO3OPEHE! + YBek BoauTe payyHa Mpuivkom

Camo kBanundgukoBaHa ocoba moxe aa
WHcTanupa oBaj ypehaj.

YKNoHWTE KOMMNeTHY ambanaxy.
* HewmojTe fa nHctanupare nnu Kopuctute
owTeheH ypeha;.
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YBeK KOpUCTUTE 3aLUTUTHE pyKaBumLe 1
3aTBOpeEHY 0byhy.

He ByuuTe ypehaj 3a pyuuuy.
MHcTanupajte ypehaj Ha curypHo n
NPUKNagHO MECTO Koje UCTyHaBa 3axTeBe
3a UHcTanauujy.



HeonxoaHo je npugpxaeaTtu ce
MUWUHMMarHOr pacTojarta o4 Apyrux
ypehaja 1 KyxmHCKkux enemeHaTa.

[Mpe moHTaxe ypehaja, nposepute ga nu
ce BpaTa ypehaja oTBapajy 6e3 3agpLuke.
OBaj ypehaj je onpemrbeH cucTtemMom 3a
enekTpuyHo xnahemwe. Mopa ce
ynotpebrbaBaTi ca U3BOPOM €NeKTPUYHOT
Hanajarba.

YrpaheHa jeanHuua mopa a 3a40BOrbu
3axTeBe cTabunHoctu npema DIN 68930.

MuHumManHa BrucuHa Ky- 578 (600) mm
XUHCKOT efleMeHTa (MUHU-
MasiHa BUCUHA enleMeHTa

ucnop pagHe nnove)

LLinpunHa Kyxursckor ene- 560 mm
MeHTa

[yBuHa Kyxursckor ene- 550 (5650) mm

MeHTa
BucuHa npeake ctpaHe 594 mm
ypehaja

BucuHa 3agme cTpaHe ype- 576 mm
haja

LUvpuHa npeare cTpaHe 595 mm
ypehaja

LLinpvHa 3agtbe cTpaHe 559 mm
ypehaja

Oy6uHa ypehaja 567 mm
[y6vHa yrpaheHor ypehaja 546 mm
[y6uHa ca oTBOpeHUM Bpa- 1027 mm
TMma

MuHumanHa BenuynHa 560x20 mm
BEHTUNALMOHOT OTBOPA.

OTBOp NOCTaBMbEH Ha [o-

HO0j 3a4H0j CTPaHU

OyxuHa kabna 3a Hanaja- 1500 mm
tbe. Kabn je noctaereeH y

[leCHOM Yyrny ca 3aame

cTpaHe

MoHTaXHU 3aBpTHU 4x25 mm

2.2 MMpukrby4vyer-e Ha eneKTpU4Hy
Mpexy

/\ YNO3OPEHE!
Pu3swnk og noxapa u cTpyjHor yaapa.

CBa npukrby4mBama cTpyje Tpeba aa
06aBu KBanM@UKOBaH enekTpuyap.
Ypehaj mopa aa byae ysemrbeH.

YBepuTe ce Aa cy napamMeTpu Ha nrnovnum
Ca TEXHUYKMM KapakTepucTukama
komnaTnbunHu ca ogrosapajyhum
napameTpuma enekTpudHe Mpexe 3a
Hanajake.

YBeK KOpUcTUTE NPONUCHO yrpaneny
YTUYHULY ca 3alTUTOM Of CTPYjHOr
yaapa.

HewmojTe oa kopuctuTe agantepe ca BuLle
yTUYHMULA U NpoAyXHe kabnose.
lMpoBepuTe Aa HACTE OLUTETUNM FNABHO
Hanajake 1 Kabn 3a Hanajake. YKONUKo
CTpyjHM Kabn Tpeba aa ce 3ameHu, To
Tpeba aa obaeu Haw oBnawheHn
CEPBUCHM LiEHTap.

He possonute ga kabn 3a Hanajare
noavpyje unu gohe 6nmnsy Bpatuma
ypehaja nnu Huwm ncnog ypehaja,
HapouuTo kafda ypehaj pagun unu kaga cy
BpaTta Bpena.

3awTnTa o yaapa Aenosa nog HanoHoMm
1 30M0BaHWX Aenosa mopa aa ce
NPUYBPCTU TAKO Aa HE MOXeE Aa Ce YKIOHU
6e3 anaTa.

Mpukrby4nTe rnaeHM kabn 3a Hanajake Ha
31OHY YTUYHULY TeK Ha Kpajy
MHCcTanauuje. BoguTe padyHa ga noctoju
NPUCTYN MPEXHOM YyTUKayy HaKOH
MHCTanauyuje.

AKo je 3upHa yTuyHMLUa nabasa, HemojTe
Aa NpuKrbyyyjeTe MpexHU yTukau.

He ByuwuTe kabn 3a Hanajawe kako bucte
NCKIbY4Ynnm ypehaj. Kabn nckrbyumte Tako
wro hete nsByhu ytmkay n3 yTmuHuue.
Kopuctute camo ncnpaeHe pactaBHe
npeknpaye: 3aWwTUTHe npekuaade,
ocurypade (ocurypade ca HaBojeM Tpeba
CKMHYTW Ca Hoca4a), ayTomaTcke
3aLUTUTHE NpeKnaaye U KOHTaKTope.

Y eneKkTpuyHoj MHCcTanauuju mopa
nocTojatn pacTaBHU Npekugay Koju Bam
omoryhaBa fa nckreyunte cee dase
Hanajaka ypehaja. Pa3amak nameny
KOHTakaTa Ha pacTaBHOM Npekuaady mopa
[a N3HOCK HajMake 3 mm.

Ypehaj ce ncnopyuyje ca CTpyjHUM
yTUKa4yeMm u CTpyjHUM kabrnom.
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2.3 YnoTtpeba

/\ YNO3OPEHE!

[MocToju pusnk of nospehmsarsa,

OMEKOTUHA U CTPYjHOr yaapa unm
ekcnnosuje.

HewmojTe oa menarte cneumdukamjy osor
ypehaja.

BoawuTte payyHa ga otBOopwm 3a
BeHTUNauujy He byay 3anyLueHu.

He ocTtaBrsajte ypehaj 6e3 Hagsopa
TOKOM paja.

Ypehaj Tpeba NCKIby4MTU HaKoH CBake
ynotpebe.

ByavTe onpesHn kaa oTBapare Bpata
ypehaja ook oH pagu. Moxe ce gecutu ga
nsahe Bpeo Ba3gyx.

Hewmojte pykoBaTtu ypehajem kaga cy Bam
MOKPE pyKe WUNnu Kafa je OH y KOHTaKTy ca
BOAOM.

Hewmojte nsnaratn otBopeHa BpaTa
Benunkom ontepehery.

Hewmojte kopuctntn ypehaj kao pagHy
MOBPLUWHY MW NPOCTOP 3a oAnaramwe.
MaxremBo oTBOPUTE BpaTa ypehaja.
Kopuwhemne cacTtojaka Koju cagpxe
ankoxon Moxe [0BeCcTU 40 ncrnapasara
ankoxona v MeLlaka ca BasgyxoM.
BapHuue unun oTBopeHu nnameH He cMmejy
na 6yay y 6nusuHn ypehaja kaga
oTBapaTe Bpara.

3anar-vee matepuje unu npegmeTe
HaTonsbeHe 3anarsMBUM MaTepujama
HeMojTe cTaBrbaTu yHyTap v nopea
ypehaja nnu Ha wera.

— Hewmojte gpxatu y ypehajy BnaxHo
nocyfe 1 xpaHy HaKkoH 3aBpLueTka
KyBama.

— byaute naxrbuBu kaga ckugate unu
nocrtaerbarte npmobop.

l'y6utak 6oje Ha eMajnMpaHm
nospLUMHama unun Hephajyhem 4yenuky He
yTnye Ha cam pag ypehaja.

ok cnpemarte jeno, Bpata ypehaja Tpeba
yBek Aa 6yay 3aTBopeHa.

Ako je ypehaj MOHTUpaH n3a naHena
HamewTaja (Hnp. BpaTa), 06e3beanTe aa
NpuUNYKoM paga BpaTta Hukaga He 6yay
3aTBOpeHa. V3a 3aTBopeHor naHena
HamellTaja MoOry a ce Hakyne TonnoTa u
Briara v Npoy3pokKyjy HakHagHo owwTehere
ypehaja, kyhuwTa nnm noga. He
3aTBapajTe NaHen HamellTaja CBe [0K ce
ypehaj y noTnyHOCTN He OXMnaan HaKoH
Kopuwhetsa.

2.4 Hera n unwhene

/\ YNO3OPEHE!

[MocToju pusmnk og o3nefhueara, Noxapa
unu owrtehewa ypehaja.

/\ YNO3OPEHE!
[MocToju pusmnk of owTehena ypehaja.
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[a 6ucte cnpeunnu owTtehexe nnm
rybutak 6oje Ha emajnupaHum
noBpLUMHama:

— Hewmojte cTaBreaTtn nocyhe ns pepHe
unu gpyre npeamMeTte y ypehajy
OVPEKTHO Ha JHO.

— He craBsrbajte anymuHujymcky ponujy
OVPEKTHO Ha AHO YHYTPaLLUH0CTH
ypehaja.

— Hewmojte cunaTtn BoAy OUPEKTHO Y

Bpyh ypehaj.

CPICKU

Mpe unwhera uckbyunTe ypehaj un
M3BYLWTE YTUKAY U3 3UAHE YTUYHMLE.
[MpoBepute ga nu je ypehaj xnagax.
[MocToju pusnk aa ce nonome cTakneHe
nnove.

Opgmax 3aMeHuTe CTakieHe nrnoye Ha
BpaTuma ako ce owTete. ObpatuTe ce
OBnawheHoM CEPBUCHOM LIEHTPY.
Byaoute naxmvBu kaga ckngate Bpata ca
ypehaja. BpaTa cy Tewka!

PepoBHo unctuTe ypehaj aa bucre
cnpeyvnu nponagake NoBPLUMHCKOT
maTepwujana.

Ypehaj unctute BnaxxHomMm MeKOM Kprom.
KopuctuTe uckrbyy4mBo HeyTpanHe
aetepiieHTe. Hemojte kKopuctntmn
abpasnBHe npoussBoae, abpasvBHe
jactyunhe 3a ynwhere, pacteapave nnm
MeTarnHe npeamMere.

YKONUKO KOPUCTUTE Crpej 3a PepPHY,
npuapxaeajte ce ynyrcrasa o
6e3begHOCTN Ha ambanaxu.

HemojTe uncTuTy KatanMTuykn emajn
OeTepLeHToM.




2.5 YHyTpalwe ocBeT/bete

Pusuk oa cTpyjHor yaapa.

/\ YNO3OPEHE!

»  KopucTtute camo opurvHanHe pesepsHe
fenose.

2.7 Oonarawe

Kapa ce pagu o cujanuuama yHyTtap
NMpou3BOAa 1 pe3epBHYX AenoBa,
cujanuue koje ce npoaajy 3acebHo: Ose
cujanvue cy HamereHe aa usgpxe
eKCTpeMHe ur3nyke ycrnose y KyhHum
anapaTtuma, Kao LUTO cy Temneparypa,
Bubpauuje, Bnara, unun cy HamekeHe aa
curHanuampajy nHdopmawmje o pagHom
cTawy ypehaja. Hucy npeasuheHe 3a
ynotpeby y apyrum ypehajuma n Hucy
norogHe 3a OCBeTIbaBawe npocTopuja y
nomahuHeTBy.

OBaj Npon3BoA cagpu U3BOP CBETIOCTU
Ynja je knaca eHepreTcke edmkacHocTm G.
KopucTtute camo cujanuue koje umajy ucty
crneundukaymjy.

2.6 CepBucupame

Papnun onpaBke ypehaja obpatute ce
oBnalwheHOM CepBUCHOM LIEHTPY.

3. OMNnC rNMNPOM3BOOA

3.1 OnwTH Npukas

7]

®

ZAINY
HEH BE

/\ YNO3OPEHE!

Pusuk og noepene vnu ryluetsa.

« O6paTnTe ce OMLITUHCKAM OpraHuma Aa
OucTe casHanu kako Aa ognoxute ypehaj
y oTnag.

*  Wckrbyuute ytrkad kabna 3a Hanajawe
ypehaja n3 mpexHe yTuiHuue.

*  Wceuute MpexHu enekTpuyHu kabn Ha
MECTY Koje je 6nu3y ypehaja n ognoxure
ra.

* YknoHuTe KBaky Aa bucte cnpeunnu ga ce
aeua unu kyhHy reybmmum 3arnaee y

ypehajy.

KomaHgHa Tabna

KomaHgHo ayrme 3a dyHKumje 3arpeBarba
JNamnuua/cumbon Hanajara
Oucnnej

KomaHgHo gyrme (3a Temneparypy)
MHavkaTop/cumbon TemnepaTtype
Mapa Mnyc

'pejHn enemeHT

Namna

BeHTnnatop

Hocau pelueTke, NoKpeTHH

YTUCHYTU OENOBU YHYTPALLIHOCTM

ENSS0ENBEOENA

[Monoxaju peletke
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3.2 Mpubop

PeweTkacTa nonuua

/

§

3a nocyhe 3a kyBatse, Nrexose 3a TopTe,

neyvyemwe.

Mnex 3a neyewe

Mpun/ay6okn Turaw

3a neyerbe TecTa U Meca Unu kao nocyaa 3a

CKyn/bak-e mMacHohe.

Teneckoncke Bohuue

3a Konaye u Kekce.

4. KOMAHOHA TABNA

4.1 flyrmaa koja ce yBnayve

3a kopuwhetse oBor ypehaja npuTUcHUTE
KoMaHaHo gyrme. KomaHgHo gyrme ce

n3snayu.

4.2 CeH3opcka nosba / gyrmag,

3a nakwe ybaumBare 1 Bahene nnexosa u

peLleTke.

[a 6ucte nogecunu Bpeme.

3a nogeluaBame yHKLUMje YacoBHMKa.

O
+

[a 6ucte nogecunu Bpeme.

3a ykrbyumBame 1 UckibyumBarse yHkumje MNeyerbe y3 paBHuU BeHTUNaTop

nnyc.
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4.3 Oucnnej

A B

gA

g

]

B. Tajmep

5. MPE NPBE YINOTPEBE

/\ YNO3OPEHE!

Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

5.1 Npe npBe ynoTtpebe

A. ®yHKuuje caTa

PepHa moxe ga ucnywta MMpuc 1 AMM TOKOM NpeTxogHor 3arpeBana. Obe3beante nobpo

npoBeTpaBake NpocTopuje.

Kopak 1

X

Kopak 2

—

$55

Kopak 3

Mopecure caTt

OuncTute pepHy

MpeTxoaHo 3arpejte npa3Hy pep-
HY

1. +_ — nputucHuTe da bucte
nogecunu Bpeme. Mocne oT-
npunuke 5 cekyHamn Tpenepere
npecraje u gucnnej npukasyje
TPEHYTHO Bpeme.

MehHuuy 1 npubop ynctute ca-
MO Kprom of, Mukpodubepa,
MI1lakoM BOAOM v bnarum fge-
TEPLIEHTOM.

1. Nopecute MakcumanHy temne-

patypy 3a dyHKUujy: E
Bpewme: 14

2. TlopgecuTe makcumanHy Temne-

patypy 3a dyHKUUjy: .

Bpewme: 15 muH

6. CBAKOJHEBHA YIOTPEBA

/\ YNO3OPEHE!

Kopak 2 OkpeHuTe KOMaHaHO ayrme aa éucre
[Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU. n3abpanu Temneparypy.

Kopak 3 Kapa ce kyBawe 3aBpLUN, OKPEHUTE KO-

6.1 Kako ga nogecurte: ®PyHKuuja
3arpeBatba

Kopak 1 OKpeHWTe KOMaHAHO Ayrme 3a yHKUM-
je sarpeBana ga 6ucte nsabpanu

yHKUMjy 3arpeBatsa.

MaHHy Ayrmagd Ha nosnoxaj UCKIby4YeHo
Aa bucte UCKIbYYUNN PepHy.
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6.2 NopewaBawe cdyHkuuje: MNeyvere y3 paBHu BeHTunartop MIyC

/\ YNO3OPEHE!

[MocToju pusmk og onekoTuHa n owTtehewa ypehaja.

Kopak 1 MpoBepute ga nu je nehHuua xnagHa.

Kopak 2 WcnynnTe yay6rberba y YHyTpaLHoCTy
BOIOM Ca Yecme.

@ Makcumanhu kanaumTeT yaybrbera
Y YHYTpalwHOoCcT¥ pepHe je 250 ml. He-
MojTe Aa gonywasaTe yayorbera y yHy-
TPaLLKOCTM TOKOM KyBakba Unu Kaaa je
nehHuua spyha.

Kopak 3 Mopecute hyHKUWjY: .

MputucHure: . MHaunkaTtop ce ykrbydyje. Pagu camo ca dpyHkumjom: MNeyere y3 paBHK BeHTUNa-

Top MITYC.
Kopak 4 OkpeHnTe Ayrme 3a TemnepaTypy Aa 6ucte nogecunu Temnepartypy.
Kopak 5 3arpejte npa3Hy nehHuly Tokom 10 MuH Aa 6u ce ctBopwna Bnara.
Kopak 6 CraBuTe xpaHy y nehHuy.

Mornepajte opersak ,Hanomexe n caseTtn”.
He oTtBapajTe Bpata pepHe TOKOM KyBatba.

Kopak 7 OkpeHuTe KOMaHOHO AyrMe 3a hyHKLMje 3arpeBarba y Nonoxaj ,uckrby4yeHo" aa bucre nckrbyumnm
nehHuuy.

— NpUTUCHUTE a BrcTe uckibyumnu nehHuy. VIHanKaTop ce nckrbyuyje.

Kopak 8 HakoH WwTo dyHKUMja 3aBpLUKM ca pagoM, NaxrsMBo oTBopuTe BpaTa. OTnywTeHa Bnara Moxe ga
13a30Be OMNEeKOTUHE.
Kopak 9 MposepuTe Aa nu je nehHuua xnagHa. YKnoHuTe npeoctany Boay U3 yaybrberba y yHyTpaLlH0oCTy.
6.3 dyHKUMje 3arpeBama
®dyHKUMja 3a- MpumeHa
N rpeBawa
®DyHKUMja 3a- MpumeHa
rpeBama 3a neyere Ha HajBuLLIE TPU MO-
noxaja peLueTke UCTOBPEMEHO 1
MehHuua je uckrbyveHa. 3a cyluere XpaHe.
0 (ﬁ;) MopecuTe Temnepatypy Aa 6y-
. ne Hmka 3a 20-40 °C Hero 3a
Monoxaj »MC- Mevetrse y3 paBHM  KnacuyHo neverse.
KIby4YeHo BeHTUn / Meverwse  3a gopasarbe Bare TOKOM Ky-
3a yKrbyuMBatbE NamMnnLe y3 paBHU BEHTWUNA- Barba. 3a Aobujare npase 6oje
_6_ : Top MJ1YC N XpcKaBe KopuLie TOKOM
N neyerba. 3a Behy COYHOCT Npu
CeeTho NOHOBHOM 3arpeBakmby.
3a neyere nuue. 3a MHTEH3NB-
(Y) HO 3aneuarse 1 gobujare xp-
—_— cKaBor AHa.
PyHKUMWja 3a nuuy
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®DyHKUMja 3a- MpumeHa ®dyHKUMja 3a- MpumeHa
rpeBama rpeBama
— 3a neyete Ha jeAHOM nonoxajy vov 3a neyere BENUKMX KOMaaa me-
peLueTke. W ca WK XUBMHE Ca KOCTUMa Ha
—_— Mornepnajte ogemak ,Hera n jenHoj pewweTkn. 3a cnpematrbe
KnacuuHo Typ6o rpunoBame

unwhere” 3a BULLIE UHopma-

nevere / Katanu-  yuja o katanutudkom uniwhersy.

3a

3a nevetbe Korava ca Xpckasum
[IHOM M 3@ KOH3epBu1CaH-e Xpa-
He.

3arpeBatbe 0403-
oo

3a ogmp3aBatbe xpaHe (nospha
) 1 Boha). Bpeme ogmp3aBatba
3aBUCU Of, KOSIMYMHE U Be-
TIMYNHE CMP3HYTE XpaHe.

OpmpsaBame

OBa hyHkuuja je npeasuheHa 3a
yliTeay eHeprvje TOKOM KyBaha.
Kapa kopucTute oBy yHKUM]Y,
Temneparypa yHyTap pepHe Mo-
Xe [a ce pasnukyje of 3agarte
Temnepartype. Kopuctu ce 3ao-
ctana Tonnota. CHara 3arpeBa-
Ha Moxe 6UTn ymareHa. 3a Bu-
we vHopmayuja nornepajte
nornaerse ,CBakoAHEBHA yMo-
Tpeba”, HanomeHe y Be3u ca:
BnaxHo neyetrse y3 BEHTUII..

S

BnaxHo nevetrse
y3 BEHTUN.

L ad 3a rpunoBawe TaHKMX KoMana
XpaHe n ToCTupak-e xneba.

Mpun

7. DYHKUUJIE CATA

7.1 ®yHKuUMje caTa

rpaTMHUpaHuUX jena u 3a saneua-
e,

@

Ca HekuMm dbyHKUmjama nehHuue
namnuua moxe ayTomMaTcku Aa ce
UCKIbYYM Kafa je Temneparypa ucrog
60°C.

6.4 HanomeHe Ha:BnaxHo nevyewe
y3 BEHTUJ.

OBa dyHKuMja je kopuwwheHa 3a
ycknahuBare ca Knacom eHepreTcke
eVKacHOCTM 1 3axTeBMMa ekoamnaajHa (y
cknagy ca ctaHgapauva EU 65/2014 nEU
66/2014). TectoBu y cknagy ca: IEC/EN
60350-1.

BpaTa nehnuue Tpeba fa 6yay satBopeHa
TOKOM KyBakhsa kako dpyHkuuja He 6u buna
npekuaaHa n kako 6u nehHuua paguna Ha
HajsuwemM moryhem cterneHy eHepreTcke
edrKacHOCTL.

3a ynyTcTBa 3a KyBakbe norrneaajte ogerbak
,HanomeHne n caBetn”,BnaxHo nevere y3
BeHTUNN..3a OnLITe Npenopyke y Besu ca
yLITEe4OM eHepruje norneaajte ogersak
+EHepreTcka ecukacHocT”, YwiTeaa eHepruje.

®dyHKUMja caTa MpumeHa
@ 3a nopeluaBakbe, NPOMEHY UNW NPOBEPY TaYHOr BPEMEHa.
TayHo Bpeme
I_)l 3a nofeluaBare BpEMEHa pafa pepHe.
Tpajare
Q 3a nogelaBake oabpojaBarba. Ol_aa yHKUMja He yTnYe Ha pag pepHe.
Tajmep MoxeTe Aa noaecute oBy yHKLM]Y Y GO KOM MOMEHTY, YaK 1 ako je

pepHa UCKIbyyeHa.
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7.2 Kako ga nogecute: ®PyHKuuje caTta

Kako na nopgecute: TauHo Bpeme

@ — Tpenepu kaia pepHy NoBeXeTe Ha [OBOJ ENEKTPUYHE eHepruje, kada Aohe Ao nNpekuaa cTpyje unu kaga
TajMep Huje NoAeLleH.

+ , T - nputcHUTe ga Gucte nogecunu Bpemve.
Mocne oTnpunuke 5 cekyHam Tpeneperse NpecTaje 1 AUCNIE] Npukasyje TPEHYTHO Bpeme.

Kako aa npomeHuTte: TauHo Bpeme

Kopak 1 .
P @ — y3acTOrMHO NpuTUCKajTe Aa Bucte npoMeHunu Bpeme. @ — NnoYunke Aa Tpenepu.

Kopak 2 + —
, - nNpuTUCHWTe Aa BUCTe NoAecHnu Bpeme.

Mocne otnpunuke 5 cekyHam Tpenepexe nNpecTtaje n AMCnnej npukasyje TPeHyTHO Bpeme.

Kako aa nopgecute: Tpajare

Kopak 1 MopecnTe dyHKUMjy pepHe 1 TeMnepatypy.

Kopak 2 @ — y3aCTOMHO MpuTUCKajTe. Iel — nouyunkse Ja Tpenepu.

Kopak 3 + , T —npuTnCHUTE Aa BucTe Nogecunu Tpajarse.
[vcnnej npukasyje: |9|
|9| — Tpenepw kaga ce nogelleHo Bpeme 3asplun. Ornaiuasa ce 3By4HM CUrHamn u pepHa ce uc-
Krbyyyje.

Kopak 4 MpuTncHUTE GUNO Koje Ayrme Aa Gucte NPEeKMHYNM curHan.

Kopak 5 OKpeHWTe fyrmaz y nonoxa;j ,MCckiby4eHo”.

Kako na nopecure: Tajmep

Kopak 1 .
P @ — y3aCTOMHO NpUTUCKajTe. Q — noymkse Aa Tpenepu.
Kopak 2 + —
, — npuTucHnTe Aa bucte nogecunu Bpeme.

DyHKLWja ayTOMaTCKu CTapTyje HakoH 5 cekyHaun.

Kapa ce nopelueHo Bpeme 3aBpLuu, orfaliaBa ce 3By4HU curHan.
Kopak 3 MputncHuTe 6UNo Koje Ayrme Aa GUCTe NPeKUHynM curHan.
Kopak 4 OkpeHuTe gyrmag y nomnoxaj ,uCkrby4eHo”.

Kako pa otkaxete: PyHKumje cata

Kopak 1 . .
P @ — npuTMCKajTE Y3acTOMHO 40K CMMBOS (hyHKLMje caTa He NoYHe Aa Tpenepu.

Kopak 2 —_
MputucHuTe 1 3agpxute: — .

®yHKuMja cata he ce UCKIbYUYUTU HAKOH HEKOMUKO CEKYHAM.
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8. KOPULU'REHE MNMPUBEOPA
8.1 Y6auuBame npubopa

/\ YNO3OPEHE!
Mornepnajte nornaerba o 6e36egHoOCTH.

PelweTkacTta nonuua:
Yrypajte nonuuy nsmehy Bofuua Ha Hocauvy pe-
LeTke.

Mnex 3a neyewe / [ly6okun Turams:
'ypHuTE Nnex usmehy Bofuua Ha Hocavy peLueT-
Ke.

8.2 Kopuwhete Teneckornckmx MposepuTe Aa N cTe 00 Kpaja rypHynu
Bofumua Teneckoncke Bohuue y pepHy npe Hero wto

. 3aTBOpUTE BpaTa pepHe.
He nogmasyjte Teneckoncke Bohuue.

PeweTkacTta nonuua:
CraBuTe peLueTKy Ha Tereckorncke BoRuLe.
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[Ay60kn Turam:
CrtaBute ayGokv TUrak Ha Teneckoncke Bohuue.

— 1|

9. IOAATHE ®YHKUWNJE

9.1 BeHTunartop 3a xnahemwe noBpLUMHE anapata. AKo UCKIbyuuUTe anapar,
BEHTUNaTop 3a xnahere MoxXe 4a HacTasm

Kana anapart paaw, BeHtunarop 3a xnafhere 112 Pa;N 0K CE aNapaT He OXNaau.
ce ayToMaTCKu yKIby4yje Kako 6u xnaguo

10. KOPVCHW CABETU
@

Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

10.1 MNMpenopyke y Be3u ca nevyewem

®

TemnepaTypa 1 Bpeme KyBaka HaBefeHn y Tabenama cy camo opujeHTaumoHn. OHu 3aBuce of pelenarta, kBa-
nuTeTa u KonnyuHe ynotpebrbeHnx cactojaka.

Baw anapat moxga neye Ha gpyraumnju HauvH y ogHocy Ha ypehaj koju cTe paHuje nocegoanu. CaBeTu ucnog
npukasyjy npenopyyeHa nogellasara 3a TemnepaTypy, Bpeme KyBak-a 1 nonoxaj peluetke 3a ogpefeHe Bpcte

XpaHe.
AKO He MoXeTe Aa npoHaheTe nofeluaBama 3a ogpefeHn peLenT, NoTpaxuTe 3a CnYaH.

10.2 YHyTpawHa cTpaHa BpaTta * noJauu o dyHKLMjama pepHe,

npenopy4eHn nonoxaju peLuetke u
Ca yHyTpallie cTapHe BpaTa Hanasu ce TemnepaType 3a npunpemy jena.
cnenehe:

10.3 MNMeuyerse y3 paBHu BeHTUNatop MIYC
Kopuctute apyru nonoxaj peLueTke.
KopucTtuTe nnex 3a neyetwse.
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= - O
KONAYUY / NELIUBA /| XNEBOBU

(ml) (°C) (min)
Konauu / Moraunue / Kpoacanu 100 150 - 180 10-20
®okava 100 200 - 210 10-20
Muua 100 230 10-20
3emuyke 100 200 20-25
Xne6 100 180 35-40
Konay op wrbusa / Muta c jabykama / 3emunuke ca LUMETOM, 100 - 150 160 - 180 30-60

nevyeHe y kanyny 3a Konade

Kopuctute 150 ml Boge, ocum ako Huje apyrayvje HaBegeHo.

444 CMP3HYTA FOTOBA JENA @

(°C) (min)
Muua 200 - 210 10-20
KpoacaHnu 170 - 180 15-25
INasamne, kopuctute 200 ml 180 - 200 35-50

Kopuctute 100 ml Boge.
Mogecute Temnepatypy Ha 110 °C.

PEFEHEPALIUJA XPAHE (D

(min)
3emuyke 10-20
Xne6 15-25
dokava 15-25
Meco 15-25
TecTeHuHa 15-25
Muua 15-25
MupuHay 15-25
Mosphe 15-25

Kopuctute 200 ml Boge.

KopucTute crakrneHe nocyge 3a nedete.

CPICKU

299



@ NEYEHE

O

(°C) (min)
[oBehe nevere 200 50 - 60
Mune 210 60 - 80
MeyeHa cBUHETUHA 180 65 - 80

10.4 Mevewse

3a npBo neyere, KOPUCTUTE HIXKY
TemnepaTtypy.

Bpeme neyera moxete npogyxutu 3a 10 —
15 MVHyTa yKONMKO neyeTe Konave Ha BuULLE
Of, jefHOr Monoxaja peLueTke.

Konauu v neumsa Ha pasnMunuTMM BUCUHAMA
Hehe yBek nofjegHako notamHeTu. Hema

10.5 CaBeTu 3a neyewe

notpebe fa MeraTe NnoaeLlaBame
TemnepaType ako CBe He NoTaMHM jeaHaKo.
Pasnuka he ce nsjegHaumT TOKOM nevema.

[MnexoBu y pepHu Mory fa ce n3obnuye
TOKOM rnevyer-a. Kaga ce nnexosu oxnage,
n3obnuyere he HecTaTu.

Pe3ynTtatu neyewa Moryhwu y3pok

Pewene

[Ho konava Huje JOBOrbHO
neyeHo. ha.

Mosunuyuja nonuue Huje opgroBapajy- CTaBuUTe Konay Ha HXKY peLueTky.

Konay Hehe ga HapacTe 1 no-
cTaje reLlas Unm Hamp-

TemnepaTtypa pepHe je npesucoka. Crieaehwv NyT nogecuTe Mano HUXY Tem-

nepartypy pepHe.

€eLUKaH.

Temnepatypa pepHe je npeBuncoka
a BpeMe nevema je cyBuLLe KpaT-

KO.

Cnepehu nyT nogecuTe ayxe Bpeme
neyerba 1 HUXy TeMnepaTtypy pepHe.

Konau je ncysuwe cys.
cKa.

Temnepatypa pepHe je cyBuwe H1-  Cnegehu nyT nogecuTe Ha BULLY Temnepa-

TYpPY pepHe.

Bpeme neyetba je cysuile ayro.

Cnepnehu nyT nogecute kpahe Bpeme
neyema.

Konay ce HepaBHOMepHO

KO.

Temnepatypa pepHe je npesuncoka
neve. a BpeMe neyema je cyBuLLe KpaT-

Crnepehu nyT nogecute ayxe Bpeme
neyerba n HUXY TemrnepaTtypy pepHe.

TecTo 3a Konay Huje pacnopeheHo

paBHOMEPHO.

Criegehu nyT pacrnopeguTe TECTO 3a Ko-
nay paBHOMEPHO MO NIIexXy 3a neyetbe.

Konau Huje rotos 3a Bpeme
neyerba npeasuheHo peuen-  cka.
TOM.

TemnepaTypa pepHe je cyBulle HA- Crnefehu nyT nogecute mMarno BULLY TeM-

nepartypy pepHe.
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10.6 Meyere Ha jeAHOM HMBOY pelueTke

&= B

NEYEHLE Y
NNEXOBUMA

(°C)

D

(min)

Kopuua 3a BohHM  [leyerbe y3 paBHM BEHTUN
Konay — xpckasu

Konay, NpeTXoaHO

3arpejTe npasHy

pepHy

170 - 180

10-25

Kopuua 3a BohHM  [leyerbe y3 paBHM BEHTUN
konay — cmeca 3a
BUCKBUT TOPTY

150 - 170

20-25

MpcTeHacTt konay /  [Meyerbe y3 paBHW BEHTUN
Bpvow

150 - 160

50-70

Magepa konau / Meverbe y3 paBHM BeHTUN
BohHu konaun

140 - 160

70-90

Konay og cupa KnacuyHo nevyewe

170 - 190

60 - 90

Kopuctute Tpehu H1BO peLueTke.

Kopuctute cyHkumjy: Meyere y3 paBHU BEHTUI.

KopucTtute nnex 3a nevere.

% KONAYUY / NELIUBA /| XNEBOBU

O

(°C) (min)
TopTa nocyTa mpBuLama 150 - 160 20-40
BohHu konaun (HanpaBrbeHn of KBacHor Tecta/ 150 35-55
cMece 3a BUCKBUT TOPTY), KOpUCTUTE AyOOKM TUrak
BohHu konayn HanpaBrbeHW o XpckaBor konaya 160 - 170 40 - 80

MpeTxoQHO 3arpejTe NpasHy pepHy.
Kopuctute dyHKUmjy: KnacmyHo neyemse.
KopucTtuTe nnex 3a nevekwe.

% KONAYN /

O

NEUUBA /| XNEBOBU (°C) (min)

LLiBajuapckm ponat 180 - 200 10-20 3

PaxaHu xneb6: npso: 230 20 1
3aTum: 160 - 180 30 -60
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% KONnA4Yu /

O

NEUUBA / XNEBOBU (°C) (min)
Konau ca 6agemuma n 190 - 210 20-30 3
macnauewm / TopTe ca
weh. rnas.
MpuHuec-kpodpHe / Ekne- 190 - 210 20-35 3
pu
MneTeHunua / Ykpaluenn 170 - 190 30-40 3
xneb
BohHu konaun (Hanpas- 170 35-55 3
TbeHW o[ KBacHor Tecrta/
cMmece 3a BUCKBUT TOPTY),
kopucTUTe fy6oku Turaks
KBacHu konaumn ca ouHum 160 - 180 40 - 80 3
nNpenuBoMm (HNp. KBapk
cup, wwnar, Kpem of BaHu-
ne)
LLitoneH konay 160 - 180 50-70 2
Kopuctute Tpehu H1BO peLueTke.
= = D
KEKCH i
(°C) (min)
XpckaBu Kekc Meyvetbe y3 paBHM BeH- 150 - 160 10-20
™n
PonHuue, npetxoaHo 3arpejte  Neyerse y3 paBHu BeH- 160 10-25
npasHy pepHy ™n
Kekc HanpaBrbeH og cmece 3a  evemne y3 paBHu BeH- 150 - 160 15-20
GUCKBUT TOPTY ™n
IlucHato Tecto, npeTxoaHo 3a- [leyere y3 paBHu BeH- 170 - 180 20-30
rpejTe npasHy pepHy ™n
Kekc HanpaBrbeHun of kBacHor  Neyere y3 paBHu BeH- 150 - 160 20-40
TecTa ™n
Konauun-makapoHu Meuerse y3 paBHu BeH- 100 - 120 30-50
™n
MeuvBa HanpaBrbeHa of Meyerse y3 paBHu BeH- 80 - 100 120 - 150
6enaHaua / Mycnuue ™n
PonHuue, npetxoaHo 3arpejte  KnacuyHo nevene 190 - 210 10-25

npasHy pepHy

10.7 MNeyer-e u rpaTUHMpaHa jena

KopucTtuTe npBu nonoxaj peLueTke.
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O

(°C) (min)
BareTu npenvueexn Tonre- Meyetbe y3 paBHU BEHTUN 160 - 170 15-30
HUM CMpPOM
IpatnHnpaHo nosphe, npet-  Typ6o rpunosarse 160 - 170 15-30
XOAHO 3arpejTe npasHy pep-
HY
JNasame KnacnyHo neyewse 180 - 200 25-40
Pn6rbun xnenymhun KnacuyHo nevewse 180 - 200 30-60
MyreHo nosphe Meyvetbe y3 paBHW BEHTUN 160 - 170 30-60
Cnartka neuvsa KnacuyHo nevewe 180 - 200 40 - 60
3aneyeHa TeCTeHMHa KnacnyHo nevewe 180 - 200 45-60

10.8 Neyer-e Ha BULLE HUBOA

Kopuctute dyHKumjy: MNeverse y3 paBHu
BEHTUN.

KOpI/ICTVITe nnexoee 3a ne4vyemwe.

@ KOnA4u /

D

1

NMEUUBA (°C) (min) N
2 nonoxaja

MpuHuec-kpodHe / Ekne- 160 - 180 25-45 174
pu, NPeTXoAHO 3arpejTe
npasHy pepHy
Cysa Ltpayc TopTa 150 - 160 30-45 174
= D 1

KEKCWU /
CUTHMU KO- (°C) (min) N "
NAYM | MELM- 2 nonoxaja 3 nonoxaja
BA / 3EEMUYKE
PonHuue 180 20-30 1/4 -
XpckaBu Kekc 150 - 160 20-40 1/4 1/315
Kekc HanpaBmeH og 160 - 170 25-40 1/4 -
cMmece 3a bucksut
TOpTY
TucHato TecTo, 170 - 180 30-50 1/4 -
npeTxoaHo 3arpejte
npasHy pepHy
Kekc HanpaBrbeHn 160 - 170 30-60 1/4 -

O[] KBACHOr Tecta
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B O

1

CUTHMU KO- (°C) (min) N "
JIAYM | MELUN- 2 nonoxaja 3 nonoxaja
BA /| BEMUYKE

Konauun-makapoHu 100 - 120 40 - 80 1/4 -

Kekc HanpaBmeH og 80 - 100 130-170 1/4 -

6enaHaua / Mycnuue

10.9 CaBeTu 3a neyewe

KopucTtute nocyhe 3a neyewe y pepHu Koje
je oTNopHO Ha TonnoTy.

MewLuTe NOCHO Meco NOKpUBEHO (MoXeTe Aa
KOPUCTUTE anyMUHWjyMcKy cbonujy).

MeunTe Benvke kKoMaze Meca AUPEKTHO Y
nnexy.

Cvinajte mano Boge y nnex ga bucte
cnpeynnu ga macHoha koja kanrse U3ropu.

OKPEHI/ITe ne4yewe Ha nona unn Ha TpthIHM
BpeMeHa ne4vema.

Meyunte meco n puby y Benukum komagmma (1
kg vnu Buwe).

AKO je npenopyyeH NpBY HUBO, CTaBUTE
XpaHy OWPEKTHO Ha Niex 3a neyexe

[MpenueajTe Benuke komaze meca
COMCTBEHNM COKOM HEKOMNWKO NyTa Yy TOKY
neyemsa.

10.10 Meyene

KopucTtuTe npBun nonoxaj peLueTke.

@ FOBEOUHA

K

D

(°C) (min)
[oBefyn pnbuh 1-1,5kg KnacuyHo nevewe 230 120 - 150
[oBefe nevere unn u- No LEeHTUMETpY Typ6o rpunosawe 190 - 200 5-6
ne, cnabo neyeHo, nNpeT- AebrbuHe
XO[HO 3arpejTe npasHy
pepHy
['oBefe neyerbe unu pu- No LEeHTUMETPY Typ6o rpunosawe 180 - 190 6-8
ne, cpefHe neyeHo, nebrbuHe
npeTxoaHo 3arpejte
npasHy pepHy
[oBehe neyerse unu u- Mo LEHTUMETPY Typ6o rpunoBawe 170 - 180 8-10

ne, pobpo neyeHo, npet- AebrbuHe
XOZHO 3arpejTe npasHy

pepHy
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S

CBUHBLETUHA

Kopuctute cdyHkumjy: Typ6o rpunosatmse.

Y O

(kg) (°C) (min)
Mnehka / Bpar / LLyHka y ko- 1-15 160 - 180 90 - 120
many
Oppecuyn / Pebpa 1-15 170 - 180 60 - 90
ThydTe 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Cautbcka NpokyBaHa konenuuya 0.75 - 1 150 - 170 90 - 120

@ TENETUHA

B
i Kopucture cdyHkumjy: Typ6o rpunosamse.

Y O

(kg) (°C) (min)
MeveHa TenetnHa 1 160 - 180 90 - 120
Tenehe konenuvue 1.5-2 160 - 180 120 - 150

S

JATHETUHA

Kopuctute cdyHkumjy: Typ6o rpunoBamse.

Y @ & O

(kg) (°C) (min)
Jarwehu 6yt / MeveHa jarkeTnHa 1-15 150 - 170 100 - 120
Jartbeha neha 1-15 160 - 180 40 - 60
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S

MECO OMBIbAYU

Kopuctute cdyHkumjy: KnacmuHo neuerse.

%

5 O

(kg) (°C) (min)
INeha / 3euju ByT, NpeTxo4HO 3arpejTe NpasHy pepHy o1 230 30-40
CpHeha neha 15-2 210 - 220 35-40
CpHeha nonyTka 15-2 180 - 200 60 - 90

S

XUBUHA

Kopuctute dyHkumjy: Typ6o rpunoBamse.

e O
N\

(kg) (°C) (min)
>KusuHa, nopumje Csaka og 0,2 - 0,25 200 - 220 30-50
Mune, nonosuHa Ceakaog 0,4-0,5 190 - 210 35-50
Mune, mlaga kokoLuka 1-15 190 - 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
@ﬂ PUBA (KYBAHA HA MAPW)

Kopuctute cbyHkumjy: KnacuuHo neuemse.

-
Y

(°C)

(min)

Llena puba 210 - 220

40 - 60
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10.11 XpckaBo ne4vewe ca:PyHKUMja

3a nuuy
NMUUA

= MULUA 555

lMpe neyer-a 3arpejre NpasHy pepHy.

KopucTtute npBu nonoxaj pewierke. —

KopucTuTe Apyrv nomnoxaj peieTke.

B O v B O

X

S -
(°C) (min) °C) (min)
Taprosu 180-200 40-55 | "n, 4 neGena 180 - 200 20-30
®naH op cnanaha 160-180 45-60 kopuua
Kuw nopeH / Lisajuyapcku drian 170 - 190 45 - 55 Xne6 Ges ksac- 230 - 250 10-20
ua
Konay og cvpa 140-160 60-90
®naH og nucHa- 160 - 180 45 -55
[MnTa c nosphem 160-180 50-60 TOr Tecta
PnamkyxeH 230 - 250 12-20
KHeane 180 - 200 15-25
¥ nuua
= 10.12 M'pun
155 A i
Mpe nevetba 3arpejTe npasHy pepHy. Mpe neyera 3arpejTe NpasHy PepHy.

Ha rpuny neyute camo TaHKO ceyeHe komaae
mMeca unu pube.

Kopuctute gpyru nonoxaj peluerke.

CTaBuTe nnex Ha NpBw Monoxaj peLueTke

‘/ Kako 61 ce y Hemy cakynrbana MacHoha.
¢ & O

(°C) (min)

Muua, TaHka ko- 200 - 230 15-20
puvua, KopucTu-

Te py6oku Tn-

ramw
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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.

KopucTtuTe npBu nonoxaj peLueTke.

3a Benvike nopuuje xpaHe, cTaBuTe
NPeBpHYTU NpasaH Takup Ha JHO
YHYTpaLkocTn pepHe. CTaBuTe XpaHy y
Ayboky nocyay v NocTaBuTeE je Ha Takwup
yHyTap pepHe.

X @& O

O ®

(k) (min) (min)
Bpeme ogmp3a- [dopaTHo Bpeme
Bakba oAaMp3aBaka
Mune 1 100 - 140 20-30 OkpeHuTe Kaga UCTEKHe
NonoBMHa BpeMeHa.
Meco 1 100 - 140 20-30 OKpeHWTe kaaa UCTEKHE
nosioBUHa BpemeHa.
Mactpmka 0.15 25-35 10-15 -
Jarope 0.3 30-40 10-20 -
MyTep 0.25 30-40 10-15 -
MaBnaka 2x0,2 80 - 100 10-15 Ynynajte naBnaky Aok je
joLl yBeK AienMMUYHO 3a-
Mp3HyTa.
Konau 1.4 60 60 -

10.15 KoH3epBucamwe
Kopuctute dyHkumjy 3arpeBare 000340.

KopucTtuTe uckrbyumBo Terne 3a
KOH3epBUpare UCTUX AUMEH3Wja, Koje ce
Mory Hahun Ha TPXULLTY.

HeMOjTe KOPUCTUTK Terne ca noknonuyuma ca
HaBOjEM 3a XepPMETUYKO 3aTBapame nnmn
MeTarnHe noknonue.

KopucTtuTe npBu nonoxaj peLueTke.

HemojTe cTaBrbati Ha nnex 3a nevyewe BuLLE
Of, LWeCT Ternu og jegHor nuTpa.

JeagHako HanyHuTe Terne n 3aaTtBopute nx
LITUNarbKOM.

Terne He Tpeba fa ce MmehycoBHO [oaupyjy.

Cunajte oko 1/2 nuTpe Boge y NnuTak nnex
3a neyekre kako 61 y pepHu 6uno JOBOMBHO
Bnare.

Kapa Te4HoCT y Ternama novHe ga kpuka
(HakoH otnpunuke 35 - 60 muHyTa y

nUTapcKMM Ternama), 3ayctaBuTe paj pepHe
unu cmamuTe Temnepatypy Ha 100 °C
(nornepajte Tabeny).

Mopecute Temnepatypy Ha 160 °C - 170 °C.

%ﬁ MEKO BORE (D

(min)
Bpeme kyBawa go
KpuKarba

Jaroge / BoposHuue / 35-45

Manwune / 3penu orposg

Bo O O

LUTYHABO (min) (min)

BORE Bpeme kyBa- HacTtaBuTte c
Ha [0 KpYKa- KyBaH-eM Ha
Ha 100 °C

Bpeckse / fiywe /|  35-45 10-15

LWrbuse
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3a 2 nnexa kopuctute npeu 1 Tpehu nonoxa;j

@ @ @ peLueTke.
no-

BPRE (min) (min) Q) @
Bpewme kyBa- HacTtaBute c NMOBPHRE

Ha oo KyBaH-eM Ha (°C) (u)
Kp4KaHa 100 °C
Macyb 60-70 6-8
LWaprapena 50 - 60 5-10
Manpwuke 60-70 5-6
KpacTaBum 50 - 60 -
Mosphe 3a cyny 60-70 5-6
Typwiuja 50 - 60 5-10
Meuypke 50-60 6-8
Kenepaba / 50 - 60 15-20
Ipawak / Wnap- 3ayunHcko burbe 40-50 2-3

rma

Mopecute TemnepaTtypy Ha 60-70 °C.

10.16 Cywemse - [Meyere y3 paBHU

% O
BOhE

[MpekpujTe nocnyxaBHuke 3amatheHum

NanypoM WM NanMpoM 3a fneyekse. (4)
3a Gorbe pesynTaTte, UCKIbYUYNTE PEPHY Ha Wrbnse 8-10
rona cyluetsa, OTBOpUTE BpaTa U oCTaBuUTe Kajcvje 510
Aa ce oxnaau Ha jeaHy Hoh fa 6y ce cyluere

3aBpLLMITO. Kpuuke jabyke 6-8
3a 1 nnex kopuctute Tpehun nonoxaj Kpywike 6-9
peLueTke.

10.17 BnaxxHo neyexe y3 BeHTUJI. - Npenopy4yeHu npubop

Kopuctute TamHe 1 HepednekTyjyhe nuveHnke n nocyge. OHe 6orby ancopOyjy TonnoTy Hero
cBeTne 6oje 1 pednekTyjyhe nocyge.

i
\/ Mana nocyaa 3a

Mnex 3a nuuy Mocyna 3a neyerse nedewe Mnex 3a onan
TamaH, HepednekTyjyhun TamaH, HepednekTyjyhun HE:E:rKM;?m TamaH, HepednekTyjyhun
MpeyHnk 28 cm MpeyHnk 26 cm ’ MpeyHnk 28 cm

BMUCMHA 5 cm

10.18 BnaxHo neyex-e y3 BEHTUI.

3a nocTmsare Hajborbux pesyntara,
npuapxaeajTe ce caBeTa HaBeAEHUX Y
Tabenu y HacTaBky.
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%

D

(°C) (MuH)
LWrannhu op xneba, 0,5 kg ykynHo 190 - 200 50 - 60 3
[MeyeHe WwKorbKe Yy rbyckama 180 - 200 30-40 4
Llena puba y conu, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45-50 4
Llena pu6a y nanupy 3a neuyeme, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
AwmapeTu (20; ykynHo 0,5 kg) 170 - 180 40 - 50 3
Ietba nuta 190 - 200 50 - 60 4
YokonagHu madunm (20; ykynHo 0,5 kg) 160 - 170 35-45 3

10.19 UHbopmaumje 3a MHCTUTYTE 3a TecTUpare

TectoBu y cknagy ca: EN 60350, IEC 60350.
Meyere Ha jedHOM HMBOY — NeYerse y MnexosnmMa

%

O

°C MWH
HemacHa 6ucksut Topta Meyetbe y3 paBHU BEH- 160 45 - 60 2
™n
HemacHa 6ucksuT TopTa KnacuyHo neyerse 160 45 - 60 2
MuTta c jabykama, 2 nnexa Meyetbe y3 paBHU BEH- 160 55-65 2
@20 cm ™mn
MuTta c jabykama, 2 nnexa KnacuyHo neyerbe 180 55-65 1
@20 cm
LLikoTckn konavnh Meyetrbe y3 paBHU BEH- 140 25-35 2
™n
LLikoTckmn konaunh KnacuyHo nevewse 140 25-35 2

[Meyere Ha jeqHOM HMBOY — KEKC
Kopuctute Tpehu HUBO peLueTke.

%

°C MWH
CuTHu konauu, 20 no nnexy, Meyerbe y3 paBHW BEHTUN 150 20-30
npeTXxoAHo 3arpejte npasHy pep-
HY
CuTHu konauu, 20 no nnexy, KnacuyHo neyerse 170 20-30

NPETXOAHO 3arpejTe nNpasHy pep-

Hy
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lMeyere Ha BMLLIE HUBOA — KEKC

¥ 3 O Ik

°C MUWH
LLikoTckm konaymh Mevere y3 paBHW BEHTUN 140 25-45 2/4
CuTHu konauu, 20 no nnexy, Meuverbe y3 paBHW BEHTUN 150 25-35 1/4
NPeTXo4HO 3arpejTe npasHy
pepHy
HemacHa 6ucksut Topta Meyerbe y3 paBHU BEHTUN 160 45 -55 2/4
MuTta c jabykama, 1 nnex Ha Meverse y3 paBHW BEHTUN 160 55-65 2/4

peweTkn (J 20 cm)

["punoBane
MpeTxoQHO 3arpejTe NpasHy pepHy y Tpajaky o4 5 MuHyTa.

Kapa neuete Ha rpuny, Temnepatypa mopa Aa 6yae nogelleHa Ha MakCUMyM.

% 5 0

MWH

Toct Mpun 1-2 5

['oBefun KOTNeT, okpeHnTe Kapga pun 24 -30 4

UCTEKHE MonoBUHa BpemeHa
11. HETA N YMLWU'RhEHE

/\ YNO3OPEHE!

Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.
11.1 HanomeHe y Be3u ca ynwhewem

< Mpenru Aeo ypehaja o4McTUTE UCKIBYYMBO KPNOM of MUKpodmbepa HaTonrbeHOM MI1akoM

BOZAOM U1 Gnarmm AeTepLIeHTOM.

KOpI/ICTI/ITe pacTeop 3a ynwhere MeTanHnx noBpLInHa.

dneke ouncTuTe Gnarum geTepleHToM. HemojTe ra HaHOCUTU Ha KaTanuMTUYKe NoBpLUMHE.
CpencTBa 3a

ynwhewe
¢_ YHyTpaluHkOCT anapaTa Tpeba YnCTUTM HakoH cBake ynotpebe. Haromunana macHoha unm
— OpYrv ocTaum Mory npoy3pokoBaTu noxap.

|:| He uyBajTe xpaHy y anapaty ayxe oa 20 muHyTa. MNocne cBake ynotpebe, yHyTpaLlHOoCT
CBakoaHeBHa ypehaja ocyLunTe NCKIbYYMBO KPMOM o4 Mukpodmbepa.

ynotpeb6a
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by HakoH cBake ynotpebe, ounctute caB nubop 1 octaBuTe ra ga ce ocym. Kopuctute unc-
A4 Krby4MBO Kpry of MUKpoduGepa ca Mnakom BoAoM v Gnarum geTteplieHTom. He nepute fo-

/_/
W [aTHy onpemy y MalumHy 3a npakse nocyha.

He uuctute AoJaTHy onpemy ca Henenrbneom NoBpLUMHOM a6pa3|/|BHv|M CpeacTBOM 3a 4uLl-

Mpn6op hetbe 1 owTpMM NpegmeTumva.

11.2 Kako pa ouuctute: Yayorbewa
Y YHYTpalHOCTH
OumncTuTte yaybrbewa y yHyTpalHoCcTh Aa

6ucTe YyKNoHUNM NpeocTarne Hacnare
KamMeHLa HaKOH KyBarba Ha napw.

Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3

Cunajte: 250 ml 6enor cupheta y OcrasuTe Aa cuphe pactBopu Ha- OumnctuTe yHYTpaLLHOCT TONOM
yaybrbete y yHyTpalocTu. Kopu-  cnare kameHua Ha Temenpatypu BOIOM W MEKOM KPrOM.

cTuTe pacteop of 6% cupheta 6e3  npoctopuje y Tpajarby o 30 MUHY-

UKakBKX foaaTaka. Ta.

3a dyHkumjy: Meverse y3 paBHu BeHTunatop MITYC ynctute nehHuuy Ha cBakux 5-10 umknyca kyBarba.

®neke nnu rybutak 60oje kaTanUTUYKor

11.3 Kako ga kopucrture:
npemMasa Hemajy yTuuaja Ha Ymwhetrse.

KaTtanutnyko unwhemwe

YHyTpaLlHOCT pepHe npemasaHa je
KaTanuTnykum emajnom. Ancopbyje macHohe

TOKOM KaTanuse.

Mpe kaTanuTUukor Ynwhewa

OuYMCTUTE AHO PEPHE W YHYTpaLUtbe

Vickmbyunte pepHy 1 cayekajte ga
CTakno BpaTa pepHe TOMMoM BOAOM,

ce oxnagu.
MEKOM KprnoMm 1 6narum aeTepLieH-
TOM.
OuuncTUTEe pepHYy KaTarIMTUYKUM Ynihewem
Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3

Mopecute dyHKkUM)y M TEMNEPATY-  Hayon ynwhetsa, OkpeHnTe Ayrme 32 Kaaa je pepHa xnagHa, ounctuTe

Py pepHe: 250°C dyHKLMje pepHe y nonoxaj ,1c- YHYTPALLUH0CT MEKOM BMAXKHOM
Tpajatbe: 1 h Kiby4eHo". KPMoMm.
11.4 Kako ga yknoHuTe u
Aay /\ YNO3OPEHE!

MoHTupaTe: BpaTta

Bpata 1 yHyTpalutbe cTakneHe nnoye
MOXeTe CKUHYTW Aa GrCTe UX ouncTunm bpoj /\ OMPE3
CTaKIEHVX Nioya ce pasnvkyje kog
pasnuunTUX Mogena.

Bparta cy TeLuka.

MaxrenBo pyKyjTe CTaknom, NocebHoO oKo
uBULa Npeare nnodve. Ctakno Moxe Aa
ce crnomu.
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Kopak 1 OTBOpUTE BpaTa Ao Kpaja.
Kopak 2 [MoaurHnTe N NPUTUCHUTE CTE3HE
nonyre (A) Ha obema Liapkama Bpa-
Ta.
Kopak 3 3aTBOpUTE BpaTa pepHe 40 NPBOr Nnornoxaja 3a oTBapawe (NpubnukHo nog yrnom og 70°). Mpwu-

[pXuTe BpaTa ca 06e cTpaHe v MoByLMTE UX HAarope Y O4HOCY Ha PepHy Kako GUCTe UX O4BOjUMN.
Bparta nocrasuTe Ha Meky Kpny Ha CTaBUIIHOj NOBPLUMHU Ca CNIOSbHOM CTPAHOM OKPEHYTOM Haf-
one.

Kopak 4 MpuTncHuTe oksup Bparta (B) ca
obe cTpaHe ropte mBuLE ka yHyTpa
Oa bucTte oTnycTUIM CTE3HY 3a-
NTUBKY.

Kopak 5 MoByuuTe OKBMP BpaTa Hanpea Aa
6ucTe ra yknoHunu.

Kopak 6 YxBaTuTe CTakfeHe nnoye 3a rop-
HY UBULLY U jedHy MO jedHy UX 13By-
LWTe Harope us Bofuue.

Kopak 7 OumnctuTe cTakmneHy nnovy BoAOM U
canyHuuom. Maxrbneo ocylumte
cTakneHy nnovy. He nepute cra-
KMeHe nrnoye y MallvHW 3a Npake

cynosa.
Kopak 8 HakoH unwhersa, rope onucaHm no-
cTynak obaBuTe CynpoTHUM peao-
cneaom.
Kopak 9 MpBo noctaBuTe Matkby nrovy, a 3aTum Behy 1 Bpata.

YBepuTe ce fja cy cTakna ybayeHa y npaBunaH nosioxaj, jep y CynpoTHoM mMoxe gohu Ao nperpe-
Batba MoBpLUMHE BpaTa.

11.5 Kako pga sameHuTe: Jlamnuua

/\ YNO30OPEHE!

Pusuk oa cTpyjHor yaapa.
Jlamnuuya moxe 6utn Bpyha.

lMpe 3ameHe namnuue:

Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3

Vckbyunte pepHy. Cavekajte ga ce  WckrbyunTe yTrkad kabna 3a Hana-  [1HO yHyTpalH0CTU pepHE Npekpuj-
pepHa oxnaau. jarbe pepHe 13 MpexHe yTuyHULEe. Te Kpnom.
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"oprba cujanuua

Kopak 1 OkpeHuTe cTakneHu noknonay ga bucre
ra yKnoHunu.
N
Kopak 2 OumnctuTe cTakneHn noknonad.
Kopak 3 3ameHuTe cujanuuy ogroeapajyhomM cujanuuom koja je oTnopHa Ha Temnepatype go 300 °C.
Kopak 4 MocTaBunTe cTakneHu noknonay,

12. PEWWABAHE MNMPOBJIEMA

/\ YNO3OPEHE!
Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

12.1 lUTa y4MHUTH aKo...

Y cBuM crnyyajeBuMa Koju Hucy obyxsaheHu
OBOM Tabesniom, KOHTakTupajTe ca
oBnawheHNM CepBUCHNUM LIEHTPOM.

MpoGnem MpoBepure...

MehHuua ce He 3arpeBa.  Ocurypad je nperopeo.

12.2 NMopaum o cepBUcCUpary

Mpobnem

MpoBepure...

Ha ancnnejy ce npukasy-
je ,12.00".

[owrno je oo HecTaHka
cTpyje. MNogecute noba
naHa.

Llypetse Boae u3 yay6-
Ibetba y YHYTPaLUHOCTU.

Y yaybreemy y yHyTpai-
HOCTU UMa MPeBULLE BO-
ne.

HesapoBorbaBajyhu
yunHaK pyHKupmje:
Meyerse y3 paBHN BEHTU-
natop MNIycC .

WcnyHunu cte yaybrbe-
e Y YHYTPaLlHhOoCTU pep-
He BOAOM.

Ilamna He pagu.

INamnuua je nperopena.

YKonuko He moxeTe camu Aa npOHaf]eTe pewexre npoﬁnema, 06paTI/ITe ce npogasuy unu

oBnawheHoM CEpPBUCHOM LIEHTPY.

Moaauy NoTpe6HM CepBUCHOM LIEHTPY Harnase ce Ha NioYnLUm ca TeXHUYKUM
KapakTepucTMkama. MNnoyna ca TEXHUYKUM KapakTepucTMkaMma Hanasu ce Ha NpeaH0j CTpaHu
OKBUpaA YHYTpaLLHOCTM anapaTa. HemojTe yknaratit nnovuLy ca TEXHUYKUM

KapaKTepucTkama 13 yHyTpallh0oCTy anapara.

I'IpenopyqyjeMo BaM fia oBAe 3anuilieTe noaartke:

Mopgen (MOD.)

Bpoj npounssoaa (PNC)

Cepwjcku 6poj (S.N.)
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13. EHEPITETCKA E®UKACHOCT

13.1 UHhbopmaumje o npousBoay U NIUCT ca MHopMaLmjama o NnpousBoay
y cknagy ca nponucuma EY o eko-gu3ajHy n o3Hauyery eHepreTcke

ecmkacHocTH

Hasus gobasrbava

AEG

MpeHtTudukauymja mogena

BCE455350M 944188097
BCK455350M 944188105

MHaekc eHepreTcke edpmkacHoCTH 81.2

Knaca eHepreTcke epmkacHoCcTn A+

MoTpolra eHepruje ca cTaHAapAHUM NyHeHEeM, yobuyajeH pe- 0.99kWh/umknycy
KM

MoTpolwra eHepruje ca cTaHAapAHUM NykereM, pexum ca dop-  0.69kWh/umknycy

cuparem BeHTMnaTopa

Bpoj wynremHa y pepHu

1

M3Bop Tonnote

Enextpuyna ctpyja

JauumHa 3Byka

711

Twun pepHe YrpagHa pepHa
BCE455350M 34.5kg
Maca
BCK455350M 34.0kg

IEC/EN 60350-1 — EnekTpuyHu ypehaju 3a KyBawe y gomahunHctey — leo 1: LLinopeTu, pepHe, pepHe Ha napy u

rPUNIOBU — MOCTYMNLUY 32 Mepere YUnHKa.

13.2 YwTena eHepruje

OBaj ypehaj cagpxu Heke yHKUWje Koje
BaM MOMaxy Aa yLITEAUTE EeNeKTUPYHY
eHeperjy TOKOM CBakoagHeBHE npunpeme
XpaHe.

YBepuTe ce Aa cy BpaTta anapara 3aTBopeHa
Kaga anapat pagu. He oteBapajte BpaTa
anapara CcyBULLE YECTO TOKOM KyBakba.
OppkaBajTe 3anTUBKY BpaTa YMCTOM U
nocrapajte ce ga 6yge nobpo npuyspLuheHa
Ha CBOM MECTY.

KopucTute meTarnHo nocyhe 3a kyBawe Aa
6ucte nosehanu ywteay eHepruje.

Kapg je To moryhe, HemojTe fa 3arpesare
nehHuuy npe KysBaba.
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[MpaBuTe WTO KPahe pasmake nameny
neyera Kaga NCTOBPEMEHO NMpunpemare
HEKONWKO jena.

KyBame ca BeHTUNnaTopom

Kapa je moryhe, kopuctute yHKumje KyBara
ca BeHTunaTopom ga bucre ywregenu
eHeprujy.

MpeocTana TonnoTa

Kapa kyBame Tpaje gyxxe oa 30 MuH.,
CcMamMTe TemnepaTypy anapara Ha MUHUMYM
3-10 muHyTa npe Kpaja KyBawa. KyBane he
ce HacTaBuTUu kopucTehn npeoctany TonnoTy
y anapary.

Kopuctute npeoctasny TonsnoTy 3a 3arpesare
Apyre xpaHe.

OppxaBake XxpaHe TONNIoM

M3abepuTe HajHwke moryhe nogellaBame
TemnepaType Aa bucte nomohy npeoctane
TOMNoTe oApXKanu TonnoTy obpoka.



BnaxHo neuerse y3 BeHTUN.
DyHKUMja je NnpedBuneHa 3a ywteay eHepruje
TOKOM KyBah-a.

14. EKOJIOWKA NMUTAHA

Peuvknupajte matepujane ca cumbonom C)
[MakoBawe ognoxuTe y ogrosapajyhe
KOHTEjHepe paau peuuknvpatrsa. NMomosute y
3aLUTUTU XXUBOTHE CpeVHE U by ACKOr
30paBrba kao 1 y peumKnnpatry oTnagHor
maTtepwujana of eneKTPOHCKUX U eNeKTPUYHNUX

ypehaja. Ypehaje obenexeHe cumbonom p:
HeMojTe GauaTu 3ajegHo ca cmehem.
Mpoun3Boa BpaTuTe y NokanHu LeHTap 3a
peuvKnupame Unu ce o6paTuTe OMNLWTUHCKO]
KaHuenapuju.
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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.

OBSAH
1. BEZPECNOSTNE INFORMACIE..........cooiiiiriiriiineiicnccces e 319
2. BEZPECNOSTNE POKYNY ... 320
3. POPIS VYROBKU........oouuiiiiiiiiiiiciisiiseiesieseissei s 323
4. OVLADACIH PANEL.......cooiviiiiiiiciiieiieeiseieseseeescessees s 324
5. PRED PRVYM POUZITIM........coooiiiiriiiiiiiniicisneeceeesesseseee s 324
6. KAZDODENNE POUZIVANIE........c.ooiiiiiiiriiniienieceeceeeeeesceessneenieas 325
7. CASOVE FUNKCIE........couiiiiiiiriiicieciscieeeseseess s 327
8. POUZIVANIE PRISLUSENSTVA........oiriiriiiniiireiineissenseessnes e 328
9. DOPLNKOVE FUNKCIE........ccooiiiiiiiiiiiiieiesiseieseeieeiesesseiseeiesiesneeees 329
10. TIPY ARADY ... 329
11. STAROSTLIVOST A CISTENIE. ... 343
12. ODSTRANOVANIE PROBLEMOV.........coouiiiiiiieiiiiesisneieseieeesieeas 346
13. ENERGETICKA UCINNOST .........coooviiiiniiiiiiicccsesececcn e 346
14. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA.......c..vviriminemieciisneeneeneenas 347
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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 spotrebi¢ od elektrickej
siete.

» Ak je posSkodeny 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.

» 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 Vzdy davajte pozor, ak presuvate
spotrebic, pretoze je tazky. Vzdy
pouzivajte ochranné rukavice a uzavretu
obuv.

Spotrebi¢ netahajte za rukovat.

Spotrebi¢ nainstalujte na bezpecné a

/\ VAROVANIE!

Tento spotrebi¢ smie nainstalovat’ iba
kvalifikovana osoba.

Odstrante vSetky obaly.

Poskodeny spotrebi¢ neinstalujte ani
nepouzivajte.

Dodrziavajte pokyny na inStalaciu dodané
so spotrebicom.
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vhodné miesto, ktoré spifia poziadavky na
instalaciu.

Dodrziavajte pozadovanu minimalnu
vzdialenost’ od inych spotrebi¢ov a
nabytku.



* Pred namontovanim spotrebica

skontrolujte, ¢i sa dvierka spotrebica
otvaraju bez odporu.

» Spotrebi€ je vybaveny elektrickym

systémom chladenia. Ten musi byt
napdjany z elektrickej siete.

+ Vstavana jednotka musi spifiat

poziadavky normy DIN 68930 na stabilitu.

Minimalna vySka kuchyn- 578 (600) mm
skej skrinky (minimalna vy-
$ka skrinky pod pracovnou

doskou)

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
ca

Hibka spotrebica 567 mm
Hibka zabudovaného spo- 546 mm
trebi¢a

Hibka s otvorenymi dvier- 1027 mm
kami

Miniméalna 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

Montézne skrutky 4x25 mm

2.2 Zapojenie do elektrickej siete

« Vzdy pouzivajte spravne nainstalovanu
zasuvku odolnu proti narazom.

* Nepouzivajte viaczasuvkové adaptéry ani
prediZzovacie kable.

« Uistite sa, Ze zastrCka a privodny
elektricky kabel nie su poskodené. Ak
privodny elektricky kabel spotrebi¢a treba
vymenit', tuto operaciu smie urobit’ iba
pracovnik autorizovaného servisného
strediska.

» Nedovolte, aby sa napajacie elektrické
kable dotkli alebo dostali do blizkosti
dvierok spotrebica alebo vyklenku pod
spotrebi€om najma vtedy, ked' su dvierka
hortce.

« Zariadenie na ochranu pred dotykom
elektrickych ¢asti pod napatim a
izolovanych Casti treba namontovat’ tak,
aby sa nedalo odstranit’ bez nastrojov.

« Sietovu zastrcku pripojte do sietovej
zasuvky az po dokonéeni 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 tahajte za sietovu
zastreku.

« Pouzite iba spravne odpajacie zariadenia:
ochranné istice alebo poistky
(skrutkovacie poistky treba vybrat' z
drziaka), uzemnenia a stykace.

» Elektricka siet' v domacnosti musi mat’
odpajacie zariadenie, ktoré umozni
odpojenie spotrebi¢a od elektrickej siete
na vSetkych péloch. Vzdialenost' kontaktov
odpajacieho zariadenia musi byt’
minimalne 3 mm.

« Tento spotrebi¢ sa dodava s napajacou
zastrékou a napajacim kablom.

2.3 Pouzitie

/\ VAROVANIE!

Nebezpecenstvo poziaru a zasahu
elektrickym pradom.

VSetky elektrické zapojenia by mal
vykonat kvalifikovany elektroinstalatér.
Spotrebi¢ musi byt uzemneny.

Uistite sa, ze parametre na typovom $titku
sU kompatibilné s elektrickym napatim
zdroja napajania.

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecéenstvo poranenia,
popalenin, zasahu elektrickym pradom

alebo vybuchu.

* Nemerite technické parametre tohto
spotrebica.

« Uistite sa, Ze nie su otvory vetrania
zablokované.
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Spotrebi¢ pocas prevadzky nenechavajte
bez dozoru.

Spotrebi¢ po kazdom pouziti vypnite.

Pri otvarani dvierok spotrebica poc¢as jeho
prevadzky budte opatrni. M6zZe 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
spoOsobit’ zmiesanie alkoholu a vzduchu.
Pri otvarani dvierok zabrarite kontaktu
iskier alebo otvoreného plameria so
spotrebicom.

Horlave latky ani predmety, ktoré su
nasiaknuté horTavymi latkami, nekladte do
spotrebica, do jeho blizkosti ani nar.

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo poSkodenia
spotrebica.

Aby sa predislo Skode alebo zmene farby
povrchovej Upravy:
— Nedavajte priamo do spodnej Casti
spotrebiCa riad alebo iné objekty.
— Nedavajte priamo na dno dutiny
spotrebica alobal.
— Nedavajte priamo do horuceho
spotrebica vodu.
— Po ukonceni pripravy pokrmu v rure
nenechavajte vihky riad ani potraviny.
— Pri odstraniovani alebo instalacii
prislusenstva budte opatrni.
Zmena farby smaltu alebo usSlachtilej ocele
nema ziadny vplyv na vykon spotrebica.
Pri vareni musia byt dvierka spotrebica
vzdy zatvorené.
Pri inStalacii spotrebic¢a za nabytkovy
panel (napr. dvere) zabezpecte, aby dvere
neboli pocas prevadzky spotrebica nikdy
zatvorené. Za zatvorenym nabytkovym
panelom sa mbze vytvorit’ teplo a vihkost’
a mbzu spodsobit’ nasledné poskodenie
spotrebica, nabytku alebo podlahy.
Nabytkovy panel nezatvarajte, kym
spotrebi¢ po pouziti Uplne nevychladne.
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2.4 Starostlivost’ a Cistenie

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo poranenia,
poziaru alebo poSkodenia spotrebica.

» Pred vykonavanim udrzby spotrebic
vypnite a vytiahnite jeho zastréku zo
sietovej zasuvky.

» Skontrolujte, ¢i je spotrebi¢ studeny.
Existuje riziko, Ze sklenené panely mézu
prasknut'.

* Ak su sklenené panely dvierok
poskodené, bezodkladne ich nechajte
vymenit. Obrat'te sa na autorizované
servisné stredisko.

» Pri vyberani dvierok zo spotrebica
postupujte opatrne. Dvierka su tazkeé!

« Spotrebic pravidelne Cistite, aby ste
predisli znehodnoteniu povrchového
materialu.

* Spotrebic¢ Cistite vihkou makkou
handri¢kou. Pouzivajte iba neutralne
saponaty. Nepouzivajte abrazivne
vyrobky, $pongie s abrazivnou vrstvou,
rozpust'adla ani kovové predmety.

* Ak pouzivate sprej na Cistenie rur,
dodrziavajte bezpecnostné pokyny na jeho
obale.

« Katalyticky smalt necistite Cistiacim
prostriedkom.

2.5 Vnutorné osvetlenie

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo zasahu

elektrickym pradom.

» 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
domaécich spotrebi¢och, ako napr. teplota,
vibracie, vlhkost', alebo sluzia ako
ukazovatele prevadzkového stavu
spotrebica. Nie su uréené na pouzivanie
inym spdésobom 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.

2.7 Likvidacia

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecéenstvo poranenia alebo
udusenia.

3. POPIS VYROBKU
3.1 Véeobecny prehiad

7,
(@

ZAILN
HEH BE

3.2 Prislusenstvo

Droteny rost

Pre kuchynsky riad, kolacové formy, nadoby
na pecenie.

« 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.

BENSE0EONBEOEANA

Ovladaci panel

Ovladac funkcii ohrevu
Lampa napajania / symbol
Displej

Otocny ovladac (teploty)
Ukazovatei/symbol teploty
Para Plus

Ohrevny prvok

Osvetlenie

Ventilator

ZasUvacia li$ta, odstraniteina

Priehlbina dutiny

Urovne rostu v rure

Plech na pecenie

Pre kolace a piskotové kolace.
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Hiboky pekaé

Na pecenie alebo ako pekac na zber tuku.

4. OVLADACI PANEL

4.1 Zasuvacie ovladace

Ak chcete spotrebic pouzit, stlacte ovladac.

Ovladac sa vysunie.

4.2 Senzorové polia / Tlacidla

Teleskopické listy

Na jednoduchSie viozenie a vybratie plechov
a droteného rostu.

Nastavenie ¢asu.

@ Nastavenie ¢asovej funkcie.
+ Nastavenie ¢asu.
Zapnutie a vypnutie funkcie Teplovzdu$né pecenie PLUS.
4.3 Displej
A B A. Casové funkcie
| B. Casovacé
o B A u g
A RERE0 o
I
-— S . S
= |

5. PRED PRVYM POUZITIM

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohladne bezpeé&nosti.

5.1 Pred prvym pouzitim

Rura méze pocas predohrevu produkovat’ zapach a dym. Skontrolujte, i je miestnost’ vetrana.
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Krok €. 1

o

Krok ¢. 2

=)

Krok €. 3

Nastavte hodiny

Ruru vycistite

Prazdnu raru predhrejte

1. + — - stlacte, aby ste na-
stavili ¢as. Priblizne po 5 sek-
undach displej prestane blikat’
a hodiny budu zobrazovat' ¢as.

Ruru a prisluSenstvo vycistite
len handrickou z mikrovlakien,
teplou vodou a jemnym C¢istia-
cim prostriedkom.

1. Nastavte maximalnu teplotu pre

funkciu: E]
Cas: 1h.
2. Nastavte maximalnu teplotu pre

funkciu: .

Cas: 15 min.

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 otoéte ovladace

do polohy Vypnuté, aby ste vypli raru.

6.2 Nastavenie funkcie: Teplovzdusné peéenie PLUS

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecéenstvo popalenin a poSkodenia spotrebica.

Krok €. 1 Skontrolujte, ¢i je rura studena.

Krok €. 2 Priehlbinu dutiny rary naplite vodou z

vodovodu.

@ Maximalna kapacita priehlbiny dutiny
je 250 ml. Priehlbinu dutiny rdry nenapl-
fajte vodou pocas pecenia, ani ked je ru-

ra horuca.

Krok €. 3 [

Nastavte funkciu:

Stlacte tlacidlo: . Ukazovatel sa rozsvieti. Funguje to iba s funkciou: Teplovzdusné pedenie

PLUS.

Krok ¢. 4 Otocte otoény ovladac teploty a nastavte teplotu.

Krok €. 5 Prazdnu ruru predhrievajte 10 minut, aby sa vytvorila vihkost'.
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Krok €. 6  Vlozte jedlo do rary.
Pozrite si kapitolu ,Rady a tipy"“.

Pocas s varenia neotvarajte dvierka.

Krok €. 7 raru vypnete otoenim ovladaca funkcii ohrevu do polohy Vyp.

W stladte, ak chcete vypnut' riru. Ukazovatel zhasne.
Krok €. 8 Po skongeni tejto funkcie opatrne otvorte dvierka. Uvoinena vihkost moze spdsobit’ popaleniny.
Krok €.9  Skontrolujte, ¢i je rura studena. Odstrante zvySkovu vodu z priehlbiny dutiny rury.

6.3 Funkcie ohrevu

Funkcia ohrevu Aplikacia

0 Rura je vypnuta.

Poloha Vyp.

Na zapnutie osvetlenia.

Osvetlenie rury

Na pecenie na 3 Urovniach su-
¢asne a na susenie potravin.
Teplotu v rdre nastavte o 20 —
40 °C nizsie ako pre Tradi¢né
varenie.

Na pridanie vlhkosti po¢as pri-

@) |

Teplovzdusné Pe-

Eenie / Teplo- pravy jedal. Na ziskanie sprav-
vzdu$né peCenie nej farby a chrumkavej korky po-
PLUS ¢as pecenia. Na zvySenie Stav-

natosti po¢as opatovného zo-
hrievania.

Na pripravu pizze. Na intenziv-
nejSie zhnednutie povrchu
a chrumkavy korpus.

®

Pizza

— Na pecenie a opekanie na jed-
nej Urovni rostu.

Pozrite si ¢ast’ ,OSetrovanie a ¢i-
stenie” pre viac informacii o ka-

Tradi¢né varenie /

Katalyza talytickom &isteni.
Na pecenie kolacov s chrumka-
vym korpusom a na zavaranie
potravin.
Dolny ohrev

Na rozmrazenie potravin (zeleni-
Ty ny a ovocia). Cas rozmrazova-
nia zavisi od mnozstva a velko-
sti mrazenych potravin.

Rozmrazovanie
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Funkcia ohrevu Aplikacia
Tato funkcia je uréena na uspo-
ru energie pocas pripravy jedal.

; ‘—: .. Ked pouzijete tuto funkciu, te-
Pecenie s vyuzitim  plota v dutine sa moze ligit od

vihkosti nastavenej teploty. PouZije sa

zvy$kové teplo. Vykon ohrevu
moze byt znizeny. Viac informa-
cii najdete v kapitole ,Kazdoden-
né pouzivanie“, poznamky k:
Pecenie s vyuzitim vihkosti.

v Na grilovanie tenkych kuskov
jedla a na pripravu hrianok.

Gril

vov Na pedenie velkych kusov mésa

Y alebo hydiny s kost'ami na jed-
nej drovni. Na gratinovanie a za-

Turbo grilovanie  pekanie.

@

Pri niektorych funkciach rary a teplote
pod 60 °C sa mdze osvetlenie
automaticky vypnut'.

6.4 Poznamky k funkcii:Pe€enie s
vyuzitim vihkosti

Tato funkcia bola pouzita na spinenie
poziadaviek triedy energetickej ucinnosti

a poziadaviek na ekodizajn (podla predpisov
EU 65/2014 a EU 66/2014). Testy podia
normy: IEC/EN 60350-1.

Dvierka rdry maju byt pocas pecenia
zatvorené, aby nedoslo k preruseniu funkcie
a aby bola zabezpecena €o najefektivnejsia
prevadzka rury.

Pokyny ohladom varenia najdete v kapitole
.Rady a tipy“, Cast’ PeCenie s vyuzitim
vlhkosti.V§eobecné odporucania tykajuce sa



Uspory energie si pozrite v kapitole
+Energeticka uc¢innost®, Cast' Uspora energie.

7. CASOVE FUNKCIE

7.1 Casové funkcie

Casova funkcia Pouzitie
@ Na nastavenie, zmenu alebo kontrolu denného ¢asu.
Presny ¢as
I_)l Nastavenie, ako dlho bude rdra pracovat.

Doba trvania

Q Sluzi na nastavenie odpocitavania asu. Tato funkcia nema vplyv na ¢in-
< nost rdry. Tuto funkciu mézZete nastavit’ kedykolvek, aj vtedy, ked je rura
Casomer vypnuta.

7.2 Ako nastavit: Casové funkcie

Ako nastavit’: Presny ¢as

UkazovateT@ - blika, ked zapojite rdru do elektrickej siete, po vypadku napdjania, alebo ak nie je nastaveny
Casovac.

+ , - stladte, aby ste nastavili ¢as.
Priblizne po 5 sekundéach displej prestane blikat' a hodiny budu zobrazovat’ ¢as.

Zmena: Presny cas

Krok ¢.1 @ — opakovane stlacte, aby ste zmenili denny ¢as. @ — zacne blikat’.

Krok¢.2 + , - stladte, 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 rdry.

Krok ¢. 2 Opakovane stlacte @ |9| — zacne blikat..

Krok ¢.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  Otocné ovladace otocte do polohy Vyp.
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Ako nastavit: Casomer

Krok ¢. 1 Opakovane stlacte @ Q — zacne blikat'.

Krok ¢.2 + , - 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 iubovoiného 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 Satte a podrite tagidio: —.

Casova funkcia sa po niekolkych sekundach vypne.

8. POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

8.1 Vlozenie prislusenstva

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohiadne bezpeénosti.

Dréteny rost:
Rost zasurite medzi vodiace ty¢e zasuvacich list.

Plech na pecenie / Hiboky pekac: —
Plech na pecenie zasunte medzi vodiace listy zvo- \

lenej trovne rary.
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8.2 Pouzivanie teleskopickych list Pred zatvorenim dvierok rury zatlacte
Teleskopické listy nemate. teleskopické listy uplne do rury.

Droteny rost:
Dréteny rost polozte na teleskopické listy.

Hlboky pekac:
Hiboky pekac polozte na teleskopickeé listy.

9. DOPLNKOVE FUNKCIE

9.1 Chladiaci ventilator spotrebic¢a chladny. Ak spotrebi¢ vypnete,

Ked i trebic 1dzk t tick chladiaci ventilator méze pokracovat’
ed Je spolrebic v prevadzke, automalicky sa | ginnosti, kym sa spotrebi¢ neochladi.
zapne chladiaci ventilator, aby udrzal povrch

10. TIPY A RADY
@

Pozrite si kapitoly ohladne bezpeé&nosti.

10.1 Odporucania pre varenie

®

Teploty a &asy pripravy jedal uvedené v tabuikach st iba orientaéné. Zavisia od konkrétneho receptu a mnozstva
a kvality pouzitych prisad.

Vas spotrebi¢ moze pri peceni fungovat inak ako spotrebic, 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.
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10.2 Vnutorna strana dvierok - informacie o funkciach rdry, odporucané

Na vnutornej strane dvierok mozete najst trovne a teploty pre pokrmy.

10.3 Teplovzdusné pecenie PLUS
Pouzite druhu Uroven v rure.
Pouzite plech na pecenie.

= - O
KOLACE/PECIVO/CHLEBOVE PECIVO

(ml) (°C) (min)
Susienky / Cajové pecivo / 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.

444 MRAZENE HOTOVE JEDLA @

(°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 (D

(min)
Chlieb/pecivo 10-20
Chlieb 15-25
Focaccia 15-25
Maso 15-25
Cestoviny 15-25
Pizza 15-25
Ryza 15-25
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REGENERACIA JEDLA

(min)

Zelenina

15-25

Pridajte 200 ml vody.
Pouzite skleneny pekac.

S

PECENIE MASA

O

(°C) (min)
Hovadzie pecené 200 50 - 60
Kurca 210 60 - 80
Bravcové pecené 180 65 - 80

10.4 Pecenie

Pre prvé pecenie pouzite nizsiu teplotu.

Ak peciete kolace na viacerych urovniach,
Cas pecenia mozete predizit o 10 az 15

minut.

Kolace a pecivo sa pri roznych drovniach
neopecu vzdy rovnako dohneda. Ak sa

10.5 Tipy na pecéenie

vyskytne nerovnomerné zhnednutie, nie je
potrebné zmenit' nastavenie teploty. Rozdiely
sa stratia poCas pecenia.

Plechy v rdre sa mézu pocas pecenia
vykrivit. Ked plechy znova vychladnu,
deformacia zmizne.

Vysledok pecenia

Mozné priciny

Riesenie

Spodok kolac¢a nie je dostatoc-
ne prepeceny.

Uroven ro$tu/plechu nie je spravna.

Kolag¢ vlozte do niz8ej trovne v rure.

Kolag je nizky a vihky alebo su
na fiom vihké pasy.

Teplota rury je prili§ vysoka.

Nabuduce nastavte mierne nizsiu teplotu
rary.

Teplota v rure je prili§ vysoka a ¢as
pecenia je prili§ kratky.

Nabuduce nastavte dih$i ¢as pecenia a
nizSiu teplotu rary.

Kola¢ 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-
ne.

Teplota v rure je prili$ vysoka a ¢as
pecenia je prili§ kratky.

Nabuduce nastavte dlh$i ¢as pecenia a
niz$iu teplotu rary.

Cesto na kola¢ nie je rovnomerne
rozloZené.

Nabuduce rozlozte cesto na kolaé rovno-
merne na plechu na pecenie.

Kola¢ sa neupecie za ¢as uve-
deny v recepte.

Teplota rury je prili§ nizka.

Nabuduce nastavte mierne vy$Siu teplotu
rary.
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10.6 Pecenie na jednej urovni

T vece.

D

NIE VO FOR- (°C) (min)

MACH

Korpus z krehkého Teplovzdusné Pecenie 170 - 180 10-25 2
cesta, predhrejte

prazdnu raru

Korpus z piskoto-  Teplovzdusné Pecenie 150 - 170 20-25 2
vého cesta

Babovka / Brioska Teplovzdusné Pecenie 150 - 160 50-70 1
Kola¢ Madeira / Bi- Teplovzdu$né Pecenie 140 - 160 70-90 1
skupsky chlebicek

Tvarohovy kola¢ Tradi¢né 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

O

(°C) (min)
Suché kolace posypané mrvenic¢kou 150 - 160 20-40
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

PE(:ZIVOICHLEBOVI'E (°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 kolac
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B cousce O Je

PE(:ZIVOICHLEBOVE (°C) (min)

PECIVO

Kolade so Slahadkou / 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/piskotového cesta),
pouzite hlboky pekac

Kysnuty kola¢ s jemnou 160 - 180 40 - 80 3
plnkou (napr. tvarohovou,
smotanovou, pudingovou)

Viano¢na Stéla 160 - 180 50-70 2

Pouzite tretiu uroven v rure.

= B O
SUSIENKY ﬁ

(°C) (min)
Susienky z krehkého cesta Teplovzdusné Pecenie 150 - 160 10-20
Pecivo, predhrejte prazdnu ri- Teplovzdu$né Pecenie 160 10-25
ru
Susienky z piSkétového cesta  Teplovzdu$né Pecenie 150 - 160 15-20
Pecivo z listkového cesta, Teplovzdu$né Pecenie 170 - 180 20-30
predhrejte prazdnu raru
Susienky z kysnutého cesta Teplovzdu$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 prva uroven v rure.

¥ O

(°C) (min)

Bagety s roztopenym syrom  Teplovzdu$né Pecenie 160 - 170 15-30
navrchu
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K = O

(°C) (min)
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
Plnena zelenina Teplovzdusné Pecenie 160 - 170 30-60
Sladké zapekané pokrmy Tradi¢né varenie 180 - 200 40 - 60
Cestovinovy nakyp Tradi¢né varenie 180 - 200 45 -60
10.8 Viacuroviové pecenie Pouzite plechy na pecenie.

Pouzite funkciu: Teplovzdusné Pecenie.

T ousce O I

PECIVO (°C) (min) =

2 urovne
Kolade so $lahadkou / Ve- 160 - 180 25-45 1/4
terniky, predhrejte prazd-
nu rdru
Suchy kola¢ s mrveni¢kou 150 - 160 30-45 174
= D 1
. SU-
SIENKY / DROB- (°C) (min) - -
NE PEClVO | PE- 2 turovne 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 rdru

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
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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 (mdzete pouzit priamo na plech na pecenie

alobal). .
. . . . 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 rure.
pecenia obratte.

S
¢

HOVADZIE

5 O

(°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 pecené alebo  na cm hrubky Turbo grilovanie 180 - 190 6-8
filety, stredne prepecené,
predhrejte prazdnu raru
Hovadzie pe¢ené alebo  na cm hrubky Turbo grilovanie 170 - 180 8-10

filety, prepecené, pred-
hrejte prazdnu raru

-

BRAVCOVE

Tuato funkciu pouzivajte: Turbo grilovanie.

¥ O

(°C) (min)
Plece / Krkovi¢ka / Stehno 1-1.5 160 - 180 90 - 120
Kotlety / Rebierko 1-15 170 - 180 60 - 90
Fasirka 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Bravcové koleno, predvarené  0.75-1 150 - 170 90 -120

SLOVENSKY 335



S

TELACIE

Tuto funkciu pouzivajte: Turbo grilovanie.

K

O

(k) (°C) (min)
Pecené telacie 1 160 - 180 90-120
Telacie koleno 15-2 160 - 180 120 - 150

@ JAHNACIE

Tuto funkciu pouzivajte: Turbo grilovanie.

K

D

(kg) (°C) (min)
Jahnacie stehno / Pe¢ené jahnacie 1-1.5 150 - 170 100 - 120
Jahnaci chrbat 1-15 160 - 180 40-60

-

ZVERINA

Tuato funkciu pouzivajte: Tradiéné varenie.

¥

O

(kg) (°C) (min)
Chrbat / Zajacie stehno, predhrejte prazdnu raru do 1 230 30-40
Srnéi chrbat 15-2 210 - 220 35-40
Srncéie stehno 1.5-2 180 - 200 60 - 90
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S

HYDINA

Tuto 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
Kurca, 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

Q

RYBA (V PARE)

Tuato funkciu pouzivajte: Tradi¢né varenie.

(kg) (°C) (min)
Cela ryba 1-15 210-220 40-60

paes

10.11 Chrumkavé pecéenie s:Pizza

= PIZZA

= PIZZA

Pouzite prva Uroven v rure.

D
@ (°C) (min)

Pouzite prvua Groven v rure.

X |
X &

(°C) (min) Tvarohovy kola¢ cheesecake 140-160 60 -90
Torticky 180 -200 40-55 Zeleninovy kolag 160 - 180 50 -60
Spenatovy oblozeny kolad 160 - 180 45-60

Slany lotrinsky kolac / Svajgiar- 170-190 45-55
sky oblozeny kolac
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= PIZZA

= PIZZA

Ik,

555

-

Pred pecenim prazdnu raru predhrej-

KD

555

-

|

Pouzite druhd uroven v rure.

AR

Pouzite druhu Groven v rure.

Jaes

O

X & O

(°C) (min) (°C) (min)

Pizza, tenka, 200 - 230 15-20 Oblozeny kolag 230 - 250 12-20
pouzite hlboky -
pekad Ruské knedle 180 - 200 15-25
Pizza, hrub3 180 - 200 20-30 .

78, rvba 10.12 Gril
Nekysnuty 230 - 250 10-20 o . . .
Ch“eyb y Pred pe€enim prazdnu ruru predhrejte.
Oblozeny kolaé 160 - 180 45 - 55 Grilujte iba tenké kusky masa alebo ryby.

z listkového ce-
sta

PolozZte panvicu na prva Uroven v rdre na

zachytavanie tuku.

@ GRIL

Tato funkciu pouzivajte: Gril

¥

O

o E

(°C) (min) (min)
1. strana 2. strana
Hovadzie pe¢ené 210-230 30-40 30-40 2
Hovadzie filety 230 20-30 20-30 3
Bravcové 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
Celaryba 0,5kg -1 210 - 230 15-30 15-30 3/4

kg
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10.13 Mrazené pokrmy

444 ODMRAZOVANIE

Tuato funkciu pouzivajte: Teplovzdusné Pecenie.

¥ O I

(°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
Kuracie kridla 190 - 210 20-30 2
10.14 Rozmrazovanie Pri velkych porciach jedla umiestnite na dno

dutiny rury prazdny tanier oto¢eny nadol.

) Jedlo vilozte do hibokej nadoby a nasledne
Jedlo nezakryvajte, moze sa tym predizit' ¢as | polozte na tanier, ktory je v rure.
rozmrazovania.

Jedlo vyberte z obalu a polozte ho na tanier.

Pouzite prva uroven v rure.

X @& © 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 -
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O

K

O ®

(kg) (min) (min)
Cas rozmrazova- DalSi ¢as rozmra-
nia zovania

Jahody 0.3 30-40 10-20 -

Maslo 0.25 30-40 10-15 -

Smotana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smotanu vysiahajte,
kym je miestami este
mierne zmrazena.

Torta 1.4 60 60 -

10.15 Zavaranie

Pouzite funkciu Dolny ohrev. ?ﬁ @ @

e . . . KOST-

Pouzivajte len zavaracie pohare rovnakej - - -

1 - . KOVE OVO- (min) (min)
velkosti dostupné na trhu. CIE Varenie, kym DalSie vare-
Nepouzivajte pohare so skrutkovacim sa nezaéni  nie pri 100
vieckom ani s bajonetovym uzaverom ani tvorit’ bublin- °C
plechovky. Ky
Pouzite prva uroven v rure. Broskyne / Dule / 35 -45 10-15

o P . N Slivky

Na plech na peCenie nedavajte viac nez Sest

litrovych zavaracich poharov.

Pohare rovnomerne naplnte a zatvorte. @ @ @

Poha . .. dotvkat ZELE-

ohare sa nesmu navzajom dotykat'. NINA (min) (min)

Do plechu na pecenie nalejte priblizne 1/2 Varenie, kym DalSie vare-

litra vody, aby sa v rire vytvorila dostatoéna sa nezacnu  nie pri 100

vihkost'. tvorit’ bublin- °C

k

Ked sa tekutina v poharoch zacne varit’ (asi y

po 35 — 60 minutach pri jednolitrovych Mrkva 50 - 60 5-10

poharoch), raru vypnite alebo znizte teplotu Uhorky 50 - 60 i

na 100 °C (pozrite si tabulku).

Nakladana mie- 50 - 60 5-10

Teplotu nastavte na 160 — 170 °C. éj'néazg';ﬁmm;e

Kalerab / Hra- 50 - 60 15 - 20

?ﬁ MAKKE OVO- @

CIE (min)
Varenie, kym sa ne-
zacnu tvorit’ bublin-
ky

Sok / Spargla

Jahody / Cugoriedky / Mali- 35 - 45
ny / Zrelé egrese
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10.16 SusSenie - Teplovzdusné
Pecenie

Plechy pokryte papierom odolnym voci
mastnote alebo papierom na pecenie.

Ak chcete dosiahnut’ lepsi vysledok, zastavte
rdru v polovici Casu susenia, otvorte dvierka a
nechajte ju vychladnudt' na jednu noc, aby sa
susenie dokongilo.



Na 1 plech pouzite tretiu uroven v rure. Teplotu nastavte na 60 — 70 °C.

Pre 2 plechy pouzite prvu a Stvrtu droven v

4 O
OVOCIE

NS D 5
ZELENINA Slivky 8-10

°C h
(€ (h) Marhule 8-10
Fazula 60 - 70 6-8 - -
Jablka na platky 6-8

Paprika 60-70 5-6

p Hrusky 6-9
Polievkova zelenina 60-70 5-6
Huby 50 -60 6-8
Bylinky 40 - 50 2-3

10.17 Pecenie s vyuzitim vihkosti — odporuc¢ané prislusenstvo

Pouzite tmavé a matné formy a nadoby. Absorbuju teplo lepSie ako svetly a leskly riad.

Nadobky na suflé

Forma na pizzu Forma na pecenie Forma na korpus
. . . . Keramicka . .
Tmava, matna Tmava, matna . Tmava, matna
. . 8 cm priemer, 5 .
priemer 28 cm priemer 26 cm oy priemer 28 cm
cm vyska

10.18 Pecenie s vyuzitim vihkosti

V zaujme Co najlepsich vysledkov sa riadte
tipmi v tabulke nizSie.

¥ Ok

(%) (min)
Chlebové ty¢inky, 0,5 kg celkovo 190 - 200 50 - 60 3
Pecené musle v lasturach 180 - 200 30-40 4
Cela ryba v soli, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45-50 4
Cela ryba v papieri na pecenie, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Amaretti susienky (20; 0,5 kg celkovo) 170 - 180 40-50 3
Jablkovy kola¢ s posypkou 190 - 200 50 - 60 4
Cokoladové muffiny (20; 0,5 kg celkovo) 160 - 170 35-45 3
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10.19 Informacie pre skusobné ustavy
Skusky podia: EN 60350, IEC 60350.

Pecenie na jednej Urovni — pecenie vo formach

%

D

°C min

Piskotovy kolac bez tuku Teplovzdus$né Pecenie 160 45-60 2
PiSkoétovy kolac bez tuku Tradi¢né varenie 160 45 - 60 2
Jablkovy kolag, 2 formy Teplovzdu$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 droven v rdre.

o=
—]

%

]
°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 prazdnu raru

Viacurovriové pecenie — piskotovy kolac

4

°C min
Linecké kolaciky Teplovzdu$né Pecenie 140 25-45 2/4
Malé kolaciky, 20 ks/plech, Teplovzdu$né Pecenie 150 25-35 1/4
predhrejte prazdnu rdru
Piskétovy 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 raru predhrievajte 5 minut.

Grilujte s maximalnou nastavenou teplotou.
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%

5 0

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 ohiadne bezpeénosti.

11.1 Poznamky k Cisteniu

<

Cistiace pro-
striedky

Prednu stranu spotrebi¢a ocistite iba handrickou z mikrovlakien namocéenou v teplej vode
s jemnym CGistiacim prostriedkom.

Na Cistenie kovovych povrchov pouzite Cistiaci roztok.

Skvrny vygistite s miernym gistiacim prostriedkom. Neaplikujte ho na katalytické povrchy.

=

Dutinu oéistite po kazdom pouziti. Hromadenie tuku alebo inych zvySkov méze mat' na na-
sledok vznik poZiaru.

[

Jedlo v spotrebici neskladujte dlh$ie ako 20 minut. Dutinu osuste po kazdom pouziti iba
handric¢kou z mikrovlakien.

Kazdodenné
pouzivanie
Y Vygistite vSetko prislusenstvo po kazdom pouZziti a nechajte ho vyschnut. Pouzite iba hand-
2+, ricku z mikrovlakien namocenu v teplej vode s jemnym Cistiacim prostriedkom. Prislusenstvo

224

Prislusenstvo

sa nesmie umyvat' v umyvacke riadu.

Prislusenstvo s nelepivou povrchovo Upravou negistite abrazivnymi Cistiacimi prostriedkami
ani predmetmi s ostrymi hranami.

11.2 Cistenie: Reliéf dutiny

Vycistite priehlbinu dutiny, aby ste odstranili
zvy$ky 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 zvy$ky vodného kamena pri kou handri¢kou.
%-ny ocot bez pridavnych latok. teplote okolia.

Pre funkciu: Teplovzdusné pecenie PLUS vygistite raru po kazdych 5 — 10 cykloch pecenia.
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11.3 Sposob pouzivania: Katalytické | Zmena farby katalytického povrchu alebo
Cistenie flaky nemaju negativny vplyv na istenie.

Dutina je pokryta katalytickym smaltom.
Absorbuje tuk pocas katalyzy.

Pred katalytickym Cistenim

Ruru vypnite a pockajte, kym nevy- Dno rary a vnutorny skleneny panel
chladne. dvierok vycgistite teplou vodou, mak-
kou handri¢kou a jemnym Cistiacim

prostriedkom.

Ruru vycistite s funkciou katalytické cistenie

Krok €. 1 Krok €. 2 Krok €. 3

Zvolte funkciu a teplotu rdry: C] Po &isteni ovladag funkcii rury otoéte do  Ked rira vychladne, vygistite du-
250 °C vypnutej polohy. tinu makkou vihkou handri¢kou.
Trvanie: 1 h

11.4 Vybratie a inStalacia: Dvierka

Dvierka a vnutorné sklenené panely mozete
vybrat,, aby ste ich vycistili. PoCet sklenenych
panelov dvierok je pre rozne modely odliSny.

/N\ UPOZORNENIE!

So sklom zaobchadzajte opatrne,
predovsetkym okolo okrajov predného
panela. Sklo méze prasknut'.

/\ VAROVANIE!
Dvierka su t'azké.

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 vonkaj$ou 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’.

11.5 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.

SLOVENSKY 345



Krok ¢. 4 Nainstalujte skleneny kryt.

12. ODSTRANOVANIE PROBLEMOV

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohiadne bezpeénosti.

12.1 Co robit, ak...

V pripadoch, ktoré nie st uvedené v tejto
tabulke, sa obratte na autorizované servisné
stredisko.

Problém Skontrolujte, €i...

Rura sa nezohrieva. Je vypélena poistka.

12.2 Servisné udaje

Problém

Skontrolujte, Ci...

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.

Neuspokojivy vysledok
pecenia funkcie: Teplo-
vzdusné pecenie PLUS .

Priehlbinu vnutorného
priestoru rary ste naplnili
vodou.

Ziarovka nefunguje.

Ziarovka je vypalena.

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

BCE455350M 944188097
BCK455350M 944188105

Index energetickej ucinnosti 81.2

Trieda energetickej U€innosti A+

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, tradi¢ny rezim 0.99kWh/cyklus
Spotreba energie pri Standardnom naplneni, reZzim ventilatorovej 0.69kWh/cyklus

nutenej konvekcie
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Pocet vykurovacich ¢asti

1

Zdroj tepla Elektrina
Hlasitost’ 711
Typ rary Zabudovana rara
BCE455350M 34.5kg
Hmotnost’
BCK455350M 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 spotrebica pocas
prevadzky zatvorené. Pocas pripravy pokrmu
neotvarajte dvierka spotrebica prili§ ¢asto.
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, spotrebi¢ 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 dihsie 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

nastavenie teploty.

Pecenie s vyuzitim vihkosti
Funkcia uréena na Usporu energie pocas
pecenia.

14. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Materialy ozna¢ené 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 spotrebiCov.
Nelikvidujte spotrebi¢e oznacené symbolom

i spolu s odpadom z domacnosti. Vyrobok
odovzdajte v miestnom recyklacnom
zariadeni alebo sa obratte na obecny alebo
mestsky urad.
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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
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.

KAZALO
1. VARNOSTNE INFORMACHE.....cccccccccceceteiionienooeensenesnennennnneneeessese s 349
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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.

NamescCanje 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 namescate v pecico.

Za Cis€enje 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

/\ OPOZORILO!

To napravo lahko namesti le strokovno

usposobljena oseba.

Odstranite vso embalazo.

Ne namescajte ali uporabljajte
poskodovane naprave.

Upostevajte navodila za namestitev,
prilozena napravi.

Pri premikanju naprave bodite pazljivi, ker
je tezka. Vedno uporabljajte zas¢itne
rokavice in prilozeno obutev.

Naprave ne vlecite za rocaj.

Napravo namestite na varno in primerno

mesto, ki ustreza zahtevam za namestitev.
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Upostevaijte predpisano najmanjso
razdaljo do drugih naprav in enot.

Pred namestitvijo naprave preverite, ali se
vrata neovirano odpirajo.

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$a viSina omarice 578 (600) mm
(najmanj$a viSina omarice

pod delovno povrsino)

Sirina omarice 560 mm




Globina omarice

550 (550) mm

Ce je omrezna vtiénica zrahljana, ne
vtikajte vtica.
Ne vlecite za elektri¢ni prikljucni kabel, ¢e

V:z'\;‘: sprednjega dela na- 594 mm Zelite izkljuciti napravo. Vedno povlecite
P za Vtic.
Visina hrbtnega dela napra- 576 mm » Uporabite le prave izolacijske naprave:
ve odklopnike, varovalke (talilne varovalke
Sirina sprednjega dela na- 595 mm odvijte iz nosilca), zascitne naprave na
prave diferencni tok in kontaktorje.
—— » Elektri¢na napeljava mora imeti izolacijsko
fé””a hrbtnega dela napra- 559 mm napravo, ki omogoc¢a odklop naprave z
omrezja na vseh polih. I1zolacijska naprava
Globina naprave 567 mm mora imeti med posameznimi kontakti
- minimalno razdaljo 3 mm.
\Y I 4 - . e
gradna globina naprave 546 mm « Ta naprava je dobavljena z vti¢em in
Globina ob odprtih vratih 1027 mm napajalnim kablom.
Najmanj$a velikost prezra- 560x20 mm
¢evalne odprtine. Odprtina 23 Uporaba
na dnu hrbtne strani
OPOZORILO!
DolzZina napajalnega kabla. 1500 mm A
Kabel je v desnem vogalu Nevarnost poSkodbe, opeklin in
na hrbtni strani elektriénega udara ali eksplozije.
Pritrdilni vijaki 4x25 mm

2.2 Elektricne povezave

/\ OPOZORILO!

Nevarnost pozZara in elektricnega 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 vti¢a in kabla.
Ce je treba kabel zamenjati, mora to storiti
osebje pooblascenega servisnega centra.

» Prikljuéni kabli ne smejo priti v stik ali
blizino vrat naprave ali odprtine pod
napravo, Se posebej, ko naprava deluje ali

so vrata vroca.

» ZaScCita pred udarom elektricnega toka
izoliranih delov in delov pod elektri¢no
napetostjo mora biti pritrjena tako, da je ni
mogoce odstraniti brez orodja.

+ Vti¢ vtaknite v vtinico Sele ob koncu
namescanja. Poskrbite, da bo vti¢
dosegljiv tudi po namestitvi.

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 vro¢ega 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 povzro€i
mesanico 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 8kode na napravi.

Za preprecevanje poskodb ali razbarvanja
emajla:
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— 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.

* Vedno kuhajte z zaprtimi vrati naprave.

» Ce napravo namestite za plo$¢o
pohistvenega elementa (npr. vrata),
poskrbite, da vrata med delovanjem
naprave ne bodo nikoli zaprta. Za zaprto
plo$co pohiStvenega elementa se lahko
nakopicita 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 CiSCenje

abrazivnih Cistil, grobih gobic, topil ali
kovinskih predmetov.

« Ce uporabljate razprsilo za CiSCenje
pecice, upostevajte varnostna navodila z
embalaze.

« Kataliticnega emajla ne Cistite s Cistilnimi
sredstvi.

2.5 Notranja osvetlitev

/\ OPOZORILO!
Nevarnost elektricnega udara.

/\ OPOZORILO!

Nevarnost telesnih poSkodb, pozara ali
poskodb naprave.

* Pred vzdrzevanjem izklopite napravo in
iztaknite vti€ iz vticnice.

» Prepricajte se, da je naprava hladna.
Vroce steklene plosce lahko pocijo.

+ Ko se steklene plosce v vratih
poskodujejo, jih takoj zamenjajte. Obrnite
se na pooblasc¢eni servisni center.

» 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 CiS¢enje ne uporabljajte
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* O zarnicah v izdelku in nadomestnih
zarnicah, ki se prodajajo lo€eno: 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

/\ OPOZORILO!

Nevarnost poskodbe ali zadusitve.

« Zainformacije o pravilnem odlaganju
naprave se obrnite na ob&insko upravo.

* Napravo izkljucite iz napajanja.

« Odrezite elektricni prikljuéni kabel tik ob
napravi in napravo zavrzite.

» QOdstranite zapah in na ta nacin preprecite,
da bi se otroci, ali zivali ujeli v napravo.



3. OPIS IZDELKA
3.1 Splosni pregled

\T7;
®
(iIAN
=

| 7 \__J-III
Vo

3.2 Pripomocki

Mreza za pecenje

Za posode za kuhanje, pekace za pecivo,
pecenke.

Pekac za pecivo

Za pecivo in biskvit.

Upravljalna plos¢a
Gumb za funkcije pecice
Lucka/simbol delovanja

Prikazovalnik

Upravljalni gumb (za nastavitev
temperature)

Prikazovalnik/simbol temperature
Dodatna para

Grelnik

Lu¢

Ventilator

Nosilec police, snemljiv

Vboklina pecice

BENSS0EONB 0 oENE

Polozaiji polic

Posoda za zar/pekac

Za peko in prazenje, ali kot posoda za
zbiranje mascobe.

Teleskopska vodila

Za preprostejSe vstavljanje in odstranjevanje
pekacev in reSetke.
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4. UPRAVLJALNA PLOSCA
4.1 Gumbi, ki jih lahko potisnete

nazaj

Za uporabo naprave pritisnite gumb. Gumb

izskogi.

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

A. Casovne funkcije
B. Programska ura

A ;
|

A REAR

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.

—

X
1. korak 2. korak 3. korak
Nastavitev ure Ocistite pecico. Predhodno ogrejte prazno peci-
co.
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1.

+ , - pritisnite za nastavi-
tev ¢asa. Po priblizno petih se-
kundah se utripanje kon¢a, pri-
kazovalnik pa prikazuje ¢as.

Pecico in pripomocke Cistite le
s krpo iz mikrovlaken, toplo vo-
do in blagim Eistilnim sred-

Nastavite najviSjo temperaturo

za funkcijo: E]
Cas: 1 ura.
Nastavite najvi§jo temperaturo

stvom.

za funkcijo: .

Cas: 15 minut.

6. VSAKODNEVNA UPORABA

/\ OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

6.2 Nastavitev funkcije: Vroci zrak PL

6.1 Nastavitev: Funkcija pecice
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.
us

/\ 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/
spodaj.

Za dodajanje vlage med pripra-
vo hrane. Zagotovite pravo bar-

@) |

Vroéi zrak / Vroci

zrak PLUS . - ;
vo in hrustljavo skorjo med pe-
¢enjem. Za vecjo socnost med
pogrevanjem.
Za peko pizze. Za mo¢no zape-
(ﬁ?) Eenost in hrustljavo dno.

Funkcija pice

— Za peko in peenje mesa na

enem poloZaju reSetke.

Za dodatne informacije o katali-
Gretje zgoraj/  tiénem ¢igéenju si oglejte po-

spodaj / Katalitiéno - glavje »Vzdrzevanje in &isce-

nje«.

Za peko tort s hrustljavim dnom
in da se hrana ne pokvari.

Gretje spodaj

Za odtaljevanje hrane (zelenjave
) in sadja). Cas odtaljevanja je od-
visen od koli¢ine in velikosti za-
mrznjene hrane.

Odtaljevanje
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Funkcija peci- Aplikacija

Ta funkcija je zasnovana za var-
Cevanje z energijo med pece-
njem. Ko uporabljate to funkcijo,
se lahko temperatura v pecici
razlikuje od nastavljene. Upo-
rabljena je akumulirana toplota.
Moc¢ segrevanja se lahko zmanj-
$a. Za dodatne informacije si
oglejte poglavje »Dnevna upora-
ba«, Opombe: Vlazno pecenje.

G

Vlazno pecenje

= Za pecenje tankih Zivil na Zaru in
popekanje kruha.
Zar
vov Za pecenje velikih kosov mesa
Y ali perutnine s kostmi na eni visi-
ni. Za gratiniranje in dodatno za-
Infra peenje  pegenost.

@

Lu¢ lahko med nekaterimi funkcijami
pecice pri nizji temperaturi od 60 °C
samodejno ugasne.

6.4 Opombe:Vlazno pec€enje

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«,Vlazno
pecenje.Splosna priporocila za varéevanje z
energijo lahko najdete v poglavju »Energijska
ucinkovitost«, Var¢evanje z energijo.



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

/\ OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

Mreza za pecenje:
MrezZo potisnite med vodili nosilca reSetk .

Pekac za pecivo / Globok pekac:
Pekac potisnite med vodili nosilca resetk.

8.2 Uporaba teleskopskih vodil Preden zaprete vrata pecice, preverite, ali ste
teleskopski vodili popolnoma potisnili v

Teleskopskih vodil ne oljite. notranjost peice
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Mreza za pecenje:
Mrezo postavite na teleskopski vodili.

Globok pekac:
Globok pekac postavite na teleskopski vodili.

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
6

Oglejte si poglavja o varnosti.

10.1 Priporocila za pecenje

®

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 dolo¢ene vrste hrane.

Ce za dolocen recept ne najdete nastavitev, poiscite podobne.

10.2 Notranja stran vrat « informacije o funkcijah pegice,
priporo¢enih polozajih reSetke in

Na notranji strani vrat se nahajajo: temperaturah za jedi
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10.3 Vro¢€i zrak PLUS
Uporabite drugi polozaj reSetk.
Uporabite pekac.

@ TORTE/PECIVO/KRUHKI

-

O

(ml) (°C) (min.)
Piskotki / Cajni kolagki / Rogljicki 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

D

(°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
Riz 15-25
Zelenjava 15-25

Dodajte 200 ml vode.
Uporabite stekleno posodo za peko.
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@ PECENJE

O

(°C) (min.)
Goveja pecenka 200 50 - 60
Pis¢anec 210 60 - 80
Pecena svinjina 180 65 - 80

10.4 Peka
Za prvo peko uporabite nizjo temperaturo.

Cas peéenja lahko podalj$ate za 10-15
minut, e pecete na vec kot enem polozaju
reSetk.

Torte in peciva, ki jih peCete na razlicnih _
viSinah, ne bodo enakomerno zapeceni. Ce

pride do neenakomernega porjavenja, ni
treba spreminjati nastavitve temperature.
Razlike se med pecenjem izenacijo.

Pekadi v pecici se med pecenjem lahko
ukrivijo. Ko se ponovno ohladijo, se zravnajo.

10.5 Nasveti za peko

Rezultati peke

Mozen vzrok

Resitev

Kola¢ spodaj ni dovolj pecen.

Polozaj reSetke ni pravi.

Kola¢ prestavite nizje.

Kola¢ se je sesedel in je via-
Zen ali neenakomerne sesta-
ve.

Temperatura pecice je previsoka.

Naslednji¢ nastavite nekoliko nizjo tempe-
raturo pecice.

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 vi§jo temperaturo pe-
cice.

Predolg ¢as pecenja.

Naslednji¢ nastavite krajsi ¢as pecenja.

Kola¢ se ni enakomerno spe-
kel.

Temperatura pecice je previsoka in
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
navedeno v receptu.

Temperatura pecice je prenizka.

Naslednji¢ nastavite nekoliko vi§jo tempe-
raturo pecice.

10.6 Peka na enem nivoju

[o— ]
%PEKA

V MODELIH

(°C)

O I

(min.)

Testo za kola¢ —
krhko testo, pred-
hodno ogrejte
prazno pecico

Vrodi zrak

170 - 180

10-25 2
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% PEKA L

O

V MODELIH (°C) (min.)

Testo za kola¢ — Vroci zrak 150 - 170 20-25 2
umesano testo

Sarkelj / Briog Vroéi zrak 150 - 160 50-70 1
Pesceni kola¢ / Vroci 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: Vro€i zrak.
Uporabite pekac.

% TORTE/PECIVO/KRUHKI

(°C) (min.)
Pecivo z drobljencem 150 - 160 20 - 40
Sadni kolaci (iz kvaSenega/umesSanega 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

Pletenica / Pleten kola¢ 170 - 190 30-40 3

Sadni kolaci (iz kvasene- 170 35-55 3

ga/umesSanega testa),
uporabite globok pekac.
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B rour O Je

PECIVO/KRUHKI (°c) (min.)

Pecivo iz kvaSenega testa 160 - 180 40 - 80 3
z ob¢utljivimi nadevi (npr.

skuto, smetano, jajéno

kremo)

BoZi¢ni kruh 160 - 180 50-70 2

Uporabite tretji polozaj resetk.

= O

(°C) (min.)
Piskoti iz krhkega testa Vroc€i zrak 150 - 160 10-20
Zemlje, predhodno ogrejte Vro¢i zrak 160 10-25
prazno pecico

PiSkoti iz umeSanega testa Vro¢i zrak 150 - 160 15-20
Pecivo iz listnatega testa, Vroci zrak 170 - 180 20-30
predhodno ogrejte prazno pe-

cico

Piskoti iz kvasenega testa Vroéi zrak 150 - 160 20-40
Makaroni Vro¢i zrak 100 - 120 30-50
Pecivo iz beljakov / Beljakovi  Vroc€i zrak 80 - 100 120 - 150
poljubgki

Zemlje, predhodno ogrejte Gretje zgoraj/spodaj 190 - 210 10-25

prazno pecico

10.7 Narastki in gratinirane jedi
Uporabite prvi polozaj reSetk.

K = O

(°C) (min.)
Francoske Strucke, oblozene Vro¢i 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
Ribji narastek Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 30-60
Polnjena zelenjava Vroci zrak 160 - 170 30-60
Drobno kva$eno pecivo Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 40-60
Narastek s testeninami Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 45 -60
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10.8 Peka na ve¢ nivojih Uporabite pekace.

Uporabite funkcijo: Vro¢i zrak.

[ O I

PECIVO (°C) (min.) —
2 polozaja

Princeskini krofi / Ekler, 160 - 180 25-45 174

predhodno ogrejte prazno

pecico

Suh drobljenec 150 - 160 30 - 45 1/4

=) D 1

PISKO-

TI/MAJHNE TOR- (°C) (min.) . T
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-

co

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 Meso in ribe pecite v vegjih kosih (1 kg ali

Uporabite posodo, ki je odporna na toploto. vec).

Ce je predlagana prva visina, potem poloZite

Pusto meso pecite pokrito (uporabite lahko Fivila neposredno na pekac

aluminijasto folijo).
Kose mesa med pecenjem veckrat prelijte z

Velike kose mesa pecite neposredno na lastnim sokom.

pekacu.

V pekad nalijte nekaj vode, da se mas&obne 10.10 Pecenje mesa

kapljice ne prizgejo. Uporabite prvi polozaj reSetk.

Meso po 1/2 do 2/3 ¢asa peke obrnite.
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S

GOVEDINA

%

8

(°C) (min.)
DusSeno meso 1-1,5kg Gretje zgoraj/spodaj 230 120 - 150
Goveja pecenka ali file,  na cm debeline Infra pecenje 190 - 200 5-6
manj pecen, predhodno
ogrejte prazno pecico
Goveja pecenka ali file,  na cm debeline Infra pecenje 180 - 190 6-8
srednje pecen, predhod-
no ogrejte prazno pecico
Goveja pecenka ali file,  na cm debeline Infra pecenje 170 - 180 8-10
dobro pecen, predhodno
ogrejte prazno pecico
; SVINJINA
.
i Uporabite funkcijo: Infra pecenje.
)4 D
(°C) (min.)
Plege / Vrat / Sunka 160 - 180 90 - 120
Kotleti / Rebrca 1-1,5 170 - 180 60 - 90
Mesna struca 0,75-1 160 - 170 50 - 60
Svinjska kraca, predkuhana 0,75-1 150 - 170 90 - 120
; TELETINA

.
E Uporabite funkcijo: Infra pecenje.
24 D

(kg) (°C) (min.)
Telecja peenka 1 160 - 180 90 - 120
Telecja kraca 15-2 160 - 180 120 - 150
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S

JAGNJETINA

Uporabite funkcijo: Infra pecenje.

K

O

(k) (°C) (min.)
Jagnjecje stegno / Pe¢ena jagnjetina 1-1,5 150 - 170 100 - 120
Jagnjedji hrbet 1-15 160 - 180 40-60

©

DIVJACINA

Uporabite funkcijo: Gretje zgoraj/spodaj.

%

8

(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 1,5-2 180 - 200 60 - 90
@ PERUTNINA
(=)
Uporabite funkcijo: Infra pecenje.
¥ O

(k) (°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
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Q

RIBA (DUSENA)

Uporabite funkcijo: Gretje zgoraj/spodaj.

> €] 3 D
¥ §=

(kg) (°C) (min.)
Cela riba 1-15 210 - 220 40 - 60

10.11 Hrustljavo pecivo s:Funkcija
pice

®

= PIZZA

£/
PIZZA ¥ )| Pred pegenjem ogrejte prazno peéico.

Uporabite prvi polozaj resetk. %

Uporabite drugi polozaj resetk.

B3O v B O

(°c) (mln) (oc) (mln)
180-200 40-55

2| =

Pizza, debelo 180 - 200 20-30
Flan s $pinago 160-180 45-60 testo
Lorenski ki3 / Svicarski flan 170-190 45-55 Nevzhajan Kruh 230 - 250 10-20
Skutna torta 140-160 60 - 90 Flan s pecivom 160 - 180 45-55
iz listnatega te-
Zelenjavna pita 160-180 50-60 sta
Alzaska plame- 230 - 250 12-20
njaca
V&7 pizza Ruski pirogi 180 - 200 15-25
= 10.12 Zar

55 o . -
Pred peéenjem ogrejte prazno peéico.

Pred pecenjem ogrejte prazno pecico.

Pecite samo tanke kose mesa ali ribe.

Uporabite drugi polozaj resetk.

Postavite peka¢ na prvi polozaj reSetk za

Q zbiranje mascobe.
¥ O

(°C) (min.)

Pizza, tanko te- 200 - 230 15-20
sto, uporabite
globok pekac.
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@ ZAR

Uporabite funkcijo: Zar

%

O

O

(°C) (min.) (min.)
1. stran 2. stran

Goveja pe¢enka 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
Cenka

Jagnjedji hrbet 210 - 230 25-35 20-25 3
Celariba, 0,5 kg - 1 210-230 15-30 15-30 3/4

kg

10.13 Zamrznjene jedi

444 ODTALJEVANJE

=
i Uporabite funkcijo: Vroci zrak.

%

e

(°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
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444 ODTALJEVANJE

Uporabite funkcijo: Vroci zrak.

%

8 I

(min.)
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

podaljSa ¢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.

Y

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 -

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¢ 14 60 60 -

10.15 Ohranjanje

Uporabite funkcijo Gretje spodaj.

Uporabite le kozarce za vlaganje enakih

velikosti.

Ne uporabljajte kozarcev z navojnim in
bajonetnim pokrovom ali kovinske posode.

Uporabite prvi polozaj resetk.

Na pekac ne postavite vec kot Sest enolitrskih
kozarcev za vlaganje.

Kozarce enakomerno napolnite in zaprite.
Kozarci se ne smejo dotikati med seboj.

V pekac nalijte priblizno 1/2 litra vode, da bo
v pecici zagotovljena zadostna viaga.
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Ko zac¢ne tekocina v kozarcih pocasi vreti (pri
litrskih kozarcih po priblizno 35 - 60 minutah),
izklopite pecico ali zmanjSajte temperaturo na
100 °C (glejte razpredelnico).

Nastavite temperaturo na 160 - 170 °C.

%ﬁ MEHKO SADJE @

(min.)
Cas kuhanja do za-
cetka vretja

Jagode / Borovnice / Mali- 35 - 45

ne / Zrele kosmulje
%ﬁ PECKA- @ @

TO IN KOSCI-  (min.) (min.)
CASTO SA- Cas kuhanja Nadaljeva-
DJE do zacetka nje pri 100
vretja °C
Breskve / Kutina/ 35-45 10-15
Slive
.. O O
NJAVA (min.) (min.)
Cas kuhanja Nadaljevanje
do zacetka pri 100 °C
vretja
Korenje 50 - 60 5-10
Kumare 50 - 60 -
Vlozene kisle ku- 50 - 60 5-10
marice
Koleraba / Grah /50 - 60 15-20
Belusi

10.17 Vlazno pecenje - priporo€eni pr

10.16 Dehidriranje - Vro€i 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 zakljugi.

Za en pekac uporabite tretji polozaj resetk.

Za dva pekaca uporabite prvi in Cetrti polozaj
reSetk.

@ ZELENJAVA

(°C) (h)
Fizol 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Jusna zelenjava 60-70 5-6
Gobe 50-60 6-8
Zelisc¢a 40-50 2-3

Nastavite temperaturo na 60-70 °C.

Boaoe O

(h)

Slive 8-10

Marelice 8-10

Krhlji jabolk 6-8

Hruske 6-9
pomocki

Uporabite temne in neodbojne pekace in posode. Bolje vsrkavajo toploto od svetlih barvnih in

odbojnih posod.

Posoda za pico

Pekac za peko

Majhne posodice
za pecenje in ser-
viranje

Model za testo za kolaé
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Temen, neodbojen
premer 28 cm

Temen, neodbojen
premer 26 cm

Keramika
premer 8 cm, Vi
na5cm

Temen, neodbojen

st premer 28 cm

10.18 Vlazno pecenje

Za najboljSe rezultate upostevajte priporocila,
navedena v spodnji razpredelnici.

%

O

1

(°C) (min.)
Grisini, skupno 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Pecene pokrovace v lupinah 180 - 200 30-40 4
Celariba v soli, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45-50 4
Cela riba v papirju za peko, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Amareti (20; skupno 0,5 kg) 170 - 180 40-50 3
Jabol¢ni drobljenec 190 - 200 50 - 60 4
Cokoladni muffini (20; skupno 0,5 kg) 160 - 170 35-45 3

10.19 Informacije za testne institute
Preizkusi v skladu z: EN 60350, IEC 60350.

Peka na enem nivoju - peka v modelih za pecenje

%

O I

°C min

Pusti biskvit Vroci 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 Vroci zrak 140 25-35 2
Masleni piskoti Gretje zgoraj/spodaj 140 25-35 2

Peka na enem nivoju - biskuviti
Uporabite tretji polozaj resetk.
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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.

372 SLOVENSCINA



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. Ne nanasajte ga na kataliticne povrsine.

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 Uporaba: Kataliticno €iS¢enje MadeZi in sprememba barve kataliticnega
Lo . I premaza ne vplivajo na iS€enje.

Notranjost je prevleCena s kataliticnim

emaijlom. Vsrkava mascobo med katalizo.

Pred kataliti¢nim ¢iS¢enjem

Izklopite pecico in poc¢akajte, da se Dno pecice in notranje steklo vrat
ohladi. ocistite s toplo vodo, mehko krpo in
blagim Gistilnim sredstvom.

Kataliticno ¢iScenje pecice

1. korak 2. korak 3. korak
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Kataliticno ¢iS€enje pecice

Nastavite funkcijo in temperaturo . . . . ) . .
B |:] . Po ¢is¢enju obrnite gumb za funkcije Ko se pecica ohladi, notranjost
pecice: 250 °C pedice v polozaj za izklop. ogistite z mokro mehko krpo.
Trajanje: 1 ura

11.4 Odstranjevanje in namescanje:
vrat /\ POZOR!

Za CisCenje lahko odstranite vrata in notranje S steklom rav.najtevpvrewdno, Zlasti Oko"v.
& robov sprednje ploSce. Steklo lahko poci.

steklene plosce. Stevilo steklenih ploS¢ se

razlikuje med modeli.

/\ 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 ploS¢ ne pomivaj-
te v pomivalnem stroju.

8. korak Po &is€enju naredite zgornje korake
v obratnem vrstnem redu.

9. korak Najprej vstavite manjSo plos¢o, nato pa vecjo in vrata.
Poskrbite, da boste steklene plosce vstavili pravilno, drugace se lahko povrsina vrat pregreje.
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11.5 Zamenjava: Luéi

/\ OPOZORILO!

Nevarnost elektricnega udara.
Zarnica je lahko vroca.

Pred zamenjavo zarnice:

1. korak:

2. korak:

3. korak:

Izklopite pecico. Pocakajte, da se
pecica ohladi.

Pecico izkljucite iz napajanja.

Na dno pecice polozite krpo.

Zgornja zarnica

1. korak Obrnite steklen pokrov in ga odstranite.
N\
2. korak Ocistite stekleni pokrov.
3. korak Zarnico zamenjajte z ustrezno Zarnico, odporno proti visoki temperaturi 300 °C.
4. korak Namestite stekleni pokrov.

12. ODPRAVLJANJE TEZAV

/\ OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

Problem

Preverite naslednje:

12.1 Kaj storite v primeru ...

V vseh primerih, ki niso vklju€eni v to
razpredelnico, se obrnite na pooblasceni
servisni center.

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.

Problem Preverite naslednje:

Prihaja do nezadovoljive
ucinkovitosti kuhanja
funkcije: Vro¢i zrak
PLUS .

Vboklino pedice ste na-
polnili z vodo.

Pedica se ne segreje. Pregorela je varovalka.

Lu¢ ne deluje.

Luc 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 plosc€ici 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.
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Priporoéamo, da podatke vpisete sem:

Model (MOD.)

Produktna Stevilka (PNC)

Serijska Stevilka (S.N.)

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

BCE455350M 944188097
BCK455350M 944188105

Indeks energijske ucinkovitosti 81,2

Razred energijske ucinkovitosti A+

Poraba energije pri standardni obremenitvi, obi¢ajni nacin 0,99kWh/cikel
Poraba energije pri standardni obremenitvi, nacin z ventilatorjem 0,69kWh/cikel

Stevilo votlin pedice

1

Toplotni vir

Elektricna energija

Prostornina

711

Vrsta pecice

Pecica, v vgrajenem Stedilniku

Masa

BCE455350M 34.5kg

BCK455350M 34.0kg

IEC/EN 60350-1 — Gospodinjski elektriéni aparati za pripravo jedi — 1. del: Stedilniki, pegice, parne pedice 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.
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Ko je mogoce, naprave ne segrevajte pred
pecenjem.

Presledki med pecenjem vec jedi naj bodo
¢im krajsi.

Pecenje z ventilatorjem

Ko je mogoce, uporabljajte funkcije pe€enja z
ventilatorjem, da prihranite energijo.

Akumulirana toplota

Pri pec€enju, daljSem od 30 minut, tri do 10
minut pred potekom Casa 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.

14. SKRB ZA OKOLJE

Reciklirajte materiale, ki jih oznacuje simbol

C/:‘). Embalazo odlozite v ustrezne zabojnike
za reciklazo. Pomagaijte za&¢ititi okolje in
zdravje ljudi ter reciklirati odpadke elektri¢nih
in elektronskih naprav. Naprav, oznacenih s

Vlazno pecenje
Funkcija je zasnovana za varCevanje z
energijo med pecenjem.

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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