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ZA SAVRSENE REZULTATE

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

Posjetite nase internetske stranice:

Dobit ¢ete savjete o koristenju, rjeSavanju problema, broSure i informacije o servisu i
@ popravcima:
www.aeg.com/support
g Registrirajte svoj proizvod za bolju uslugu:
a/ 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 od 8 godina i starija i 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 ukljucene opasnosti. Bez stalnog nadzora djeca
mlada od 8 godina i osobe s vrlo visokim i slozenim
invaliditetom ne smiju upotrebljavati ovaj ureda,;.

- Ne dopustite djeci da se igraju s uredajem.

- Sva pakiranja drzite izvan dohvata djece i odlazite ih na
odgovarajuci nacin.

- UPOZORENUJE: Djeci i ku¢nim ljubimcima ne dozvoljavajte
priblizavanje uredaju dok je u radu ili dok se hladi. Dostupni
dijelovi postaju vruci tijekom uporabe.

- Ako uredaj ima sigurnosno zaklju€avanje za zastitu djece,
morate ga aktivirati.

- Bez nadzora djeca ne smiju Cistiti uredaj i provoditi
odrzavanje koje izvrSava korisnik.

1.2 Op¢a sigurnost

- Kvalificirana osoba mora postaviti ovaj uredaj i zamijeniti
kabel.

- UPOZORENUJE: Uredaj i njegovi dostupni dijelovi
zagrijavaju se tijekom uporabe. Pazite da ne dodirujete
grijace.

- Prilikom vadenija ili stavljanja pribora ili posuda obavezno
koristite rukavice.
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- Uredaj iskljucite iz elektricne mreze prije bilo kakvog
odrzavanja.

UPOZORENUJE: Prije zamjene zarulje provijerite je li uredaj
iskljuCen kako biste izbjegli mogucnost strujnog udara.

- Ne koristite uredaj prije postavljanja u ugradbeni ormaric.
Za Cis¢enje uredaja ne upotrebljavajte uredaje za parno
Ciséenje.

- Nemojte koristiti agresivna abrazivna sredstva za Cis¢enje ili
ostre metalne strugace za CiS¢enje stakla na vratima
pecnice jer mogu ostetiti povrsinu, a to moze dovesti do
loma stakla.

Ako je kabel napajanja ostecen, proizvodac, ovlasteni
servisni centar ili slicno kvalificirana osoba mora ga
zamijeniti kako bi se izbjegla opasnost od strujnog udara.
Za skidanje vodilica plitica najprije povucite prednji dio
vodilice, a zatim straznji dio dalje od bocnih stijenki. Vodilice
polica vratite na mjesto obrnutim redoslijedom.

2. SIGURNOSNE UPUTE
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2.1 Instalacija » Ugradena jedinica mora zadovoljavati
uvjete o stabilnosti DIN 68930.
UPOZORENUJE!
Samo kvalificirana osoba smije Minimalna visina ormarica 578 (600) mm
postaviti ovaj uredaj. (Minimalna visinva ormari¢a
ispod radne ploce)
Odstranite .SYU z'ambalaliu.' o Sirina ormarica 560 mm
Ne postavljajte i ne koristite oSteceni
uredaij. Dubina ormari¢a 550 (550) mm
Slijedite upute za postavljanje isporucene Visina prednje strane ure- 594 mm
s uredajem. daja
Prilikom pomicanja uredaja uvijek budite — —
pazljivi jer je uredaj tezak. Uvijek nosite g;;”a straznje strane ure- 576 mm
zastitne rukavice i zatvorenu obucu.
Uredaj ne povlacite za rucku. Sirina prednje strane ure- 595 mm
Ugradite uredaj na sigurno i prikladno daja
_mJeSto l_(_()je udovoljava zahtjevima Sirina straznje strane ure- 559 mm
instalacije. daja
Odrzavajte minimalnu udaljenost od - -
drugih uredaja i kuhinjskih elemenata. Dubina proizvoda 567 mm
Prije mont?ie provjerite ptvqraju li se Ugradna dubina uredaja 546 mm
vrata pecnice bez ogranicenja. - - -
Uredaj je opremljen elektriénim sustavom Dubina s otvorenim vratima 1027 mm
hladenja. Mora se koristiti s elektri¢nim
napajanjem.



Minimalna veli¢ina ventila- 560 x 20 mm
cijskog otvora. Otvor smje-

Sten na dnu straznje strane

Duzina prikljuénog kabela. 1500 mm
Kabel je smjesten u des-

nom kutu straznje strane

Vijci za montazu 4 x 25 mm

2.2 Spajanje na elektricnu mrezu

UPOZORENJE!
Opasnost od pozara i strujnog
udara.

» 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 uti¢nica i
produzne kabele.

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

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

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

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

» Ako je uticnica labava, nemojte
prikljucivati utikac.

* Ne povlacite kabel napajanja kako biste
izvukli utikac iz utiCnice. Uvijek uhvatite i
povucite utikac.

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

» Elektri¢na instalacija mora imati izolacijski
uredaj koji vam omogucuije iskljucivanje
uredaja iz elektricne mreze na svim

polovima. |zolacijski uredaj mora imati
kontakte s otvorom minimalne Sirine 3
mm.

» Ovaj uredaj ima glavni utikac i kabel za
napajanje.

2.3 Primjena

UPOZORENJE!
Opasnost od ozljede, opeklina,
strujnog udara ili eksplozije.

« Ovaj uredaj namijenjen je isklju€ivo
upotrebi u domacinstvu.

* Ne mijenjajte specifikacije ovog uredaja.

» Pazite da otvori za ventilaciju nisu
blokirani.

» Uredaj ne ostavljajte bez nadzora dok
radi.

« IskljuCite uredaj nakon svake upotrebe.

» Budite oprezni prilikom otvaranja vrata
uredaja u radu. Oslobada se vruca para.

* Ne upravljajte uredajem vlaznim rukama
ili kada je u doticaju s vodom.

* Ne pritiS¢ite otvorena vrata.

* Uredaj ne koristite kao radnu povrsinu ili
za Cuvanje stvari.

« Pazljivo otvarajte vrata. KoriStenje
sastojaka koji sadrze alkohol moze
izazvati mijeSanje alkohola i zraka.

« Iskre ili otvoreni plamen ne smiju doc¢i u
dodir s uredajem kada otvarate vrata.

* Ne stavljajte zapaljive predmete ili
predmete namocene zapaljivim
sredstvima u, pored ili na uredaj.

UPOZORENJE!
Postoji opasnost od ostecenja
uredaja.

« Kako biste sprijeCili ostecenje ili gubitak
boje emajla:
— ne stavljajte izravno na dno uredaja
posude ili druge predmete.
— ne stavljajte aluminijsku foliju izravno
na dno u unutrasnjosti uredaja.
— ne stavljajte vodu izravno u vrudi
uredaj.
— ne drzite vlazne posude i hranu u
uredaju nakon zavrSetka kuhanja.
— budite oprezni prilikom vadenja ili
postavljanja pribora.
« Gubitak boje emajla ili nehrdajuceg Celika
nema utjecaj na performanse uredaja.
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» Za vrlo vlaZzne kolace Koristite duboku
posudu. Vo¢ni sokovi mogu izazvati
pojavu mrlja koje mogu biti trajne.

» Ovaj uredaj namijenjen je iskljucivo
kuhanju. Ne smije se koristiti za druge
namjene, primjerice grijanje prostorije.

» Uvijek pecite sa zatvorenim vratima
pecnice.

» Ako je uredaj postavljen iza ploce
namjestaja (npr. vrata) osigurajte da vrata
nikad nisu zatvorena dok uredaj radi.
Toplina i vlaga mogu se nakupiti iza ploCe
zatvorenog namjestaja i uzrokovati
znacajno oStecenje uredaja, ormarica u
kojem se nalazi ili poda. Ne zatvarajte
plo¢u namjestaja dok se uredaj potpuno
ne ohladi nakon uporabe.

2.4 Odrzavanje i CiS¢enje

UPOZORENJE!
Postoji opasnost od ozljede,
vatre ili oSte¢enja uredaja.

» Prije odrzavanja ureda;j iskljuCite a utikac
izvucite iz utiCnice mreznog napajanja.

* Provjerite je li uredaj hladan. Postoji
opasnost od puknuca staklenih ploc¢a.

» Staklene plocCe vrata odmah zamijenite
kada su oStec¢ene. Obratite se ovlastenom
servisnom centru.

» Pazite pri uklanjanju vrata s uredaja.
Vrata su teSka!

» Uredaj redovito ocistite kako biste
sprijeCili propadanje materijala povrsine.

» Uredaj ocistite vlaznom mekom krpom.
Koristite samo neutralne deterdzente.
Nikada ne koristite abrazivna sredstva,
abrazivne spuzvice za ribanje, otapala ili
metalne predmete.
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« Ako koristite rasprsivac za CiS¢enje
pecnice, slijedite sigurnosne upute na
ambalazi.

2.5 Unutarnje osvjetljenje

UPOZORENUJE!
Opasnost od elektri¢nog udara.

+ 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 osvjetljenje u
kuéanstvu.

« Koristite samo Zarulje s istim
specifikacijama.

2.6 Usluga

» Za popravak uredaja kontaktirajte
ovlasteni servis.

« Koristite samo originalne rezervne
dijelove.

2.7 Odlaganje

UPOZORENUJE!
Opasnost od ozljede ili gusenja.

» IskopcCajte uredaj iz napajanja.

« Odrezite kabel napajanja blizu uredaja i
odloZite ga.

* Uklonite bravu na vratima kako biste
sprijeCili zatvaranje djece ili kuénih
ljubimaca u uredaju.



3. OPIS PROIZVODA
3.1 Op¢i pregled
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3.2 Dodatna oprema

Mreza za pecenje

Za posude za kuhanje, kalupe za pecenje
kola¢a i mesa.

Pekac za pecivo

Za torte i biskvite.

Upravljacka ploc¢a

Regulator funkcija pecnice

Svijetlo/simbol napajanja

Zaslon

Okretni programator (za temperaturu)

A Indikator/simbol temperature

Grija¢

B Zarulja

El Ventilator

Nosag¢ polica, uklonjivo

Udubljenje u unutrasnjosti - Spremnik za
Giscenje vodom

Polozaiji police

Plitica za rostiljanje/pecenje

Za pecenje kolaca i mesa ili kao plitica za
sakupljanje masnoce.

Sklopive vodilice

Lak$e umetanje i uklanjanje plitica i mreze za
pecenje.
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4. UPRAVLJACKA PLOCA

4.1 Uvlacive tipke

Za pocetak koristenja uredaja pritisnite tipku.

Tipka se izvladi.

4.2 Polja senzoraltipke

Postavljanje vremena.

O

Za postavljanje funkcije sata.

_|_

Postavljanje vremena.

A. Funkcije sata

4.3 Zaslon
" °
i
B o
L goog ©
) |

B. Tajmer

5. PRIJE PRVE UPORABE

UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

5.1 Prije prve uporabe

Tijekom predgrijavanja pe¢nica moze stvarati neugodan miris i dim. Obavezno provjerite da se

prostorija prozracuje.

—

6" 555

1. korak 2. korak 3. korak
Postavite sat Ocistite pecnicu Prethodno zagrijte praznu pec¢ni-
cu
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Pritisnite: @

+, - pritisnite za postavlja- 2.

nje sati. Pritisnite: (D

Izvadite sav pribor i sve uklonji-
ve nosace polica iz pecnice.
Pecnicu i pribor ocistite mekom
krpom, mlakom vodom i blagim
deterdzentom.

+, ~ - pritisnite za postavlja-
nje minuta. Pritisnite: @

Postavite maksimalnu tempera-

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

turu za funkciju: .

Vrijeme: 15 min.

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

6. SVAKODNEVNA UPORABA

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

6.1 Kako postaviti: Funkciju
pecénice

Funkcija pec¢ni-

Aplikacija

@

Funkcija za pizzu

Za pecenje pizze. Za intenzivno
tamnjenje i hrskavo dno.

Za pecenje i przenje hrane na

1. korak Okrenite regulator funkcija pecnice za jednom polozaju police.
odabir funkcije peénice. = Pogledajte poglavlje "Odrzava-
Konvencionalno  nje i &igéenje" za vise informaci-
2. korak Okrenite kontrolni regulator za odabir pecenje / Ciscenje  ja o: Ciséenje pomodéu vode.
temperature. pomoéu vode
3. korak Kad kuhanje zavrsi, da biste iskljucili Za pecenje kola¢a s hrskavijom

pecnicu, okrenite regulatore na polozaj
isklju¢eno.

6.2 Funkcije pec¢nice

Funkcija pec¢ni- Aplikacija
ce

0 Pecnica je iskljucena.

Polozaj "Isklj."

donjom stranom i konzerviranje
namirnica.

Za ukljucivanje svjetla.

e

Osvijetljenje unu-

Donji grija¢
Za odmrzavanje hrane (povréa i
Y voca). Vrijeme odledivanja ovisi
o koli¢ini i veli¢ini smrznutih na-
Odmrzavanje mirnica.
I_ Ta funkcija napravljena je za
A ii ustedu energije tijekom kuhanja.

Vlazno pecenje

Kad koristite tu funkciju, tempe-
ratura u unutra$njosti moze se
razlikovati od postavljene tem-
perature. Snaga zagrijavanja
moze se smanijiti. Za viSe infor-
macija pogledajte poglavlje
"Svakodnevna uporaba", Napo-
mene o: Vlazno pecéenje.

trasnjosti
Za pecenje na do tri razine poli-
ca istovremeno i za susenje hra-
= ne.
Vrudéi zrak

Postavite temperaturu 20 -
40 °C nize nego za funkcijuKon-
vencionalno pecenje.

v Za roétiljanje tankih komada
hrane i pripremu tosta.
Rostilj
vov Za pecenije velikih koljenica ili
ﬁ? peradi s kostima na jednom po-
loZaju police. Za pripremu zape-
Turbo rostilj

¢enih jela i tamnjenje.
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Svjetlo se moze iskljuditi Vrata pecnice moraju biti zatvorena tijekom
@ automatski na temperaturi ispod pecenja tako da se funkcija ne ometa i da
60 °C tijekom nekih funkcija pecnica radi s najvisom moguéom
peénice energetskom ucinkovitoScu.
Za upute za kuhanje pogledajte poglavlje
6.3 Napomene o: vlaino peéenje "Saneti i preporuke", Vlazno peéenje. Za
opce preporuke za ustedu energije
Ova funkcija korisStena je za uskladivanje s pogledajte poglavlje "Energetska
razredom energetske ucinkovitosti i uginkovitost", Usteda energije.
zahtjevima ekoloskog dizajna u skladu s EU
65/2014 i EU 66/2014. Ispitivanja prema EN
60350-1.
7. FUNKCIJE SATA
7.1 Funkcije sata
Funkcija sata Aplikacija
@ Za postavljanje, promjenu ili provjeru vremena.
Vrijeme
I_)l Za postavljanje duljine rada pecénice.
Trajanje
Q Za postavljanje odbrojavanja. Ova funkcija nema utjecaja na rad peénice.

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

7.2 Kako postaviti: Funkcije sata

Kako promijeniti: Vrijeme

@ - bljeska kad spojite pe¢nicu na elektricno napajanje, kad je doslo do prekida napajanja ili kada tajmer nije
postavljen.

1. korak + - pritisnite nekoliko puta. @ - pocinje bljeskati.

2. korak + ~ - pritisnite za postavljanje sata.

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

(D - pritisnite viSe puta za promjenu vremena. @ - pocinje bljeskati.

Kako postaviti: Trajanje

1. korak Postavite funkciju i temperaturu peénice.

2. korak @ - pritisnite nekoliko puta. I_)l - poCinje bljeskati.
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Kako postaviti: Trajanje

3. korak + ~ - pritisnite za postavljanje trajanja.

Na zaslonu se prikazuje: 4!

|9| - blieska kada se postavljeno vrijeme zavrsi. Signal se oglasava i pecnica se iskljucuje.
4. korak Pritisnite bilo koju tipku za isklju¢ivanje signala.
5. korak Okrenite regulator u polozaj isklju¢eno.

Kako postaviti: Zvucéni alarm

1. korak e ) o .
ora @ - pritisnite nekoliko puta. Q - poCinje bljeskati.
2. korak —_ -
ora + - pritisnite za postavljanje sata.
Funkcija automatski pocinje nakon 5 s.
Po isteku postavljenog vremena, oglasava se zvuéni signal.
3. korak Pritisnite bilo koju tipku za isklju¢ivanje signala.
4. korak Okrenite regulator u polozaj isklju¢eno.

Kako ponistiti: Funkcije sata

1. korak @ - pritisnite viSe puta dok simbol funkcije sata ne po¢ne bljeskati.

2.korak b itsnite i drzite: —.
Funkcija sata iskljuuje se nakon nekoliko sekundi.

8. KORISTENJE PRIBORA

mjera protiv prevrtanja. Visoki obod oko

UPOZORENJE! police sprjeCava klizanje posuda s police.

Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

8.1 Umetanje dodataka

Mala udubljenja na vrhu povecavaju
sigurnost. Te udubine ujedno su i dodatna
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Mreza za pecenje:
Gurnite mrezu izmedu vodilica nosaca police .

Pekac za pecivo /Duboka plitica:

Gurnite pladanj za pe€enje izmedu vodilica police.

Mreza za pecenje, Peka¢ za pecivo /Duboka
plitica:

Gurnite pekac za pecivo izmedu vodilica na nosa-
¢u police i mreze za pecenje na vodilicama iznad.

—_———
=7

\

W

8.2 Uporaba sklopivih vodilica

Ne podmazuijte sklopive vodilice.
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Prije zatvaranja vrata pecnice sklopive
vodilice obavezno gurnite u peénicu do kraja.



Zigana polica:
Postavite Zi¢anu policu na sklopive vodilice.

Duboka plitica:
Postavite duboku pliticu na sklopive vodilice.

Istovremena upotreba zi¢ane police i duboke
plitice:

Mrezu za pecenje i duboku pliticu zajedno postavite
na sklopivu vodilicu.

9. DODATNE FUNKCIJE

9.1 Ventilator za hladenje

Kad pecnica radi, ventilator za hladenje
automatski se ukljucuje da ohladi povrSine

10. SAVJETI | PREPORUKE

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

pecnice. Ako iskljucite pecnicu, ventilator za

hladenje moze nastaviti s radom dok se

peénica ne ohladi.

HRVATSKI
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10.1 Preporuke za kuhanje

®

Temperature i vremena kuhanja u tablicama sluze kao primjeri. Ovise o receptima, kvaliteti i koli¢ini koristenih

sastojaka.

Vas$a pec¢nica moze peci ili prziti drugacije od peénice koju ste imali ranije. Donje tablice prikazuju preporucene
postavke za temperaturu, vrijeme kuhanja i polozZaj polica za odredene vrste hrane.
Ako ne mozete naci postavke za posebni recept, potrazite onaj koji mu je slican.

10.2 Unutarnja strana vrata
S unutarnje strane vrata nalaze se:

* brojevi polozaja polica.

» informacije o funkcijama pecnice,
preporuceni polozaji polica i temperature
za pripremu jela.

10.3 Pecenje

Za prvo pecenje Kkoristite nizu temperaturu.

Vrijeme pec€enja moze se produziti 10 — 15
minuta ako kolaCe pecete na viSe polozaja

Torte i pite se mozda nece ravhomjerno
zapeci ako ih pecete na razli¢itim razinama.
Nema potrebe mijenjati postavku
temperature ako dode do neravnomjernog
tamnjenja. Razlike ¢e se izjednaciti tijekom
pecenja.

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

polica.

10.4 Savjeti za pecenje tijesta i peciva

Rezultati pecenja tijesta i
peciva

Dno torte nije dovoljno pece-
no.

Moguci uzrok

Pogresan polozaj police.

Rjesenje

Tortu stavite na nizu policu.

Torta je upala i postala vlazna
ili prijesna.

Temperatura pecnice je previsoka.

Sljededi put postavite malo nizu tempera-
turu pecnice.

Temperatura pecnice je previsoka,
a vrijeme pecenja je prekratko.

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

Kola¢ je presuh.

Temperatura pecnice je preniska.

Sljeded¢i put postavite visu temperaturu
pecnice.

Vrijeme pecenja je predugo.

Sljedeci put postavite krace vrijeme pece-
nja.

Kola¢ se neravnomjerno pece.

Temperatura pecnice je previsoka,
a vrijeme pecenja je prekratko.

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

Tijesto za kola¢ nije ravnomjerno
rasporedeno.

Sljededi put tijesto za kola¢ ravhomjerno
rasporedite na pliticu za pecenje.

Kola¢ nije gotov u vremenu
pecenja navedenom u recep-
tu.

Temperatura pecnice je preniska.

Sljededi put postavite malo viSu tempera-
turu pecnice.

14 HRVATSKI



10.5 Pecenje na jednom polozaju police

=m
@ PECE-

D

NJE U KALUPI- (°C) (min)

MA

Pite i kolaci od lis-  Vruéi zrak 170 - 180 10-25 2
natog tijesta, pret-

hodno zagrijte

praznu peénicu

MjeSavina podloga Vrudi zrak 150 - 170 20-25 2
za pite - dizano ti-

jesto

Kuglof / Brio$ Vrudi zrak 150 - 160 50-70 1
Suhi kola¢ / Voéni  Vruéi zrak 140 - 160 70-90 1
kolaci

Kola¢ od sira Konvencionalno 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)
Posuti kola¢ 150 - 160 20-40
Kola¢ s vo¢em na vrhu (tijesto s kvascem / mjeSavi- 150 35-55
na), koristite duboku pliticu
Vocne torte s prhkim tijestom 160 - 170 40 - 80

Prethodno zagrijte praznu pecnicu.
Koristite funkciju: Konvencionalno pecenje.
Koristite pliticu za pecenje.

% TORTE / KO-

O

LACI/ KRUH (°C) (min)

Rolada 180 - 200 10- 20 3

Razeni kruh: prvi: 230 20 1
zatim: 160 - 180 30 - 60

Kola¢ od maslaca s bade- 190 - 210 20-30 3

mima / Slatki kola¢

HRVATSKI
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% TORTE / KO-

LACI/ KRUH (°C) (min)

Princes krafne / Ekleri 190 - 210 20-35 3

Pletenica / Vijenac od kru- 170 - 190 30-40 3

ha

Kola¢ s vo¢em na vrhu (ti- 170 35-55 3

jesto s kvascem / mjeSavi-

na), koristite duboku pliticu

Koladi od tijesta s kva- 160 - 180 40 - 80 3

scem i njeznim slojem

(krema, glazura)

Christstollen 160 - 180 50-70 2
Koristite treéi polozaj police u pecnici.

= = D

KEKSI i
(°C) (min)

Biskviti od prhkog tijesta Vruéi zrak 150 - 160 10-20
Pecivo-kiflice, prethodno za- Vruéi zrak 160 10-25
grijte praznu pecnicu

Biskviti od mjesavine biskvita  Vruéi zrak 150 - 160 15-20
Ustipci, prethodno zagrijte Vruéi zrak 170 - 180 20-30
praznu peénicu

Rolada od dizanog tijesta Vruéi zrak 150 - 160 20-40
Kolaci¢i s bademima Vruéi zrak 100 - 120 30-50
Kola¢i od bjelanjka / Puslice Vruéi zrak 80 - 100 120 - 150
Pecivo-kiflice, prethodno za- Konvencionalno pe¢enje 190 - 210 10-25

grijte praznu pecnicu

10.6 PecCena i zapecena jela

Koristite prvi polozaj police u pecnici.

\ CI—1]

» - D
(°C) (min)

Baguette preliveni topljenim  Vruci zrak 160 - 170 15-30

sirom

Zapeceno povrée, prethodno  Turbo rostilj 160 - 170 15-30

zagrijte praznu pecnicu

Lasagne Konvencionalno pecenje 180 - 200 25-40
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\/\

O

L)
(°C) (min)
Riblji nabuijci Konvencionalno pecéenje 180 - 200 30-60
Punjeno povrce Vruéi zrak 160 - 170 30-60
Slatki nabuijci Konvencionalno pecenje 180 - 200 40 - 60
Zapecena tjestenina Konvencionalno pecenje 180 - 200 45 -60

10.7 Pecenje na viSe razina
Koristite funkciju: Vruci zrak.

% TORTE / KO-

Koristite plitice za pecCenje.

O

1

LACI £C min .
€ ( ) 2 polozaja

Princes krafne / Ekleri, 160 - 180 25-45 174
prethodno zagrijte praznu
pecnicu
Suhi drobljenac 150 - 160 30-45 1/4
= O i

KEKSI /
SITNI KOLACI / (°C) (min) 2 bolozai 3 polozai
KOLAGI / PECI- polozaja polozaja
VA
Pecivo-kiflice 180 20-30 1/4 -
Biskviti od prhkog ti- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
jesta
Biskviti od mjesavine 160 - 170 25-40 174 -
biskvita
Ustipci, prethodno 170 - 180 30-50 1/4 -
zagrijte praznu pec¢-
nicu
Rolada od dizanog 160 - 170 30-60 1/4 -
tijesta
Kolaci¢i s bademima 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Biskvit od bjelanjka / 80 - 100 130-170 1/4 -

Puslice

10.8 Savjeti za pec€enje
Koristite posude otporno na toplinu.

Peceno nemasno meso, prekriveno (mozete
koristiti aluminijsku foliju).

HRVATSKI
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Velike komade mesa pecite izravno u plitici ili Peceno meso i riba u velikim komadima (1 kg
na mrezi za pecenje postavljenom iznad ili vise).

plitice. Tijekom pecenja komade mesa prelijte

U pliticu ulijte malo vode kako biste sprijecili vlastitim sokom nekoliko puta.
sagorijevanje masnoce koja kapi.

Nakon isteka 1/2 - 2/3 vremena pecenja 10.9 Pecenje mesa

okrenite pecenje. Koristite prvi polozaj police u pecnici.

S

GOVEDINA
s @ = O
(°C) (min)
Pecenka u posudi 1-1,5kg [(onyencionalno pe- 230 120 - 150
cenje
Govede pecenje ili 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 rostilj 170 - 180 8-10
dobro pec¢eno, prethodno
zagrijte praznu pecnicu

SVINJETINA

Koristite funkciju: Turbo rostil;.

S
=
¢

O

(°C) (min)
Lopatica / Vratina / Rolana 160 - 180 90 - 120
Sunka
Kotleti / Svinjska rebra 1-15 170 - 180 60 - 90
Mesna pita 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Buncek, prethodno kuhan 0.75-1 150 - 170 90 - 120
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@ TELETINA

o=
—]

K

(. Koristite funkciju: Turbo rostil;.

O

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

S JANJETINA
LJ

K

Koristite funkciju: Turbo rostil;.

O

(kg) (°C) (min)
Janjec¢i but / Janjece pece- 1-1.5 150 - 170 100 - 120
nje
Janjeci hrbat 1-15 160 - 180 40 - 60
@ DIVLJAC

K

L Koristite funkciju: Konvencionalno pecenje.

(kg) (°C) (min)
Hrbat / Zegji but, prethod-  do 1 230 30-40
no zagrijte praznu pecnicu
Srneci hrbat 1.5-2 210 - 220 35-40
Srnedi but 15-2 180 - 200 60 - 90

HRVATSKI
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(. Koristite funkciju: Turbo rostil;.
¥ O
\
(kg) (°C) (min)
Perad u komadima 0,2 - 0,25 svaki komad 200 - 220 30-50
Pile, polovica 0,4 - 0,5 svaki komad 190 - 210 35-50
Pile, mlada koko$ 1-15 190 - 210 50-70
Patka 15-2 180 - 200 80 - 100
Guska 35-5 160 - 180 120 - 180
Puretina 25-3.5 160 - 180 120 - 150
Puretina 4-6 140 - 160 150 - 240
RIBA, CIJELA (NA PARI)
(. Koristite funkciju: Konvencionalno pecenje.
¥ O
N
(kg) (°C) (min)
Riba 1-15 210 - 220 40 - 60

10.10 Hrskavo peéenje s:Funkcija
za pizzu

@)

VE7 pizza

Koristite prvi polozaj police u pecéni-

v @ O

(°C) (min)
Pite 180 - 200 40 - 55
Pita od Spinata 160 - 180 45 -60

20 HRVATSKI

(°C) (min)
Quiche Lorrai- 170 - 190 45 -55
ne / Pita od sira
Kola¢ od sira 140 - 160 60 - 90
Pita od povréa 160 - 180 50 - 60




= PIZZA

Predgrijte praznu pecnicu prije pece-

e ES)

Koristite drugi polozaj police u pec¢ni-

v B O

(°C) (min)
Pizza, tanka ko- 200 - 230 15-20
ra, koristite du-
boki pladanj
Pizza, debela 180 - 200 20-30
kora
Beskvasni kruh 230 - 250 10-20
Ustipci 160 - 180 45 -55

Slani alzaski ko- 230 - 250
la¢

12-20

@ ROSTILJ
B
i Koristite funkciju: Rostilj

Y O

= PIZZA

Predgrijte praznu pecnicu prije pece-

) = EN &

Koristite drugi polozaj police u pec¢ni-

v B O

(°C) (min)

Pierogi (punjeni 180 - 200 15-25

jastucici)

10.11 Rostilj
Predgrijte praznu pecnicu prije pecenja.
Rostiljajte samo tanke komade mesa ili ribe.

Postavite pliticu na prvu policu, kako biste
prikupili masnocu.

O

(°C) (min) (min)
s jedne strane s druge strane
Govede pecenje 210 -230 30-40 30-40 2
Govedi filet 230 20-30 20-30 3
Svinjeca rebra 210- 230 30-40 30-40 2
Teleca slabina 210-230 30-40 30-40 2
Janje¢i hrbat 210 - 230 25-35 20-25 3
Riba, 0,5 kg - 1 kg 210- 230 15-30 15-30 3/4
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10.12 Zamrznuta hrana

444 ODLEBIVANJE

o=
—]

(. Koristite funkciju: Vruéi zrak.

Y O

e

(°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

Pomftrit, tanki 200 - 220 20-30 3

Pomfrit, debeli 200 - 220 25-35 3

Kroketi / Kroketi 220 - 230 20-35 3

Pirjani krumpir 210 - 230 20-30 3

Lasagne / Cannelloni, svjezi 170 - 190 35-45 2

Lasagne / Cannelloni, smrznuti 160 - 180 40 - 60 2

Peceni sir 170 - 190 20-30 3

Pile¢a krilca 190 - 210 20-30 2

1013 Odmrzavanje Za velike porcije hrane na dno unutrasnjosti

. . o pecnice stavite preokrenut prazni tanjur.

Uklonite ambalazu s hrane i zatim hranu Stavite hranu u duboku posudu i stavite je na
stavite na tanjur. tanjur unutar peénice. Ako je potrebno,
Nemojte prekrivati hranu jer to produzava uklonite nosace polica.

vrijeme odledivanja.

Koristite prvi polozaj police u pecnici.

Y O O ®

(kg) (min) (min)
Vrijeme odmrza- Daljnje vrijeme
vanja odmrzavanja
Pile 1 100 - 140 20-30 Preokrenuti kada prode
pola vremena.
Meso 1 100 - 140 20-30 Preokrenuti kada prode

pola vremena.
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O

K

O ®

(k) (min) (min)
Vrijeme odmrza- Daljnje vrijeme
vanja odmrzavanja
Pastrva 0.15 25-35 10-15 -
Jagode 0.3 30-40 10-20 -
Maslac 0.25 30-40 10-15 -
Krema 2x0,2 80 - 100 10-15 Istucite vrhnje dok je jo§
malo smrznuto.
Gateau torta 1.4 60 60 -
10.14 Konzerviranje
Koristite funkciju Donji grijac. & ’ @ @
L C VOCE S
Koristite samo posude za konzerviranje istih KOSTICOM ’ ’
dimenzija dostupnih na trzistu. il it
o ) . Konzervira- Nastavak
Ne I_(_o_rls_tlte st_aklenk_e s _poklopc[ma koji se nje do poéet- kuhanja pri
OdVIJaJu.I s bajonetnim ili metalnim ka stvaranja 100 °C
poklopcima. mjehuriéa
Koristite prvi polozaj police u pecnici. Breskve / Dunje/ 35 - 45 10-15
Na pekac za pecivo ne stavljajte viSe od Sest Sliive
staklenki od jedne litre.
Staklenke napunite jednoliko i zatvorite ih
obujmicom. PO-
Staklenke se ne smiju medusobno dodirivati. VRCE (min) (min)
U pekac za pecivo stavite oko 1/2 litre vode K.° ":emr? -t :as_taval_( ku-
kako biste osigurali dovoljno vlage u peénici. NP W [IEEEE WEE ¥
. ka stvaranja 100 °C
Kadg voda u tegllama proklju¢a (nakpn mjehuriéa
otprilike 35-60 minuta u teglama od jedne
litre), iskljugite pecénicu ili smanijite Mrkva 50 - 60 5-10
temperaturu na 100 °C (pogledajte tablicu). Krastavci 50 - 60 B
Postavite temperaturu na 160 - 170 °C . Mijesano povrée 50 - 60 5-10
za kiseljenje
Korabica / Gra- 50 - 60 15-20

& VOCE BEZ KO- @

STICE (min)
Konzerviranje do
pocetka stvaranja
mjehuri¢a

Jagode / Borovnice / Mali- 35 - 45

ne / Zreli ogrozd

Sak / Sparoge

10.15 Dehidracija - Vruéi zrak
Prekrijte police masnim papirom ili papirom
za peCenje.

Za bolje rezultate zaustavite pecnicu na pola
vremena susenja, otvorite vrata i za
dovrSetak pustite da se osusi preko noci.

HRVATSKI 23



Za 1 posudu korstite treci polozaj police u
pecénici.

Za 2 posude za pecenje koristite prvi i Cetvrti
polozaj police.

D rovee O

(°C) (h)
Grah 60 -70 6-8
Paprike 60-70 5-6
Povrée za juhu 60-70 5-6
Gljive 50 - 60 6-8

10.16 Vlazno pecenje - preporuceni dodaci

@ POVRCE

5 O

(°C) (h)

Zacinsko bilje

40-50 2-3

Postavite temperaturu na 60 - 70 °C .

%ﬁ VOCE

O

(h)
Sljive 8-10
Marelice 8-10
Jabuke izrezane na ploske 6-8
Kruske 6-9

Koristite tamne i nereflektiraju¢e posude i spremnike. Imaju bolju apsorpciju topline od svjetle

boje i reflektiraju¢eg posuda.

7

Ramekin posude

Tava za pizzu Posuda za peéenje Kalup za flan
Tamni, nereflektirajuci Tamni, nereflektirajuci Keram|ka - Tamni, nereflektirajuci
- - Promijer 8 cm, visi- )
Promjer 28 cm Promijer 26 cm na 5 cm Promjer 28 cm

10.17 Vlazno pecenje

Za najbolje rezultate slijedite preporuke
navedene u tablici ispod.

% =

. O

(°C) (min)
Slatka peciva, 16 ko-  pekac za pecivo ili plitica s 190 3 45-55
mada cjedilom
Pizza, smrznuta, 0,35 reSetka za pecenje 190 2 45-50
kg
Rolada pekac za pecivo ili plitica s 180 2 45 - 55
cjedilom
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¥ o= B I
\ o
(°C) (min)

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

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

flan pecenje

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

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

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

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

kg cjedilom

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

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

Kolacdi¢i s bademima, pekac za pecivo ili plitica s 150 2 35-45

24 komada cjedilom

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

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

da cjedilom

Sitni prhki kolagi, 20 pekac za pecivo ili plitica s 150 2 40 -45

komada cjedilom

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

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

kg cjedilom

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

10.18 Informacije za ustanove za

testiranje

Testovi prema: EN 60350, IEC 60350.

HRVATSKI
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%PECENJE NA JEDNOJ RAZINI. Pec¢enje u kalupima

(°C) (min)

Biskvit bez masnoce Vruéi zrak 140 - 150 35-50 2
Biskvit bez masnoce Konvencionalno pec¢enje 160 35-50 2
Pita od jabuka, 2 kalupa @20  Vruéi zrak 160 60 - 90 2
cm
Pita od jabuka, 2 kalupa @20  Konvencionalno pecenje 180 70-90 1
cm
%PECENJE NA JEDNOJ RAZINI. Keksi
— Koristite treci polozaj police u pecnici.
% =

£ O

(°C) (min)

Prhko tijesto / Pruti¢i od tijesta Vruéi zrak 140 25-40
Prhko tijesto / Prutiéi od tijesta, Konvencionalno pecenje 160 20-30
prethodno zagrijte praznu peénicu
Sitni kolaci, po 20 na plitici, pret-  Vruci zrak 150 20-35
hodno zagrijte praznu pe¢nicu
Sitni kolaci, po 20 na plitici, pret-  Konvencionalno pec¢enje 170 20-30

hodno zagrijte praznu pecnicu

%PECENJE NA VISE RAZINA. Keksi
s
A =

(°C) (min)
Prhko tijesto / Pruti¢i od tijesta  Vruci zrak 140 25-45 1/4
Sitni kolaci, po 20 na plitici, Vruéi zrak 150 23-40 1/4
prethodno zagrijte praznu pe¢-
nicu
Biskvit bez masnoce Vruéi zrak 160 35-50 1/4
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@ROéTILJ

=

Praznu pecnicu prethodno zagrijte 5 minuta.

H))
Rostilj na maksimalnoj postavci temperature.

\/\

O I

(min)
Tost Rostilj 1-3 5
Govedi biftek, okrenite na drugu Rostilj 24 -30 4

stranu nakon proteka polovice vre-

mena

11. ODRZAVANJE | CISCENJE

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

11.1 Napomene o CiSéenju

<

Sredstva za ¢is-
¢enje

Prednju stranu pec¢nice ocistite mekom krpom namocenom u mlaku vodu i blagim deterdzen-
tom.

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

Mrlje oéistite blagim deterdZzentom.

—<

Unutra$njost pecnice ocistite nakon svake uporabe. Nakupljanje masti ili drugih ostataka
moze uzrokovati pozar.

[

Ne ¢uvajte hranu u pecnici dulje od 20 minuta. Nakon svake uporabe osusite unutras$njost
mekanom krpom.

Svakodnevna
uporaba
N Nakon svake upotrebe ocistite svu dodatnu opremu i pustite da se osusi. Koristite meku krpu
<+, namocenu u toplu vodu i blagi deterdzent. Pribor ne perite u perilici posuda.

Z24

Dodatna oprema

Ne ¢istite pribor s neprijanjajuéim povr§inama pomoéu abrazivnih sredstava za ¢iS¢enje ili
predmeta s ostrim rubovima.
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11.2 Kako ukloniti: Nosaci police
Kako biste ocistili pe¢nicu, skinite nosace

police.
1. korak Iskljucite pecnicu i pricekajte da se
ohladi. [
2. korak Prednji dio nosaca police povucite da-
lje od bocne stijenke. (
[
3. korak Straznji dio nosaca police povucite s ] T
boc¢ne stijenke i uklonite ga. 1/—‘5‘4 He
4. korak Nosace police vratite na mjesto obr- 0 |=p _ H
nutim redoslijedom. 9 2 ilid
Zatike za drzanje na sklopivim vodili- = \Z -
cama morate usmjeriti prema napri- =~ 5|
jed.
Cal 5
=
11.3 Kako koristiti: CiS¢enje
pomoéu vode 4. korak Pustite pe¢nicu da radi 30 min.
Ovaj postupak ¢id¢enja koristi paru za 5. korak Iskljucite pecnicu.
UKI?n.JanJe masnoce i ostataka hrane iz 6. korak Pricekajte dok se pec¢nica ne ohladi.
pecnice. Unutrasnjost osusite mekanom krpom.
1. korak ;J(I)ijgemvlodu u udubinu u unutra$njosti: 11.4 Kako ukloniti: R0§ti|j
. 1
2.korak b stavite funkciju: ) | UPGZORENJEI .
. Postoji opasnost od opeklina.
3. korak Postavite temperaturu na 90 °C.
1. korak Iskljucite peénicu i pricekajte da se ohla-
di kako biste je ocistili.
Uklonite nosace polica.
2. korak Uhvatite kutove roétilja. Izvucite ga pre-
ma naprijed protiv pritiska opruge i izvu-
cite ga iz dva drzaca. Rostilj se savija.
3. korak Ocistite strop peénice toplom vodom,
mekom krpom i blagim deterdzentom.
Pustite da se osusi.
4. korak Roétilj postavite obrnutim redoslijedom.
5. korak Postavite nosace polica.
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11.5 Kako ukloniti i postaviti: Vrata

Mozete ukloniti vrata i unutarnje staklene

ploce da ih ocistite. Broj staklenih ploca je

razli¢it za razlic¢ite modele.

1. korak

UPOZORENJE!
Vrata su teska.

Potpuno otvorite vrata.

OPREZ!

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

2. korak

Do kraja pritisnite stezne poluge (A)
na dvjema Sarkama vrata.

3. korak

Vrata peénice zatvorite do prvog otvorenog polozaja (priblizno kut od 70°). Vrata drZite s obje stra-
ne i izvucite ih iz pe¢nice pod kutom prema gore. Stavite vrata s vanjskom stranom prema dolje na

meku krpu na stabilnu povrsinu.

4. korak

Uhvatite prirubnicu vrata (B) na gor-
njem rubu vrata s dvije strane i pri-
tisnite prema unutra kako biste
oslobodili kopcu.

5. korak

Povucite okvir vrata prema naprijed
kako biste ga skinuli.

6. korak

Staklene ploce vrata drzite za gornji
rub, jednu po jednu i povucite ih
prema gore iz vodilice.

7. korak

Ocistite staklenu plo¢u sapunicom.
Pazljivo osusite staklenu plocu. Sta-
klene ploce ne perite u perilici posu-
da.

8. korak

Nakon ¢iscenja, gore opisane kora-
ke obavite obrnutim redoslijedom.

9. korak

Najprije umetnite manju plocu, zatim vecu i vrata.

Provijerite jesu li stakla umetnuta u ispravnom polozaju, jer se u protivnom povrsina vrata moze pre-

grijati.

11.6 Kako zamijeniti: Zarulju

UPOZORENJE!
Opasnost od elektricnog udara.
Zarulja moze biti vruca.

HRVATSKI
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Prije zamjene zarulje:

1. korak

2. korak

3. korak

Iskljucite peénicu. Pricekajte dok se
pecnica ne ohladi.

Iskljucite peénicu iz elektricnog na-
pajanja. krpu.

Na dno unutrasnjosti peénice stavite

Gornja zarulja

1. korak Okrenite stakleni poklopac Zarulje i skinite
ga.
r®7::r'
O I\ k{f
QD
N /
2. korak Ocistite stakleni poklopac.
3. korak Zamijenite Zarulju odgovarajuéom Zaruljom koja je otporna na toplinu od 300 °C.
4. korak Postavite stakleni poklopac.

12. OTKLANJANJE POTESKOCA

UPOZORENUJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

12.1 Sto uéiniti ako ...

U bilo kojem slucaju koiji nije uklju¢en u ovu
tablicu obratite se ovlaStenom servisnom
centru.

Problem Provijerite...

Pecnica se ne zagrijava.  Osigurac je pregorio.

Na zaslonu se prikazuje  Doslo je do nestanka

"12:00".

struje. Postavite vrijeme.

Preporucujemo da podatke zapisete ovdje:

Model (MOD.)

Problem Provjerite...

Svijetlo ne radi. Svjetlo je pregorjelo.

12.2 Servisni podaci

Ako sami ne mozete pronaci rieSenje
problema, obratite se vasem zastupniku
iliovlaStenom servisu.

Podaci potrebni za servis nalaze se na
nazivnoj plo€ici. Nazivna plo€ica nalazi se na
prednjem okviru unutrasnjosti pe¢nice. Ne
vadite nazivnu ploc€icu iz unutrasnjosti
peénice.

Broj proizvoda (PNC)

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

13.1 Podaci o proizvodu i List s podacima o proizvodu*

Naziv dobavljaca

AEG

Identifikacija modela

BES331110B 944187812
BES331110M 944187808

Indeks energetske ucinkovitosti

95.3

Klasa energetske ucinkovitosti

A

Potrosnja energije sa standardnim opterecenjem, konvencionalni

nacin rada

0.99 kWh/ciklusu

Potro$nja energije sa standardnim opterecenjem, rad s ventilato-

rom

0.81 kWh/ciklusu

Broj prostora za pecenje

1

Izvor topline

Elektricna struja

Zapremnina

711

Vrsta pecnice

Ugradbena pecnica

Masa

BES331110B
BES331110M

33.5Kkg

33.5kg

* Za Europsku uniju u skladu s uredbama EU-a 65/2014 i 66/2014.
Za Republiku Bjelorusiju prema STB 2478-2017, Dodatak G; STB 2477-2017, Dodaci A i B.

Za Ukrajinu prema 568/32020.

Razred energetske ucinkovitosti nije primjenjiv za Rusiju.

EN 60350- 1 - Ku¢anski elektri¢ni aparati za kuhanje - 1. dio: Rasponi, peénice, parne pec¢nice i rostilji - Metode

mjerenja znacajki.

13.2 USteda energije

Pecnica sadrzi znacajke koje
vam pomazu Stedjeti energiju
tijekom svakodnevnog pecenja.

Uvjerite se da su vrata pecnice zatvorena
dok pecnica radi. Tijekom pecenja ne
otvarajte vrata peénice precesto. Brtvu vrata
odrzavaijte Cistom i uvjerite se da je dobro
priévr§éena.

Da biste povecali ustedu energije, Kkoristite
metalno posude.

Kad je to moguce, ne zagrijavajte unaprijed
pecnicu prije pecenja.

Tijekom istovremene pripreme nekoliko jela,
vremenske razmake izmedu pecenja drzite
Sto kracima.

Pecenje s ventilatorom
Ako je moguce, koristite funkcije pe€enja s
ventilatorom kako biste ustedjeli energiju.

Preostala toplina

Kad je vrijeme pecenja duze od 30 minuta,
3-10 minuta prije zavrSetka pecenja smanijite
temperaturu pec¢nice na minimum. Preostala
toplina u pecnici nastavit ¢e peci.

Koristite preostalu toplinu za zagrijavanje
ostale hrane.

Odrzavanje hrane toplom

Za koriStenje preostale topline i odrzavanje
hrane toplom, odaberite najnizu mogucu
temperaturu.
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Vlazno pecenje
Ta funkcija napravljena je za ustedu energije
tijekom pecenja.

14. BRIGA ZA OKOLIS

Reciklirajte materijale sa simbolom C) oznacene simbolom E ne bacajte zajedno s
Ambalazu za recikliranje odloZite u prikladne ku¢nim otpadom. Proizvod odnesite na
spremnike. Pomozite u zastiti okolisa i lokalno reciklazno mjesto ili kontaktirajte
ljudskog zdravlja, kao i u recikliranju otpada nadleznu sluzbu.

od elektri¢nih i elektroni¢kih uredaja. Uredaje
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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, vyrobni Cislo, 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. A\ BEZPECNOSTNi 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 Bezpecénost déti a postizenych osob
- Tento spotrebi¢ 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 vedenim,
které zohlednuje bezpecny provoz spotrebicCe, a pokud
rozumi rizikim spojenym s provozem spotiebice. Déti
mladsi osmi let a osoby s rozsahlym a komplexnim
postizenim bez stalého dozoru drzte z dosahu spotrebice.

- Nenechte déti hrat si se spotrebicem.
- VSechny obaly uschovejte z dosahu déti a Fadné je

zlikvidujte.

. VAROVANI: Je-li spotfebi¢ v provozu nebo pokud chladne,

nedovolte détem a domacim zviratim, aby se k nému
priblizovaly. Pristupné soucasti se pfi pouZziti zahfivaji na
vysokou teplotu.

- Pokud je spotfebi¢ vybaven détskou bezpecnostni

pojistkou, doporucuje se ji aktivovat.

- Cisténi a uzivatelskou udrzbu spotfebice by nemély

1.

provadét déti bez dozoru.
2 VSeobecné bezpecnostni informace

- Tento spotrebi¢ smi instalovat a vyménu kabelu provadét

jen kvalifikovana osoba.

- VAROVANI: Spotiebi¢ a jeho dostupné &asti se mohou

34

béhem pouzivani zahrat na vysokou teplotu. Nedotykejte se
topnych ¢lankau.
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Pfi vkladani Ci vyjimani pfisluSenstvi ¢i nadobi vzdy
pouzivejte kuchynské chnapky.
Pred udrzbou vzdy spotfebiC odpojte od napajeni.
VAROVANI: Pfed vyménou zarovky se nejprve presvédcte,
Ze je spotrebi€ vypnuty, abyste predesli riziku urazu

elektrickym proudem.

Nepouzivejte spotfebic, dokud neni nainstalovan do

vestavné konstrukce.

K Cisténi spotfebiCe nepouzivejte Cistici zafizeni na paru.
Nepouzivejte drsné Cistici prostfedky nebo ostré kovové
Skrabky k Cisténi sklenénych dvifek, mohly by poskrabat
povrch, coz by mohlo nasledné vést k rozbiti skla.
Jestlize je poSkozeny napajeci kabel, smi ho vyménit pouze
vyrobce, autorizované servisni stfedisko nebo osoba s
podobnou prislusnou kvalifikaci, jinak by mohlo dojit k

urazu.

K odstranéni drazek na rosty nejprve odtahnéte predni a

poté zadni konec drazek na roSty od stény trouby. Drazky

ro$ta instalujte stejnym postupem v opacném poradi.

2. BEZPECNOSTNI POKYNY

2.1 Instalace

VAROVANI!
Tento spotfebi¢ smi instalovat
jen kvalifikovana osoba.

Odstrante veSkery obalovy material.
Poskozeny spotfebi¢ neinstalujte ani
nepouzivejte.

Ridte se pokyny k instalaci dodanymi
spolu s timto spotfebic¢em.

PFi premistovani spotfebice budte vzdy
opatrni, protoze je tézky. Vzdy pouzivejte
ochranné rukavice a uzavienou obuv.
Netahejte spotfebic za drzadlo.
Spotfebi¢ nainstalujte na bezpe¢ném a
vhodném misté, které splnuje pozadavky
na instalaci.

Dodrzujte minimalni vzdalenosti od
ostatnich spotiebicli a nabytku.

Pred instalaci spotiebiCe ovérte, zda se
dvifka trouby oteviraji bez omezeni.

Spotrebic je vybaven elektrickym
chladicim systémem. Musi byt zapojen do

napajeci sité.

Vestavna jednotka musi splnovat

pozadavky na stabilitu podle normy DIN

68930.

Minimalni vyska skfiriky
(minimalni vyska skfifky
pod pracovni deskou)

578 (600) mm

Sitka skfiriky

560 mm

Hloubka skfifky

550 (550) mm

Vyska predni ¢asti spotfe-
bice

594 mm

Vyska zadni ¢asti spotrebi-

ce

576 mm

Sitka predni ¢asti spotiebi-

ce

595 mm

CESKY

35



Sitka zadni &asti spotrebi- 559 mm
ce

Hloubka spotfebice 567 mm
Vestavna hloubka spotfebi- 546 mm
ce

Hloubka s otevienymi dvif- 1027 mm
ky

Minimalni velikost ventilac- 560 x 20 mm
niho otvoru. Otvor se na-

chazi na spodni zadni stra-

né

Délka napajeciho sitového 1500 mm
kabelu. Kabel se nachazi v

pravém rohu zadni strany

MontéZzni Srouby 4 x 25 mm

2.2 Pripojeni k elektrické siti

VAROVANI!
Hrozi nebezpeci pozaru nebo
urazu elektrickym proudem.

Veskera elektricka pfipojeni by méla byt
provedena kvalifikovanym elektrikafem.
Spotfebi¢ musi byt uzemnén.
Zkontrolujte, zda udaje na typovém Stitku
souhlasi s parametry elektrické sité.
Vzdy pouzivejte spravné instalovanou
sitovou zasuvku s ochranou proti Urazu
elektrickym proudem.

Nepouzivejte rozboCovaci zastréky ani
prodluzovaci kabely.

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

Sit'ové kabely se nesmi dotykat nebo se
nachazet v blizkosti dvifek spotfebice
nebo vyklenku pod spotrebicem,
obzvlasté je-li spotfebi€ v provozu nebo
jsou-li dvifka horka.

Ochrana pfed Urazem elektrickym
proudem u zivych &i izolovanych ¢asti
musi byt pfipevnéna tak, aby nesla
odstranit bez pouziti nastroja.

Sit'ovou zastr¢ku zapojte do sitové

zasuvky az na konci instalace spotfebice.

Po instalaci musi zUstat sitova zastrcka
nadale dostupna.
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Pokud je sitova zasuvka uvolnéna,
nezapojujte do ni sitovou zastréku.
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
izola€ni zafizeni k fadnému odpojeni
vSech napadjecich vodicl spotiebice. Toto
izola¢ni zafizeni musi mit mezeru mezi
kontakty alespon 3 mm Sirokou.

Spotrebi¢ se dodava se sitovou zastrékou
a napajecim kabelem.

2.3 Pouziti spotiebice

VAROVANI!

Hrozi nebezpedi zranéni,
popaleni, Urazu elektrickym
proudem ¢&i vybuchu.

Tento spotiebic je uren pouze k
domacimu pouziti.

Neménte technické parametry tohoto
spotrebice.

Ujistéte se, Ze nejsou ventilacni otvory
zakryté.

Zapnuty spotfebi¢ nenechavejte bez
dozoru.

Spotrebi¢ po kazdém pouziti vypnéte.
Pokud je spotfebic v provozu, budte pfi
otevirani jeho dvifek opatrni. Mize dojit k
uvolnéni horkého vzduchu.

Nepracujte se spotiebi¢em, kdyz mate
vlhké ruce nebo kdyz je v kontaktu s
vodou.

Dvirka spotrebice nikdy neotvirejte
nasilim.

Nepouzivejte spotfebic jako pracovni
nebo odkladaci plochu.

Dvirka spotiebiCe otevirejte opatrné.
Pouzivate-li pfi pfipravé jidla pfisady
obsahujici alkohol, mize vzniknout smés
vzduchu s alkoholem.

PFi otvirani dvifek nesmi byt v blizkosti
spotrebice jiskry ani otevieny oheri.

Do spotfebice, do jeho blizkosti nebo na
spotrebi¢ neumistujte hoflavé predméty
nebo pfedméty obsahujici hoflavé latky.



VAROVANI!
Hrozi nebezpedi posSkozeni
spotrebice.

» Jak zabranit poSkozeni nebo zméné barvy
smaltovaného povrchu:

— Nepokladejte nadobi ¢i jiné predméty
pfimo na dno spotfebice.

— Na dno vnitfku spotiebice
nepokladejte hlinikovou fdlii.

— Nenalévejte vodu pfimo do horkého
spotrebice.

— Po dokonéeni pe€eni nenechavejte
vlhka jidla ve spotrebici.

— P¥i vkladani nebo vyjimani
prisluSenstvi budte opatrni.

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

 P¥i pe€eni vihkych kolacl pouzivejte
hluboky plech. Ovocné stavy mohou
zanechat trvalé skvrny.

» Tento spotfebi€ je urcen vyhradné pro
pripravu jidel. Nesmi byt pouzivan k jinym
Gceltm, naptiklad k vytapéni mistnosti.

» Vzdy pecte se zavienymi dvirky trouby.

+ Je-li spotfebi€ instalovan za nabytkovym
panelem (napf. dvirky), dvifka nabytku
nesmi byt nikdy zavfena, kdyz je
spotrebic v provozu. Za zavienym
nabytkovym panelem muze dochazet k
narlstu horka a vlhka, coz mize nasledné
poskodit spotrebic, byt nebo podlahu.
Nezavirejte nabytkovy panel, dokud
spotrebi¢ po pouziti zcela nevychladne.

2.4 Cisténi a udrzba

VAROVANI!

Hrozi nebezpeci poranéni,
pozaru nebo poskozeni
spotrebice.

» Prfed cisténim nebo udrzbou spotiebic
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
vymeérite. Kontaktujte autorizované
servisni stfedisko.

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

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

« Vycistéte spotrebi¢ 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
bezpecnostnimi pokyny uvedenymi na
jeho baleni.

2.5 Vnitini osvétleni

VAROVANI!
Nebezpedi Urazu elektrickym
proudem!

» Pokud jde o zarovku (zarovky) v tomto
spotrebi¢i 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 urceny k pouziti v jinych
spotfebi€ich a nejsou vhodné k osvétleni
mistnosti v domacnosti.

* Pouzivejte pouze zarovky se stejnymi
vlastnostmi .

2.6 Obsluha

* Pro opravu spotfebice se obratte na
autorizované servisni stredisko.

* Pouzivejte vyhradné originalni nahradni
dily.

2.7 Likvidace

VAROVANI!
Hrozi nebezpedi Urazu &i
udusSeni.

* Odpojte spotiebi¢ od elektrické sité.

« Odfiznéte sitovy kabel v blizkosti
spotrebiCe a zlikvidujte jej.

« Odstrante dverni zapadku, abyste
zabranili uvéznéni déti a domacich zvirat
ve spotrebici.
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3. POPIS SPOTREBICE
3.1 Celkovy pohled

el L Ll

ls 4 s

B
has
i~

|
HEEQO BN

3.2 PrisluSenstvi

Tvarovany rost

Pro nadoby na peceni, dortové a kolacové
formy, pecené.

Plech na peceni

Na kolace a suSenky.
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Ovladaci panel

Ovladag pegicich funkci
Kontrolka / symbol napajeni
Displej

Ovladag (teploty)

@ Ukazatel / symbol teploty
Topny ¢lanek

Bl Osvétleni

El Ventilator

Drazky na rosty, vyjimatelné

Vlis vnitfku trouby - Zasobnik na ¢isténi
vodou

Polohy polic

Hluboky pekac / plech

K peceni moucnych jidel a masa, nebo k
zachycovani tuku.

Vysunovaci drazky

K snazs$imu vkladani a vyjimani plecht a
tvarovaného rostu.



4. OVLADACI PANEL

4.1 Zasunovaci ovladace

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

4.2 Senzorova tlacitka / tlacitka

— Slouzi k nastaveni ¢asu.

@ Slouzi k nastaveni funkce hodin.
_|_ Slouzi k nastaveni ¢asu.
4.3 Displej
A B A. Funkce hodin
| B. Casovac
o B A § g
LA 2R-E
Q goog ©
™ |

5. PRED PRVNIM POUZITIM

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

5.1 Pied prvnim pouzitim

Béhem predehfivani maze z trouby vychazet zapach a kouf. Mistnost musi byt vétrana.

4" =

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Nastavte hodiny Troubu vycistéte Predehrejte prazdnou troubu
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1. Stisknéte: @

hodinu. Stisknéte: @
3. +_ - stisknutim nastavte
minuty. Stisknéte: @

1. Ztrouby odstrarite veSkeré pfi- 1. Nastavte maximalni teplotu pro
sluSenstvi a vyjimatelné drazky .
2. +_ - stisknutim nastavte na rosty. funkei Ij

2. Troubu a pfisluSenstvi otfete
mékkym hadfikem namocenym
v roztoku teplé vody a Setrného funkci .
myciho prostifedku.

Cas:1h
2. Nastavte maximaini teplotu pro

Cas: 15 min.

Vypnéte troubu a vyckejte, dokud nevychladne. PrisluSenstvi a vyjimatelné drazky na rosty vlozte do trouby.

6. DENNi POUZIVANI

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

6.1 Jak nastavit: Pecici funkce

Pecici funkce  Pouziti

— K peceni moucnych jidel a ma-

sa na jedné urovni trouby.

Dalsi informace o funkci Cisténi

Horni/spodni vodou naleznete v kapitole ,Ci-

ohfev

/ Cisténi vo-  §téni a Gdrzba".
dou

Krok 1 Otocenim ovladacem pecicich funkci
zvolite pecici funkci.

Krok 2 Otocenim ovladace zvolte teplotu.

Krok 3 Po ukonceni pfipravy troubu vypnéte

otocenim ovladact do polohy vypnuto.

K peceni kolacu s kiupavym
spodkem a zavarfovani potravin.

Spodni ohfev

6.2 Pecici funkce

Pecici funkce

0

Pouziti

Trouba je vypnuta.

K rozmrazovani potravin (zeleni-

oo ny a ovoce). Doba rozmrazova-

ni zavisi na mnozstvi a velikosti

Rozmrazovani  zmrazenych potravin.

I Tato funkce slouzi k Uspore
if energie pfi pe€eni. PFi pouziti
o této funkce se teplota ve vnitrku

Horkovzdu$né pe-  trouby muze lisit od nastavené
ceni s parou teploty. MUze dojit ke snizeni te-

pelného vykonu. DalSi informa-
ce naleznete v ¢asti ,Denni pou-
zivani“, Poznamky: Horkovzdu$-
né peceni s parou.

Poloha Vypnuto
T K zapnuti osvétleni.
-O-
osvétleni
K peceni jidel na tfech urovnich
soucasné a k suseni potravin.
= ’ Nastavte teplotu trouby o 20 -
Pravy horky 40 °C niz8i neZ pfi pouziti funk-
vzduch ce Horni/spodni ohfev.
K peceni pizzy. K intenzivngjsi-
(ﬁ?) mu opeceni dozlatova a dosa-

Funkce pizzy

Zeni kfupavého spodku.

v Ke grilovani tenkych kusl potra-
vin a opékani chleba.
Gril
vov K peceni velkych kusli masa ne-
Y bo dribeze s kostmi na jedné
urovni. K zapékani a pe€eni do-
Turbo gril Zlatova.
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Béhem nékterych funkci trouby
se mUze osvétleni pfi teploté
nizsi nez 60 °C automaticky
vypnout.



6.3 Poznamky: Horkovzdusné
pec€eni s parou

Tato funkce byla pouzita ke splnéni
energetické tfidy a pozadavku na ekodesign
podle smérnice EU 65/2014 a EU 66/2014.
Zkou$ky dle normy EN 60350-1.

Dvirka trouby by méla byt béhem peceni
zaviena, aby nedoslo k preruseni funkce a
aby trouba fungovala co nejuspornéji.

7. FUNKCE HODIN

7.1 Funkce hodin

Pokyny k pfipravé viz kapitola , Tipy a rady*,
Horkovzdu$né peceni s parou. Obecna
doporuceni ohledné uspory energie viz
kapitola ,Energeticka ucinnost*, Uspora
energie.

Funkce hodin Pouziti
@ K nastaveni, zméné nebo kontrole denniho ¢asu.
Denni ¢as
Iel Slouzi k nastaveni délky provozu trouby.
Trvani
Q K nastaveni odpoCTité\B/zvéni Casu. Tato funkc_e r_1emé 2édqy vliv na provoz
Minutka trouby. Tuto funkci mizete zapnout kdykoliv, i u vypnuté trouby.

7.2 Jak nastavit: Funkce hodin

Jak zménit: Denni ¢as

@ - blika po pfipojeni spotfebiCe k elektrické siti, po vypadku elektrické energie nebo neni-li nastaven ¢asovac.

Krok 1

+ - opakované stisknéte. @ - zacne blikat.

Krok 2 + — - stisknutim nastavte ¢as.

Asi po péti sekundach blikani prestane a na displeji se zobrazi nastaveny aktualni denni ¢as.

@ - opakovanym stisknutim zménite denni ¢as. @ - zacne blikat.

Jak nastavit: Trvani

Krok 1 Zvolte funkci trouby a teplotu.

Krok 2

@ - opakované stisknéte. I_)l - zacne blikat.

Krok 3 + ~ - stisknutim nastavte trvani.

Na displeji se zobrazuje: |_)|

|9| - po uplynuti nastaveného ¢asu blika. Zazni zvukova signalizace a trouba se vypne.
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Jak nastavit: Trvani

Krok 4 Chcete-li signal vypnout, stisknéte libovolné tlacitko.

Krok 5 Otocte ovladace do polohy vypnuto.

Jak nastavit: Minutka

Krok 1
ro @ - opakované stisknéte. Q - zacne blikat.
Krok 2 + ~ - stisknutim nastavte Cas.
Funkce se automaticky spusti po péti sekundach.
Kdyz skon¢i nastaveny €as pfipravy, 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 nezacéne blikat symbol funkce hodin.

Krok 2 Stisknéte a podrzte: — .

Funkce hodin po nékolika sekundach zhasne.

8. POUZITI PRISLUSENSTVI

VAROVANi zafizeni proti pfeklopeni. Vysoky okraj kolem
Viz kaoitol -o bezpe&nost rostu slouzi jako ochrana proti sklouznuti
prtoly P ’ varnych nadob z rostu.

8.1 Vkladani prislusenstvi
Maly zafez nahore zajistuje vyssi
bezpecnost. Tyto zarezy také funguji jako

Tvarovany rost:
Rost zasurite mezi vodici listy drazek rostd .
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Plech na peceni /Hluboky pekac / plech:
Zasurite plech mezi drazky zvolené urovné rostu.

—

Tvarovany rost, Plech na peceni /Hluboky pe-
kac / plech:

Plech zasunte mezi drazky zvolené Urovné rostu a
tvarovany rost v drazkach nad nimi.

_———
=

\

M

8.2 Pouziti teleskopickych vysuvt

Teleskopické vysuvy ni¢im nemazte.

Tvarovany rost:
Tvarovany ro$t polozte na teleskopické vysuvy.

Pred tim, nez zavrete dvirka trouby, se
ujistéte, Ze jste teleskopické vysuvy zcela
zasunuli do trouby.

Hluboky pekac / plech:
Vlozte hluboky pekac / plech na teleskopické vysu-
vy.
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Spolecné vlozeni tvarovaného rostu a hluboké-
ho pekace / plechu:

Tvarovany rost a hluboky pekac / plech vlozte spo-
le€né na teleskopické vysuvy.

9. DOPLNKOVE FUNKCE

9.1 Chladici ventilator

Kdyz je trouba v provozu, chladici ventilator
se automaticky zapne, aby udrzoval povrch

10. TIPY A RADY

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

10.1 Doporuéeni k peceni

®

trouby chladny. Jestlize troubu vypnete, bude
chladici ventilator pokraCovat v chlazeni az
do uplného ochlazeni trouby.

Teploty a €asy pfipravy v tabulkach jsou pouze orienta¢ni. Zavisi na receptu, kvalité a mnoZstvi pouzitych pfisad.
Vase trouba mlze péct jinak, nez jak jste byli zvykli u staré trouby. NiZze uvedené tabulky zobrazuji doporu¢ena
nastaveni teploty, délky pfipravy a polohy rostu pro specifické druhy pokrm0.

Jestlize nemuUzete najit nastaveni pro konkrétni recept, snazte se vybrat podobny.

10.2 Vnitini strana dvirek
Na vnitini strané dvifek mizete najit:

 Cisla poloh rosta.
» informace o funkcich trouby, doporuc¢ené
poloze rostll a teplotach pro jidla.

10.3 Peceni moucnych jidel

PFi prvnim peceni pouzijte nizsi teplotu.

44  CESKY

Pokud pecete kolace na nékolika polohach
ro$tt, muzete dobu peceni prodlouzit o 10-
15 minut.

Rzné vysoké moucniky a pe¢ivo mohou
zhnédnout nerovnomérné. Je-li zhnédnuti
nerovnomérné, neni nutné meénit nastaveni
teploty. Rozdily se béhem peceni vyrovnaji.

Plechy v troubé se mohou béhem peceni
zkroutit. Po ochlazeni se opét vyrovnaji.



10.4 Tipy k pe€eni mouénych jidel

Vysledek peceni Mozna pri€ina Reseni

Spodek kolace neni dostate¢- Nespravna poloha rostu. Vlozte kola¢ na nizsi rost.

né propeceny.

Kola¢ klesl a je mazlavy ¢i ne- Teplota trouby je pfili§ vysoka. Pristé nastavte o néco nizsi teplotu trouby.

rovnomerny. - - -
Teplota trouby je pfili§ vysoka a do- Pristé nastavte del§i dobu peceni a nizsi
ba peceni je pfilis kratka. teplotu trouby.

Kolag je prilis suchy. Teplota trouby je pfili§ nizka. PFisté nastavte vyssi teplotu trouby.
P¥ili§ dlouha doba peceni. PFisté nastavte delsi dobu peceni.

Kola¢ se pe€e nerovnomérné. Teplota trouby je pfili§ vysoka a do- PFisté nastavte delSi dobu peceni a nizsi
ba peceni je prili$ kratka. teplotu trouby.

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

nomeérngé. peceni rovnomérné.
Kola¢ neni pfi délce peceni Teplota trouby je pfili§ nizka. PFisté nastavte o néco vyssi teplotu trou-
uvedené v receptu hotovy. by.

10.5 Peceni na jedné urovni

T e O Ik

Ni VE FORME (°C) (min)

Dortovy korpus - Pravy horky vzduch 170 - 180 10-25 2
kiehké tésto,
predehfejte prazd-

nou troubu

Dortovy korpus - Pravy horky vzduch 150 - 170 20-25 2
piSkotové tésto

Kulaty kola¢ / Brio-  Pravy horky vzduch 150 - 160 50-70 1
Ska

Linecky kolac / Pravy horky vzduch 140 - 160 70-90 1

Ovocné kolace

Tvarohovy kola¢ Horni/spodni ohfev 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
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% KOLACE / PECIVO / CHLEB

O

(°C) (min)
Ovocné kolace (kynuté tésto / piSkotové tésto), pou- 150 35-55
Zijte hluboky pekac / plech
Ovocné kolace z kifehkého tésta 160 - 170 40 - 80

Predehfejte prazdnou troubu.

Pouziti funkce: Horni/spodni ohfev.

Pouzijte plech na peceni.

@ KOLACE /

O

PECIVO / CHLEB (°C) (min)

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 kolacky

Krém. zakusky z list. t&- 190 - 210 20-35 3

sta / Bananky

Kynuta pletynka / Vénec 170 - 190 30-40 3

Ovocné kolacée (kynuté t&- 170 35-55 3

sto / piSkotové tésto), pou-

Zijte hluboky pekac / plech

Kynuty kola¢ s jemnou na- 160 - 180 40 - 80 3

plni (napf. tvaroh, smeta-

na, pudink)

Drazdanska Stola 160 - 180 50-70 2
Pouzijte tfeti polohu rostu.

= = O

SUSENKY L
(°C) (min)

Susenky z kfehkého tésta Pravy horky vzduch 150 - 160 10-20
Pecivo, pfedehfejte prazdnou  Pravy horky vzduch 160 10-25
troubu

Cajové pegivo z piskotového Pravy horky vzduch 150 - 160 15-20
tésta

Malé listové pecivo, pfedehfej- Pravy horky vzduch 170 - 180 20-30

te prazdnou troubu
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% SUSENKY

o=
—]

O

L)

(°C) (min)
C':tajové pecivo z kynutého t&-  Pravy horky vzduch 150 - 160 20-40
sta
Makronky Pravy horky vzduch 100 - 120 30-50
Snéhové pusinky z vajeéného  Pravy horky vzduch 80 - 100 120 - 150
bilku / Pusinky
Pecivo, pfedehrejte prazdnou  Horni/spodni ohfev 190 - 210 10-25

troubu

10.6 Nakypy a zapékana jidla

Pouzijte prvni polohu rostu.

%

=1
—]

O

)

(°C) (min)
B’agety zapecCené s roztave-  Pravy horky vzduch 160 - 170 15-30
nym syrem
Zapékana zelenina, prede- Turbo gril 160 - 170 15-30
hfejte prazdnou troubu
Lasagne Horni/spodni ohfev 180 - 200 25-40
Rybi nakypy Horni/spodni ohfev 180 - 200 30-60
PInéna zelenina Pravy horky vzduch 160 - 170 30-60
Sladké nakypy Horni/spodni ohfev 180 - 200 40-60
Zapecené téstoviny Horni/spodni ohfev 180 - 200 45 -60

10.7 Peceni na vice urovnich

Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.

% KOLAGE /

PouZijte plechy na peceni.

O

I

PECIVO °C min .
€ (min) Dvé polohy
Krém. zakusky z list. té- 160 - 180 25-45 1/4
sta / Bananky, predehrejte
prazdnou troubu
Kolag s drobenkou, suchy 150 - 160 30-45 1/4
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= Ok

KY / MALE KO- °C min

LAGKY / SLAD- € (min) Dvé polohy Tri polohy
KE PECIVO /

SLANE PECIVO

Pecivo 180 20-30 1/4 -

Susenky z kfehkého 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
tésta

Cajové pedivo z pi- 160 - 170 25-40 1/4 -

Skotového tésta

Malé listové pecivo, 170 - 180 30-50 1/4 -
predehfejte prazd-

nou troubu

Cajové pedivo zky- 160 - 170 30-60 1/4 -

nutého tésta

Makronky 100 - 120 40 - 80 174 -

Cajové petivozva- 80 - 100 130 - 170 1/4 -

jecného bilku / Pu-

sinky

10.8 Tipy k peceni masa Peceni otoéte za 1/2 - 2/3 doby peceni.
Pouzivejte zaruvzdorné nadoby. Maso a ryby pecte ve vétsich kusech

S .y .. (minimalné 1 kg).
Libové maso pecte prikryté (mazete pouzit R . L
hlinikovou folii). Kusy pecené nékolikrat v prub&hu peceni
e potfete vlastni Stavou.

Velké pecené pecte pfimo na plechu nebo na

tvarovaném rostu nad timto plechem. 10.9 Peédeni masa

Na plech nalijte trochu vody, zabranite tim

pFipegent kapajiciho tuku. Pouzijte prvni polohu rostu.

@ HOVEZI
¥ O

(°C) (min)
Du$ené maso 1-1,5kg Horni/spodni ohfev 230 120 - 150
Hovézi pecené nebo fi-  na cm tloustky Turbo gril 190 - 200 5-6

let, nepropeceny, prede-
hfejte prazdnou troubu
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@ HOVEZi

Y = O

(°C) (min)
Hovézi peCené nebo fi-  na cm tloustky Turbo gril 180 - 190 6-8
let, stfedné propeceny,
predehfejte prazdnou
troubu
Hovézi pecené nebo fi-  na cm tloustky Turbo gril 170 - 180 8-10

let, dobfe propeceny,
predehfejte prazdnou
troubu

@ VEPROVE

(. Pouziti funkce: Turbo gril.

¥ O

(kg) (°C) (min)
Plecko / Krkovice / Kytavcel- 1-1,5 160 - 180 90 - 120
ku
Kotlety / Vepfova Zebirka 1-15 170 - 180 60 - 90
Sekana 0,75 -1 160 - 170 50 - 60
Veprové koleno, pfedvarené 0,75-1 150 - 170 90 - 120

; TELECI

=

(. Pouziti funkce: Turbo gril.

%

O

(°C) (min)
Teleci pecené 1 160 - 180 90 - 120
Teleci koleno 1,5-2 160 - 180 120 - 150
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@ JEHNECI

(. Pouziti funkce: Turbo gril.

Y

O

(kg) (°C) (min)
Jehnéci kyta / Jehnécipe- 1-1,5 150 - 170 100 - 120
cené
Jehnégi hibet 1-1,5 160 - 180 40 - 60

K

L Pouziti funkce: Horni/spodni ohrev.

O

(kg) (°C) (min)
Hrbet / Zajeci kyta, prede- az 1 230 30-40
hrejte prazdnou troubu
Hrbet z vysoké zvére 1,5-2 210 - 220 35-40
Kyta z vysoké zvére 15-2 180 - 200 60 - 90
@ DRUBEZ

Pouziti funkce: Turbo gril.
X @
\ ©

O

(kg) (°C) (min)
Kusy dribeze 0,2-0,25 g kazda 200 - 220 30-50
Pulka kufete 0,4-0,5g kazda 190 - 210 35-50
Kufe, brojler 1-15 190 - 210 50 - 70
Kachna 15-2 180 - 200 80 - 100
Husa 35-5 160 - 180 120 - 180
Krita 25-35 160 - 180 120 - 150
Krita 4-6 140 - 160 150 - 240
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RYBY (DUSENE)

(. Pouziti funkce: Horni/spodni ohrev.
3¢
\

Cela ryba 1-15

O

(kg) (°C) (min)
210-220 40- 60

10.10 Peceni kiupavého tésta
pomoci funkce:Funkce pizzy

X

Pouzijte prvni polohu rostu.

O

=7 PIZZA

Pred pripravou predehrejte prazdnou
u.

I £EN &

Pouzijte druhou polohu rostu.

X & O

(°C) (min)
Kolage 180 - 200 40 - 55 (°C) (min)
Spenatovy kolaé 160 - 180 45 - 60 Pizza, tenke té- 200 - 230 15-20
sto, pouzijte hlu-
Slany lotrinsky 170 - 190 45-55 boky pekag /
kolac / Svycar- plech
sky kolag
Pizza, siiné t&- 180 - 200 20-30
Tvarohovy kola¢ 140 - 160 60 - 90 sto
Zeleninovy ko- 160 - 180 50 - 60 Nekvaseny 230 - 250 10-20
lac chléb
Malé listové pe- 160 - 180 45-55
givo
Flammekuchen 230 - 250 12-20
(ohnivy kolag)
Pirohy 180 - 200 15-25

10.11 Gril
Pred pfipravou predehfejte prazdnou troubu.
Grilujte pouze tenké kousky masa nebo ryb.

Do prvni polohy rostu zasurte plech na
zachyceni St'avy.
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@ GRIL
Pouziti funkce: Gril

¥ O O

(°C) (min) (min)
1. strana 2. strana
Hovézi pec¢ené 210 - 230 30-40 30-40 2
Hovézi platek 230 20-30 20-30 3
Veprova kyta 210- 230 30-40 30-40 2
Teleci kyta 210 - 230 30-40 30-40 2
Jehnéci hibet 210 -230 25-35 20-25 3
Celaryba, 0,5 kg - 1 210-230 15-30 15-30 3

kg

10.12 Mrazené potraviny

444 ROZMRAZOVANI
B
i Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.
¥ O
N\

e

(°C) (min)
Pizza, mrazena 200 - 220 15-25 2
Americka pizza, mrazena 190 - 210 20-25 2
Pizza, chlazena 210 - 230 13-25 2
MrazZena 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 / Cannelloni, Cerstvé 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, mrazené 160 - 180 40 - 60 2
Peceny syr 170 - 190 20-30 3
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444 ROZMRAZOVANI

o=
—]

%

Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.

(°C)

O

(min)

I

Kufeci kfidla 190 - 210

20-30 2

10.13 Rozmrazovani

Odstrarite obal z potravin a potraviny poté
polozte na talif.

Potraviny ni¢im nezakryvejte, abyste
neprodlouzili dobu rozmrazovani.

Pouzijte prvni polohu rostu.

K

O

Pripravujete-li velké porce jidla, na dno
vnitfku trouby polozte obraceny prazdny talif.
Jidlo vlozte do hluboké nadoby a poloZte ji
na talif v troubé&. V pfipadé potfeby vyjméte
drazky na rosty.

O ®

(kg) (min) (min)
Cas k rozmraze- Nasledujici doba
ni rozmrazovani

Kure 1 100 - 140 20-30 V poloviné doby obrat'te.

Maso 1 100 - 140 20-30 V poloviné doby obratte.

Pstruh 0.15 25-35 10-15 -

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 -

10.14 Zavarovani
Pouzijte funkci Spodni ohfev.

Pro zavafovani pouzivejte pouze zavarovaci
sklenice, které jsou na trhu dostupné ve
stejné velikosti.

Sklenice se Sroubovacim uzavérem nebo
bajonetovym uzavérem nejsou vhodné.

Pouzijte prvni polohu rostu.

Na plech na peceni nedavejte vice nez Sest
litrovych zavarovacich sklenic.

Sklenice napliite rovhomérné a uzavrete je.
Sklenice se nesmi navzajem dotykat.

Do plechu na peceni nalijte 1/2 litru vody,
aby v troubé bylo dostate¢né vihko.

Jakmile zac¢ne tekutina v prvnich sklenicich
perlit (u litrovych sklenic asi za 35-60 minut),
troubu vypnéte nebo snizte teplotu na 100 °C
(viz tabulka).

CESKY 53



Nastavte teplotu 160 - 170 °C.

& MEKKE OVOCE @

(min)
Doba zavarovani
do zacatku perleni

Jahody / Borlivky / Maliny / 35 - 45

Zraly angrest
%ﬁ PECKO- @ @
(min) (min)

VINY
Doba zava-  DalSi vareni
fovani do za- pfri 100 °C
c¢atku perleni

Broskve / Kdou- 35 -45 10-15

le / Svestky

@ ZELE- @ @

NINA (min) (min)
Doba zava- Dalsi vareni
fovani do za- pfri 100 °C
¢atku perleni

Mrkev 50 - 60 5-10

Okurky 50 - 60 -

SmiSena nakla- 50 - 60 5-10

dana zelenina

Kedluben / Hra- 50 - 60 15-20

Sek / Chrest

10.15 Dehydratace - Pravy horky
vzduch

Pouzivejte plechy vylozené papirem odolnym
proti mastnoté nebo papirem na peceni.

Lepsich vysledk( dosahnete, kdyz troubu v
poloviné doby suseni zastavite, oteviete
dvirka a nechate ji na jednu noc vychladnout
pred dokoncenim suseni.

Pro jeden plech pouzijte tfeti polohu rostu.
Pro dva plechy pouzijte prvni a tfeti polohu

roStu.
@ ZELENINA @
(°C) (h)
Fazole 60 -70 6-8
Papriky 60-70 5-6
Polévkova zelenina 60-70 5-6
Houby 50 - 60 6-8
Byliny 40 - 50 2-3

Nastavte teplotu 60 - 70 °C.

%ﬁ OVOCE @
(h)
Svestky 8-10
Meruriky 8-10
Jable¢né platky 6-8
Hrusky 6-9

10.16 Horkovzdusné peceni s parou - doporuéena prislusenstvi

Pouzivejte formy a nadoby z tmavého kovu a s povrchovou vrstvou. Pohlcuji teplo 1épe nez

nadoby ze svétlého kovu a s reflexni tpravou.
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Plech na pizzu

Zapékaci misa

Pecici Salky

‘"l...-!”

Dortovy korpus

Tmavy, nereflexni

Pramér 28 cm

Tmavy, nereflexni
Pramér 26 cm

Keramika
Pramér 8 cm, vy-

Tmavy, nereflexni
Prdmér 28 cm

10.17 Horkovzdusné peceni s parou

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

nize.

¥ = .
\ o
(°C) (min)

Sladké pecivo, 16 ku-  plech na pe¢eni nebo peka¢ 190 3 45 - 55

sl na zachyceni tuku

Pizza, mrazend, 0,35 tvarovany rost 190 2 45-50

kg

Rolada plech na peceni nebo peka¢ 180 2 45 -55
na zachyceni tuku

Susenka brownie plech na peceni nebo peka¢ 180 2 55-60
na zachyceni tuku

Kolacovy korpus z pi-  dortovy korpus na tvarovany 180 2 40 - 50

Skotového tésta rost

PoSirovana ryba, 0,3 plech na peceni nebo peka¢ 180 3 25-35

kg na zachyceni tuku

Cela ryba, 0,2 kg plech na peceni nebo peka¢ 180 3 25-35
na zachyceni tuku

Rybi filé, 0,3 kg plech na pizzu na tvarovany 180 3 40 - 50
rost

Posirované maso, plech na peceni nebo peka¢ 190 3 40 - 50

0,25 kg na zachyceni tuku

Saslik, 0,5 kg plech na peceni nebo peka¢ 190 3 35-45
na zachyceni tuku

Susenky, 16 kusu plech na peceni nebo peka¢ 160 2 40 - 50
na zachyceni tuku

Makronky, 24 kusl plech na peceni nebo peka¢ 150 2 35-45

na zachyceni tuku
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¥ = (.-
\ uru
(°C) (min)
Muffin, 12 kusu plech na peceni nebo peka¢ 160 2 35-45
na zachyceni tuku
Slané pecivo, 20 kusti  plech na peceni nebo peka¢ 170 2 35-45
na zachyceni tuku
Susenky z kiehkého plech na peceni nebo peka¢ 150 2 40 -45
tésta, 20 kusl na zachyceni tuku
Ovocné kolacky, 8 ku-  plech na pe€eni nebo pekac 170 2 35-45
st na zachyceni tuku
Zelenina, posirovana, plech na peceni nebo pekaé 180 3 45 -55
0,4 kg na zachyceni tuku
Vegetarianska omele-  plech na pizzu na tvarovany 190 3 40 - 50

ta

rost

10.18 Informace pro zkusebny
Testy podle normy: EN 60350, IEC 60350.

%PECEM NA JEDNE UROVNI. Peéeni ve formé

%

(°C) (min)
Piskotovéa buchta bez tuku Pravy horky vzduch 140 - 150 35-50 2
Piskotova buchta bez tuku Horni/spodni ohfev 160 35-50 2
Jablec¢ny kolag, 2 formy, @20 Pravy horky vzduch 160 60 - 90 2
cm
Jable¢ny kolag, 2 formy, @20 Horni/spodni ohfev 180 70-90 1

cm

%PECEM NA JEDNE UROVNI. Susenky

XX [

Maslové suSenky / Pruhy tésta

Pouzijte treti polohu rostu.

=]
—]

CJ

Pravy horky vzduch

(°C)
140

(min)

25-40
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%PE(‘:ENi NA JEDNE UROVNL. Sugenky

Pouzijte treti polohu rostu.

XX [

(°C) (min)
Maslové suSenky / Pruhy tésta, Horni/spodni ohfev 160 20-30
pfedehfejte prazdnou troubu
Malé kolacky, 20 kousku na Pravy horky vzduch 150 20-35
plech, pfedehfejte prazdnou trou-
bu
Malé kolacky, 20 kouskud na Horni/spodni ohfev 170 20-30
plech, pfedehfejte prazdnou trou-
bu

%PECEM NA ViCE UROVNICH. Susenky

Y

(°C) (min)
Maslové susenky / Pruhy tésta  Pravy horky vzduch 140 25-45 1/4
Malé kolacky, 20 kouskud na Pravy horky vzduch 150 23-40 1/4
plech, pfedehfejte prazdnou
troubu
Piskotova buchta bez tuku Pravy horky vzduch 160 35-50 1/4

@GRIL

=]

H))
Gril s maximalnim nastavenim teploty.

Y

Predehrejte prazdnou troubu po dobu péti minut.

O

(min)
Topinky Gril 1-3 5
Hovézi steak, v poloviné doby ob- Gril 24 -30 4

ratte
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11. CISTENi A UDRZBA

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

11.1 Poznamky k cisténi

< Predni stranu trouby otfete mékkym hadfikem namocenym v roztoku teplé vody a Setrného
myciho prostifedku.

Kovové plochy oéistéte pomoci Cisticiho roztoku.

. . . Skvrny vycistéte pomoci Setrného Eisticiho prostredku.
Cistici prostred-
ky

¢_ Vnitfek trouby ocistéte po kazdém pouziti. Hromadéni mastnoty &i zbytkt jidel muze zpuso-
=

bit pozar.
D Neuchovavejte potraviny v troubé déle nez 20 minut. Osuste vnitfek mékkym hadrem po
Kazdodenni pou- kazdém pouziti.

ziti
by Vycistéte vSechno prisluSenstvi po kazdém pouziti a nechte jej vysusit. Pouzijte mékky hadr
<+, a vlaznou vodu s $etrnym mycim prostfedkem. Necistéte pfislusenstvi v myéce nadobi

W . TS > . e x . P PP v o .
Neprilnavé pfislusenstvi necistéte pomoci abrazivnich Cisticich prostfedkd nebo ostrych
predmétu.

Prislusenstvi

11.2 Jak vyjmout: Drazky na rosty

K vycisténi trouby vyjméte drazky na rosty.

Krok 1 Vypnéte troubu a vyckejte, dokud ne-
Krok 2 Odtahnéte predni ¢ast drazek na ro-

Sty od stény trouby.

vychladne. ‘ H:
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Krok 3 Odtahnéte zadni konec drazek na ro-
Sty od stény trouby a vytahnéte je
ven.

Krok 4 Drazky na rosty instalujte stejnym po-
stupem v opa¢ném poradi.
Zarazky na teleskopickych vysuvech
musi sméfovat dopredu.

1 ‘ _/_///_—_:a
/OL‘ — =\

11.3 Jak pouzivat: Cisténi vodou

Tento Cistici proces vyuziva vihkost k
odstranéni zachyceného tuku a zbytkU jidel z
trouby.

Krok 1 Nalijte vodu do vlisu vnitfku trouby 300
ml.

Krok 2 Nastavte funkci: E\

Krok 3 Nastavte teplotu 90 °C.

Krok 1 Vypnéte troubu a pred ¢isténim vyckejte,

dokud nevychladne.
Odstrante drazky na rosty.

Krok 4 Nechte troubu pracovat 30 minut.
Krok 5 Vypnéte troubu.
Krok 6 Pockejte, dokud trouba nevychladne.

Osuste vnitfek mékkym hadrem.

Krok 2 Chytte gril za rohy. Vytahnéte jej dopre-
du pfes odpor pruziny a ven ze dvou
drzaku. Gril se sklopi doll.

Krok 3 Strop trouby umyjte vlaznou vodou a
mékkym hadfikem s Setrnym mycim pro-
stfedkem. Nechte vysusit.

Krok 4 Topny ¢lanek grilu instalujte stejnym po-
stupem v opaéném poradi.

11.4 Jak vyjmout: Gril

VAROVANI!
Hrozi nebezpecdi popaleni.

Krok 5 Instalujte drazky na rosty.

11.5 Jak odstranit a nainstalovat:
Dvirka

Dvifka a vnitfni sklenéné panely Ize za
ucelem cisténi demontovat. Pocet
jednotlivych sklenénych paneld se lisi dle
modelu.

VAROVANI!
Dvitka jsou tézka.

POZOR!

Se sklem manipulujte opatrné,
predevsim u hran pfedniho
sklenéného panelu. Sklo maze
prasknout.
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Krok 1 Zcela dvirka otevrete.

Krok 2 Stisknéte upinaci packy (A) na ob-
ou dvernich zavésech az na doraz.

Krok 3 Priviete dvirka trouby do prvni polohy otevieni (pfiblizné do Ghlu 70°). Podrzte dvifka na obou stra-
nach a vytahnéte je smérem Sikmo vzhru od trouby. Dvitka poloZte vnéjs$i stranou dolt na mékkou
latku na rovné podlozce.

Krok 4 Uchopte okrajovou listu (B) na horni
strané dvifek na obou stranach a
zatlaGenim smérem dovnitf uvolné-
te svorku tésnéni.

Krok 5 Vytahnéte okrajovou listu dopfedu a
odstrarite ji.
Krok 6 Uchopte sklenéné panely jeden po

druhém na jejich horni strané a vy-
tahnéte je z drazek smérem nahoru.

Krok 7 Sklenény panel omyjte vodou s my-
cim prostfedkem. Sklenény panel
peclivé osuste. Sklenéné panely ne-
myjte v my¢ce nadobi.

Krok 8 Po cisténi provedte vySe uvedené
kroky v opa¢ném poradi.

Krok 9 Nejprve nainstalujte mens$i a potom vétsi panel a dvirka.
Ujistéte se, ze jsou sklenéné panely vlozeny do spravné polohy, jinak by se mohl povrch dvifek pre-
hfivat.

11.6 Jak vyménit: Osvétleni

VAROVANI!

Nebezpedi Urazu elektrickym
proudem.

Zarovka mlze byt horka.

Pred vyménou osvétleni:

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

Krok 1 Sklenénym krytem otocte a sejméte jej.
AN
Krok 2 Sklenény kryt vycistéte.
Krok 3 Zarovku vyméfite za vhodnou zarovku zaruvzdornou do 300 °C.
Krok 4 Nasadte sklenény kryt.

12. ODSTRANOVANI ZAVAD

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

12.1 Co délat, kdyz...

Ve vSech pripadech, které nejsou v této
tabulce zahrnuty, se obrat'te na autorizované
servisni stredisko.

Problém Zkontrolujte, zda...

Trouba nehfeje. Je spalena pojistka.

Doslo k preruSeni dodav-
ky elektrického proudu.
Nastavte denni ¢as.

Na displeji se zobrazi
,12.00".

Doporucujeme, abyste si udaje napsali zde:

Model (MOD.)

Problém Zkontrolujte, zda...

Osvétleni nefunguje. Spalena zarovka.

12.2 Servisni udaje

Pokud problém nemuzete vyfesit sami,
obrat'te se na svého prodejce nebo
autorizované servisni strfedisko.

Potfebné udaje pro servisni stfedisko najdete
na typovém Stitku. Typovy Stitek se nachazi
na pfednim ramu vnitfni ¢asti trouby.

trouby.

Vyrobni &islo (PNC)

Sériové ¢islo (SN)

13. ENERGETICKA UCINNOST

13.1 Informace o produktu a produktovy informacni list*

Nazev dodavatele

AEG
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Oznaceni modelu

BES331110B 944187812
BES331110M 944187808

Index energetické ucinnosti

95.3

TFida energetické Uc€innosti

A

Spotfeba energie se standardnim zatizenim, konvenc¢ni rezim

0.99 kWh/cyklus

Spotieba energie se standardnim zatizenim, intenzivni horko-

vzdu$ny rezim

0.81 kWh/cyklus

Pocet pedicich prostori

1

Tepelny zdroj Elektricka energie
Hlasitost 711
Typ trouby Vestavna trouba
BES331110B 33.5kg
Hmotnost
BES331110M 33.5 kg

*Pro Evropskou unii v souladu s nafizenimi EU 65/2014 a 66/2014.
Pro Béloruskou republiku v souladu s STB 2478-2017, pfiloha G; STB 2477-2017, pfilohy A a B.

Pro Ukrajinu v souladu s 568/32020.

TFida energetické uc€innosti se pro Rusko nepouziva.

EN 60350-1 - Elektrické spotfebice na vareni pro domacnost - ¢ast 1: Sporaky, trouby, parni trouby a grily - Meto-

dy méreni funkce.

13.2 Uspora energie

PFi provozu spotrebice se presvédcte, ze
jsou dvirka trouby zaviena. Béhem pripravy
jidla neotvirejte dvirka trouby pfili§ ¢asto.
Tésnéni dvifek udrzujte Cisté a kontrolujte,
zda je fadné uchyceno ve své poloze.

Trouba je vybavena funkcemi,
které vam pomohou usSetfit
energii pfi kazdodennim vareni.

Pro G¢inné&jsi usporu energie pouzivejte
kovové nadobi.

Je-li to mozné, troubu pred pecenim
nepredehfivejte.

Kdyz pfipravujete nékolik jidel najednou,
snazte se, aby prodlevy pfi peceni byly co
nejkratsi.

Horkovzdusné peceni

Je-li to mozné, pro Usporu energie pouzivejte
funkce s ventilatorem.
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Zbytkové teplo

Je-li doba peceni delsi nez 30 minut, snizte
teplotu trouby na minimum 3 - 10 minut pred
koncem peceni. PeCeni nadale zajisti
zbytkové teplo uvnitf trouby.

Zbytkové teplo mlzete vyuzit k ohfevu jiného
jidla.

Uchovani teploty jidla

Chcete-li vyuzit zbytkové teplo k uchovani

nastaveni teploty.

Horkovzdusné peceni s parou
Tato funkce slouzi k Uspore energie pfi
peceni.



14. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

Recyklujte materialy oznacené symbolem

L/:X Obaly vyhodte do pfislusnych odpadnich
kontejneru k recyklaci. Pomahejte chranit
zivotni prostredi a lidské zdravi a recyklovat
elektrické a elektronické spotfebice uréené k

likvidaci. Spotfebi¢e oznacené prislusnym

symbolem E nelikvidujte spolu s domovnim
odpadem. Spotfebi¢ odevzdejte v mistnim

sbérném dvore nebo kontaktujte mistni urad.
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PARIMATE TULEMUSTE SAAVUTAMISEKS

Taname, et valisite selle AEG toote. To6tasime selle vélja, et saaksite palju aastaid
nautida laitmatuid tulemusi, ning lisasime elu lihtsustavaid uuenduslikke funktsioone,
mida te tavaliste seadmete juures ei pruugi leida. Leidke méni minut aega ning lugege,
kuidas seadmega parimaid tulemusi saavutada.

Kiilastage meie veebisaiti, kust leiate

1 nduandeid, brosiure, tdrkeotsingu, remondi- ja hooldusteavet:
@ www.aeg.com/support

g Paremaks teeninduseks registreerige oma toode aadressil
a/ www.registeraeg.com

Ostke oma seadmele lisaseadmeid, tarvikuid ja originaalvaruosi aadressil
’E www.aeg.com/shop

KLIENDITEENINDUS JA HOOLDUS

Alati tuleb kasutada originaalvaruosi.

Volitatud teeninduskeskusesse pdérdumisel peaksid teil olema varuks alljargnevad
andmed: mudel, PNC, seerianumber.

Teave on toodud andmeplaadil.

/\ Hoiatused / Ettevaatusabindud — ohutusteave

@ Uldine teave ja vihjed

Keskkonnateave

Jaetakse digus teha muutusi.
SISUKORD
1. OHUTUSINFO . ..ottt e ettt e e et e et e e e nt e e enneeeaneeeeanneeeans 65
2, OHUTUSUJUHISED.......eeiiitiie ettt ettt e e st e e e st e e e enneeeenneeeeanaeeens 66
3. TOOTE KIRJELDUS. ...ttt ettt e et e e e e e e e e e nnees 69
4, JUHTPANEEL. ...ttt e et e e e et e e e e e e ennneeas 70
5. ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST ..ottt 70
6. IGAPAEVANE KASUTAMINE .........ooitoieeeeeeeeeee ettt 71
7. KELLA FUNKTSIOONID..... ..ttt e et eeameee e sneeeenneee s 72
8. TARVIKUTE KASUTAMINE ... ..ottt seee e nneee e 73
9. LISAFUNKTSIOONID. ....ceeitiieeiiiie et eee et e et e st e et e e sneee e s e e e nneeeeenneeeaneeenn 75
10. VIHJEID JA NAPUNAITEID.......coouieoeeeeeeee oot 75
11. PUHASTUS JA HOOLDUS. ... ..ottt s e e nneeeas 88
12, VEAOTSING. ...ttt ettt e et e e e nte e e et e e e nteeeenteeeeneeeennees 91
13. ENERGIATOHUSUS.......oouiiieceeeeeeeeeeeeee ettt ettt 92
14, JAATMEKAITLUS ..ottt en e en e aeenen e aens 93
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1. A OHUTUSINFO

Enne seadme paigaldamist ja kasutamist lugege kaasasolev
juhend tahelepanelikult labi. Tootja ei vota endale vastutust
vigastuste voi varalise kahju eest, mis on tingitud
paigaldusnduete eiramisest voi vaarast kasutusest. Hoidke
kasutusjuhend kindlas kohas alles, et saaksite seda vajadusel
vaadata.

1.1 Laste ja ohustatud inimeste turvalisus

. Ule 8-aastased lapsed ning fiiisilise, sensoorse vdi vaimse
erivajadusega vOi oskuste ja teadmisteta inimesed voivad
seda seadet kasutada vaid jarelvalve olemasolul ja juhul,
kui neid on dpetatud seadet turvaliselt kasutama ning nad
moistavad seadme kasutamisega kaasnevaid ohte. Lapsed
vanuses kuni 8 aastat ning raske voi vaga keerulise
puudega isikud tuleks hoida seadmest eemal, kui neil ei saa
pidevalt silma peal hoida.

- Arge lubage lastel mangida seadmega.

- Hoidke pakendimaterjal lastele kattesaamatus kohas ja
korvaldage see nouetekohaselt.

- HOIATUS! Hoidke lapsed ja lemmikloomad seadmest
eemal, kui see tddtab voi jahtub. Kasutamisel voivad
juurdepaasetavad osad minna kuumaks.

- Kui seadmel on olemas laste ohutusseade, tuleks see sisse
lGlitada.

- llma jarelvalveta ei tohi lapset seadet puhastada ega
hooldustoiminguid labi viia.

1.2 Uldine ohutus

- Seadet tohib paigaldada ja kaablit vahetada ainult
kvalifitseeritud elektrik!

- HOIATUS! Seade ja selle juurde kuuluvad osad lahevad
kasutamise ajal kuumaks. Olge ettevaatlik, et te
kltteelemente ei puutuks.
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- Tarvikute voi ahjundude eemaldamisel voi sisestamisel

kasutage alati pajakindaid.

Enne mis tahes hooldustdid Uhendage seade vooluvorgust

lahti.

- HOIATUS! Elektrilddgi arahoidmiseks tuleb seade enne
ahjuvalgusti vahetamist kindlasti valja lUlitada.
- Arge kasutage seadet enne, kui see on kd6gimodblisse

sisse ehitatud.

. Arge kasutage seadme puhastamiseks aurupuhastit.

- Arge kasutage ukseklaasi puhastamiseks karedaid,
abrasiivseid puhasteid ega teravaid metallist kaabitsaid,
sest need voivad klaasi pinda kriimustada, mille tagajarjel

voib klaas puruneda

- Kui toitejuhe on vigastatud, laske see elektriohutuse
tagamiseks valja vahetada tootja, selle volitatud
hooldekeskuse vdi vastavat kvalifikatsiooni omava isiku

poolt.

Ahjuplaadi tugede eemaldamiseks tommake esmalt
plaaditoe esiots ja seejarel tagumine ots kulgseina kuljest
lahti. Paigaldage ahjuplaadi toed tagasi vastupidises

jarjekorras.

2. OHUTUSJUHISED

2.1 Paigaldamine

HOIATUS!
Seadet tohib paigaldada ainult
kvalifitseeritud tehnik.

+ Eemaldage koik pakkematerjalid.

» Kahjustatud seadet ei tohi paigaldada ega
kasutada.

» Jargige seadmega kaasasolevaid
paigaldusjuhiseid.

* Kuna seade on raske, olge selle
ligutamisel ettevaatlik. Kasutage
t6okindaid ja kinnisi jalandusid.

* Arge tommake seadet kaepidemest.
Paigaldage seade ohutusse ja sobivasse
kohta, mis vastab paigaldusnduetele.
Tagage minimaalne kaugus muudest
seadmetest ja modbliesemetest.
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Enne seadme paigaldamist kontrollige,
kas ahjuuks avaneb takistusteta.

Seade on varustatud elektrilise
jahutussisteemiga. Seda tuleb kasutada
elektritoitega.

Sisseehitatud seadme stabiilsus peab
vastama standardi DIN 68930 nduetele.

Kapi minimaalne kérgus 578 (600) mm
(téopinna all asuva kapi mi-
nimaalne kdrgus)

Kapi laius 560 mm
Kapi sligavus 550 (550) mm
Seadme esiosa kdrgus 594 mm
Seadme tagumise osa kor- 576 mm

gus




Seadme esiosa laius 595 mm
Seadme tagumise osa 559 mm
laius

Seadme sligavus 567 mm
Sisseehitatud seadme sui- 546 mm
gavus

Siigavus avatud uksega 1027 mm
Ventilatsiooniava minimaal- 560 x 20 mm
ne suurus. Ava asub pohja

tagumises osas

Toitejuhtme pikkus. Juhe 1500 mm
asub tagumisel kljel pa-

rempoolses nurgas

Kinnituskruvid 4 x 25 mm

2.2 Elektritihendus

HOIATUS!
Tulekahju- ja elektriloogioht!

» Kaoik elektriihendused peab teostama
kvalifitseeritud elektrik.

» Seade peab olema maandatud.

» Kontrollige, kas andmeplaadil olevad
elektriandmed vastavad teie kohaliku
vooluvdrgu naitajatele.

» Kasutage alati nduetekohaselt
paigaldatud elektriohutut pistikupesa.

+ Arge kasutage mitmikpistikuid ega
pikenduskaableid.

* Veenduge, et te ei vigastaks toitepistikut
ega -juhet. Kui seadme toitekaabel tuleb
vélja vahetada, siis p66rduge meie
hoolduskeskusse.

» Jalgige, et toitejuhe ei puutuks vastu
seadme ust ega oleks uksele lahedal voi
seadme all olevas nisis, eriti siis, kui
seade t66tab voi uks on kuum.

» Isoleeritud ja isoleerimata osad peavad
olema kinnitatud nii, et neid ei saaks ilma
tooriistadeta eemaldada.

» Uhendage toitepistik seinakontakti alles
parast paigalduse |6puleviimist.
Veenduge, et parast paigaldamist sailib
juurdepaas toitepistikule.

» Kui seinakontakt logiseb, &rge pange
sinna toitepistikut.

» Seadet vooluvorgust eemaldades arge
tdbmmake toitekaablist. Votke alati kinni
pistikust.

Kasutage ainult digeid
isolatsiooniseadiseid: kaitsellliteid,
kaitsmeid (keermega kaitsmed tuleb
pesast eemaldada), maalekkevoolu
kaitsmeid ja kontaktoreid.

Seadme uhendus vooluvérguga tuleb
varustada mitmepooluselise
isolatsiooniseadisega. Isolatsiooniseadise
lahutatud kontaktide vahemik peab olema
vahemalt 3 mm.

Seadme juurde kuulub toitekaabel ja
toitepistik.

2.3 Kasutamine

HOIATUS!
Vigastuse, pdletuse, elektrilddgi
voi plahvatuse oht!

See seade on ette ndhtud ainult koduseks
kasutamiseks.

Arge muutke seadme tehnilisi omadusi.
Veenduge, et ventilatsiooniavad ei oleks
tokestatud.

Arge jatke tootavat seadet jarelvalveta.
Lulitage seade vélja parast igakordset
kasutamist.

Olge todtava seadme ukse avamisel
ettevaatlik. Vélja voib paiskuda tulist Shku.
Arge kasutage seadet margade katega
vGi juhul, kui seade on kontaktis veega.
Age suruge avatud uksele.

Arge kasutage seadet t66pinna ega
hoiukohana.

Seadme ust avades olge ettevaatlik.
Alkoholi sisaldavate komponentide
kasutamise tagajarjel voib alkohol 6huga
seguneda.

Kui avate ukse, valtige seadme laheduses
séddemeid voi lahtist leeki.

Arge pange suttivaid voi sittiva ainega
maardunud esemeid seadmesse, selle
lahedusse voi peale.

HOIATUS!
Seadme vigastamise voi
kahjustamise oht!

Emaili kahjustumise voi varvi muutumise

ara hoidmiseks:

— arge asetage ahjundusid ega teisi
esemeid vahetult seadme pohjale.

— arge asetage alumiiniumfooliumit
vahetult seadme sisemuse pohjale.
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— arge pange tulist vett vahetult kuuma
seadmesse.
— arge hoidke niiskeid nousid ja toitu

ahjus parast toiduvalmistamise 16ppu.

— olge tarvikute eemaldamisel ja
paigaldamisel ettevaatlik.

» Emaili voi roostevaba terase varvi
muutumine ei mojuta seadme t66d
kuidagi.

» Vedelikke sisaldavate kookide puhul
kasutage stigavat panni. Puuviljamahlad
tekitavad pusivaid plekke.

» See seade on ette ndhtud ainult
toiduvalmistamiseks. Muul otstarbel,
naiteks ruumide soojendamiseks, seda
kasutada ei tohi.

» Kipsetamisel peab ahjuuks olema alati
suletud.

» Kui seade paigaldatakse k66gimoobli
paneeli (nt ukse) taha, siis jalgige, et
seadme téotamise ajal oleks uks alati
lahti. Vastasel korral voib kinnise
mooblipaneeli taha kogunev niiskus
kahjustada nii seadet, moGblit kui ka
pdrandat. Arge sulgege paneeli voi ust,
enne kui seade pole kasutusjargselt
taielikult maha jahtunud.

2.4 Puhastus ja hooldus

HOIATUS!
Vigastuse, tulekahju v6i seadme
kahjustamise oht!

» Enne hooldust lllitage seade vélja ja
Uhendage toitepistik pistikupesast lahti.

* Veenduge, et seade on maha jahtunud.
Klaaspaneelid vdivad puruneda.

» Kui ukse klaaspaneeli tekib mora, tuleb
see kohe vélja vahetada. Pé6rduge
volitatud hoolduskeskusse.

» Olge ukse seadme kiiljest eemaldamisel
ettevaatlik. Uks on raske!

» Puhastage seadet regulaarselt, et valtida
pinnamaterjali kahjustumist.
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« Puhastage seadet pehme niiske lapiga.
Kasutage ainult neutraalseid pesuaineid.
Arge kasutage abrasiivseid tooteid,
kidrimisSsvamme, lahusteid ega metallist
esemeid.

* Ahjupihusti kasutamisel jargige pakendil
olevaid ohutusjuhiseid.

2.5 Sisevalgustus

HOIATUS!
Elektrilddgi oht!

* Teave selles seadmes olevate lampide ja
eraldi mutdavate varulampide kohta:
Need lambid taluvad ka koduste
majapidamisseadmete darmuslikumaid
tingimusi, naiteks temperatuuri,
vibratsiooni, niiskust voi on mdeldud
edastama infot seadme t66oleku kohta.
Need pole mdeldud kasutamiseks
muudes rakendustes ega sobi ruumide
valgustamiseks.

» Kasutage ainult samasuguste naitajatega
lampe .

2.6 Hooldus

« Seadme parandamiseks votke Ghendust
volitatud teeninduskeskusega.
« Kasutage ainult originaalvaruosi.

2.7 Korvaldamine

HOIATUS!
Lambumis- voi vigastusoht!

« Eemaldage seade vooluvorgust.

« Loigake elektrijuhe seadme lahedalt [abi
ja visake ara.

« Eemaldage uksekaepide, et véltida laste
voi lemmikloomade seadmesse
|I0ksujaamist.



3. TOOTE KIRJELDUS
3.1 Ulevaade
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3.2 Tarvikud

Traatrest

Klpsetusndudele, koogivormidele,
praadidele.

Ahjuplaat

Kookidele ja kupsistele.

Juhtpaneel

Klpsetusreziimide juhtnupp
Toitetuli/-siimbol

Ekraan

Juhtnupp (temperatuuri juhtnupp)
[@ Temperatuuri indikaator / stimbol
Kutteelement

B Lamp

El Ventilaator

Restitugi, eemaldatav
Ahjuddnsus - Vesipuhastuse konteiner
Ahjuriiuli tasandid

Siigav pann

Klpsetamiseks ja rostimiseks voi rasva
kogumiseks.

Teleskoopsiinid

Klpsetusplaatide ja traatresti hdlpsamaks
sisestamiseks ja eemaldamiseks.
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4. JUHTPANEEL

4.1 Sisseliikatavad nupud

Seadme kasutamiseks vajutage nuppu. Nupp

tuleb valja.

4.2 Sensorviljad / nupud

Kellaaja valimiseks.

@ Kella funktsiooni maaramiseks.
_l_ Kellaaja valimiseks.
4.3 Ekraan
A B A. Kella funktsioonid
l B. Taimer
o B A § g
LA 2R-E
Q goog ©
) |

5. ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

HOIATUS!

Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

5.1 Enne esmakordset kasutamist

Eelkuumutuse ajal voib ahjust tulla Idhna ja suitsu. Tuulutage ruumi parast seda toimingut.

1. samm

ot 5

2. samm 3. samm

Maarake kellaaeg

Puhastage ahi Eelkuumutage tiihja ahju.
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1. Vajutage: @

2. +_ - vajutage tunninaidu 2.
maaramiseks. Vajutage: @

3. +_ - vajutage minutindidu ga.

1. Eemaldage ahjust koik tarvikud 1.

ja eemaldatavad restitoed.
Puhastage ahju ja tarvikuid
pehme lapi, sooja vee ning

pehmetoimelise pesuvahendi-

maaramiseks.s. Vajutage: @

Valige maksimumtemperatuur
funktsioonile: E\

Aeg: 1h

Valige maksimumtemperatuur

funktsioonile: .

Aeg: 15 min.

Lilitage ahi vélja ja oodake, kuni see on jahtunud. Pange tarvikud ja eemaldatavad restitoed ahju.

6. IGAPAEVANE KASUTAMINE

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

6.1 Kuidas valida: Kuipsetusreziim

Kiipsetusre-
ziim

Rakendus

Ulemine + alumine
kuumutus / Vesi-
puhastus

Uhel tasandil kiipsetamiseks ja
rostimiseks.

Vt ptk "Hooldus ja puhastami-
ne", et leida lisateavet jargmiste
valikute kohta: Vesipuhastus.

1. samm Ahjufunktsiooni valimiseks keerake ah-
jufunktsioonide nuppu.

2. samm Temperatuuri valimiseks keerake juht-
nuppu.

3. samm Parast kiipsetamise 16ppu keerake nu-

pud véljas-asendisse, et ahi valja lUlita-

da.

Alumine kuumutus

Krobeda pdhjaga kookide kiip-
setamiseks ja toidu hoidistami-
seks.

6.2 Kiipsetusreziimid

Kiipsetusre-

0

Valjas-asend

Rakendus

Ahi on vaéljas.

Toidu sulatamiseks (puu- ja
juurviljad). Sulatusaeg soltub

&

Sisevalgustus

Valgusti sisselllitamiseks.

P&6rdéhk

Kipsetamiseks korraga kuni
kolmel tasandil ja toidu kuivata-
miseks.

Seadke ahju temperatuur

20-40 °C madalamaks kui funkt-
siooniga Ulemine + alumine
kuumutus.

AL kilmutatud toiduainete kogusest
Sulatamine ja kaalust.
I Funktsioon kiipsetamise ajal
Y energia séastmiseks. Selle
[ i funktsiooni kasutamisel voib ah-
Niiskusega kiipse- ju sisemine temperatuur erineda
tus valitud temperatuurist. Kuumu-
tusvéimsus voib vaheneda. Li-
sateavet leiate jaotisest "lgapae-
vane kasutamine", Markused:
Niiskusega kiipsetus.
—— Ohemate toitude grillimiseks ja
leiva/saia rostimiseks.
Grill
v Suurte kondiga liha- véi linnuli-
Y hatlikkide réstimiseks thel ahju-
tasandil. Gratineerimiseks ja
Turbogrill pruunistamiseks.

®

Pitsa funktsioon

Pitsa kiipsetamiseks. Intensiiv-
seks pruunistamiseks ja krobe-
da pdhja saavutamiseks.

@

Méne ahjufunktsiooniga véib
lamp alla 60 °C temperatuuri

puhul automaatselt valja lilituda.
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6.3 Markused: Niiskusega kiipsetus | katkestada, et ahi té6taks vdimalikult suure

N . . . energiatdhususega.
Seda funktsiooni kasutati energiaklassi ja

okodisaini nduetele vastamiseks vastavalt Kupsetusjuhiste leidmiseks vt peatuikki
maarustele EL 65/2014 ja EL 66/2014. Testid | "Nouandeid ja napunaiteid”, Niiskusega
vastavalt standardile EN 60350-1. kipsetus. Uldisi energiasaastusoovitusi vt

. . . . jaotisest "Energiatdhusus”, Energia
Ahjuuks peaks kipsetamise ajal olema saastmine.

suletud, et kasutatavat funktsiooni mitte

7. KELLA FUNKTSIOONID
7.1 Kella funktsioonid

Kellafunktsioon Rakendus
@ Kellaaja maaramiseks, muutmiseks voéi kontrollimiseks.
Kellaaeg
I_)l Ahju todaja kestuse madramiseks.
Kestus
Q P&ordloenduse seadistamiseks See funktsioon ei mojuta ahju t6od. Saate

R . funktsiooni valida igal ajal, ka siis, kui ahi on valja lulitatud.
Minutilugeja

7.2 Kuidas valida: Kella funktsioonid

Kuidas muuta: Kellaaeg

@ — vilgub, kui ihendate ahju elektrivorku, kui on olnud elektrikatkestus voi kui taimer pole seadistatud.

1. samm + - vajutage korduvalt. @ — hakkab vilkuma.

2. J— . .
samm + , - vajutage, et maéarata aeg.

Umbes 5 sekundi parast vilkumine lakkab ja ekraanile kuvatakse maaratud aeg.

@ — vajutage korduvalt kellaaja muutmiseks. @ — hakkab vilkuma.

Kuidas valida: Kestus

1. samm Maarake ahju funktsioon ja temperatuur.

2.samm () iutage korduvalt, 1] - hakkab vilkuma.

3. samm + , - vajutage, et valida kestus.
Ekraanil kuvatakse: |_)|
|_)| — vilgub, kui valitud aeg 16peb. Kdlab helisignaal ja ahi lulitub vélja.

4. samm Kasutage suvalist nuppu, et signaal valja lulitada.

5. samm Keerake nupud véljas-asendisse.
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Kuidas valida: Minutilugeja

1. samm @ - vajutage korduvalt. Q - hakkab vilkuma.

2. —_ . -
samm + , - vajutage, et maéarata aeg.

Funktsioon kaivitub automaatselt 5 sekundi pérast.
Kui valitud aeg saab téis, kostab helisignaal.

3. samm Kasutage suvalist nuppu, et signaal vélja lulitada.

4. samm Keerake nupud véljas-asendisse.

Kuidas tiihistada: Kella funktsioonid

1.
samm (1) _ | ajutage korduvalt, kuni kellafunktsiooni simbol hakkab vilkuma.

2.samm \utage ja hoidke all: —.

Kellafunktsioon lUlitub mdne sekundi parast valja.

8. TARVIKUTE KASUTAMINE

kaldumist. Kérged servad aitavad ara hoida

HOIATUS! ahjundude restilt mahalibisemist.

V1t ohutust kasitlevaid peatukke.
8.1 Tarvikute sisestamine

Vaike Ulaosas asuv salk suurendab
turvalisust. Need salgud aitavad ara hoida ka

Traatrest:
Lukake rest restitoe juhtsoontele .

i
%
)

/
)
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Ahjuplaat /Siigav pann: —
Lukake ahjurest riiuliraami juhtsoonte vahele. \
Traatrest, Ahjuplaat /Siigav pann:
Lukake plaat restitugede juhikutesse ja traatrest
selle kohal olevatesse juhikutesse.

\ \

=

=

=

=

§

=

8.2 Teleskoopsiinide kasutamine

Arge teleskoopsiine dlitage.

Ahjurest:
Pange traatrest teleskoopsiinidele.

Enne ukse sulgemist peavad teleskoopsiinid
olema taielikult ahju sisse lukatud.

Siigav pann:
Asetage sligav pann teleskoopsiinidele.
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Traatrest koos siigava panniga:
Pange traatrest ja stigav pann koos teleskoopsiini-
dele.

9. LISAFUNKTSIOONID

9.1 Jahutusventilaator

Ahju t66 ajal lulitub jahutusventilaator
automaatselt sisse, et hoida seadme pinnad

10. VIHJEID JA NAPUNAITEID

HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

10.1 Soovitused so6ogivalmistamiseks

®

jahedana. Ahju vélja lulitades voib
jahutusventilaator jatkata t66d seni, kuni ahi
on maha jahtunud.

Tabelites esitatud temperatuurid ja kiipsetusajad on ainult soovituslikud. Tapsemalt sdltuvad need retseptist ning

kasutatava tooraine kvaliteedist ja kogustest.

Teie uus ahi voib kiipsetada erinevalt kui teie varasem seade. Alltoodud tabelites on toodud kindlat tiitipi toitude
temperatuuri, kiipsetusaja ja restitasandite soovitatavad seaded.
Kui te ei leia mdne retsepti jaoks tépseid seadeid, kasutage sarnaste toitude omi.

10.2 Ukse sisekiilg
Ukse sisekiiljelt leiate jargmised andmed:

» ahjutasandite numbrid.

» andmed ahju funktsioonide kohta ning
toitude soovitatavad ahjutasandid ja
temperatuurid.

10.3 Kiipsetamine

Esimesel kiipsetamisel kasutage madalamat
temperatuuri.

Kui kiipsetate kooke rohkem kui Ghel
ahjutasandil, voib kiipsetusaega 10-15 minuti
vorra pikendada.

Eri kdrgusel kiipsetatavad koogid ja
klipsetised ei pruunistu alati vordselt.
Ebauhtlase pruunistamise puhul pole vaja
temperatuuriseadistust muuta. Klipsetamise
kaigus erinevused vordsustuvad.

Kipsetamise ajal vdivad ahjuplaadid veidi
kdéveraks minna. Kui plaadid jalle maha
jahtuvad, taastub esialgne kuju.
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10.4 Nouandeid kiipsetamiseks

Kipsetustulemused

Koogi pohi ei ole piisavalt kiip-
senud.

Voimalik p6hjus

Vale ahjutasand.

Lahendus

Pange kook madalamale ahjutasandile.

Kook vajub kokku ja muutub
vesiseks, klimbiliseks.

Ahju temperatuur on liiga kérge.

Jargmine kord valige veidi madalam tem-
peratuur.

Ahju temperatuur on liiga korge ja
kupsetusaeg liiga luhike.

Jargmine kord valige pikem kiipsetusaeg
ja madalam temperatuur.

Kook on liiga kuiv.

Ahju temperatuur on liiga madal.

Jargmine kord valige kérgem temperatuur.

Kipsetusaeg on liiga pikk.

Jargmine kord valige lihem kipsetusaeg.

Kook ei pruunistu Uhtlaselt.

Ahju temperatuur on liiga kdrge ja
kupsetusaeg liiga luhike.

Jargmine kord valige pikem kiipsetusaeg
ja madalam temperatuur.

Koogitainas pole uhtlaselt jaotatud.

Jargmine kord laotage tainas klipsetus-
plaadile Uhtlaselt.

Kook ei saa retseptis toodud
kiipsetusajaga valmis.

Ahju temperatuur on liiga madal.

Jargmine kord valige veidi kérgem tempe-
ratuur.

10.5 Kiipsetamine iihel tasandil

=)
7 e

O

SETAMINE (°C) (min)

VORMIDES

Koogipdhi — mure-  P&6rddhk 170 - 180 10-25 2
taignast, eelsoo-

jendage tihi ahi

Koogipdhi — bis- P66rdéhk 150 - 170 20-25 2
kviittaignast

Gugelhupf/Nup-  P66rddhk 150 - 160 50-70 1
susai

Madeira kook / P66rddhk 140 - 160 70-90 1
Puuviljakoogid

Juustukook Ulemine + alumine kuumutus 170 - 190 60 - 90 1

Kasutage kolmandat tasandit.

Kasutage funktsiooni: P66rddhk.

Kasutage kupsetusplaati.

% KOOGID / KUPSETISED / LEIVAD

Kuiv purukook

(°C)
150 - 160

(min)

20 - 40
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% KOOGID / KUPSETISED / LEIVAD @

(°C) (min)
Puuviljakoogid (parmitaignast / keeksitaignast), ka- 150 35-55
sutage sligavat panni
Muretaignast puuviljakoogid 160 - 170 40 - 80

Eelkuumutage tuhja ahju.
Kasutage funktsiooni: Ulemine + alumine kuumutus.
Kasutage kupsetusplaati.

e O I

KUPSETISED / LEI- (°C) (min)

VAD

Rullbiskviit 180 - 200 10-20 3

Rukkileib: esimene: 230 20 1
seejarel: 160 - 180 30-60

Purukattega mandlikook / 190 - 210 20-30 3

Suhkrukoogid

Tuuletaskud / Ekleerid 190 - 210 20-35 3

Palmiksai / Rosett 170 - 190 30-40 3

Puuviljakoogid (parmitaig- 170 35-55 3

nast / keeksitaignast), ka-
sutage sligavat panni

Orna kattega (nt kohupiim, 160 - 180 40 - 80 3
koor, keedukreem) parmi-
taignaklpsetised

Joulusai 160 - 180 50-70 2

Kasutage kolmandat tasandit.

&= B D
KUPSISED i

(°C) (min)
Muretaignast kipsised P66rddhk 150 - 160 10-20
Saiakesed, eelsoojendage tihi P&6rddhk 160 10-25
ahi
Biskviittaignast klpsised P&6rddhk 150 - 160 15-20
Lehttaignakiipsetised, eelsoo- P&6rdohk 170 - 180 20-30

jendage tihi ahi
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% KUPSISED

o=
—]

O

L)
(°C) (min)
Parmitaignast kiipsised P66rddhk 150 - 160 20-40
Makroonid P66rddhk 100 - 120 30-50
Munavalgekipsetised / Be- P66rddhk 80 - 100 120 - 150
seed
Saiakesed, eelsoojendage tiihi Ulemine + alumine kuu- 190 - 210 10-25

ahi

mutus

10.6 Vormiroad ja grataanid

Kasutage esimest tasandit.

%

O

(°C) (min)
Juustukattega baguette'id P&6rdéhk 160 - 170 15-30
Koogiviljagrataan, eelsoojen-  Turbogrill 160 - 170 15-30
dage tahi ahi
Lasanje Ulemine + alumine kuumutus 180 - 200 25-40
Kalavormid Ulemine + alumine kuumutus 180 - 200 30-60
Taidetud kodgiviljad P66rdéhk 160 - 170 30-60
Magusad vormiroad Ulemine + alumine kuumutus 180 - 200 40-60
Pastavorm Ulemine + alumine kuumutus 180 - 200 45 -60

10.7 Kiipsetamine mitmel tasandil

Kasutage funktsiooni: P66rdohk.

@ KOOGID /

Kasutage kupsetusplaate.

O

I

KUPSETISED °C min

) (min) 2 asendit
Tuuletaskud / Ekleerid, 160 - 180 25-45 174
eelsoojendage tuhi ahi
Kuiv purukook 150 - 160 30-45 174
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=7 o Ok

SED / VAIKESED (°C) (min) . q
KOOGID / KUP- 2 asendit 3 asendit
SETISED / KU-

KLID

Saiakesed 180 20-30 1/4 -
Muretaignast kipsi- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
sed

Biskviittaignast kiip- 160 - 170 25-40 1/4 -

sised

Lehttaignakipseti- 170 - 180 30-50 1/4 -

sed, eelsoojendage

thi ahi

Parmitaignast kiipsi- 160 - 170 30-60 1/4 -

sed

Makroonid 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Beseekiipsised / Be- 80 - 100 130 - 170 1/4 -

seed

10.8 Nouanded liha kiipsetamiseks Klpsetage liha voi kala suurte tikkidena
. ) S (vAhemalt 1 kg).

Kasutage kuumakindlaid ahjundusid. . . ] .
Klpsetamise ajal kastke liha praeleemega

Vaherasvast liha tuleks kupsetada kaetult iga natukese aja tagant.
(kasutage fooliumit).
Suuri lihatiikke kiipsetage otse ahjuplaadil 10.9 Réstimine

vOi ahjuplaadile asetatud traatrestil. Kasutage esimest tasandit

Et tilkuv rasv suitsema ei hakkaks, kallake
plaadile veidi vett.

Poorake praadi, kui 1/2-2/3 kiipsetusajast on
moddunud.

@ VEISELIHA
¥ 5 O

(°C) (min)
Pajapraad 1-1,5kg Ulemine + alumine 230 120 - 150
kuumutus
Rostbiif voi filee, vahe- paksuse cm kohta  Turbogrill 190 - 200 5-6
klips, eelsoojendage tihi
ahi
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@ VEISELIHA

Y = O

(°C) (min)
Rostbiif voi filee, pool- paksuse cm kohta  Turbogrill 180 - 190 6-8
kiips, eelsoojendage tiihi
ahi
Rostbiif voi filee, tais- paksuse cm kohta ~ Turbogrill 170 - 180 8-10
klips, eelsoojendage tiihi
ahi

©

SEALIHA

Kasutage funktsiooni: Turbogrill.
¥ O
\ ©

(kg) (°C) (min)
Abatiikk / Kael / Sink, seljatikk 1 -1.5 160 - 180 90 - 120
Lihalbigud / Searibi 1-1.5 170 - 180 60 - 90
Pikkpoiss 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Seakoot, eelklipsetatud 0.75-1 150 - 170 90 - 120

VASIKALIHA

Kasutage funktsiooni: Turbogrill.

S
=
3¢

O

(°C) (min)
Vasikapraad 1 160 - 180 90 - 120
Vasikakoot 15-2 160 - 180 120 - 150
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@ LAMBALIHA

%

(. Kasutage funktsiooni: Turbogrill.

O

(°C) (min)
Tallekoot / Tallepraad 150 - 170 100 - 120
Talle seljattikk 160 - 180 40 - 60

@ ULUK

%

L Kasutage funktsiooni: Ulemine + alumine kuumutus.

O

(kg) (°C) (min)
Tagatukk / Janesekoib, kuni 1 230 30-40
eelsoojendage tuhi ahi
Hirve seljatiikk 15-2 210-220 35-40
Tagatiikk 15-2 180 - 200 60 - 90

©

LINNULIHA

%

Kasutage funktsiooni: Turbogrill.

O

(kg) (°C) (min)
Linnuliha portsjonitiikid 0,2 - 0,25 g tukid 200 - 220 30-50
Pool kana 0,4 -0,5 g tukid 190 - 210 35-50
Kana, broiler 1-15 190 - 210 50-70
Part 15-2 180 - 200 80 - 100
Hani 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240
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KALA (AURUTATUD)

(. Kasutage funktsiooni: Ulemine + alumine kuumutus.

¥ O

(kg) (°C) (min)
Kala, terve 1-15 210-220 40- 60

10.10 Krobedad kiipsetised
valikuga:Pitsa funktsioon

PITSA

Kasutage esimest tasandit.

=7 PITSA

l ®

55

Enne kiipsetamist eelkuumutage tiih-
ju.

—
[
=r

a

Kasutage teist tasandit.

X & O

(°C) (min)
Korvikesed 180 - 200 40 - 55 (°C) (min)
Spinatipirukas 160 - 180 45 - 60 Pitsa, Shukese 200 - 230 15-20
pdhjaga, kasu-
Quiche lorraine / 170 - 190 45-55 tage sligavat
Sveitsi juustupi- panni
rukas
Pits, paksu poh- 180 - 200 20-30
Juustukook 140 - 160 60 - 90 jaga
Koogiviljapiru- 160 - 180 50 - 60 Hapendamata 230 - 250 10-20
kas leib
Lehttaignakiip- 160 - 180 45-55
setis
Elsassi pirukas 230 - 250 12-20
Pelmeenid 180 - 200 15-25
10.11 Grill
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Enne kipsetamist eelkuumutage tiihja ahju.
Grillige Uksnes 8hemaid liha- voi kalatlikke.

Asetage esimesele tasandile plaat rasva
kogumiseks.



@ GRILLIMINE
Kasutage funktsiooni: Grill

¥ o O Ik

(°C) (min) (min)
1. kiilg 2. kiilg
Rostbiif 210 - 230 30-40 30-40 2
Veisefilee 230 20-30 20-30 3
Sea seljatikk 210- 230 30-40 30-40 2
Vasika seljatiikk 210- 230 30-40 30-40 2
Talle seljatiikk 210- 230 25-35 20-25 3
Kala, terve, 0,5kg-1 210-230 15-30 15-30 3/4

kg

10.12 Kiilmutatud toiduained

444 SULATAMINE
=
i Kasutage funktsiooni: P66rdohk.
s D
\

e

(°C) (min)
Pitsa, kllmutatud 200 - 220 15-25 2
Pannipitsa, kilmutatud 190 - 210 20-25 2
Pitsa, jahutatud 210 - 230 13-25 2
Pitsasuupisted, kiulmutatud 180 - 200 15-30 2
Friikartulid, 6hukesed 200 - 220 20-30 3
Friikartulid, paksud 200 - 220 25-35 3
Viilud/kroketid / Viilud/Kroketid 220 - 230 20-35 3
Kartulipannkoogid 210 - 230 20-30 3
Lasanje / Cannellonid, varsked 170 - 190 35-45 2
Lasanje / Cannellonid, kilmuta- 160 - 180 40 - 60 2

tud
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444 SULATAMINE

o=
—]

Kasutage funktsiooni: P66rdohk.

Y

O I

(°C) (min)
Kupsetatud juust 170 - 190 20-30 3
Kanatiivad 190 - 210 20-30 2

10.13 Sulatamine

Eemaldage pakend ning asetage toit
taldrikule.

Arge toitu kinni katke, sest see vdib
sulamisaega pikendada.

Kasutage esimest tasandit.

Y ® O

Suuremate portsjonite valmistamisel asetage
ahju pohjale imberpodratud taldrik. Pange
toit sigavamasse ndusse ja asetage ndu
ahju pohjal olevale taldrikule. Vajadusel
eemaldage riiulitoed.

O ®

(kg) (min) (min)
Sulatusaeg Lisa-sulatusaeg

Kanaliha 1 100 - 140 20-30 P&orake poole aja méo-
dudes.

Liha 1 100 - 140 20-30 Pdorake poole aja méo-
dudes.

Forell 0.15 25-35 10-15 -

Maasikad 0.3 30-40 10- 20 -

Voi 0.25 30-40 10-15 -

Koor 2x0,2 80 - 100 10-15 Koort voib vahustama
hakata ka siis, kui selles
on veel kilmunud tuki-
kesi.

Kreemikook 1.4 60 60 -

10.14 Hoidistamine

Kasutage funktsiooni:Alumine kuumutus.

Kasutage ainult Ghesuguse suurusega
hoidisepurke.

Arge kasutage keeratava (keere v6i bajonett)
kaanega purke ega metallpurke.

Kasutage esimest tasandit.
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Arge pange kiipsetusplaadile rohkem kui
kuus Uheliitrist purki.

Taitke purgid vordselt ning sulgege
klambriga.

Purgid ei tohi Uksteise vastu puutuda.

Kallake kiipsetusplaadile umbes 1/2 liitrit
vett, et hoida ahjus piisavalt niiskustaset.



Kui purkide sisu hakkab mullitama (1-liitriste
purkide puhul umbes 35-60 minuti parast),
|Ulitage ahi valja voi alandage temperatuuri
kuni 100 °C-ni ( vt tabelit).

Valige temperatuuriks 160 - 170 °C.

?ﬁ PEHMED PUU- @

VILJAD (min)
Aeg mullikeste tek-
kimiseni
Maasikad / Mustikad / 35-45
Vaarikad / Kiipsed karus-
marjad
& LUUVIL- @ @
JALISED (min) (min)
Aeg mulli- Jatkake
keste tekki- kuumuta-
miseni mist 100 °C
juures
Virsikud / Ebakii- 35 - 45 10-15

dooniad / Ploo-

10.15 Dehiidratsiooni - Poordohk

Katke ahjuplaadid pargamendi voi
kiipsetuspaberiga.
Paremate tulemuste saamiseks lllitage ahi

poole kuivatamise peal vélja, tehke uks lahti
ja jatke Uheks 60ks jahtuma.

Uhe plaadi puhul kasutage kolmandat
ahjutasandit.

Kahe plaadi puhul kasutage esimest ja

neljandat ahjutasandit.
@ JUURVILI @

(°C) (h)
Oad 60-70 6-8
Piprad 60-70 5-6
Supikoogivili 60-70 5-6
Seened 50 - 60 6-8
Urdid 40-50 2-3

Valige temperatuuriks 60 - 70 °C.

e &

(h)

Ploomid 8-10
Aprikoosid 8-10
Ounaviilud 6-8
Pirnid 6-9

mid
@ JUUR- @ @
VILI (min) (min)
Aeg mulli- Jatkake kuu-
keste tekki- mutamist
miseni 100 °C juu-
res
Porgandid 50 - 60 5-10
Kurgid 50 - 60 -
Segakdogivili 50 - 60 5-10
Nuikapsas / Her- 50 - 60 15-20

ned / Spargel

10.16 Niiskusega kiipsetus - soovitatavad tarvikud

Kasutage tumedaid ja mittepeegeldava pinnaga nousid. Need tdmbavad kuumust paremini

sisse kui heledad ja peegelduvad pinnad.
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Pitsapann

Kiipsetusnou

Portsjoninou

v

Pirukavorm

Tume, mittepeegelduv
28 cm labimédduga

Tume, mittepeegelduv
26 cm labimédduga

Keraamika
8 cm labim&dduga,
5 cm kdrged

Tume, mittepeegelduv
28 cm labimédduga

10.17 Niiskusega kiipsetus

Parimate tulemuste saamiseks jargige
alltoodud tabelis olevaid soovitusi.

¥ = §= E
AN L

(°C) (min)
Magusad kuklid, 16 kUpsetusplaat voi rasvapann 190 3 45 -55
tukki
Pitsa, klilmutatud, 0,35 ahjurest 190 2 45 -50
kg
Rullbiskviit kiipsetusplaat voi rasvapann 180 2 45 - 55
Sokolaadikook kiipsetusplaat voi rasvapann 180 2 55-60
Biskviittaignast pohi pirukavorm traatrestil 180 2 40 - 50
Poseeritud kala, 0,3 kg kipsetusplaat voi rasvapann 180 3 25-35
Kala, terve, 0,2 kg kiipsetusplaat véi rasvapann 180 3 25-35
Kalafilee, 0,3 kg pitsaplaat traatrestil 180 3 40 - 50
PoSeeritud liha, 0,25 kiipsetusplaat véi rasvapann 190 3 40 - 50
kg
SasIokk, 0,5 kg kiipsetusplaat véi rasvapann 190 3 35-45
Kupsised, 16 tukki klpsetusplaat voi rasvapann 160 2 40 - 50
Makroonid, 24 tikki kUpsetusplaat voi rasvapann 150 2 35-45
Muffinid, 12 tikki kiipsetusplaat voi rasvapann 160 2 35-45
Soolased kipsetised, kipsetusplaat voi rasvapann 170 2 35-45
20 tukki
Muretainakipsised, 20 kipsetusplaat voi rasvapann 150 2 40 -45
takki
Koogikesed, 8 tlkki klpsetusplaat voi rasvapann 170 2 35-45
Kodgivili, poseeritud, kUpsetusplaat voi rasvapann 180 3 45 -55
0,4 kg
Vegan-omlett pitsaplaat traatrestil 190 3 40 - 50
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10.18 Teave testimisasutustele

Testid vastavalt standardile: EN 60350, IEC
60350.

%KUPSETAMINE UHEL TASANDIL. Kiipsetamine vormides

¥ 5 O E

(°C) (min)
Rasvavaba keeks P66rddhk 140 - 150 35-50 2
Rasvavaba keeks Ulemine + alumine kuu- 160 35-50 2
mutus
Ounakook, 2 vormis @ 20 cm  Po6rdéhk 160 60 - 90 2
Ounakook, 2 vormis @ 20 cm  Ulemine + alumine kuu- 180 70-90 1
mutus

%KUPSETAMINE UHEL TASANDIL. Kiipsised

Kasutage kolmandat tasandit.

O

X [

(°C) (min)
Muretainaklipsetised / Taignari- P&6rdéhk 140 25-40
bad
Muretainakupsetised / Taignari- Ulemine + alumine kuumutus 160 20-30
bad, eelsoojendage tihi ahi
Vaikesed koogid, 20 tk kiipsetus- P&6rddhk 150 20-35
plaadil, eelsoojendage tihi ahi
Vaikesed koogid, 20 tk kiipsetus-  Ulemine + alumine kuumutus 170 20-30

plaadil, eelsoojendage tihi ahi

%KUPSETAMINE MITMEL TASANDIL. Kiipsised

¥ i3 O Ik

(°C) (min)

Muretainakupsetised / Taigna-  P&6rdéhk 140 25-45 1/4
ribad
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%KUPSETAMINE MITMEL TASANDIL. Kiipsised

(°C) (min)
Vaikesed koogid, 20 tk kiipse-  P66rdohk 150 23-40 1/4
tusplaadil, eelsoojendage tiihi
ahi
Rasvavaba keeks P&6rdéhk 160 35-50 1/4
@GRILLIMINE
2 Eelsoojendage tiihja ahju 5 minutit.
H))
Grill maksimaalse temperatuuriseadega.
¥ = D 1
N\
(min)
Rostleib/-sai Grill 1-3 5
Biifsteek, pdodrake poole aja moéddu-  Grill 24 -30 4
des
11. PUHASTUS JA HOOLDUS
HOIATUS!
V1t ohutust kasitlevaid peatiikke.
11.1 Juhised puhastamiseks
< Puhastage ahju esikiilge pehme lapi, sooja vee ning pehmetoimelise pesuvahendiga.

Metallpindadel kasutage puhastusvahendi lahust.

Plekkide eemaldamiseks kasutage pehmetoimelist puhastusvahendit.

Puhastusvahen-
did
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¢_ Puhastage ahi parast igakordset kasutamist. Toidujaakide kogunemine voib kaasa tuua sit-
—

timise.

[

Arge jatke toitu ahju kauemaks seisma kui 20 minutit. Kuivatage parast kasutamist ahju sise-

Igapievane kasu- Must pehme lapiga.

tamine
oy Parast iga kasutuskorda puhastage k&ik ahjutarvikud ja laske neil kuivada. Kasutage pehmet
<+, lappi sooja vee ja drna puhastusvahendiga. Arge peske tarvikuid ndudepesumasinas.

Arge puhastage mittenakkuva pinnaga tarvikuid abrasiivse puhastusvahendi voi teravate

esemetega.

Tarvikud

11.2 Kuidas eemaldada: restitoed

Ahju puhastamiseks eemaldage restitoed .

1. samm Lulitage ahi vélja ja oodake, kuni see
on jahtunud. ’-[
2. samm Tdmmake ahjuresti tugede esiosa
kilgseina kiljest lahti. t
[
3. samm Tdmmake ahjuresti toe tagaosa kuilg- | “ T
seina kiiljest lahti ja eemaldage tugi. 1/-31‘/2 Ok
4. samm Paigaldage ahjuplaadi toed tagasi (0] -‘; p é H
vastupidises jarjekorras. 9 2 il
Teleskoopsiinide tokked peavad ole- = \Z L
ma suunatud ettepoole. < L
Cal ’; ¥
=)
11.3 Kuidas kasutada:
Vesipuhastus 4. samm Laske ahjul todtada 30 min.
See puhastusprotseduur kasutab niiskust, et 5.samm  Lilitage ahi valja.
eemaldada ahjust sinna kogunenud rasv ja 6. samm Oodake, kuni ahi on jahtunud. Kuivata-
toidujaagid. ge siseddnsus pehme lapiga.
1. samm Kallake vesi ahju pdhjas olevasse si- 11.4 Kuidas eemaldada: Grill
vendisse: 300 ml. ) )
2. samm ) ) IZ] HOIATUS!
Valige funktsioon: . ~
9 I\ Psletusont!
3. samm Valige temperatuuriks 90 °C.
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1. samm Puhastamiseks lUlitage ahi vélja ja ooda-
ke, kuni see on jahtunud.
Eemaldage ahjuresti toed.

2. samm Votke kinni vore nurkadest. Tommake
seda vastu vedrusurvet ettepoole, kahest
hoidikust valja.Vére vajub alla.

3. samm Peske ahjulage sooja vee, pehme lapi ja
kerge pesuainelahusega. Laske kuivada.

4. samm Paigaldage vore tagasi vastupidises jar-
jekorras.

5. samm Paigaldage ahjuresti toed.

11.5 Kuidas eemaldada ja ETTEVAATUST!
paigaldada: Uks & Olge klaasi ja esipaneeli servade
kasitsemisel ettevaatlik. Klaas

Puhastamiseks saate ukse ja sisemised s
voib puruneda.

klaaspaneelid eemaldada. Erinevate
mudelite puhul on klaaspaneelide arv erinev.

HOIATUS!
Uks on raske.

1. samm Sulgege uks korralikult.

2. samm Likake taielikult sisse kinnitushoo-
vad (A), mis paiknevad kahel ukse-
hingel.

3. samm Sulgege ahjuuks esimesse avamise asendisse (umbes 70° nurga alla). Hoidke ust m&lemalt poolt
ja tdmmake see Ulespoole suunatult ahjust eemale. Pange uks, véliskiilg allpool, pehmele ja tasa-
sele pinnale.

4. samm Votke molemalt poolt ukseliistu (B)
Glemistest servadest kinni ja suruge
sissepoole, et vabastada kinnitus-
naga.

5. samm Eemaldamiseks tommake ukseliistu
ettepoole.

6. samm Hoidke ukse klaaspaneele Ulaser-
vast Uhekaupa kinni ja tdmmake
need, suunaga Ules, juhikust valja.
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7. samm Puhastage klaaspaneeli seebivee-
ga. Kuivatage klaaspaneeli hooli-
kalt. Arge peske klaaspaneele ndu-
depesumasinas.

8. samm Pérast puhastamist korrake ulaltoo-
dud samme vastupidises jarjestu-
ses.

9. samm Pange esmalt kohale vaiksem paneel, seejarel suurem ja siis uks.
Vaadake, et tagasipaigutatavad klaasid oleksid 6igetpidi, vastasel korral voib uksepind Ule kuume-
neda.

11.6 Kuidas asendada: lamp

HOIATUS!
Elektrilodgi oht!
Lamp voib olla kuum.

Enne lambi vahetamist:

1. samm 2. samm 3. samm

Lulitage ahi valja. Oodake, kuni ahi Eemaldage ahi vooluvérgust. Pange ahju pohjale riie.
on jahtunud.

Ulemine lamp

1. samm Klaaskatte eemaldamiseks keerake seda.

2. samm Puhastage klaaskate.

3. samm Asendage lamp sobiva 300 °C taluva kuumakindla lambiga.

4. samm Paigaldage klaaskate.

12. VEAOTSING

HOIATUS! 12.1 Mida teha, kui...

Vt ohutust kasitlevaid peattikke. Tabelis loetlemata variantide puhul pdérduge
volitatud teeninduskeskuse poole.

EESTI 91



Probleem Kontrollige, kas:

Ahi ei kuumene. Kaitse on vallandunud.

Ekraanil on néit "12.00".  On olnud elektrikatkes-

tus. Valige kellaaeg.

Lamp ei pole. Lamp on I&bi pdlenud.

Soovitame markida siia jargmised andmed:

Mudel (MOD.)

12.2 Hooldusteave

Kui te ei suuda probleemile ise lahendust
leida, siis votke Uhendust edasimidja voi
teeninduskeskusega.

Teeninduskeskuse andmed leiate
andmesildilt. Andmesilt asub ahjuédne raami
esikiljel. Arge andmesilti ahju sisemusest
eemaldage.

Tootenumber (PNC)

Seerianumber (S.N.)

13. ENERGIATOHUSUS

13.1 Tooteteave ja toote infoleht*

Tarnija nimi

AEG

Mudeli tunnus

BES331110B 944187812
BES331110M 944187808

Energiatdhususe indeks

95.3

Energiatéhususe klass

A

Energiatarbimine standardtéituvusel, tavalises reziimis

0.99 kWh/tsliklis

Energiatarbimine standardtaituvusel, péérdéhureziimis

0.81 kWh/tsliklis

Kambrite arv 1
Soojusallikas Elekter
Maht 711
Ahju taap Sisseehitatud ahi
BES331110B 33.5kg
Mass
BES331110M 33.5kg

* Euroopa Liidu puhul vastavalt EL-i maarustele 65/2014 ja 66/2014.
Valgevene Vabariigi puhul vastavalt standardile STB 2478-2017, lisa G; STB 2477-2017, lisad A ja B.

Ukraina puhul vastavalt dokumendile 568/32020.

Energiatdhususe klass ei kehti Venemaa puhul.

EN 60350-1 — Kodumajapidamises kasutatavad elektrilised toiduvalmistusseadmed — Osa 1: Pliidid, ahjud, au-

ruahjud ja grillid. - Toimivuse md&temeetodid.
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13.2 Energia kokkuhoid

Seadmel on omadused, mis
aitavad saasta energiat
igapaevasel toiduvalmistamisel.

Kontrollige, et ahjuuks oleks ahju tdotamise
ajal suletud. Arge kipsetamise ajal ahjuust

liiga tihti avage. Jalgige, et uksetihend oleks
puhas ja korralikult omal kohal.

Energia kokkuhoiu tagamiseks kasutage
metallndusid.

Arge eelkuumutage ahju enne kiipsetamist,
kui véimalik.

Kui valmistate jarjest mitu kiipsetist, plldke
need ahju panna véimalikult luhikeste
vahedega.

Kiipsetamine p66rdéhuga
Voéimalusel kasutage energia kokkuhoiuks
p6orddhuga kupsetusreziime.

14. JAATMEKAITLUS

Sumboliga C/:) tahistatud materjalid voib
ringlusse suunata. Selleks viige pakendid
vastavatesse konteineritesse. Aidake hoida
keskkonda ja inimeste tervist ja suunake
elektri- ja elektroonilised jaatmed ringlusse.

Arge visake siimboliga E tahistatud

Jaakkuumus

Kui kiipsetusaeg on tle 30 minuti,
vahendage vahemalt 3 - 10 minutit enne
kipsetusaja 16ppu ahju temperatuuri. Ahjus
olev jadkkuumus véimaldab kiipsetamist
jatkata.

Muude toitude soojendamiseks kasutage
jadkkuumust.

Toidu soojashoidmine

Jadkkuumuse kasutamiseks ja toidu
soojashoidmiseks valige madalaim voimalik
temperatuur.

Niiskusega kiipsetus
Funktsioon kiipsetamise ajal energia
saastmiseks.

seadmeid muude majapidamisjaatmete
hulka. Viige seade kohalikku ringluspunkti voi
pdorduge abi saamiseks kohalikku
omavalitsusse.
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FUR PERFEKTE ERGEBNISSE

Danke, dass Sie sich flr dieses AEG Produkt entschieden haben. Wir haben es
geschaffen, damit Sie viele Jahre von seiner ausgezeichneten Leistung und den
innovativen Technologien, die Ihnen das Leben erleichtern, profitieren kdnnen. Es ist mit
Funktionen ausgestattet, die in gewdhnlichen Geraten nicht vorhanden sind. Bitte
nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit, um das Beste aus ihm herauszuholen.
Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:

Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und
@ Reparatur zu erhalten:
www.aeg.com/support
g Registrieren Sie Ihr Produkt, um einen erstklassigen Service zu erhalten:
a/ www.registeraeg.com
Um Zubehor, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fur Ihr Gerat zu kaufen:
www.aeg.com/shop

KUNDENDIENST UND SERVICE

Verwenden Sie immer Original-Ersatzteile.

Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an einen autorisierten Kundendienst
wenden: Modell, PNC, Seriennummer.

Die Daten finden Sie auf dem Typenschild.

A\ Warnungs-/Sicherheitshinweise
® Allgemeine Informationen und Empfehlungen
Informationen zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.

INHALTSVERZEICHNIS
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Bedienungsanleitung. Bei Verletzungen oder
Schaden infolge nicht ordnungsgemalier Montage oder
Verwendung Ubernimmt der Hersteller keine Haftung.
Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen an einem
sicheren und zuganglichen Ort auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen

Personen

- Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung und/oder
mangelndem Wissen nur dann verwendet werden, wenn sie
durch eine fur ihre Sicherheit zustédndige Person
beaufsichtigt werden oder in die sichere Verwendung des
Gerats eingewiesen wurden und die mit dem Geréat
verbundenen Gefahren verstanden haben. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung missen vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

- Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

- Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemal.

- WARNUNG: Halten Sie Kinder und Haustiere wahrend des
Betriebs oder der Abklihlphase vom Gerét fern. Die
zuganglichen Gerateteile werden beim Betrieb sehr heil3.

- Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.

- Kinder durfen keine Reinigung und Wartung ohne
Beaufsichtigung durchfihren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

- Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.
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- WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Seien Sie vorsichtig
und berlUhren Sie niemals die Heizelemente.

- Verwenden Sie zum Anfassen des Zubehérs und der Topfe
warmeisolierende Handschuhe.

Ziehen Sie bitte vor jeder WartungsmalRnahme den
Netzstecker aus der Steckdose.

- WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

- Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

Benutzen Sie keine scharfe Scheuermittel oder
Metallschwadmmchen zum Reinigen der Glastir; sie kbnnen
die Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fUhren.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
gleichermalden qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.

- Ziehen Sie die Einhangegitter erst vorne und dann hinten
von der Seitenwand weg und nehmen Sie sie heraus.
Flhren Sie zum Einsetzen der Einhangegitter die oben
aufgefuhrten Schritte in umgekehrter Reihenfolge durch.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

21 Montage » Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.
WARNUNG! « Seien Sie beim Umsetzen des Gerates
A Die Montage des Geréts darf nur vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
von einer qualifizierten Fachkraft Sie stets Sicherheitshandschuhe und
durchgefiihrt werden. festes Schuhwerk.
« Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.
Entfernen Sie das gesamte * Montieren Sie das Gerat an einem
Verpackungsmaterial. sicheren und geeigneten Ort, der den
Montieren Sie ein beschadigtes Gerat Montageanforderungen entspricht.
nicht und benutzen Sie es nicht.
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* Die Mindestabstande zu anderen Geraten

und Kiichenmébeln sind einzuhalten.

» Uberprifen Sie vor der Montage des
Gerétes, ob sich die Ofentlr ohne
Kraftanwendung 6ffnen Iasst.

» Das Gerat ist mit einem elektrischen
Klhlsystem ausgestattet. Es muss an die
Stromversorgung angeschlossen werden.

» Die Standsicherheit des Kiichenmdbels
muss DIN 68930 entsprechen.

Mindesthdhe des Einbau-
mdbels (Mindesthéhe des
Schranks unter der Arbeits-

578 (600) mm

platte)

Schrankbreite 560 mm
Schranktiefe 550 (550) mm
Héhe der Geréatevordersei- 594 mm
te

Hohe der Geraterlckseite 576 mm
Breite der Geratevordersei- 595 mm
te

Breite der Gerateriickseite 559 mm
Geratetiefe 567 mm
Gerateeinbautiefe 546 mm
Tiefe bei gedffneter Tir 1027 mm
MindestgroRe der Beltif- 560 x 20 mm
tungsoffnung. Offnung auf

der Rickseite unten

Lénge des Netzanschluss- 1500 mm
kabels. Das Kabel befindet

sich in der rechten Ecke

auf der Riickseite.

Befestigungsschrauben 4 x 25 mm

2.2 Elektroanschluss

WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

» Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriiften Elektriker vorzunehmen.

» Das Gerat muss geerdet sein.

+ Stellen Sie sicher, dass die Daten auf
dem Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

Schlielen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemaR installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, Netzstecker und
Netzkabel nicht zu beschadigen. Falls das
Netzkabel des Gerats ersetzt werden
muss, lassen Sie diese Arbeit durch
unseren autorisierten Kundendienst
durchfiihren.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die Geratetiir oder die Nische unter dem
Gerat nicht berthrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die TUr heil? ist.

Alle Teile, die gegen direktes Berlhren
schitzen, sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zugéanglich ist.
Falls die Steckdose lose ist, schlielRen Sie
den Netzstecker nicht an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Gerat von der Stromversorgung
trennen mochten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
miissen aus dem Halter entfernt werden
kénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schiitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kdnnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens
3 mm ausgefiihrt sein.

Das Gerat wird mit einem Netzstecker
und Netzkabel geliefert.
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2.3 Bedienung

WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs-,
Stromschlag- oder
Explosionsgefahr.

Dieses Gerat ist ausschlieBlich zur
Verwendung im Haushalt bestimmt.
Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerat vor.

Die Liftungsoffnungen dirfen nicht
abgedeckt werden.

Lassen Sie das Gerat bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tur vorsichtig
vor, wenn das Geréat in Betrieb ist. Es
kann heil3e Luft austreten.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit feuchten
oder nassen Handen oder wenn es mit
Wasser in Kontakt gekommen ist.

Uben Sie keinen Druck auf die gedffnete
Geratetur aus.

Benutzen Sie das Geréat nicht als Arbeits-
oder Abstellflache.

Offnen Sie die Geratetir vorsichtig. Bei
der Verwendung von Zutaten, die Alkohol
enthalten, kann ein Alkohol-Luftgemisch
entstehen. )

Achten Sie beim Offnen der Tir darauf,
dass keine Funken oder offenen Flammen
in das Gerat gelangen.

Laden Sie keine entflammbaren Produkte
oder Gegenstande, die mit entflammbaren
Produkten benetzt sind, in das Gerat und
stellen Sie solche nicht in die Nahe oder
auf das Gerat.

WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.

Um Beschadigungen oder Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

— Stellen Sie feuerfestes Geschirr oder
andere Gegenstande nicht direkt auf
den Boden des Gerats.

— Legen Sie keine Alufolie direkt auf
den Boden des Garraums.

— Fdllen Sie kein Wasser in das heil3e
Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes Geschirr

DEUTSCH

oder feuchte Speisen im Gerat
stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen des Zubehdrs sorgfaltig
VOr.

» Verfarbungen der Email- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerats.

* Verwenden Sie fur feuchte Kuchen das
tiefe Blech. Fruchtsafte kénnen bleibende
Flecken verursachen.

* Dieses Gerét ist nur zum Kochen
bestimmt. Jeder andere Gebrauch ist als
bestimmungsfremd anzusehen, zum
Beispiel das Beheizen eines Raums.

» Die Backofentlr muss beim Betrieb
geschlossen sein.

» Ist das Gerét hinter einer Mobelfront (z. B.
einer Tur) installiert, achten Sie darauf,
dass die Tiur wahrend des Geratebetriebs
nicht geschlossen wird. Hinter einer
geschlossenen Mobelfront kdnnen sich
Hitze und Feuchtigkeit ansammeln und
das Gerat, Gehause oder den Boden
beschadigen. Schliel3en Sie die
Mdobelfront nicht, bevor das Gerat nach
dem Gebrauch vollstéandig abgekihlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

WARNUNG!
Verletzungs-, Brandgefahr sowie
Risiko von Schaden am Geréat.

» Schalten Sie das Gerat immer aus und
ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, bevor Reinigungsarbeiten
durchgefihrt werden.

* Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekuhlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

» Ersetzen Sie die Tirglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

* Gehen Sie beim Aushangen der Tir
vorsichtig vor. Die Tdr ist schwer!

* Reinigen Sie das Gerat regelmafig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.

* Reinigen Sie das Gerats mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlieRlich Neutralreiniger. Benutzen
Sie keine Scheuermittel, scheuernde



Reinigungsschwammchen, Lésungsmittel
oder Metallgegenstande.

Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen
auf seiner Verpackung.

2.5 Innenbeleuchtung

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

Bezuglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen missen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen Uber den
Betriebszustand des Geréates anzeigen.
Sie sind nicht fir den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht fur die
Raumbeleuchtung geeignet.

Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

aaanan

==

=

|
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2.6 Service

Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten
Kundendienst.

Verwenden Sie ausschliellich
Originalersatzteile.

2.7 Entsorgung

EERRRCEOENE

12)

WARNUNG!
Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.
Entfernen Sie das Turschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder oder
Haustiere im Gerat einschlielRen.

Bedienblende

Einstellknopf fir die Ofenfunktionen
Betriebskontrolllampe/-symbol
Display

Einstellknopf (fir die Temperatur)
Temperaturanzeige/-symbol
Heizelement

Lampe

Ventilator

Einschubschienen, herausnehmbar

Garraumvertiefung — Behalter fur die
Aqua-Reinigungsfunktion
Einschubebenen
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3.2 Zubehor

Kombirost

Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.

Backblech

<

Fir Kuchen und Platzchen.

Brat- und Fettpfanne

<

4. BEDIENFELD

4.1 Versenkbare Knopfe

Driicken Sie zum Benutzen des Geréts den

Knopf. Der Knopf kommt dann heraus.

4.2 Sensorfelder/Tasten

—_ Einstellen der Zeit.

Zum Backen und Braten oder zum Auffangen
von abtropfendem Fett.

Teleskopausziige

Zum einfacheren Einsetzen und Entnehmen
der Backbleche und des Kombirosts.

@ Einstellen einer Uhrfunktion.

+ Einstellen der Zeit.
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4.3 Display

A

B. Timer

gA

g

]

5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

5.1 Vor der ersten Inbetriebnahme

A. Uhrfunktionen

Der Backofen kann wahrend des Vorheizens Geruch und Rauch verstromen. Stellen Sie
sicher, dass der Raum bellftet ist.

Schritt 1

X

Schritt 2

—

555
Schritt 3

Stellen Sie die Uhrzeit ein

Reinigen Sie den Backofen

Heizen Sie den leeren Backofen
vor

1. Drlcken Sie: @

2. + ~ - zum Einstellen der
Stunde driicken. Driicken Sie:

Q.
5+ —

- zum Einstellen der

Minuten driicken. Driicken Sie:

Q.

2.

Nehmen Sie die Zubehorteile
und die herausnehmbaren Ein-
hangegitter aus dem Ofen.
Feuchten Sie ein weiches Tuch
mit warmem Wasser und etwas
mildem Reinigungsmittel an,
und reinigen Sie damit den
Backofen und das Zubehor.

1.

Stellen Sie die Hochsttempera-
tur fiir folgende Funktion ein:

=

Dauer: 1 Std.
Stellen Sie die Hochsttempera-
tur fiir folgende Funktion ein:

@

Dauer: 15 Min.

Schalten Sie den Ofen aus und warten Sie, bis er abgekdhlt ist. Setzen Sie die Zubehdrteile und die heraus-

nehmbaren Einhangegitter in den Backofen.

6. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG! 6.1 Einstellung: Ofenfunktion

Siehe Kapitel

Sicherheitshinweise.

Schritt 1 Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf

auf eine Ofenfunktion.
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Ofenfunktion Anwendung

Schritt 2 Drehen Sie den Wahlknopf, um die
Temperatur auszuwahlen.
Schritt 3 Drehen Sie nach Beendigung des Gar-

vorgangs die Knopfe in die Aus-Positi-
on, um den Backofen auszuschalten.

6.2 Ofenfunktionen

Diese Funktion ist entwickelt
worden, um wahrend des Gar-
vorgangs Energie zu sparen.
Wenn Sie diese Funktion nut-
zen, kann die Temperatur im
Garraum von der eingestellten
Temperatur abweichen. Die
Waérmeleistung kann geringer
sein. Weitere Informationen zu
folgenden Themen finden Sie im
Kapitel ,Taglicher Gebrauch*:
Feuchte HeiRluft.

Al

Feuchte Heil3luft

vvv Zum Girillen diinner Lebensmit-
tel und zum Toasten von Brot.

Ofenfunktion =~ Anwendung
0 Der Backofen ist ausgeschaltet.
Stellung Aus
6 Einschalten der Lampe.
-Q:
Backofenbeleuch-
tung
Zum Backen auf bis zu drei Ein-
schubebenen gleichzeitig und
- zum Dérren von Lebensmitteln.
HeiRluft Stellen Sie eine 20 - 40 °C nied-

rigere Backofentemperatur als
bei Ober-/Unterhitze ein.

Grill
[l Zum Braten grof3er Fleischsti-
Y cke oder von Gefliigel mit Kno-

chen auf einer Ebene. Zum Gra-

HeiBluftgrillen tinieren und Uberbacken.

Zum Backen von Pizza. Fir ein
(?) intensives Uberbacken und ei-
nen knusprigen Boden.

Pizzastufe

—_— Zum Backen und Braten auf ei-
ner Ebene.

Weitere Informationen zu fol-
Ober-/Unterhitze /  genden Themen finden Sie im
Aqua-Reinigungs-  Kapitel ,Pflege und Reinigung*:

funktion Aqua-Reinigungsfunktion.
Zum Backen von Kuchen mit
knusprigen Béden und zum Ein-
kochen von Lebensmitteln.
Unterhitze
Zum Auftauen von Lebensmit-
vy teln (Gemuse und Obst). Die
Auftauzeit hangt ab von der
Auftauen Menge und GroRe der Tiefkiihl-

gerichte.
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@ Die Lampe wird bei einigen
Ofenfunktionen und einer
Temperatur unter 60 °C
automatisch ausgeschaltet.

6.3 Hinweise zu: Feuchte HeiBBluft

Diese Funktion wurde zur Bestimmung der
Energieeffizienzklasse und den
Anforderungen an die umweltgerechte
Gestaltung EU 65/2014 und EU 66/2014
verwendet. Tests gemal EN 60350-1.

Die Backofentur sollte wahrend des
Garvorgangs geschlossen bleiben, damit die
Funktion nicht unterbrochen wird. So wird
gewahrleistet, dass der Backofen mit der
hochsten Energieeffizienz arbeitet.

Die Kochanleitungen finden Sie im Kapitel
"Hinweise und Tipps", Feuchte Heilluft.
Allgemeine Empfehlungen zur
Energieeinsparung finden Sie im Kapitel
+Energieeffizienz®, Energie sparen.



7. UHRFUNKTIONEN
7.1 Uhrfunktionen

Uhrfunktion Anwendung
@ Zum Einstellen, Andern oder Abfragen der Uhrzeit.
Uhrzeit
I_)l Einstellen der Einschaltdauer fir den Backofen.
Dauer
D Zum Einstellen eines Countdowns. Diese Funktion wirkt sich nicht auf den

Betrieb des Backofens aus. Sie kdnnen diese Funktion jederzeit und auch

Kurzzeit-Wecker bei ausgeschaltetem Backofen einstellen.

7.2 Einstellung: Uhrfunktionen

Anderung: Uhrzeit

@ blinkt, wenn Sie den Backofen an die Stromversorgung anschlieen, nach einem Stromausfall und wenn der
Timer nicht eingestellt ist.

Schritt 1 + - wiederholt driicken. @ - beginnt zu blinken.

Schritt 2 + ~ - zum Einstellen der Zeit driicken.

Nach etwa flinf Sekunden hért die Anzeige auf zu blinken und das Display zeigt die Zeit an.

@ - wiederholt driicken, um die Tageszeit zu andern. @ - beginnt zu blinken.

Einstellung: Dauer

Schritt 1 Stellen Sie eine Ofenfunktion und die Temperatur ein.

Schritt 2 @ - wiederholt driicken. Iel - beginnt zu blinken.

Schritt 3 + ~— - zum Einstellen der Dauer driicken.

Im Display wird folgendes angezeigt: |_)|

|9| - blinkt, wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist. Der Signalton ertdnt und der Backofen wird
ausgeschaltet.

Schritt 4 Driicken Sie eine beliebige Taste, um das Signal abzustellen.

Schritt 5 Drehen Sie die Kndpfe in die Position Aus.

Einstellung: Kurzzeit-Wecker

Schritt 1 @ - wiederholt driicken. Q - beginnt zu blinken.
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Einstellung: Kurzzeit-Wecker

Schritt2 4 — _,um Einstellen der Zeit driicken.

Die Funktion startet automatisch nach 5 Sekunden.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt der Signalton.

Schritt 3 Driicken Sie eine beliebige Taste, um das Signal abzustellen.

Schritt 4 Drehen Sie die Kndpfe in die Position Aus.

Abbrechen: Uhrfunktionen

Schritt 1 @ - wiederholt driicken, bis das Symbol der Uhrfunktion anfangt zu blinken.

Schritt 2 Gedriickt halten: — .

Die Uhrfunktion wird nach einigen Sekunden ausgeschaltet.

8. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

dienen auch als Kippsicherung. Durch den
1
g:r:\:eNI?ath;él umlaufend erhéhten Rand des Rosts ist das
SicherheiFt)shinweise Kochgeschirr gegen Abrutschen vom Rost

gesichert.
8.1 Einsetzen des Zubehors

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite
erhoht die Sicherheit. Diese Einkerbungen

Kombirost:
Schieben Sie den Kombirost zwischen die Fih-
rungsschienen der Einhangegitter.
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Backblech /Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Blech zwischen die Flihrungs-
stdbe der Einhangegitter.

—

Kombirost, Backblech /Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die Fih-
rungsstabe der Einhangegitter und dem Kombirost
auf die Fihrungsstabe darliber.

_———
=

\

M

8.2 Verwenden der
Teleskopausziige

Teleskopauszuge nicht schmieren.

Kombirost:

Legen Sie den Kombirost auf die Teleskopausziige.

Achten Sie darauf, die Teleskopausziige

ganz in den Backofen zu schieben, bevor Sie

die Backofentiir schlieRen.

Tiefes Blech:
Setzen Sie das tiefe Blech auf die Teleskopauszii-
ge.

DEUTSCH
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Kombirost und tiefes Blech zusammen:
Setzen Sie den Kombirost und das tiefe Blech zu-
sammen auf die Teleskopauszige.

9. ZUSATZFUNKTIONEN

9.1 Kiihlgeblase

Wenn der Backofen in Betrieb ist, wird das
Klhlgeblase automatisch eingeschaltet, um
die Ofenoberflachen zu kiihlen. Wenn Sie

10. TIPPS UND HINWEISE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

10.1 Garempfehlungen

®

den Backofen ausschalten kann das
Kihlgeblase weiter laufen, bis der Ofen
abgekuhlt ist.

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie sind abhangig von den Rezepten, der

Qualitat und der Menge der verwendeten Zutaten.

lhr Backofen backt oder brat unter Umstanden anders als Ihr friherer Backofen. Die Tabellen unten enthalten die
empfohlenen Einstellungen fir Temperatur, Gardauer und Einschubebene fiir die einzelnen Speisen.
Finden Sie fiir ein bestimmtes Rezept keine konkreten Angaben, orientieren Sie sich an einem dhnlichem Re-

zept.

10.2 Innenseite der Tiir
An der Innenseite der Tiir befindet sich
Folgendes:

¢ Die Nummern der Einschubebenen,

» Informationen tber Ofenfunktionen,
empfohlene Einschubebenen und
Temperaturen fir die Gerichte.

10.3 Backen

Nutzen Sie, wenn Sie zum ersten Mal
backen, die niedrigere Temperatur.
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Sie kdnnen die Backzeit um 10 - 15 Minuten
verlangern, wenn Kuchen auf mehreren
Ebenen gebacken werden.

Hohenunterschiede bei Kuchen und Geback
kdnnen zu unterschiedlicher Braunung
fuhren. Im Fall einer unterschiedlichen
Braunung ist es nicht notwendig die
Temperatur zu andern. Die Unterschiede
gleichen sich wahrend des Backens aus.

Die Backbleche im Ofen kénnen sich beim
Backen verformen. Nachdem die Backbleche
abgekihlt sind, hebt sich die Verformung
wieder auf.



10.4 Backtipps

Backergebnis

Die Unterseite des Kuchens ist Die Einschubebene ist nicht richtig.

nicht ausreichend gebacken.

Mogliche Ursache

Abhilfe

Stellen Sie den Kuchen auf eine tiefere
Einschubebene.

Der Kuchen fallt zusammen
und ist noch teigig oder mit hoch.

Die Backofentemperatur ist zu

Stellen Sie beim nachsten Mal eine nied-
rigere Backofentemperatur ein.

Wasserstreifen durchzogen.

Die Backofentemperatur ist zu hoch

und die Backzeit zu kurz.

Stellen Sie beim néachsten Mal eine lange-
re Backzeit und eine niedrigere Backofen-
temperatur ein.

Der Kuchen ist zu trocken.
niedrig.

Die Backofentemperatur ist zu

Stellen Sie beim nachsten Mal eine hohere
Backofentemperatur ein.

Die Backzeit ist zu lang.

Stellen Sie beim nachsten Mal eine kiirz-
ere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregelmaBig  Die Backofentemperatur ist zu hoch
und die Backzeit zu kurz.

gebraunt.

Stellen Sie beim nachsten Mal eine lange-
re Backzeit und eine niedrigere Backofen-
temperatur ein.

Der Kuchenteig ist nicht gleichma-

Rig verteilt.

Verteilen Sie beim nachsten Mal den Ku-
chenteig gleichmaRiger auf dem Back-
blech.

Der Kuchen ist nach der im
Rezept angegebenen Backzeit niedrig.
nicht fertig gebacken.

Die Backofentemperatur ist zu

Stellen Sie beim néachsten Mal eine etwas
héhere Backofentemperatur ein.

10.5 Backen auf einer Einschubebene

O Ik

CKEN IN FOR- (°C) (Min.)

MEN

Tortenboden aus  HeiBluft 170 - 180 10-25 2
Murbeteig, Heizen

Sie den leeren

Backofen vor

Tortenboden aus Heilluft 150 - 170 20-25 2
Ruhrteig

Gugelhupf / Bri- HeiBluft 150 - 160 50-70 1
oche

Sandkuchen / HeiBluft 140 - 160 70-90 1
Frichtekuchen

Késekuchen Ober-/Unterhitze 170 - 190 60 - 90 1

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.
Verwenden Sie die Funktion Heil3luft.
Verwenden Sie ein Backblech.
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% KUCHEN/GEBACK/BROTE

O

(°C) (Min.)
Streuselkuchen 150 - 160 20-40
Obstkuchen (mit Hefeteig/Ruhrteig), verwenden Sie 150 35-55
ein tiefes Blech
Obstkuchen mit Mirbeteig 160 - 170 40 - 80

Leeren Backofen vorheizen.
Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.
Verwenden Sie ein Backblech.

@ KUCHEN/ @

GEBACK/BROTE (°C) (Min.)

Biskuitrolle 180 - 200 10-20 3

Roggenbrot: erst: 230 20 1
anschliefend: 160 - 180 30-60

Mandelkuchen mit Butter / 190 - 210 20-30 3

Zuckerkuchen

Windbeutel / Eclairs 190 - 210 20-35 3

Hefezopf / Hefekranz 170 - 190 30-40 3

Obstkuchen (mit Hefeteig/ 170 35-55 3

Ruhrteig), verwenden Sie

ein tiefes Blech

Hefekuchen mit empfindli- 160 - 180 40 - 80 3

chen Belagen (z.B. Quark,

Sahne, Pudding)

Christstollen 160 - 180 50-70 2

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

= B
KLEINGEBACK i

(°C) (Min.)
Mirbeteig-Platzchen HeiRluft 150 - 160 10-20
Brotchen, Heizen Sie den lee-  HeiRluft 160 10-25
ren Backofen vor
Ruihrteigplatzchen HeiRluft 150 - 160 15-20
Blatterteiggeback, Heizen Sie  HeiRluft 170 - 180 20-30

den leeren Backofen vor
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% KLEINGEBACK LJ

O

(°C) (Min.)
Hefekleingebéck HeiBluft 150 - 160 20-40
Makronen HeiBluft 100 - 120 30-50
Geback aus Eiweilt / Baiser HeiBluft 80 - 100 120 - 150
Brétchen, Heizen Sie den lee-  Ober-/Unterhitze 190 - 210 10-25

ren Backofen vor

10.6 Aufldufe und Gratins

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

O

(°C) (Min.)
Uberbackene Baguettes HeiBluft 160 - 170 15-30
Gemlsegratin, Heizen Sie HeiRluftgrillen 160 - 170 15-30
den leeren Backofen vor
Lasagne Ober-/Unterhitze 180 - 200 25-40
Fischauflaufe Ober-/Unterhitze 180 - 200 30-60
Gefillltes Gemiise HeiRluft 160 - 170 30-60
SiiRe Auflaufe Ober-/Unterhitze 180 - 200 40-60
Nudelauflauf Ober-/Unterhitze 180 - 200 45 - 60

10.7 Backen auf mehreren Ebenen

Verwenden Sie die Funktion Heiluft.

% KUCHEN/

Benutzen Sie die Backbleche.

O Je

GEBACK °C Min.
€ ( ) 2 Ebenen
Windbeutel / Eclairs, Hei- 160 - 180 25-45 1/4
zen Sie den leeren Back-
ofen vor
Streuselkuchen, trocken 150 - 160 30-45 1/4
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GEBACKI/KLEI- (°C) (Min.)

NE KUCHEN/ 2 Ebenen 3 Ebenen
GEBACK/BROT-

CHEN

Brotchen 180 20-30 1/4 -
Mirbeteig-Platzchen 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
Ruhrteigplatzchen 160 - 170 25-40 1/4 -
Blatterteiggeback, 170 - 180 30-50 1/4 -
Heizen Sie den lee-

ren Backofen vor

Hefekleingebéck 160 - 170 30-60 1/4 -
Makronen 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Gebéck aus Eiweit / 80 - 100 130- 170 1/4 -

Baiser

10.8 Tipps zum Braten
Benutzen Sie hitzebestandiges Geschirr.

Braten Sie mageres Fleisch abgedeckt (Sie
kénnen Aluminiumfolie verwenden).

Braten Sie groRRe Fleischstlicke direkt im
Blech oder auf dem Kombirost tiber dem
Blech.

Geben Sie etwas Wasser ins Blech, um zu
verhindern, dass das herabtropfende Fett
brennt.

S
¢

RINDFLEISCH

Drehen Sie den Braten nach 1/2 - 2/3 der
Gardauer.

Braten Sie Fleisch und Fisch in groRen
Stlicken (1 kg oder mehr).

Betraufeln Sie die Fleischsticke mit dem
eigenen Saft wahrend des Bratens.

10.9 Braten

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

O

(°C) (Min.)
Schmorfleisch 1-1,5kg Ober-/Unterhitze 230 120 - 150
Roastbeef/Filet, blutig, je cm Dicke HeiBluftgrillen 190 - 200 5-6
Heizen Sie den leeren
Backofen vor
Roastbeef/Filet, rosa, je cm Dicke HeiBluftgrillen 180 - 190 6-8

Heizen Sie den leeren
Backofen vor
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@ RINDFLEISCH

K

=
LJ

(°C)

(Min.)

Roastbeef/Filet, durch, je cm Dicke
Heizen Sie den leeren
Backofen vor

HeiRluftgrillen 170 - 180

8-10

; SCHWEINEFLEISCH

o=
—]

K

(. Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

(kg) (°C) (Min.)
Schulter / Nacken / Schinken-  1-1.5 160 - 180 90 - 120
stlick
Koteletts / Rippchen 1-15 170 - 180 60 - 90
Hackbraten 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Schweinshaxe, vorgegart 0.75-1 150 - 170 90 - 120

K

(. Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

O

(kg) (°C) (Min.)
Kalbsbraten 1 160 - 180 90- 120
Kalbshaxe 1.5-2 160 - 180 120 - 150

DEUTSCH
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Y

(. Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

O

(kg) (°C) (Min.)
Lammkeule / Lammbraten 1-1.5 150 - 170 100 - 120
Lammriicken 1-15 160 - 180 40 - 60

@ WILD

Y

L) Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.

O

(kg) (°C) (Min.)
Ricken / Hasenkeule, Hei- bis zu 1 230 30-40
zen Sie den leeren Back-
ofen vor
Reh-/Hirschriicken 1.5-2 210 - 220 35-40
Reh-/Hirschkeule 1.5-2 180 - 200 60 - 90

@ GEFLUGEL

=
i Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

%

O

(kg) (°C) (Min.)
Geflligelteile e0,2-0,25 200 - 220 30-50
Héhnchen, halbiert je0,4-05 190 - 210 35-50
Hahnchen, Poularde 1-15 190 - 210 50-70
Ente 15-2 180 - 200 80 - 100
Gans 35-5 160 - 180 120 - 180
Pute 25-35 160 - 180 120 - 150
Pute 4-6 140 - 160 150 - 240
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FISCH, GEDAMPFT

%

Fisch 1-15

(kg)

(. Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.

O

(°c) (Min.)
210 - 220 40 - 60

10.10 Knusprige Backwaren
mitPizzastufe

PIZZA

&)

5 O

>R [

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

PIZZA

Heizen Sie den leeren Backofen vor
dem Garen vor.

Nutzen Sie die zweite Einschubebe-

(°c) (Min.)
Obststortchen 180 - 200 40 -55
Spinatquiche 160 - 180 45 - 60
Quiche Lor- 170 - 190 45-55
raine / Schwei-
zer Flan
Kasekuchen 140 - 160 60 - 90
Gemusekuchen 160 - 180 50 - 60

ne.

24 D
(°C) (Min.)

Pizza, dinner 200 - 230 15-20

Boden, verwen-

den Sie ein tie-

fes Blech

Pizza, dicker 180 - 200 20-30

Boden

Fladenbrot 230 - 250 10-20

Blatterteigqui- 160 - 180 45-55

che

Flammkuchen 230 - 250 12-20

Piroggen 180 - 200 15-25

10.11 Grill

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem
Garen vor.

Grillen Sie nur diinne Fleisch- oder
Fischstiicke.

Setzen Sie ein Kuchenblech in die erste
Einschubebene, um das Fett aufzufangen.
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@ GRILL
Verwenden Sie die Funktion: Grill

¥ O O

(°C) (Min.) (Min.)
Erste Seite Zweite Seite
Roastbeef 210 - 230 30-40 30-40 2
Rinderfilet 230 20-30 20-30 3
Schweinelende 210- 230 30-40 30-40 2
Kalbsruicken 210 - 230 30-40 30-40 2
Lammriicken 210- 230 25-35 20-25 3
Fisch 0,5 kg - 1 kg 210-230 15-30 15-30 3

10.12 Tiefkuhlgerichte

444 AUFTAUEN

B
E Verwenden Sie die Funktion: HeiBluft.

Y O

o

(°C) (Min.)
Pizza, gefroren 200 - 220 15-25 2
Pizza American, gefroren 190 - 210 20-25 2
Pizza, gekihlt 210-230 13-25 2
Pizzasnacks, gefroren 180 - 200 15-30 2
Pommes frites, dinn 200 - 220 20 -30 3
Pommes frites, dick 200 - 220 25-35 3
Kartoffelspalten / Kroketten 220 - 230 20-35 3
Rostis 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, frisch 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, gefroren 160 - 180 40 - 60 2
Gebackener Kase 170 - 190 20-30 3
Héahnchenflugel 190 - 210 20-30 2
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10.13 Auftauen

Nehmen Sie die Lebensmittel aus der
Verpackung und legen Sie sie auf einen
Teller.

Bedecken Sie die Speise nicht, da dies die
Auftauzeit verldngern kann.

Legen Sie bei groReren
Nahrungsmittelportionen einen leeren

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

Y ® O

umgedrehten Teller auf den Garraumboden.
Legen Sie die Speise in eine tiefe Schissel
und stellen Sie sie auf den Teller im
Backofen. Entfernen Sie bei Bedarf die
Einhangegitter.

O ®

(kg) (Min.) (Min.)
Auftauzeit Zusatzliche Auf-
tauzeit

Hahnchen 1 100 - 140 20-30 Nach der Halfte der
Gardauer wenden.

Fleisch 1 100 - 140 20-30 Nach der Halfte der
Gardauer wenden.

Forelle 0,15 25-35 10-15 -

Erdbeeren 0,3 30-40 10-20 -

Butter 0,25 30-40 10-15 -

Sahne 2x0,2 80— 100 10-15 Sahne im leicht gefrore-
nen Zustand aufschla-
gen.

Torte 1,4 60 60 -

10.14 Einkochen
Verwenden Sie die Funktion Unterhitze.

Verwenden Sie nur handelslbliche
Einmachglaser mit denselben Abmessungen.

Verwenden Sie keine Einmachglaser mit
Schraub- und Bajonettdeckeln oder
Metalldosen.

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Ein-Liter-
Einmachglaser auf das Backblech.

Fillen Sie die Einmachglaser gleichmaRig
und verschlieRen Sie sie mit einer Klammer.

Die Einmachglaser durfen sich nicht
beriihren.

Geben Sie ungefahr 0,5 | Wasser ins
Backblech, um ausreichend Feuchtigkeit im
Backofen sicherzustellen.

Wenn die Flussigkeit in den Einmachglasern
zu kécheln beginnt (nach ungefahr 35-60
Minuten bei 1-I-Einmachglasern), schalten
Sie den Backofen aus oder reduzieren Sie
die Temperatur auf 100 °C (siehe Tabelle).

Stellen Sie die Temperatur auf 160 - 170 °C
ein.
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& BEERENOBST @

(Min.)
Gardauer bis zum
Kocheln

Erdbeeren / Blaubeeren/  35-45
Himbeeren / Reife Sta-

chelbeeren
& STEIN- @ @
OBST (Min.) (Min.)
Gardauer bis Kochen Sie
zum Kocheln weiter bei
100 °C
Pfirsiche / Quit- 35-45 10-15

ten / Pflaumen

Sie erzielen ein besseres Ergebnis, wenn Sie

nach halber Dorrzeit den Backofen
ausschalten, 6ffnen und am besten tber
Nacht auskiihlen lassen.

Nutzen Sie flr 1 Blech die dritte
Einschubebene.

Fir 2 Bleche verwenden Sie die erste und
vierte Einschubebene.

S ceutee O

Dee O O

(°Cc) (Std.)
Bohnen 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Suppengemise 60-70 5-6
Pilze 50 - 60 6-8
Krauter 40 - 50 2-3

Stellen Sie die Temperatur auf 60 - 70 °C
ein.

MUSE (Min.) (Min.)

Gardauer bis Kochen Sie & (D

zum Ko- weiter bei OBST

cheln 100 °C (Std.)
Karotten 50 - 60 5-10 Pflaumen 8-10
Gurken 50 - 60 - Aprikosen 8-10
Mixed Pickles 50 - 60 5-10 Apfelscheiben 6-8
Kohlrabi / Erb- 50 - 60 15-20 Birnen 6-9

sen / Spargel

10.15 Dorren - HeiBluft

Verwenden Sie mit Butterbrot- oder
Backpapier belegte Bleche.

10.16 Feuchte HeiBluft - Empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht reflektierenden Formen und Behalter. Sie haben eine
bessere Warmeabsorption als helle Farbe und reflektierende Schiisseln.
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Pizzapfanne

L
Backform

Formchen

v

Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflektierend

28 cm Durchmesser

Dunkel, nicht reflektierend
26 cm Durchmesser

Keramikform

8 cm Durchmes-

ser, 5 cm Hohe

Dunkel, nicht reflektierend
28 cm Durchmesser

10.17 Feuchte HeiBluft

Beachten Sie fir beste Ergebnisse die unten
in der Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.

¥ = 8= 2
\ Ly

(°C) (Min.)
Broétchen, s, 16 Backblech oder tiefes Blech 190 3 45-55
Stiick
Pizza, gefroren, 0,35  Kombirost 190 2 45 -50
kg
Biskuitrolle Backblech oder tiefes Blech 180 2 45-55
Brownie Backblech oder tiefes Blech 180 2 55-60
Biskuitboden Biskuitform auf Kombirost 180 2 40 - 50
Fisch, pochiert, 0,3 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 25-35
Fisch, 0,2 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 25-35
Fischfilet, 0,3 kg Pizzapfanne auf Kombirost 180 3 40 - 50
Fleisch, pochiert, 0,25 Backblech oder tiefes Blech 190 3 40-50
kg
Schaschlik, 0,5 kg Backblech oder tiefes Blech 190 3 35-45
Platzchen, 16 Stiick Backblech oder tiefes Blech 160 2 40 - 50
Makronen, 24 Stiick Backblech oder tiefes Blech 150 2 35-45
Muffins, 12 Stlick Backblech oder tiefes Blech 160 2 35-45
Kleingeback, pikant, Backblech oder tiefes Blech 170 2 35-45
20 Stick
Murbeteigplatzchen, Backblech oder tiefes Blech 150 2 40-45
20 Stick
Tortchen, 8 Stiick Backblech oder tiefes Blech 170 2 35-45
Gemlse, pochiert, 0,4 Backblech oder tiefes Blech 180 3 45 - 55
kg
Vegetarisches Omelett Pizzapfanne auf Kombirost 190 3 40 - 50
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10.18 Informationen fiir
Priifinstitute

Tests gemaR EN 60350, IEC 60350.

@BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Backen in Formen

¥ 5 O Ik

(°C) (Min.)
Biskuit (fettfrei) HeiRluft 140 - 150 35-50 2
Biskuit (fettfrei) Ober-/Unterhitze 160 35-50 2
Apfelkuchen, 2 Formen a @ HeiRluft 160 60 - 90 2
20 cm
é—\gfelkuchen, 2 Formena @ Ober-/Unterhitze 180 70 -90 1
cm

%BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Platzchen

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

5 O

XX [

(°C) (Min.)
Mirbeteiggeback / Feingeback HeiBluft 140 25-40
Murbeteiggeback / Feingeback, Ober-/Unterhitze 160 20-30
Heizen Sie den leeren Backofen
vor
Tortchen, 20 pro Blech, Heizen HeiRluft 150 20-35
Sie den leeren Backofen vor
Tortchen, 20 pro Blech, Heizen Ober-/Unterhitze 170 20-30

Sie den leeren Backofen vor

@BACKEN AUF MEHREREN EBENEN. Platzchen

¥ i3 O Ik

(°c) (Min.)
Mirbeteiggebéack / Feingebéack Heillluft 140 25-45 1/4
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%BACKEN AUF MEHREREN EBENEN. Platzchen

(°C) (Min.)
Tortchen, 20 pro Blech, Heizen HeiBluft 150 23-40 174
Sie den leeren Backofen vor
Biskuit (fettfrei) HeiBluft 160 35-50 174
@GRILL
= Heizen Sie den leeren Backofen 5 Min. vor.
H))
Grillen Sie bei maximaler Temperatureinstellung.
Q == &«
\ ]
(Min.)

Toast Grill 1-3 5
Rindersteak, Nach der Halfte der Grill 24 -30 4
Zeit wenden
11. REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!

Siehe Kapitel

Sicherheitshinweise.
11.1 Hinweise zur Reinigung

< Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und etwas mildem Reinigungsmittel an,

und reinigen Sie damit die Vorderseite des Backofens.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einer Reinigungslésung.

Reinigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.

Reinigungsmittel

DEUTSCH
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Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder andere Speise-
reste kdnnten einen Brand verursachen.

[

Téaglicher Ge-
brauch

Lassen Sie die Speisen nicht langer als 20 Minuten im Backofen stehen. Trocknen Sie den
Garraum nach jedem Gebrauch mit einem weichen Tuch ab.

©y
c24

Reinigen Sie alle Zubehdrteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie trocknen. Feuchten
Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und einem milden Reinigungsmittel an. Reinigen
Sie die Zubehorteile nicht im Geschirrspller.

Zubehor

Reinigen Sie das Zubehdr mit Antihaftbeschichtung nicht mit Scheuermitteln oder scharfkan-

tigen Gegenstanden.

11.2 Entfernen: Einhangegitter

Entfernen Sie Einhangegitter zur Reinigung
des Backofens.

Schritt 1

Schalten Sie den Backofen aus und
warten Sie, bis er abgekuhlt ist.

Schritt 2

Ziehen Sie das Einhangegitter vorne
von der Seitenwand weg.

Jﬁ[

Schritt 3

Ziehen Sie das Einhangegitter hinten
von der Seitenwand weg und nehmen
Sie es heraus.

Schritt 4

Fihren Sie zum Einsetzen der Ein-
héngegitter die oben aufgefiihrten
Schritte in umgekehrter Reihenfolge
durch.

Die Haltestifte der Teleskopausziige
missen nach vorne zeigen.

|
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11.3 Verwendung: Aqua-
Reinigungsfunktion

Bei dieser Reinigungsfunktion werden
mithilfe von Feuchtigkeit Fett- und
Speisereste aus dem Backofen entfernt.

Schritt 4 Lassen Sie den Backofen 30 Min. lang
eingeschaltet.

Schritt 5 Schalten Sie den Ofen aus.

Schritt 6 Warten Sie, bis der Ofen kalt ist. Trock-
nen Sie den Garraum mit einem wei-
chen Tuch ab.

Schritt 1 Flllen Sie Wasser in die Garraumver-
tiefung: 300 ml.

Schritt 2 Stellen Sie die folgende Funktion ein:

Schritt 3 Stellen Sie die Temperatur auf 90 °C.
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11.4 Entfernen: Grill

WARNUNG!
Es besteht Verbrennungsgefahr.



Schritt 1

Schalten Sie den Backofen aus und war-
ten Sie, bis er abgekuhlt ist, um ihn zu
reinigen.

Entfernen Sie die Einhangegitter.

Schritt 2

Fassen Sie die Ecken des Grills. Ziehen
Sie ihn gegen die Federkraft nach vorne
und aus beiden Halterungen heraus. Der
Grill klappt nach unten.

Schritt 3

Reinigen Sie die Backofendecke mit war-
mem Wasser, einem weichen Tuch und
einem milden Reinigungsmittel. Lassen
Sie sie trocknen.

Schritt 4

Flhren Sie zum Einsetzen des Grillele-
ments die oben beschriebenen Schritte
in umgekehrter Reihenfolge durch.

Schritt 5

Setzen Sie die Einhangegitter wieder ein.

11.5 Aus- und Einbau der: Tiir

Sie kénnen die Tlr und inneren
Glasscheiben zur Reinigung entfernen. Die
Anzahl der Glasscheiben variiert je nach

Modell.

WARNUNG!
Die Tur ist schwer.

Schritt 1

Offnen Sie die Tiir vollstandig.

Schritt 2

Driicken Sie auf die Klemmhebel
(A) an beiden Tirscharnieren.

é VORSICHT!
Behandeln Sie das Glas

vorsichtig, insbesondere an den
Kanten der vorderen Scheibe.
Das Glas kann zerbrechen.

Schritt 3

SchlieRen Sie die Backofentiir bis zur ersten Offnungsstellung (Winkel ca. 70 Grad). Fassen Sie die
Tar mit beiden Handen seitlich an und ziehen Sie sie schrag nach oben vom Backofen weg. Legen
Sie die Tur mit der AuBenseite nach unten auf ein weiches Tuch und eine stabile Flache.
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Schritt 4

Fassen Sie die TUrabdeckung (B)
an der Oberkante der TUr an beiden
Seiten an. Driicken Sie sie nach in-
nen, um den Klippverschluss zu 16-
sen.

Schritt 5

Ziehen Sie die Turabdeckung nach
vorn, um sie abzunehmen.

Schritt 6

Fassen Sie die Glasscheiben der
Tuar nacheinander am oberen Rand
an und ziehen Sie sie nach oben
aus der Fuhrung.

Schritt 7

Reinigen Sie die Glasscheiben mit
Wasser und Seife. Trocknen Sie die
Glasscheibe sorgfaltig ab. Reinigen
Sie die Glasscheiben nicht im Ge-
schirrspliler.

Schritt 8

Fihren Sie nach der Reinigung die
obigen Schritte in umgekehrter Rei-
henfolge durch.

Schritt 9

Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein und dann die groRere Scheibe und die Tur.
Stellen Sie sicher, dass die Glasscheiben in der richtigen Position eingesetzt wurden, da sich ande-
renfalls die Turoberflache tUberhitzen kann.

11.6 Austausch: Lampe

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

Die Lampe kann heil sein.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1

Schritt 2 Schritt 3

Schalten Sie den Backofen aus.

Warten Sie, bis der Ofen kalt ist.

Trennen Sie den Ofen von der Netz-  Breiten Sie ein Tuch auf dem Gar-

versorgung. raumboden aus.

Obere Lampe

Schritt 1

Drehen Sie die Glasabdeckung und neh-

men Sie sie ab.
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Schritt 2 Reinigen Sie die Glasabdeckung.

Schritt 3 Ersetzen Sie die Lampe durch eine geeignete, bis 300 °C hitzebestéandige Lampe.

Schritt 4 Bringen Sie die Glasabdeckung wieder an.

12. FEHLERSUCHE

WARNUNG! N N .

Siehe Kapitel Stérung Priifen Sie, ob...

Sicherheitshinweise. Die Lampe nicht funktio-  Die Lampe defekt ist.
niert.

12.1 Was tun, wenn...

In allen Fallen, die nicht in dieser Tabelle 12.2 Servicedaten

aufgeflihrt sind, wenden Sie sich bitte an Wenn Sie das Problem nicht selbst I8sen
einen autorisierten Kundendienst. kénnen, wenden Sie sich an lhren Handler
oder einen autorisierten Kundendienst.
S, LT Sl el Die vom Kundendienst benétigten Daten
Der Backofen nicht heizt. Die Sicherung defekt ist. finden Sie auf dem Typenschild. Das
- - - Typenschild befindet sich am Frontrahmen
Das Display ,12.00“an-  Es einen Stromausfall des Garraums. Das Typenschild darf nicht
zeigt. gab. Stellen Sie die Uhr- J
vom Garraum entfernt werden.

zeit ein.

Wir empfehlen, hier folgende Daten zu notieren:

Modell (MOD.) e,

Produktnummer (PNC) e

Seriennummer (S.N.)

13. ENERGIEEFFIZIENZ

13.1 Produktinformationen und Produktdatenblatt*

Herstellername AEG

Modelidenifkation BES311108 944167612
Energieeffizienzindex 95.3
Energieeffizienzklasse A

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Ober-/Unterhitze 0.99 kWh/Programm
Energieverbrauch bei Standardbeladung, Umluft 0.81 kWh/Programm
Anzahl der Garrdume 1

Warmequelle Strom

DEUTSCH
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Fassungsvermégen 711
Backofentyp Einbau-Backofen
BES331110B 33.5kg
Gewicht
BES331110M 33.5kg

* Fir die Européische Union gemaf EU-Richtlinien 65/2014 und 66/2014.
Fir die Republik Weirussland gemaR STB 2478-2017, Anhang G; STB 2477-2017, Anlagen A und B

Fur die Ukraine geman 568/32020.

Die Energieeffizienzklasse gilt nicht fiir Russland.

EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch - Teil 1: Herde, Backdfen, Dampfgarer und Grillgera-

te - Verfahren zur Messung der Gebrauchseigenschaften.

13.2 Energie sparen

Der Backofen verflugt tber
Funktionen, mit deren Hilfe Sie

beim taglichen Kochen Energie
sparen koénnen.

Achten Sie darauf, dass die Backofentir
wahrend des Ofenbetriebs geschlossen ist.
Die Backofentir darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft getffnet werden.
Halten Sie die Tirdichtung sauber und
stellen Sie sicher, dass sie sich fest in der
richtigen Position befindet.

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall, um
mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie, wenn mdglich, den Backofen
nicht vor.

Halten Sie die Unterbrechungen beim
Backen so kurz wie mdglich, wenn Sie
mehrere Speisen gleichzeitig zubereiten.

Garen mit HeiBluft
Nutzen Sie, wenn moglich, die Garfunktionen
mit HeiBluft, um Energie zu sparen.

Restwéarme

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Ofentemperatur 3 - 10
Min. vor Ablauf des Garvorgangs. Durch die
Restwarme des Backofens werden die
Speisen weiter gegart.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere
Speisen aufzuwarmen.

Warmhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmbhalten von Speisen
nutzen mochten.

Feuchte HeiBluft

Diese Funktion ist entwickelt worden, um
wahrend des Garvorgangs Energie zu
sparen.

14. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lIhre Pflichten als Endnutzer
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Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und
zuriickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmull gegeben werden. Das Gerat
kann z. B. bei einer kommunalen
Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe zu deren Rucknahmepflichten unten)
abgegeben werden. Das gilt auch fir alle
Bauteile, Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgerat getrennt
werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind. Das gleiche gilt fir Lampen, die
zerstorungsfrei aus dem Altgerat entnommen
werden kdnnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst dafir verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu |l6schen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmiill sondern Uber die bereitgestellten
Recyclingbehalter oder die entsprechenden
ortlichen Sammelsysteme.

Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz auch elektrische und
elektronische Geréte.

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschéaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Geréteart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerét erflllt, am
Ort der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe
hierzu unentgeltlich zurlickzunehmen. Das
gilt auch fir Vertreiber von Lebensmitteln mit
einer Gesamtverkaufsflache von mindestens
800 m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate
anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Solche Vertreiber missen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgeréate, die in
keiner aulReren Abmessung gréer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zurickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates gekniipft, kann aber auf
drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

Ort der Abgabe ist auch der private Haushalt,
wenn das neue Elektro- oder Elektronikgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerates fir den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fir
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fur
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fiir
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmeubertrager (z. B. Kiihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréte, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine der
auReren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Riickgabemdglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
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Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fir
kleine Elektrogeréte (s.o0.), die der Endnutzer
zurtickgeben will, ohne ein neues Gerat zu
kaufen.

Riicknahmepflichten von Vertreibern und
andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der
Region Wallonien

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate
verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung
von Neugeraten Altgerate desselben Typs,
die im Wesentlichen die gleichen Funktionen
wie die Neugerate erflillen, kostenlos vom
Endverbraucher zuriickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.
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Dariber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache
von mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet,
Altgerate, die in keiner duReren Abmessung
groBer als 25 cm sind (Elektrokleingerate),
im Ladengeschéft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurlickzunehmen; die Riicknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhéngig
gemacht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerpléatzen oder zugelassenen
Recyclinghdfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an lhre
Gemeindeverwaltung.
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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 Ao@dAsia TTaId1WV Kal EUTTAOWYV ATOPWYV

- H ouokeun autr) ptropei va xpnaigotroinBei arro Taidia
NAIKIOG 8 €TWV Kal Avw Kal atTd ATOUA PE PEIWMIEVES
OWWATIKES, AITONTNPIOKES ) TIVEUPATIKEG OUVATOTNTEG N
ENNEIYN EPTTEIPIAG KAl YVWONG, €AV ETTIBAETTOVTAI I £XOUV
AGBel 0dnYieg OXETIKA PE TN XPAON TNG OUTKEUNG ME AT@OAAN
TPOTTO KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTou gvexovTal. MNaidid
NAIKIAg PHIKPOTEPNG TwV 8 ETWV KAl ATOUA E EKTEVEIG KAl
TTEPITTAOKEG AVATTNPIES TTPETTEI VA TTAPAPEVOUV PAKPIA ATTO
TN OUOKEUN, EKTOC aV ETTIBAETTOVTAI GUVEXWG.

- Mnv agnvete Ta TTaudia va Trai(ouv PE TN GUOKEUN.

- QuAdaoeTe OAa Ta UAIKG CUOKEUOTIAG JOKPIA ATTO Ta TTaIdId
KAl aTTOPPIYPTE Ta KATAAANAQ.

- MPOEIAOMNOIHZH: Kpartdre Ta TTaudid kai Ta karoikidia wa
MOKPIA aTTd Tr OUOKEUN OTaV AEITOUPYEi N OTav YuxeTal. Ta
TTpo0RAacIpa HEpN BeppaivovTal KaTa Tn Xpnaon.

- Edav n guokeun diab¢Tel diatagn acealciag yia maidia, 6a
TTPETTEI VA EivVAl EVEPYOTTOINUEVN.

- Ta aidid dev TTPETTEI VA EKTEAOUV TOV KOBAPIOHUO Kal TN
guvTAPNON TTOU EKTEAEI O XPrOTNG OTN CUOKEUN XWPIG
ETTIBAEWN.

1.2 'evikEG TTANPOPOPIES YIA THV AC@PAAEIA

- H eykaraoTaon auTthg TNG OUCKEUNG Kal N avTIKATaoTaon
TOU KOAWOSIOU TTPETTEI VA EKTEAEITAI JOVO ATTO KATAAANAQ
KATOAPTIOUEVO ATOWO.
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MPOEIAOMNOIHZH: H guokeun kal Ta TTPOCRATIKA HEPN TNG
BepuaivovTal Kata Tn Xpnaon. Xpeialetal TTpogoxn yia va unv
ayyileTe TIC AVTIOTATEIG.

- XpNOIPOTTOIEITE TTAVTA YAVTIA GOUPVOU OTAV AQPAIPEITE
EI0AYETE £CAPTAMATA 1| TKEUN.
[MpIv atrd OTToIadNTTOTE EPYATia UVTAPNONG, ATTOCUVOEETE
TN GUOKEUN aTTO TNV TTRIda.
MPOEIAOTMOIHZH: BeBaiwbeite 611 N guokeun ival
QTTEVEPYOTTOINKEVN TTPOTOU QVTIKATATTHTETE TOV AQUTTITAPA
yia TNV atro@uyn moavoTnTag NAEKTPOTTANEIaG.
Mn XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN TTPOTOU TNV TOTTOBETHOETE
TNV KATOOKEUN EVTOIXITUOU.
Mn XpPnOIUOTTOIEITE ATUOKABAPIOTH IO TOV KABAPIOUO TNG
OUOKEUNG.
Mn XpNOILOTTOIEITE I0XUPA AEIQVTIKA KABAPIOTIKA 1 AIXMNPES
METAAAIKEG EUATPEG YIa va KABApITETE TN YUAAIvn TTOPTA,
KABOTI UTTOPEI va Xapagouv TNV ETTIPAVEIQ KOl AQUTO YTTOPEI
va TTPOKaAETEI Bpauan Tou yuaAiou.
Edv To KaAwdio Tpo@odoaiag £xel UTTOOTEI POOPES, Ba
TTPETTEI VA QVTIKATAOTOBEI ATTO TOV KATAOKEUAOTH, TO
E¢ouaiodotnuevo Kévipo ZEpRIC ) Eva KataAAnAa
KATOPTIOPEVO ATOPO, WATE VA ATTOPEUXOEI TUXOV KivOUVOg
a1TO TO NAEKTPIKO PEUNA.
Mo va aQaIpeTETE Ta OTNPIYHMOTA OXOPWYV, TTPWTA TPARNETE
TO PTTPOCTIVO AKPO TOU OTNPIYHMATOS OXAPAC KAl KATOTTIV TO
TTiow AKPO aTTd Ta TTAQIVA TOIXWHATA. TOTTOBETHOTE TIG
TTAEUPIKEG OXAPEG OTN BEN TOUG, AKOAOUBWVTAG TNV
TTapatravw d1adIkaagia Pe TNV avTioTpoen CeIpa.

2. OAHIEZ T'IA THN AZ®DAANAEIA

2.1 EykardoTaon «  A@aipéaTe OAa Ta UAIKG TNG GUOKEUATIAG.
» Edv n guokeun €xel uTTOaTEl {NUIA, PNV
MPOEIAOMOIHZH! TTPOREiTE O€ EYKATAOTAON 1] XPrON TNG.
H eyKaTAaTAON QUTAG TNS . AKo)\ouegiTs TIG 00nyieg EyKaTQOTaong
OUCOKEUNG TTPETTEI VO EKTEAEITOI TTOU TTOPEXOVTQI HE TN TUOKEUN.
pOvo atd KAataAANAa e TlavTa va TTPOTEXETE OTAV PETOKIVEITE TN
KATAPTIOPEVO ATOO. guoKeun kabwg eival Bapid. Na
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XPNOIUOTTOIEITE TTAVTA YAVTIA ATPOAEiag
Kal KAEIOTA TTOTTOUTaIA.

Mnv TpaBarte Tn guakeun atro Tn AaBn.
ToTmroBeTAOTE TN CUTKEUN g€ KATAAANAO
KOl Q0QAAEG HEPOG TTOU TTANPOI TIG
OTTQITAJEIG EYKATAOTOONG.

Tnpeite TNV EAAXIOTN ATTOCTACN OTTO AAAEG
OUOKEUEG KOl JOVADEG.

MpoToU eyKATOOTATETE T GUTKEUN,
€AEYETE OTI N TTOPTA TOU POUPVOU QVOIYEI
Xwpig eptTodia.

H guaokeun gival eQodiagpévn pe NAEKTPIKO

2.2 HAekTpIKR o0Vvdeon

NPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog TrupkayIdg Kai
NAEKTPOTTANEIAG.

*  OAeg 01 NAEKTPIKEG TUVOEDEIG TTPETTEN VA
TTPAYHATOTTOIOUVTAI ATTO ETTAYYEAUOTIO
NAEKTPOASYO.

e H guokeun TTPETTEl VA €ival YEIWMEVD.

*  BeBaiwbeite 0TI 01 TTAPAPETPOI TNV
TTIVOKIOO TEXVIKWYV XOPAKTNPITTIKWY €ival

ouaTnua Wuéng. Mpémel va
XPNOIPOTTOIEITAI JE TNV NAEKTPIKA

TPOoYodOaia.

* H gvroixiopevn povada TrpETTel va TTANPOI
TIG ATTAITHJOEIG OTABEPOTNTAG TOU

mpotuTrou DIN 68930.

EAaxioTo Uyog viouAaTrioU
(EAdyioTo Uwog viouAa-
TTOoU KATW ATTO TOV TTAYKO)

578 (600) mm

MAdTOG vTouAaTTioU

560 mm

BdBog vrouAatTiou

550 (550) mm

Yyog ptrpoaTivou PEpoug 594 mm
TNG GUOKEUNG

Yyog Tou TTiow HEPOUG TNG 576 mm
OUOKEUNG

MAGTOG PUTTPOCTIVOU PEPOUG 595 mm
TNG CUOKEUNG

MAdTOG TOU TTIoW PEPOUG 559 mm
TNG OUOKEUNG

BaBog TG ouokeung 567 mm
BdBog evroixiopou Tng au- 546 mm
OKEUNG

BaBog pe avoiytn TopTa 1027 mm
EAaxioTo péyeBog avoiypa- 560 x 20 mm
T0G £§aepiopoU. Avolypa

aTO KATW PEPOG TNG TTIoW

TTAEUPAG

Mnkog KaAwdiou NAekTpI- 1500 mm
KNG Tpo@odoaiag. To KaAw-

dI0 gival TOTTOBETNEVO OTN

Be€Ia ywvia aTnv TTiow

TTAEUPA

Bideg ToTroBéTnang 4 x 25 mm
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TUPBATEG E TIG OVOUATTIKEG TIMEG
NAEKTPIKOU PEUPATOG TNG TTAPOXNG
PEUUATOG.

XpnaoiyoTroigite TTAVTa CWaTA
EYKATEQTNMEVN TTPICA PE TTPOCTATIO KATA
TNG NAEKTPOTTANEIaG.

Mn xpnaipoTrolgite TTOAUTTPIZa Kal
PTTaAQVTECEG.

Mpoagéxete va pnv TTPokANBei ¢nuid ato
@IG TPOPodOaTiag Kal To KAAwdIOo
TPOPOJOTiaG. & TTEPITITWAN TTOU TTPETTEI
va avTIKOTaoTalei To KaAwdIo
TPOPOdOTiag TNG GUTKEUNG, N
QVTIKOTAOTAON TTPETTEl VA YiVEl OTTO TO
E¢ouaiodotnuévo Kévrpo ZEpPIg pag.
Mnv emiTpéTTeTe 0 KOAWDIA TPOPOdoTiag
va BpigkovTal KOVTA ) va €pXovTal €
ETTAPN PE TNV TTOPTA TNG CUTKEUNG I HE
TNV €00XN KATW aTTO TN GUOKEUR, IBIAITEPT
otav BpigkeTal ag AeITtoupyia A n TopTA
eival {eaTn.

H 1TpoaTagia atmd nAekTpoTrAngia Twv UTTO
TAON A HOVWHEVWY TUNUATWY TTPETTEI VA
OTEPEWVETAI PE TETOIO TPOTTO, WATE VA PNV
gival duvaTr N aaipean TNG Xwpig
epyaAcia.

ZUVOEQTE TO QIG TPOYODOTIaG aTNV TTPIa
povov a@ou £xel ONOKANPWOE N
eykaraaTtaan. Metd Tnv eykataaTaan,
BeBaiwbeite OTI €ival duvarn n TpdaRaacn
aTo @IG TPOPOdOTiag.

Edv n mpiCa gival xahapr, pn guvdEeTe TO
PIG TPOPODOTIAG.

Mnv TpaBaTte TO0 KOAWDIO TPOPODOTIag yia
va arroguvOEaEeTe TN auakeun. Tpapare
TTAVTA TO QIG TPOPODOTIaG.
XPNOILOTIOIEITE HOVO TWATEG HOVWTIKEG
BIaTALEIG: ATPAAEIODIAKOTITEG, AOPAAEIEG
(BIdOWTEG AOQAAEIEG OPAIPOUPEVES OTTO TNV
utTod0XN), DIOKOTITEG BIAPUYNG PEUUATOG
KOl PEAE.



TNV NAEKTPIKA EYKATATTOON TNG
OUOKEUNG TTPETTEI va TTPORAETTETAI
MOVWTIKR SIATagn TToU Va ETTITPETTEI TNV
aTTO0UVOEDN TNG GUGKEUNG ATTO TO JIKTUO
PEUPATOG aTTO OAOUG TOUG TTOAOUG. H
HovWTIKA OIGTOEN TTPETTEI VO £XEI EAAXIOTN
atroaTacn 3 mm PETAgU TWV ETTAPWV.
AUTH N OUOKEUN TTOPEXETAI E QI KAl
KaAwdI0 Tpo@odoaiag.

2.3 XpAon

A

MPOEIAOMOIHZH!

Kivduvog TpaupaTigpou,
EYKAUPATWY KAl NAEKTPOTTANEiaG
N €kpngng.

AUTA N guOKeUn TTPOOPIZETAl HOVO YIA
OIKIaKH xpnaon.

Mnv aAAGZeTe TIG TTPOSIAYPOPEG AUTAG TNG
OUOKEUNG.

BeBaiwBeite 0TI Ta avoiypoTa agpIoPoU
Oev gival paypéva.

Mnv a@rveTe TN CUOKEUNR XWPIG ETTITAPNAN
Katd TN AsiToupyia.

ATTEVEPYOTTOIEITE TN TUOKEUN UETA ATTO
KaBe xpran.

[MpoagéxeTe OTAV AVOIYETE TNV TTOPTA TNG
OUCOKEUNG EVOOW N GUOKEUN BpiokeTal g
Aeitoupyia. M1ropei va dia@uyel Kautog
aépag.

Mn XPNOILOTTOIEITE TN TUTKEUN HE
Bpeypéva xEpia ) OTav BPIoKETAl OE ETTAQP
ME vePO.

Mnv e@apuodeTe Triean aTnv TTOPTA TNG
JUQJKEUNG OTAV N TTOPTA €ival avoixTh.

Mn XPNOILOTTOIEITE TN TUOKEUN WG
ETMPAVEIN EQPYATIAG 1 WG ETTIPAVEIN
OTTOBNKEUONG AVTIKEIMEVWV.

AVOIiyeTE TNV TTOPTA TNG GUOKEUNG
TTPOTEKTIKA. H Xprian UNIKwV pe aAkoOAn
MTTOPEi VO dNUIoUPYrOEl PEiYPa aAKOOANG
Kal aépa.

Kard 1o avolypa tng mopTag, pnv
ETTITPETTETE OE OTMIVONPEG 1] YUUVEG PAOYEG
va £€pBouv g€ ETTAPN PE TN TUTKEUN.

Mnv ToTTOBETEITE PECQ, KOVTA A ETTAVW OTN
OUOKEUN EUPAEKTA QVTIKEIPEVA I
QVTIKEIPEVA EUTTOTITPEVA PE EUPAEKTA
TpoidvTa.

NPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog TrpokAnang ¢nuidg atn
JUOKEUN.

MNa va amrogeuxBei N TpoKANan ¢nUIGG 1 o
ATTOXPWUATIONOG TNG EPAYIE ETTIOTPWANG:

— MnV TOTTOBETEITE OKEUN ) GAAG
QVTIKEIPEVA JETA OTN OUOKEUR
aTTeEUBEInG OE ETTAQN PE TO KATW PEPOG
™mg.

— KNV TOTTOBETEITE AAOUUIVOXAPTO
QTTEUBEING OE ETTAQN WE TO KATW PEPOG
TOU E0WTEPIKOU TNG GUTKEUNG.

— Mnv TOTTOBETEITE VEPO aTTEUBEIQS PETQ
0Tn CUOKEUN OTaV auTr gival {eaTr.

—  MNV a@rvete uypd TTIATA Kal paynTa
METa OTNn OUOKEUR PETA TNV
OAOKARPWaN TOU POYEIPEUATOG.

— KATA TNV aQaipean fj TNV T0TToBéTNON
TWV aegoUdp OTTAITEITAI TTPOTOXH.

O oTToXPWHATITPOG TNG EMAYIE ETTIPAVEING
1 TNG EMQPAVEING ATTO AVOEEIdWTO aTadAI
Oev £TTNPEACEl TNV ATTGB0CN TNG CUTKEUNG.
XpnaoiyoTroigite BadU Tawi yia KEIK PE
HEYAAN TToooTnTa UypwV. O Xupoi
PPOUTWV TTPOKAAOUV AekEDEG OI OTTOIOI
UTTOPEi va gival poviyol.

AUTA N GUOKEUN TTPOOPICETAI HOVO YIO
payeipikn xpnaon. Agv TTpETTEl va
XPNOIUOTTOIEITAI YIa AAAEG XPATEIG, OTTWG
yla Bépuavan xwpwv.

Wrvete TTAVTA PE TNV TTOPTA TOU GOUPVOU
KAEIOTH.

Av n guokeur €xel eykaTaaTabei Triow amo
€va TTAaigio eTTiTTAOU (TT.X. pIa TTOPTA)
PPOVTIATE N TTOPTA VA PNV €ival TTOTE
KAEIOTH 000 N GUOKeUN BPioKeTal O€
Aeiroupyia. MTTopei va gugowpeuTEi
BepPOTNTA KAl UYPAdia g€ €va KAEIOTO
TTAQigI0 ETTITTAOU Kal va TTPOKANBEi {nuid
TN OUOKEUNR, TO £TTITTAO EVTOIXIOWOU 1) TO
oatedo. Mnv kAgiveTe To TTAQiTIO TOU
ETTITTAOU TTPOTOU N GUOKEUR €XEI KPUWOEI
EVTEAWG PETA TN XPNON.

2.4 ®povrida kal KaBdpIoua

A

NPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog TpaupaTigpou,
TTUpKayIdag, 1 BAGRNG g
OUOKEUNG.
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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
Kevtpo ZEpPIg.

ATrauteital TTPpOgox Katd TNV aQaipean
TNG TTOPTAG ATTO TN GUaKeUn. H TTopTa
eival Bapid!

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

KaBapioTe Tn guakeun e €va uypo
MaAako Travi. XpnaoiyJoTolgiTe povo
OUdETEPQ OTTOPPUTTAVTIKA. Mn
XPNOIUOTTOIEITE AEIQVTIKG TTPOIOVTA,
J@OUYYAPAKIA TTOU Xapdaoouv, dIaAUTeg
I METOAAIKGA QVTIKEIPEVO.

AV XpNnaIYOTIOIEITE OTTPEI KABAPITUOU Yia
@OoUpPVOUG, aKOAOUBEITE TIG 0dNYieg
00@aAgiag aTn gUOKEUQTia.

2.5 EOWTEPIKOG QWTIOHOG

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog nAekTpotrAngiag.

ZXETIKA PE TOV/TOUG AQUTITHPO/AQUTTITHPEG

€VTOG QUTOU TOU TTPOIGVTOG KAl TOUG
QVTAAAGKTIKOUG AQUTTTHPEG TTOU

3. MEPIFPA®H NPOIONTOX

3.1 TeviknA €mIoOKOTTNON

CELLTT
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=
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|
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TTWAOUVTOI EEXWPITTA: AUTOI OI AQUTITPES
TTPOOPIOVTAI WATE VA AVTEXOUV OF
€CAIPETIKA OUTKOAEG TUVONKEG TE OIKIOKEG
OUOKEUEG, OTTWG 0€ BEPUOKPATIEG,
dovnaeig, uypaaia r rpoopifovtal va
anUaTod0TOUV TTANPOYOPIEG OXETIKA WE TN
AEITOUPYIKA KOTAOTACN TG GUOKEUNG. Agv
TTPpoopPIovTal YIa Xpran g€ AAAEG
€QAPHOYEG Kal BV gival katadAAnAol yia Tov
PWTITHO OIKIOKWY XWPWV.

*  XpNOIYOTIOIEITE HOVO AAUTITAPES HE TIG
id1eG TTPOdIaYPAPEG.

2.6 ZépPig

* Tla TNV €TMOKEUA TNG GUTKEUNG,
€TMIKOIVWVNATE pe To E€ouaiodoTtnuévo
Kévtpo ZEpPIg.

*  XpPNOIYOTTOIEITE HOVO YVATIA AVTAAAOKTIKA.

2.7 Aréppiyn

NPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog Tpaupatiapou
agpugiag.
*  AmoguvOEQTE T GUOKEUN aTTd TNV
TTOPOXH PEUHATOG.
*  Kowrte 10 KaAwdIo Tpo@odoaiag KovTd aTtn
JUOKEUN KOl ATTOPPIYTE TO.
*  A@aipéaTe TO pAvTaAo TnG TTOPTAG yia va
QATTOTPOTTEI O EYKAEITUOG TTAIBIWY 1 {WWV
METQ OTN OUOKEUN.

Mivakag xeipiaTnpiwy
AIOKOTITNG TTPOYPAUHATWY
Auyvia / aupBoAo Aeitoupyiag
066vn

AIokOTITNG AsiToupyiag (yia mn
Beppokpaaia)

A Evdeign / oupBolo Beppokpaaiag
AvrigTaon

B Naurmipag

El Avepiompag



ZTPIYHA OXAPAG, ATTOOTTWHUEVO
AvAyAuQo TUHa ECWTEPIKOU TOU

@oupvou - Aoxeio yia Tov KaBapioud pe

VEPO

3.2 ASeooudp
MeTaAAIk oxapa

Mo payeipikd akeln, @OPUES VIO KEIK, W

Tayi ynoiparog

nra.

<

Ma KEIK Kal PTTIgKoTa.

Tayi ynoipartog/ ykpIA

<

4. MINAKAZ XEIPIZTHPIQN

4.1 BuBi{6pevol SIOKOTITEG

Mo va XpNOIUOTIOINTETE TN GUTKEUN, TTIETTE
TOV JIOKOTITN. O JIOKOTITNG TTETAYETAI TTPOG TA

£Cw.

4.2 Nedia apng / Koupmid

OLasIg aXapwV

Mo payeipepa Kal YROIPo A wg Tawi yia T
aguAhoyr| AiTroug.

TnAegokomikoi Bpayioveg

o TNV €UKOAGTEPN TOTTOBETNON KAl APaipean
TAWIWY Kal JETOAAIKWY TXAPWV.

—_ MNa pUBuIon TNG WPAG.
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O

Ma puBuion TNG AeiIroupyiag poAoyiou.

_|_

MNa puBuIon TNG WPAG.

A. Aeimoupyieg

4.3 006vn
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5. MPIN AMO THN NPQTH XPHZH

MPOEIAOIMOIHZH!

AvaTPEETE OTA KEPAAQIO TXETIKA

pe TNV Ag@aAcia.

5.1 Mpiv a1rd TNV TTPWTN XPHOoN

poAoyiou

B. XpovodiakotTng

ATTO TOV QOUPVO PTTOPEI VO avadubei pia oaur Kal KaTTvog Kata T SIApKEIa TNG TTPOBEPUAvanG.
BeBaiwbeite 0TI TO dwPdATIO agpideTal.

BApa 1

X

BApa 2

=]

55

BAipa 3

PuBuioTe To poAdI

KaBapioTe Tov @oUpvo

MpoBeppdvere Tov ddelo poupvo

1. Méate: @
_|_’_

2. - MEQTE IO va pubpioe-
Te TNV Wpa. Méare: @
3. +_ - MEDTE yIa va pubpioe-

Te Ta AeTrTd. [MiETTE: @

1. AgaipéaTte OAa Ta agegoudp kar 1.

TO APAIPOUPEVA aTNPiyaTa
TXAPWY aTTO TOV POUPVO.
KaBapioTte Tov @oUpvo kai Ta
€COPTAMATA PE EVA PAAQKO TTO-
vi, {eaTO veEPO Kal £va ATTIO
ATTOPPUTTAVTIKO.

PuBpioTe 1N péyiotn Beppokpa-
aia yia Tn Acitoupyia: E
Xpoévog: 1 w

PuBpiaTe Tn péyiaTn Bepuokpa-
gia yia Tn Aeiroupyia: .
Xpovog: 15 Aetr.

BA0TE TOV POUPVO Kal TIEPIPEVETE VA KPUWOEL. TOTTOBETATTE TA EEAPTAPATA KAl TA ATTOCTIWHEVA OTNPIYHATA OX0-

pwv aTov eoUpvo.

6. KAOHMEPINH XPHZH

MPOEIAOMOIHZH!

AvaTpegTte aTa KEQAAQIO TXETIKA

pe TNV Ao@dAcgia.

134  EAAHNIKA



6.1 Tpé1rog pubuiong: AsiToupyia
0éppavong

Xpron

BApa 1 ZTPEWTE TOV JIAKOTITN TTPOYPAUMATWY
yla va €TMIAEEETE Eva TTPOYPAUA.

BAua 2 STPEYTE TOV DIAKOTITN AEITOUPYIaG YIa
va €TTINEEETE TN BeppoKpaaia.

BApa 3 Orav 10 payeipepa oAokANpwoEi,

OTPEYTE TOUG BIOKOTITEG OTN B€an OTTE-
VEPYOTTOINONG YIO VA OTTEVEPYOTTOINTETE
TOV (OUpVO.

6.2 Mpoypduparta

Mpéypappa
I I AuTn n Aeiroupyia oxedIAaTNKE
Y yla va £EOIKOVOUEITE EVEPYEID KO-
) ) Td 10 WATIpo. Otav xpnaiyo-
Wnoiyo pe Yypa-  roigite aut T Aermoupyia, n
ala Beppokpagia aTo ETWTEPIKO TOU
@OUPVOU PTTOPEI Va DIaPEPEI
ard TN pubpIgpévn Beppokpa-
aia. H BeppavTikn 100G PTTopEi
va pelwbei. MNa epigadTepeg
TTANPOPOPIES, AVATPEETE OTO KE-
@ahaio «KaBnuepiviy xpRon»,
ZNUEIWTEIG TXETIKA pe: WAaIUo
ve Yypaaia.

v MNa ynaipo ato yKpIA AETITwvV
KOMMOTIWV gaynToU Kabwg Kal
yIa @PUYAVIOPA WwHIoU.

KpIA
P MNa YAgipo peyaAwv pepidwv
Y KPEATOG 1) TIOUAEPIKWY HE KOKKO-

~ ha o pia 8éan oxapag. MNa
FKPIA pe Oepud  ykpaTivapioua Kail yia pOSIGHA.

Aépa

Mpéypappa Xprion
O @oupvog eivar aTrevepyoTroin-
0 HEvOgG.
©¢an atevepyo-
Toinang
6 la evepyotroinan Tou AapTTA-
-I ] s- pc
Pwriopdg Poup-
vou
MNa wnaipo péxpl Kal ae Tpeig B€-
JEIG OXOPWY TAUTOXPOVA Kal YIa
— gnpavan eaynTou.

OeppOG AEPAS  PubBpioTe TN BepUoKpaTia KATA
20 - 40 °C xapunAdtepa atmo 0,1
yia Tn Asiroupyia Mavw/KaTtw
O¢ppavan.

MNa ynaoipo mitaag. MNa éviovo
(Y) pPOdITUa Kal Tpayavr Baan.
Aeiroupyia Nitoa
—_— MNa wAgipo @aynTol og pia Béan
axapag.

AvatpégTe aTo ke@aAaio «Ppo-

Mavw/Katw Op-  vrida kal KaBAPIGHO» YIa TIEPIT-

pavan / KaBapl-  gotepeg TANpo@opieg OXETIKA e
opog pe Nepd  10: KaBapiopog pe Nepo.

MNa wAgipo k€K pe Tpayavn Ba-
an, KaBwg Kal yia diathpnan
TPOYIPWV.

Katw @¢ppavan

MNa v amoyugn Tpo@ipwy (Aa-
vy Xavika kal pouTa). O xpovog
améyugng e¢aptaral atmméd Tnv
TTO0OTNTA Kal TO PéyeBog Twv
KATEWUYPEVWY TPOPIHWV.

Atoyugn

@ O AauTITipag PTropei va
artrevepyoTroinBei autopaTa o
Beppokpaaia kaTw Twv 60 °C
KATA TN SIAPKEIQ OPITUEVWV
AEITOUPYILWV QOUPVOU.

6.3 Znueiwoelg oXeTIKA Je: WAoIpo
He Yypagoia

AuTn n AgIToupyia XpNOIUOTTOIOUVTAY VIO
TUUMOPPWAON HE TNV TAEN EVEPYEIOKAG
arodoang Kal TIG ATTAITATEIS VIO TOV
OIKOAOYIKO OXEDIOTUO TUPGWVA HE TA
mpoTutra Tng EE 65/2014 kai EE 66/2014.
Aokipég aupewva pe 1o EN 60350-1.

H mopTa Tou @oUpvou Ba TrpéTTel va ival
KAEIOTH KATA TN SIAPKEIQ TOU POYEIPEPATOG,
€101 WATE N AeiIToupyia va pn SIGKOTITETAI KAl
0 QOUPVOG Va AEITOUPYEi PE TNV UWPNAOTEPN
duvaTH EVEPYEIAKH ATTOd0aN.

a 11g 0dnyieg payeipépaTog avaTpéSTe aTO
KEQAAQIO «YTTOOEICEIG KAl TUMPBOUAEGY,
Wnaoipo pe Yypaaia. Ma yevikég CUPBOUAEG
€COIKOVOUNONG EVEPYEIOG AVATPEETE OTO
Ke@aAaio «Evepyelakni Amdédoany,
E¢oikovounon Evépyeiag.
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7. AEITOYPIIEZ POAOTIOY
7.1 Aeitoupyieg poAoyiou

AeiToupyia poAoyiou Xpnon
@ MNa puBpion, aAAayn A €Aeyxo TNG WPAG.
Qpa
I_)l Mo pUBUITN TNG didpkelag AsiToupyiag Tou GoUpvou.
Aidpkeia
D MNa va pubpioeTe avtiaTpo®n PETPNAN. AuTh n Acitoupyia Sev €xel TTIdpaon

aTn AgIToupyia Tou @oupvou. MTropeite va puBuigete auth Tn pUBUION

Xpovopetpntri OTTOIadNTTOTE OTIYHN, £TTIONG OTAV O POUPVOG EiVAI ATTEVEPYOTTOINPEVOG.

7.2 Tpétrog puBHIONG: AsiToupyieg poAoyioU

Tpoémog aAAayng: Qpa

@ - avaBoafrvel 6Tav GuVOETETE TOV POUPVO OTNV TPOPod0oaia PeUUATOG, OTAV UTTAPEE IQKOTTH) PEUPATOG 1) OTaV
Oev £X€I PUBUIOTEI O XPOVODIAKOTITNG.

BAuat + - TMEQTE ETTAVEIANUUEVA. @ - apyidel va avaBoaBrvel.

Bina 2 + , T - MEQTE yIa va pUBITETE TNV WPA.

MeTda atrd mrepitrou 5 SeuT., n €vOeEIEN aTapaTdel va avaBoaBrvel Kal atnv 08ovn ePeavideTal n wpa.

@ - MEATE ETTAVEIANUUEVA VIO VO AANAEETE TNV WPQA. @ - apxicel va avaBoaBAvel.

Tpoétog puBuiong: Aidpkeia

BApa 1 EmAégTe pia Aeitoupyia @oupvou kai T Beppokpaaia.

Biipa 2 @ - METTE ETTAVEIANPUEVA. |9| - apxigel va avaBoaPrvel.

Bna 3 + , T - METTE yIa va pubpioeTe T SIAPKEIQ.
Z1nv 00dvn gpgavidovtal Ta €ENG: I_)l
|9| - avaBoaPrvel 6Tav oAokANpwOEi 0 puBuIoPEVOG XPOVoG. AKOUYETaI TO GAPA KAl O POUPVOG
QTTEVEPYOTTOIEITAN.

Brpa 4 METTE OTTOIOONTTOTE KOUUTT YIQ VO ATTEVEPYOTTOINTETE TO NXNTIKO Orua.

BAua 5 ZTPEWETE TOUG BIOKOTITEG OTN BE€aN aTTEVEPYOTTOINDNG.

Tpo6tog pUBHIoONG: XpOVOUETPNTAG

Bipat @ - TMEQTE ETTAVEIANUPEVA. Q - apxicel va avaBoafrvel.
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Tpo1og pubUIoNG: XPOVOUETPNTAG

BAipa 2

+ , T - TMECTE yIa va pUBITETE TNV WPA.

H Aeimoupyia gekivd autdpata Peta armod 5 deur.
MOAIG TTapEABEI O PUBUITUEVOG XPOVOG, AKOUYETAI VO ORMA.

BApa 3 [METTE OTTOIOONTTOTE KOUWTT VI VO ATTEVEPYOTTOINTETE TO NXNTIKO OrUa.

BrAua 4 ZTPEWETE TOUG BIOKOTITEG OTN BTN aTTEVEPYOTTOINDNG.

Tpotmog akUpwaong: AsiToupyieg poAoyiou

Bripa 1

@ - METTE eTTAvEIANpPEVa pEXPI To aUPBOAO TNG AsIToupyiag poAoyioU va apxigel va avaBoaBrvel.

BAua 2 , , —
Nua MéaTte TapaTeTapéva T0: .

H Aeitoupyia poAoyloU aTTEVEPYOTTOIEITAI PETA ATTO HEPIKG SEUTEPOAETTTA.

8. XPHZH TQON EZAPTHMATQN

MPOEIAOMOIHZH!
AvVOTPEETE OTA KEPANQIO TXETIKA
pe TNV Ao@aAcia.

8.1 Eicaywyn agsocoudp

Mia PIKPr EYKOTIT) OTO TTAVW PEPOG AUEAVEI
TNV ag@dAeia. O1 eyKOTTEG AITOUPYOUV Kal WG

MeTaAAIk oxdpa:
ZTPWETE TN axdpa avaueaa aTig papRdoug odryn-
ang Tou GTNPIYMOTOG TNG OXAPAG.

QT@AAEIEG AVATPOTTAG. TO UTTEPUYWWHEVO
TTAQiCI0 YUPW ATTO TN OXAPA ATTOTPETTEI TNV
oAigBnan Twv PaYEIPIKWY OKEUWY ATTO QUTHV.
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Tawi ynoiparog /Badi Tayi:
ZTPWETE TO TOWi avapeaa aTig paBdoug odrynang
TOU OTNPIYHATOG OXOPWV.

—

MeTaAAiki oxdpa, Tayi ynoiparog /Badu Tawi:
ZTTPWETE TO TOWi avapeaa aTig paBdoug odrynang
TOU OTNPIYPATOG OXOPWYV KAl TN PETAANIKY) OXapa
aTIG ETTaVW PAROOUG 0drynNang.

_———
=

\

M

8.2 XpAon Twv TNAECKOTTIKWV
Bpaxiovwyv

Mn AiTaiveTe TOug TNAETKOTTIKOUG BPaxiOveG.

MeTaAAIKA oxdpa:
ToTroBeTAOTE TN PETAAAIKT) OXAPA ETTAVW OTOUG TN-
AeakoTTikoUg Bpaxioveg.

BeBaiwBeite 0TI £xeTE OTTPWEEI TOUG
TNAEOKOTTIKOUG Bpaxioveg TTANpwG péaa aTov
@OUPVO TIPIV KAEITETE TNV TTOPTA TOU
pouUpVvou.

BaBU Tawi:
ToTroBeTAOTE TO BaBU TaWi ETTAVW OTOUG TNAETKOTTI-
KoUG Bpayioveg.
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MeTaAAIkR oxdpa kol Badu Tayi padi:
ToTroBeTATTE TN PETAAAIKR OXdpa Kal To BadU Tawi
padi eTavw aTov TNAETKOTTIKO Bpayiova.

9. NMPOZOETEZ AEITOYPIIEX

@oupvou. Eav atrevepyoTToINgETe TOV
(POUPVO, O AVEUITTHPAG PTTOPEI VO TUVEXITEI
va AEITOUPYEI PEXPI VO KPUWOEI O OUPVOG.

9.1 AvepioTApag

Ortav Aeitoupyei 0 poUpVOog, O AVEUITTHPAG
WUENG EVEPYOTTOIEITAI AUTOPATA VIO VO
S10TNPOUVTAI WUXPEG O ETTIPAVEIEG TOU

10. YMNOAEI=EIZ KAl £YMBOYAEZX

MPOEIAOMOIHZH!
AVOTPEETE OTA KEPAAQIO TXETIKA
pe TNV Ao@dAcsia.

10.1 ZuoTdoeig payEIPEUATOG

®

OI TipéG BeppoKpaaTiag Kal XPOVOU HAYEIPEUATOG OTOUG TTIVAKEG €ival HOVO EVOEIKTIKEG. E€apTwvTal atro TIg guvTa-
YEG, KABWG Kal atrd TNV TroIdTNTA KAl TToadTNTA TwV UAIKWYV TTOU XPNaIJoTToIoUvTal.

O KaIvouplog ag YoUPVOG UTTOPET VO WAVEI hE DIAPOPETIKO TPOTTO O OXEaN HE TOV PoUpvo TTou eixate. O1 TTapa-
KATW TTiVOKESG OEIXVOUV TIG TUVITWHEVEG PUBUITEIG BEPUOKPATIag, XpPOVOUG HAYEIPEUATOG Kal BEaN axXApag yia gu-

YKEKPIUEVOUG TUTTOUG paynToU.

Edv dev ptropeite va BpeiTe TIG pUBUITEIS yIa pIa GUYKEKPIPEVN GUVTAYH, avadnTAaTe pia TTapouoia.

10.2 EcwtepikA TTAgUpd TG TTOPTAG

ZTNV EOWTEPIKNA TTAEUPA TNG TTOPTAG TOU

@oupvou Ba BpeiTe:

*  TOUG apIBUOUG TwV BETEWV TWV OXAPWY.

*  TTANPOQOPIEG YIa TIG AEITOUPYiEG TOU
QOUPVOU, TIG GUVICTWHEVEG BETEIS YIA TIG
OXAPES KAl BEPUOKPATIES YIa GaynTa.

10.3 WARoiuo

Ma 10 TTPWTO WAJIO, XPNTIKOTTOINGTE TN
XOUNAOTEPN BeppOKpaATia.

MTropeite va TTaparteivete Tov Xpovo
ynaipatog kata 10 — 15 AeTrTd, av WrveTe
KEIK O€ TTEPITOOTEPEG ATTO IO BETEIG OXAPAG.

Ta KEIK KOl TO YAUKQ 0€ SIOQOPETIKA ETTITTESN
@oupvou dev PodifouVv TTAVTOTE HE
OMOIOPOPYO TPOTTO. Agv XpelaleTal va
aAAG&eTe TN pUBPION Bepuokpaaiag av dev
UTTapXEl OpoIOpop®o podiapa. O diagopEg
eCopaAuvovTal Kata Tn SIAPKEIQ TOU
WnaipaTog.

Ta Tayid péoa aToV YOUPVO UTTOPEi va
TTapapoppwOouV Katd To wraiyo. OTtav Ta
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TAWIA KPUWOOUV Kal TTAAI, ETTIOTPEPOUV Eava
0JTO KOVOVIKO TOUG OXAHa.

10.4 ZupBouAég yia TO YROIPO

AtroteAéopara ynoipa-
TOG

Moéavn aitia

To KkéIk Oev €xel YnOEei apKeTA

H 6¢an Tng axdpag dev gival gw-
aTO KATW PEPOG. )

aT.

AvTIHETWTTION

ToTroBeTATTE TO KEIK € XaUNAOTEPN BEON
axapag.

To KEIK KABETAI KAl A\ATTTWVEI i
dnuioupyei paBdwaeig.

H Beppokpaaia Tou oUpvou eival
TTOAU UYNAN.

Tnv emmopevn @opd pelwaTe Aiyo Tn Beppo-
Kpagia Tou eoupvou.

H Beppokpaaia Tou poUpvou eival
TTOAU UYNAR Kal 0 XpOvVog ynaia-
TOG TTOAU gUVTOpOG.

Tnv emmopevn @opd augnate Tov XpOvo wn-
gipaTog Kal HEIWATE Tn Beppokpaaia Tou
@oupvou.

To KEIK gival TTOAU aTeyvo. H Beppokpaaia Tou poUpvou eival

TTOAU XapnAn.

Tnv emmopevn @opd augnate Tn BepUokpa-
aia Tou goupvou.

O xpOVoG WNaipaTog gival TTOAU pe-
yaAog.

Tnv €TTOpEVN POPA PEIWATTE TOV XPOVO Y-
giparog.

To KEIK WHVETAI AVOHOIOUOpP-
@a.

H Beppokpaaia Tou oUpvou eival
TTOAU UWNAN KaI 0 XPOVOG WNnaipa-
TOG TTOAU GUVTOHOG.

Tnv emmopevn @opd augnate Tov Xpovo yn-
gipaTog Kal YEIWATE TN BepUOKPATia TOU
poupvou.

H ¢Upn Tou KéIk dev gival opoidpop-
@O KATOVEPNUEVN.

Tnv emTopevn @opd aTTAWATE OHOIOPOPPA
TN {UUN TOU KEIK ETTAVW OTO TAWi Ynaipo-
TOG.

To keI Oev gival £TOINO aTOV H Beppokpaaia Tou oUpvou eival
KOBOPITUEVO XPOVO WNaiPaTog  TTOAU XapnAn.

TTOU QvVaYPAPETAl TN GUVTA-

VA

Tnv emmopevn @opd augnate Aiyo Tn Beppo-
Kpagia Tou eoupvou.

10.5 WAoo o< éva emitredo oxdpag

o — ]

MO ZE ®OP- (°C)
MEZ

Bdon Taptag - QU-  Oeppog Aépag 170 - 180
un Koupou, TTpo-

Beppdvere TOV

adelo poupvo

D

(Aer.)

10-25 2

Baon taprag -
peiypa appdrtou
KEIK

Oeppog Aépag 150 - 170

20-25 2

KEIk aTpoyyuAng 150 - 160

@oppag / Mmpidg

Oeppog Aépag

50-70 1

Mavreatravi / Kéik 140 - 160

PpOUTWV

Oeppog Aépag

70-90 1
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= €
B B O
MO ZE ®OP- (°C) (Agmr.)
MEZ
Cheesecake Mavw/Katw O¢épuavan 170 - 190 60 - 90 1

XpnaIyoTroINaTe TNV TiTn 60N OXAPAG.

XpnaiyotroinaTe Tn Asitoupyia: @eppog Aépag.

XpnaoiyoTroinaTte Tayi Ynaiparog.

% KEIK /TAYKA | YQMIA

(°C) (AeTr.)
KEIK Pe Tpayavr) TTIKAAUWN 150 - 160 20-40
TapTeg ppoUTWV (PE QUMN pE payia / peiypa agpdtou 150 35-55
KEIK), XPNOIMOTTOINGTE €va BabU Tayi
TdapTeg ppouTwV pe JUPN Koupou 160 - 170 40 - 80

MpoBeppudveTe TOV AdEI0 POUPVO.

XpnaoipotroinaTe T Asimroupyia: Mavw/Katw ©¢ppavan.

XpnaoiyoTToinaTe Tayi Yynaiparog.

% KEIK /TAY-

O

KA / YQMIA (°C) (Aemr.)

KEIk koppog 180 - 200 10-20 3

Ywpi gikaAng: mpwra: 230 20 1
peta: 160 - 180 30 - 60

Kéik apuydaAou pe 190 - 210 20-30 3

Boutupo / KEIK pe ETTIKAAU-

wn gaxapng

Kopve / EkAép 190 - 210 20-35 3

Tooupékl / Wwyi papyapi- 170 - 190 30-40 3

Ta

Tdapteg pouTtwy (pe Quun 170 35-55 3

JE payia / peiypa agpdrou

KEIK), XPNOIMOTTOINTTE £val

Babu Tayi

KEik payiag pe Aerrrr em- 160 - 180 40 - 80 3

KaAuyn (TT.x. TUpi quark,

gavTyi, KPEPQ)

Christstollen 160 - 180 50-70 2

XpnaiyotroinaTe Tnv 1pitn 860N axdpag.

EAAHNIKA
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% MIMIZKOTA LJ @

(°C) (Agmr.)
MmmiokdTa Z0ung koupou Oeppog Aépag 150 - 160 10-20
Ywpdkia, TTpobeppaveTe TOV Oeppog Aépag 160 10-25
adelo oupvo
MmmokéTa pe peiypa appatou  Ogppog Aépag 150 - 160 15-20
KEIK
Mikp@ yYAUKG pe @UAAO KPOU- Oepuodg Aépag 170 - 180 20-30
aTag, TTPoBepUAVETE TOV ABEI0
poupvo
MmokdTa amro ¢uun e payid  Ogppog Aépag 150 - 160 20-40
Makapdv Oeppog Aépag 100 - 120 30-50
I\ukiopaTta pe aotrpadi Oepuodg Aépag 80 - 100 120 - 150
aByou / MAukigpata atd papé-
YKO
Ywpdkia, TpoBeppaveTe TOV Mavw/Katw Oéppavan 190 - 210 10-25

adelo oupvo

10.6 ZoUQ@AE KOl WYKPATEV

XpnaIYoTToINaTE TNV TTPWTN B€an aXdpag.

¥ O

(°C) (AeTr.)

MTraykéTeg pe €TTIKAAUWN Oeppog Aépag 160 - 170 15-30
ANlwpEvou Tupiou

Aaxavikad oykpatév, TpoBep-  TkpIA pe Oepud Aépa 160 - 170 15-30
HAVETE TOV GOEI0 POUPVO

Nadgavia Mavw/Katw O¢puavan 180 - 200 25-40
Yapi atov poUpvo MNavw/Katw ©¢puavan 180 - 200 30-60
lepioTd Aaxavika Oepuods Aépag 160 - 170 30-60
"Aukd poupvou MNavw/Katw ©¢ppavan 180 - 200 40-60
ZOUPAE pE QUUOPIKA Mavw/Katw O¢puavan 180 - 200 45 -60
10.7 WAoo o€ TTOAAd eTTiTreda XpNOoIUoTIoINaTE TO TAWIA WYNJiUATOG.

XpnaoigotroinaTe Tn AeIToupyia: @epuog
Aépag.
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% KEIK / FAY-

O Je

KA °C AeTT. ,
¢ ( ) 2 Béoeig

Kopvé / EkAép, TTpoBepua- 160 - 180 25-45 1/4
VETE TOV AOEI0 POUPVO
KEIK TpIQTO, aTTAd 150 - 160 30-45 174
= O i

M-
2KOTA / MIKPA (°C) (Agmr.) , ,
KEIK | FAYKA / 2 Béoeig 3 Béosig
YOMAKIA
Ywpdkia 180 20-30 1/4 -
MmiokoTa ZUpng 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
KOUpOU
MmiokéTa pe peiyya 160 - 170 25-40 1/4 -
a@PATOU KEIK
Mikpd yAukd pe UA- 170 - 180 30-50 1/4 -
Ao kpouaTag, TTpo-
Beppdvete Tov AdeI0
PoUpVvo
Mmmokora amd ¢oun - 160 - 170 30-60 1/4 -
HE payia
Makapov 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Mmokéra pe aomrpd- 80 - 100 130- 170 1/4 -

81 auyou / FAukiopa-
TO ATTO HOPEYKA

10.8 ZupBoulég yia To WRoiuo

XpnaiyoTtrolgite akeUn QOUPVOU AVOEKTIKA
aTn BeppoTnTa.

WAVETE TO ATTOXA KPEQTA KAAUMPEVO
(uTTOpEITE VO XPNOTIKOTTOINTETE
aAOUPIVOXOPTO).

Wnaote Ta peydAa KOPPATIO KPEATOG
armreuBeiag aTo Tawi A aTn PETAAAIKR axdpa
TTavw atd TO TaYi.

MpoaBéaTe Aiyo vepo aTO TAWi WATE va Pnv
Kagi To AiTrog TTou Ba aTAgE!.

['upioTe TO YNTO agou Trepdacl To 1/2 - 2/3
TOU XPOVOU PAYEIPEPATOG.

WAoTe Kpéag Kal Yapl o€ PeyAAa KOPUATIO
(aGvw ToU 1 KQ).

Kard tn d1apKela Tou YnaipaTog, aAsipeTe
OPKETEG POPEG TIG PEPIOEG KPEATOG E TOUG
XUMOUG TOUG.

10.9 WAoipo
XpnaigoTroinaTe TNV TpwTn 660N axdpag.
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S goamo
LY
4

o=
—]

O

)
(°C) (min)

Wnto kataapoAag 1-15kg Mavw/Katw O¢p- 230 120 - 150

pavan
Wnto6 Bodivo f @IAETO, Ai-  yia KABe eKaToaTo I'kpIA pe Ogppod Aé- 190 - 200 5-6
YO Wnpévo, TTpoBEPPAVE-  TTAXOUG pa
T€ TOV AOEI0 POUPVO
Wn1o Bodivo R gIAETO, yla KABe EKATOTTO IkpIA pe Oeppo Aé- 180 - 190 6-8
HETPIO Wnpévo, TTPoBEP-  TTAXOUG pa
MAVETE TOV GdEI0 POUPVO
Wnto Bodivo R IAETO, yla KABe £KATOTTO I'KpIA ye Oeppo Aé- 170 - 180 8-10

Kahownuévo, TTpoBepud-
VETE TOV AdEI0 POUPVO

TTAYX0UG

pa

XOIPINO

=
i XpnoigotroinoTe Tn Asitoupyia: FkpIA pe Oepud Aépa.
%

\

(kg) (°C) (min)
QuotrAdarn / Aaipédg / Xoipopépr  1-1.5 160 - 180 90 - 120
MTrpigoAeg / Koprediveg 1-1.5 170 - 180 60 - 90
Polo Kipag 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Kétal xoipivo, popayeipeyévo  0.75 - 1 150 - 170 90 - 120

MOZXAPI

B
E XpnoipotroinoTe Tn Asitoupyia: FKpIA pe Oepud Aépa.
3

N\

O

(°C) (min)
Ynt6 Moayapl 1 160 - 180 90 - 120
Moayxdpi k6TaI 1.5-2 160 - 180 120 - 150
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Y

(. XpnoiuyotroinoTe Tn Asitoupyia: FKkpIA pe Oepud Aépa.

O

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

@ KYNHr'|

Y

(. XpnoipotroinoTe Tn Aeitoupyia: Mavw/Kdarw Oéppavon.

O

(kg) (°C) (min)
Z1maAa / Aayog ptrouT, twg 1 230 30-40
TTpoBepudveTe TOV ABEIO
pouUpVvo
EAG@1 ammaAa 15-2 210 - 220 35-40
MrrouTi eAagioU 1.5-2 180 - 200 60 - 90

NMOYAEPIKA

=
i XpnoigotroinoTe Tn Asitoupyia: FkpIA pe Oepud Aépa.
3

\

O

(kg) (°C) (min)
MouAepikd, pepideg 0,2 - 0,25 n kaBepia 200 - 220 30-50
Kotétouho, pigd 0,4 - 0,5 10 KOBEVQ 190 - 210 35-50
KotétrouAo, koTa 1-15 190 - 210 50-70
MNama 15-2 180 - 200 80 - 100
Xrva 35-5 160 - 180 120 - 180
laAotrouAa 25-35 160 - 180 120 - 150
laAotroUAa 4-6 140 - 160 150 - 240
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WAPI (XTON ATMO)

XpnoiyotroinoTe Tn Asitoupyia: NMavw/Kdatw Oépuavon.

> @ 83 O
2% 8=

(kg) (°C) (min)
Wapi OAOKANPO 1-15 210 - 220 40 - 60

10.10 WAoo pe kpouoTa
pe:Acitoupyia Mitoa
= NITZA

NITzA 5

XpNoIUOTTOINCTE TNV TIPWTN 00N
oxdapag.

)

-
o
=

ayeipgpa.

MpoBepudvere TOov AdEI0 POUPVO TTPIV

XpnoipotroinoTte Tn deutepn Béon

X B 0 w ® o

(°C) (min)
Tapreg 180 - 200 40 - 55 (°C) (min)
TouPAé pe oTra- 160 - 180 45 - 60 Mitoa, Aetrmy ¢U- 200 - 230 15-20
VOKI KN, Xpnaipo-
TOINOTE €va Ba-
Kig hopév / EA- 170 - 190 45 -55 6u Tayi
BeTikn @Aav
Mitoa, xovTpn 180 - 200 20-30
Cheesecake 140 - 160 60 - 90 q0un
Mita pe Aaxavi- 160 - 180 50 - 60 Alupo wwyi 230 - 250 10-20
K&
Tépta pe ogo- 160 - 180 45-55
Nidra
MNitoa AAgariag 230 - 250 12-20
Migpoyki 180 - 200 15-25
10.11 TkpIA
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MpoBepuaveTte Tov AdEIO YOUPVO TIPIV TO
payeipepa.

WrveTe 01O YKPIA HOVO AETTTA KOUMATIO
KPEATOG 1 Waplou.

TotroBeTraTE Eva TaWi aTnV TTPWTN B€0N
aXAPAG yIa va GUAAEYEI Ta AiTTn.



(. XpnoiuotroIiNoTe T AgiToupyia: FkpIA

Y O

O

(°C) (min) (min)
1n TAeupa 2n mAeupa
Wnto Bodivo 210-230 30-40 30-40 2
Bodivo @iAéTo 230 20-30 20-30 3
Xoipivr) ptrpioAa 210- 230 30-40 30-40 2
Moayapioia prrpifoAa 210 - 230 30-40 30-40 2
Apvi aTtaAa 210- 230 25-35 20-25 3
WYapr OAdKkAnpo, 0,5 210-230 15-30 15-30 3/4

kg - 1 kg

10.12 Karayuyuéva Tpo@ipa

444 AMOWYZH

=
i XpnoiuoTroIiNoTe TN AsiToupyia: Oepuog Aépag.

Y

O

e

(°C) (min)
Mitoa, karewuypévn 200 - 220 15-25 2
Mitoa ApePIKAG, KOTEW. 190 - 210 20-25 2
Mitoa, kpua 210-230 13-25 2
Mitoa gvak, KaTeWuyy. 180 - 200 15-30 2
TnyaviTéG TTATATEG, AETITEG 200 - 220 20-30 3
Tny. TATATEG, XOVTP. 200 - 220 25-35 3
PeTeg / KpokeTeg 220 - 230 20-35 3
Hash browns 210-230 20-30 3
Aagavia / Kavvehovia, ppeaka 170 - 190 35-45 2
Aagavia / Kavvehovia, kateyuy- 160 - 180 40 - 60 2

péva

EAAHNIKA
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444 AMNOWY=H

o=
—]

%

XpnoipoTtrolnoTe Tn AeiToupyia: Oepudg Aépag.

O

I

(°C) (min)
Wnro Tupi 170 - 190 20-30 3
Kototrouho @Tepolya 190 - 210 20-30 2

10.13 Aréwuén

AQQIPETTE TIG TUTKEUATIEG TWV TPOPIUWV KAl
BaATE Ta TPOPIPG OE Eva TTIATO.

Mnv KaAUTITETE TO GaAyNTO KABWG AUTO PTTOPEI
Va ETTIUNKUVEI TOV XPOVO ATTOWUENG.

TMATO OTO KATW PEPOG TOU ECWTEPIKOU TOU
@oupvou. ToTToBeTAATE TO PAyNTO PECO OE

Ma peyaAeg TTOOOTNTEG GayNnTOU,
TOTTOBETATTE £va avatrodoyupITuéVo AdEI0

XpNOIYOTToINaTE TNV TTPWTN B0 OXAPAG.

%

® O

O

éva Babu TTIATO KOl TOTTOBETHATE TO ETTAVW
aTO TTIATO OTO ECWTEPIKO TOU POUPVOU.
AQaIPETTE TO OTNPIYHOATA OXOPWY, EAV
XpPEIGgeTal.

®

(kg) (AeTr.) (AeTr.)
Xpovog ammoyu-  EmirAéov xpovog
éng amoyugng
Kototrouho 1 100 - 140 20-30 [upiaTe TO ATTO TNV AAAN
TTAEUPA POAIG TTEPATEI O
HITOG XPOVOG.
KpEag 1 100 - 140 20-30 [upiaTe 1O ATT6 TNV AAAN
TIAEUPA POAIG TTEPATEI O
HIg6G XPOVOG.
Méatpoga 0.15 25-35 10-15 -
Ddpaouleg 0.3 30-40 10-20 -
Boutupo 0.25 30-40 10-15 -
Kpépa 2x0,2 80 - 100 10-15 XTUTTAOTE TNV KpEPa
otav gival akéun eAa-
PPWG TTAYWHEVN TE Je-
PIKG onpeia.
Kéik 1.4 60 60 -

10.14 AlatApnon

Xpnaiyotroinate T Aeitoupyia Katw

O¢puavan.
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Mn xpnaipoTrolgite doxeia Pe KaTTaKIa BISWTA
KOl TUTTOU PTTAYIOVET ) HETOAAIKG BOXEia.

XpNOIYOTToINaTE TNV TTPWTN B0 OXAPAG.
Mnv ToTTOBETEITE TTEPITTOTEPO ATTO £E)
YUaAiva doxeia Tou evog AiTpou aTo Tawi
Ynaiyarog.

lepioTe Ta doxeia aTnv idla aTABUN Kal
KAEIOTE TO JE TPIYKTAPA.

Ta doyeia dev TTPETTEI VO EPXOVTAI OE ETTAPN
METAEU TOUG.

MpoabéaTe Tepitrou 1/2 Aitpo vepd aTo Tawi

YNoipaTog, WATE VO UTTAPXEI APKETH Uypaaia
aTov @oupvo.

Ortav 10 UypO aTa doxeia apyigel va
alyoBpadel (uetd amrd Trepitmou 35 - 60 AeTrTa
yla doxeia Tou €vog Aitpou), aBraTe Tov
POUPVO A PEIWATE TN BEPUOKPATia aToug
100 °C (&¢ite TOV TTiVOKQ).

PuBuioTe Tn Beppokpaaia atoug 160 -

170 °C.
?ﬁ MAAAKA @
(AerTd)

OPOYTA
Xpovog pEXpP! va
apxioel To olyavo

Bpdoipo
Dpdiouleg / MUpTIAa / 35-45
Zpéoupa / Qpiga gpayko-
aTAQUAT
%ﬁ OPOY- @ @
TA ME KOY-  (Aetrtd) (AeTrTd)
KOYTZI Xpovog pé-  Zuvéxela pa-
XP! va apxi-  YEIPEPATOG
O€l TO Oly0- OTOUG
vo Bpdoipo 100 °C
Poddkiva / 35-45 10-15
Kudwvia / Aapa-
aknva

. O O

XANIKA (AeTrTq) (AerrTd)
Xpovog pé-  Zuvéxela pa-
XP! VO apxi-  YEIPEMATOG
o€l 1o olya- oToug 100 °C
vo Bpdoipo

Kapéta 50 - 60 5-10

Ayyoupia 50 - 60 -

Avapikta Toupald 50 - 60 5-10

P¢Ba/ Apakag/ 50 - 60 15-20

Zmapdyyia

10.15 AQuddaTtwon - Oepudg Aépag

KaAuyTe Ta TOWId Pe XapTi avOeKTIKO aTO
AiTrog 1} AadokoAAa.

Mo KaAUTEPO ATTOTEAEOATA, OTAPOTHOTE TOV
POUPVO POAIG TTEPATEI O HITOG XPOVOG
gnpavang, avoifre TNV TTOPTA KaI OQrATE TOV
VO KPUWOEI YIO hIa VUXTA VI VO OAOKANPwOEi
n gnpavaon.

MNa 1 Tawi, xpnoIgoTToInaTe TNV TpiTn 660N
axapag.

MNa 2 Tayid, XpnOIKMOTTIOINGTE TNV TTPWTN KAl
TNV TETOPTN BE0N OXAPAG.

S e O

(°C) (w)
Pagohia 60 -70 6-8
Mirepieg 60-70 5-6
Aaxavika yia gouTtra 60-70 5-6
Mavitapia 50 - 60 6-8
Mupwdika 40 - 50 2-3

PuBpiaTe Tn Beppokpaaia atoug 60 - 70 °C.

& OPOYTA (D

(w)
Aapaoknva 8-10

Bepikoka 8-10
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%ﬁ‘ OPOYTA

O

(W)

& OPOYTA

O

(w)

DéTeg prAou

6-8

AxAadia

6-9

10.16 WRoipo pe Yypaoia - TpoTeIVOPEVA a§ecoudp

XpPNOIYOTTOIEITE TKOUPA KAl JN aVAKAAGTIKA BaBid Tayid/@oppeg Kal doxeia. Exouv kaAUuTepn
aTTOPPOPNACN BEPPOTNTAG ATTO TA AVOIXTOXPWHA KAl AVAKAATTIKG OKEUN.

=

Kepapika @opud-

Tayi TiToag NMupipayo Tawi Kia Ba6u Tayi/poppa Baong
TApTAG
YKoUpO, UN avakAAOTIKO YKoUpO, UN avakAAOTIKO K'spapu(o YKOUPO, UN avakAAOTIKO
. . Alapérpou 8 cm, h
Alapétpou 28 cm Alapétpou 26 cm Uyoug 5 cm Alapétpou 28 cm

10.17 WARoipo pe Yypaoia

MNa kaAUTEPa aTTOTEAETPATA, AKOAOUBNATE TIG
TIPOTACEIG TTOU AVAYPAPOVTAI OTOV

TTOPAKATW TTiVAKA.

¥ o= (.-
\ ru
(°C) (min)

FAukd ywpdkia, 16 Tayi ynaipatog ) Tawi yia ta - 190 3 45 -55

KOMUATIO AiTTn

Mitoa, katewuypévn, HETAAIKA oxdpa 190 2 45 - 50

0,35 kg

Kéik koppog Tayi ynaipatog f Tayi yia ta - 180 2 45 - 55
AiTTn

Kéik Brownie Tayi ynaipatog r Tayi yiata 180 2 55-60
Aittn

Baon taprag amo Babu Tayi/popua Baong Tap- 180 2 40 - 50

a@paTn ¢uun Tag g€ PETAAAIKT) OXapa

Yapi moaé, 0,3 kg Tawi wnaipatog ) Tawi yia ta - 180 3 25-35
AitTn

WYapr OAdKkAnpo, 0,2 Tayi wnaipatog f Tawi yia ta - 180 3 25-35

kg

AiTTn
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24 = O

(°C) (min)
WYapr @iAéTo, 0,3 kg Tayi mitgag ae peTalAikr oxa- 180 3 40 - 50
pa
Kpéag 1moat, 0,25 kg Tawi ynaiyarog N Tayi yiata - 190 3 40 - 50
Aittn
ouBAakia, 0,5 kg Tayi ynaiyarog  Tayi yiata - 190 3 35-45
AiTTn
MmmiokdTa, 16 kopud-  Tawi Wnaoiyatog A Tawi yiata 160 2 40 - 50
Tia ATt
Makapdv, 24 koppdTia  Tawi Wnaoiyatog A Towi yia ta 150 2 35-45
AiTTn
Kéik Muffins, 12 kop-  Tayi ynaoipyatog A Tayi yiata 160 2 35-45
paTia il
ANyupa pe opoAidra,  Tayi wnaipatog ) Tayi yiata 170 2 35-45
20 koppaTia Aittn
MmiokdTa BoutUpou,  Tawi wnaoiyatog A Tayi yiata 150 2 40 - 45
20 koppaTia AitTn
Mikpég TApTEG, 8 KO-  TAWi Wnaoiyatog A Tawi yiata 170 2 35-45
paria Wl
Aaxavikd, oagé, 0,4 Tayi wnaipatog f Tawi yia ta - 180 3 45 - 55
kg AiTTn
XopTtogayikf ogeAéETa  Tawi TTiTOOG 0 PETOAAIKA oxd- 190 3 40 - 50
pa

10.18 MAnpo@opitcg yia IvoTiITOUTA
SoKipwyv

Aokipég auppwva pe To: EN 60350, IEC
60350.

%\PHZIMO 2E ENA ENIMEAO. WARoipo o€ Babia Tayid/@opueg

3¢ = 5 O Ik

(°C) (AemrTd)
ApaTo KEIK Xwpig AIrrapd Oeppog Aépag 140 - 150 35-50 2
AQpPATo KEIK Xwpig AITTapd Mavw/Katw ©épuavan 160 35-50 2
MnAotmiTa, 2 @oppeg F20 cm  Oeppog Aépag 160 60 - 90 2
MnAotiTa, 2 edppeg F20 cm  Mavw/Katw O¢ppavan 180 70-90 1
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%‘PHZIMO ZE ENA ENIMEAO. M1riokoTa
XpnoIYoTroINCTE TNV TPITH B€0N OXdpPag.

XX [

O

(°C) (AeTrTq)
MTmiokdTa gOpTUTIPEVT / ZUPN 0 Ogppog Aépag 140 25-40
Awpideg
MmmgokdTa gopTuTTPEVT / ZUun og  Mavw/Katw O¢puavan 160 20-30
Awpideg, TTPOBEPUAVETE TOV GdEIO
pouUpVvo
Mikpd k€I, 20 Tepaxia/Tawi, Tpo-  Oeppog Aépag 150 20-35
Beppdvere Tov AdEIO POUPVO
Mikpa KEIK, 20 Tepdyia/Tayi, Tpo-  Mavw/Katw O¢puavan 170 20-30

Beppdvete ToV ASEI0 PoUPVO

%‘PHZIMO ZE NOAAA ENIMNEAA. MmiokéTa

¥ O

(°C) (AerTa)
Mgkt gOPTUTTPEVT / ZUUN Oeppog Aépag 140 25-45 1/4
ge Awpideg
Mikpd KEIK, 20 Tepaxia/Tawi, Oeppuog Aépag 150 23-40 1/4
TpoBepudveTe TOV AdEIO POUp-
vo
A@paTo KEIK Xwpig AIrapd Oeppog Aépag 160 35-50 1/4

@FKPII\

=]

$55

MpoBepudvere TOV AdEI0 POUPVO Yia 5 AeTTTd.

>
H WRveTe 0TO YKPIA pE TN PEYIOTN pUBHION BEppOKpOTiag.

K 5 O I

(AeTrTa)

Toat IkpIA 1-3 5
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@FKPII\

=

MpoBepudvere TOV ASEI0 POUPVO Yia 5 AeTTTd.

>»>
H WrveTe 01O YKPIA JE TN pEYIOTN PUBHIOH BEppoKpaTiag.

¥ O I

(AeTrTd)

Bodivn ptrpifoAa, yupiaTe atré Tnv IkpIA 24 - 30 4
AAAN TTAEUPA POAIG TTEPATEI O PITOG
Xpovog

11. PPONTIAA KAI KAGAPIZMA

MPOEIAOMOIHZH!
AvaTPEETE OTA KEPANQIO TXETIKA
pe TNV Ao@dAcgia.

11.1 Znueiwoeig yia Tov Kabapiopo

< KaBapiaTe TNV Tpocoyn Tou oupvou pe Eva JaAaKO TTavi, {EOTO VEPO KAl £va ATTIO ATTOPPU-
TTAVTIKO.

XpnaiyotroinoTe éva SiaAupa KaBapiopoU yia va KaBapigeTe TIG HETAANIKEG ETTIQAVEIEG.

- KaBapiaTe Toug AekESEG PE £va MTTIO ATTOPPUTTAVTIKO.
Mpoiévra Kaba-

piouoU
¢_ KaBapideTe T0 E0WTEPIKO TOU POUPVOU PETA aTTo KABe Xprion. H auoowpeuan Aitroug 1 aA-
— AWV UTTOAEIUPATWY PTTOPET VO TTPOKAAETEI TTUPKAYIC.
D Mnv a1roBnkeUeTe PaynTd GTOV POUPVO YIA TIEPITTOTEPO aTTO 20 AETITA. ZKOUTTICETE TO ETWTE-
Ka@nuepiviy XpA- PIKO TOU QOUPVOU pE Eva HOAOKO TTavi HETG aTTd KABE Xpnan.
on
& KaBapigete OAa Ta agegoudp PETA aTTo KABE XPAON KAl AQrVETE T VO OTEYVWOOUV. XpNalyo-
<+, TIOIEITE €va HOAOKO TTavi, XAIapo vepd Kal €va ATTIO atToppuTTavTiko. Mnv kabapideTte Ta age-

W goudp a€ TTAUVTAPIO TTIATWV.

Mnv kaBapilete Ta avTIKOANTIKA agETOUAP XPNOIMOTTOIWVTAG ITXUPA KABAPIaTIKA i aixunpd

. QVTIKEIMEVQ.
Ageooudp H
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11.2 TpoéTTOG APAipEONG:
ZTnpiyyaTa oxapwyv

AQaIpETTE TA ATNPIYHOTA OXAPWY YIa VO
KaBapigeTe Tov Poupvo.

BAua 1

2BA0TE TOV POUPVO Kal TIEPIMEVETE VA
KPUWOEL.

Bipa 2

TpaPNAETe TO PTTPOTTIVO TUAPA TOU
aTNPIYHATOG OXAPWY YId VO TO ATTo-
OTTACETE ATTO TO TTAQIVO ToiXwua.

Jﬁ[

BApa 3

TpafnETe TO TTIOW GKPO TOU aTNPiYHa-
TOG OXOPWV a1rd TO TTACIVE ToiXWHA
KAl aQaIpETTE TO.

BAua 4

ToTTOBETAOTE TO ATNPIYHATA TXAPWV,
akoAouBwvTag TNV TTapaTavw 81adi-
KOgia hE TNV avTioTpo®n geipa.

O Treipol aTEPEWONG TWV TNAETKOTTI-
KWV BPaxIovwy TTPETTEN Va €ival
OTPAPPEVOI TTPOG TA EUTTPOG.

|

1 —
/;F;/ o
Y -‘; o8

A=l

11.3 Tpotrog Xpriong: Kabapiouog

Me Nepo

Autn n dladikaaia KaBapIoPoU XPNOIPOTTOIE
uypPaaia yia TNV A@aipean UTTOAEINUATWY
AITTOUG KaI TPOPWV ATTO TOV POUPVO.

BApa 4 A@naTe Tov oUpVO va AEITOUPYNTE! Yia

30 AetrTa.
Brpa 5 ATTEVEPYOTTOINTTE TOV POUPVO.
Brpa 6 MepipéveTe va KPUWAOEI O POUPVOG.

S KOUTTIOTE TO ETWTEPIKO TOU GOUPVOU
HE éva HOAOKO TTaVi.

BApa 1 ToTroBeTATTE VEPO OTO AVAYAUPO TUAMA
TOU E0WTEPIKOU TOU poupvou: 300 ml.

Biina 2 PubpioTe Tn Aeiroupyia: ‘:]

BApa 3 PuBpioTe Tn Beppokpaaia atoug 90 °C.
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NPOEIAOMOIHZH!
YTapyel Kivduvog eyKaupdTwy.



BAua 1 ZBACTE TOV POUPVO Kal TIEPIPEVETE VO
KPUWOEI TTPIV TOV KOBAPITETE.
AQaIpETTE TA OTNPIYUATA TYXAPWV.

BApa 2 Maate 11g Akpeg Tou YKPIA. TpaBngre To
TIPOG TO EPTTPOG, EVAVTIQ OTNV TTiEGT TOU
ehatnpiou kai £&w a1Té TIg dUO
ag@aAeieg. To yKpIA DITTAWVEI TTPOG Ta
KATW.

BAua 3 KaBapioTte 10 TTAvw PEPOG TOU GOUPVOU
Je CeaTd vePO, Eva JAAOKO TTAVI Kal Eva
atraAd aTTOPPUTTAVTIKG. AQROTE TO Va

gTEYVWOEI.

BAua 4 ToTroBeTAOTE TO YKPIA OKOAOUBWVTAG TNV
TTapatrdvw diadikagia Pe TNV avTiaTpoen
agipd.

BApa 5 ToTTOBETATTE T ATNPIYHATA TXAPWV.

11.5 Tpo1TOG OPAipEONG KA
Tommofétnong: Moépra

MTTOpEITE VO QQAIPETETE TNV TTOPTA KAl TO
E0WTEPIKA TCAMIA yIa va Ta KaBapigete. O
aApIBUOG TWV TCaUIWY JIAPEPEI AVAAOYQ HE TO
HovTéAO.

MPOEIAOMOIHZH!
H mopTa gival Bapid.

C MPOZOXH!
METOXEIPIOTEITE TIPOTEKTIKA TO

T¢AI, €10IKA OTIG AKPEG TOU
UTTPOaTIVOU T¢apIoU. To T¢auI
UTTOpPEi Va OTTATEl.

BAua 1 AvoigTe TTANPWG TNV TTOPTA.
BApa 2 MeéaTe pExpl TEpPa TOUG HoxAoUg
auo@igng (A) atoug dU0o PEVTETEDEG
NG mMOPTAG.
BApa 3 KAegiaTe TNV TOPTA TOU POUPVOU pPéEXPI TNV TTPWTN BEaN avoiypaTog (Ywvia 70° mepitrou). KpatwvTag

TNV TTOPTA Kal a1Té TIG dU0 TTAEUPEG, TPABAETE yIa VA TNV OQaIPETETE ATTd TOV GOUPVO HE Ywvia TTPOG
Ta TAvw. TOTTOBETATTE TNV TTOPTA ETTAVW O€ £va aTTaAd TTavi Kal g€ aTabepr) ETTIQAVEIQ LE TNV E§WTE-

PIKA TTAEUPA TTPOG TA KATW.
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BAua 4 KpatAoTe 10 ACialo Tng mopTag (B)
aTo TTAVW GKPO TNG TTOPTAG Kal aTTd
TIG BUO TTAEUPEG Kal OTTPWETE TO
TIPOG TO PECA VIO VA ATTOOPAAIOTEI
TO KAITT.

BApa 5 Tpapn&te To TTACICIO TNG TTOPTAG
TIPOG TO EPTTPOG VIO VA TO OPAIPETE-
TE.

BApa 6 KpatnaTe Ta 1¢ayia TG ToOpTag oo
TO TTAVW AKPO, £va—Eva, Kal Tpapng-
TE TO TIPOG TA TTAVW, YIA VO T APal-
PETETE ATTO TOV 0ONYO.

BApa 7 KaBapioTe 10 T¢I Ye vEPO Kal a-
TTOUVI. ZKOUTTIOTE TO T{AMI TIPOTEKTI-
Kd. Mnv TTAéveTe Ta T¢AMIO OTO TTAU-
VTAPIO TTIATWV.

BAua 8 MeTda Tov kKaBapiopd, TTpaypaTo-
TTOIROTE TA TTOPATTAVW BrAUOTA UE
TNV avTioTpoen oeIpd.

BAipa 9 TOTTOBETAOTE TIPWTA TO PIKPOTEPO TEAUI KOI JETA TO HEYAAUTEPO KAl TV TTOPTA.
BeBaiwBeite 011 Ta T¢AMIA €XOUV TOTTOBETNOET GTN TWATH BEaN, DIAPOPETIKA N ETTIPAVEIA TNG TTOPTAG
JTTOPEi va UTTEPBEPPAVOEI.

11.6 TpOTTOG AVTIKATACTACNG:
AaptrTipag

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog nAekTpotrAngiag.

O AouTmpag Ptropei va ivai
(eaTOG.

MpoToU aVTIKATOOTAOETE TOV AQUTITHPA:

BAua 1 BAua 2 BAua 3
ATTEVEPYOTTOINTTE TOV PoUpVo. Mepl-  ATTOOUVDEDTE TOV POUPVO atmd TO  TOTTOBETAOTE £V TTAVI OTO KATW pé-
HEVETE VO KPUWOEI O POUPVOG. pevpa. POG TOU ECWTEPIKOU TOU POUPVOU.
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Emavw Aaptrtipag

BAua 1 ZTPEWTE TO YUGAIVO KAAUpUA yia va TO
AQAIPETETE.
AN
BApa 2 KaBapioTe To YUAAIVO KAAUUMA.
BApa 3 AvTIKATOOTAATE TOV AQUTITAPA PE KATAAANAO AauTTTpa avBekTikd aTn BeppotnTa €éwg 300 °C.
Brpa 4 ToTroBeTATTE TO YUGAIVO KAAUPA.

12. ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

NPOEIAOMOIHZH!
AvaTpEgTe T KEQPAAQIO TXETIKA
pe TNV Ao@aAcia.

12.1 T1 va KAVETE €AV...

MNa mepImTwaoelg Tou 8ev TTepIAapBAvovTal g€
auTtdv ToV TTiVAKA, ETTIKOIVWVNAOTE E TO
E€ouaiodoTtnuévo Kévrpo ZEpRIg.

Mpo6BANpa EAéygre av...

O poupvog dev Beppaive-
Tal.

‘Exel kagi n ag@dAsia.

21NV 086vn epgavidetal n - YTMpEe diakoTrr peUpa-
€vOeIEn «12.00». T0G. PuBpiaTe TNV wpa.

O Aaptrmpag dev Ael-
TOUPVYEi.

O AapTITAPOG €XEl KOEI.

12.2 Aedopéva ZépPig

Edv Oev PTTOpPEITE VA QVTIPETWTTITETE TO
TPORANUA HOVOI OAG, ETTIKOIVWVNJTE HUE TOV
QVTITTPOOWTTO pagn 1o E¢oualodotnuévo
Kévtpo Z€pBIg.

Ta ammapaitnTa aToIXEIA YIa TO KEVTPO TEPPRIG
BpiokovTal aTnV TIVaKIda TEXVIKWY
XOPAKTNPIOTIKWY. H TTIVOKida TEXVIKWY
XOPOKTNPIOTIKWY BPICKETAI GTO YTTPOCTIVO
TTAQiTI0 OTO ETWTEPIKO TOU Poupvou. Mnv
QQOIPEITE TNV TTIVAKIOO TEXVIKWY
XOPOKTNPIGTIKWY OTTO TO ECWTEPIKO TOU
poUpVvou.

20G OUVIOTOUUE VO ONUEIWOETE TO OXETIKA OTOIXEIO ESW:

MovTéAo (MOD.)

Kwdikog 1rpoidvrog (PNC)

ApiBudg oeipag (S.N.)
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13. ENEPTEIAKH AMOAOZH

13.1 NMAnpogopieg Mpoidvrog kai PuAAo NMAnpogopiwyv MNMpoidévrog*

Ovopa TpounBeuTth

AEG

AvayvwpIaTIKO POVTEAOU

BES331110B 944187812
BES331110M 944187808

Aeiktng Evepyelakng Atrédoong

95.3

T&&n evepyelakng amodoang

A

KaravaAwan evépyeiag Pe TUTTOTTOINPEVO QOPTIO, KaTtd Tn gupBatikr  0.99 kWh/kukAo

AeiToupyia

KaravaAwan evépyeiag Pe TUTTOTTOINUEVO QOpPTIO, Katd T Acitoupyia  0.81 kWh/kukAo

Je utToBonBnan avepioThpa

MARBog BaAapwv 1
Mnyn BeppodTnTOg HAekTpIKR evépyeia
Oykog 711

TUTTOG POUpPVOU

Evroixigopevog ®oupvog

Maca

BES331110B 33.5 kg

BES331110M 33.5 kg

* MNa v Eupwtrdikn Evwan oupewva pe Toug Kavoviopoug Tng EE 65/2014 kai 66/2014.
a1 Anpokparia Tng Asukopwaiag cUp@wva Pe To TTPoTuTro STB 2478-2017, Mapdptnua G Kail To TTPOTUTTO

STB 2477-2017, NMapaptApata A kai B.

MNa Tnv Oukpavia oUPPwva Pe Tov kavoviaoud 568/32020.

H 1a¢n evepyelakng amédoang dev 1axUel yia Tn Pwaia.

EN 60350-1 - OIKIOKEG NAEKTPIKEG TUOKEUEG payelpépaTtog - Mépog 1: Mayelpeia, @oUpvol, poUupvol aTPoU Kal YKPIA

- MéBodol PéTpnang Tng emmidoang.

13.2 E§oikovopunon evépyeiag
O @oupvog dIabETel SUVATOTNTEG

TTOU GUPBA&AAoUV aTnV
€€0IKOVOUNGN EVEPYEIAG KOTA TN
SIAPKEIQ TOU KABNUEPIVOU
HayeIpEPATOG.

BeBaiwBeite 0TI N TTOPTA TOU POUPVOU Eival
KAEIOTH EVW 0 POUPVOG BpigkeTal O
Aeiroupyia. Mnv avoiyeTe TNV TOPTA TOU
@oUpVOU aUXVA KaTtd Tn SIGPKEID TOU
payeipéuatog. Alatnpeite kaBapd To AdaTixo
NG TOPTAG KAl BERaIWOEITE OTI €ival KAAG
aTEPEWMEVO OTN BETN TOU.

Xpnaoiyotroleite HETAAAIKA PAYEIPIKA OKEUN Yia
va BEATIWOETE TNV €EOIKOVOUNON EVEPYEIQG.
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Orav gival eQIKTO, PNV TTPOBEPUAiVETE TOV
@ouUpvo TIpIV atrd To Payeipeua.

Ortav payeipevete Aiya @aynTtd 1n @opd, unv
QQrVETE VO TTOPEABEI PEYAAO XPOVIKO
JIGaTNHA METALU TOU YNJiUATOS TOUG.

Mayeipepa pe aépa

OtroTe €ival EQIKTO, XPNTIUOTTOINTTE TIG
AEITOUPYIEG PAYEIPEPATOG PE AEPA YIa vVa
€EOIKOVOUNTETE EVEPYEIQ.

YmroAgimropevn BepudéTnTa

Ortav n SIGpKEIA HAYEIPEPATOG Eival
peyaAUTepn atro 30 AETTTA, PEIWATE TN
Bepuokpaaia Tou PoUpvou aTo EAAXITTO 3 -
10 AeTtTa TTPOTOU OAOKANPWOEI TO payeipepa.
H uttoAeimopevn BeppdTnTO PETA OTOV
@oupvo Ba guvexigel To payeipepa.



XPNOIYOTTOINATE TNV UTTOAEITOUEVN
BeppdTNTa YIa va eaTAvETE AAAO QaynTd.

Alatipnon Tou @aynTou {ecToU

EmAéCeTe TN XapnAdTEPN duvaTr puBUIoN
BePPOKPOTIag yIa va XPNOIMOTIOINTETE TNV
UTTOAEITTOHEVN BEPUOTNTA KOl VO BIOTNPHATETE
CeaTo €va aynTo.

14. MEPIBAAAONTIKA OEMATA

AVOKUKAWGATE TA UAIKA TTOU QEPOUV TO

guuBoAo L/.&-) TotroBetraTe TO UNIKA
guagkeuaagiog ae katdAAnAa doxeia yia
avaKUKAwWGT. ZUPBAAETE TNV TTPOCTACIA TOU
TEPIBAAAOVTOG KA TG AVOPWITIVNG UYEIag
QAVOKUKAWVOVTOG TIG AXPNOTEG NAEKTPIKES Kall
NAEKTPOVIKEG TUOKEUEG. MV aTTOPPITITETE PE

WYRoiuo pe Yypaoia
AeiToupyia TTou oXedIATTNKE YIa va
€COIKOVOUEITE EVEPYEIQ KATA TO PAYEIPEUA.

TQ OIKIOKA ATTOPPIMPOTA GUOKEUEG TTOU

@épouv To aUpBoAo E EmaoTpéyTe TO
TTPOIGV aTNV TOTTIKI) 0OG PHOVAda
QavVOKUKAWGONG 1) ETTIKOIVWVAJTE PE TN
ONMOTIKN apxn.

EAAHNIKA
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NEVAINOJAMIEM REZULTATIEM
Pateicamies, ka izvélgjaties AEG izstradajumu! Esam to radijusi, lai nodroSinatu
nevainojamu izpildi daudzu gadu garuma, izmantojot inovativas tehnologijas, kas palidz
vienkarsot dzivi — iespé€jas, ko neatradisiet parastas iericés. Ludzu, veltiet dazas mindtes
tam, lai izlasttu So materialu un gitu labakus rezultatus.
Apmekléjiet masu timekla vietni, lai:
sanemtu lietoSanas ieteikumus un broSuras, ka ari traucéjummekléSanas, servisa un
remonta informaciju:
www.aeg.com/support
registrétu savu ierici labaka servisa sanemsanai:
www.registeraeg.com

originalas rezerves dalas:
www.aeg.com/shop

E
. iegadatos savai iericei papildpiederumus, vienreizéjas lietoSanas materialus un

KLIENTU APKALPOSANA UN SERVISS

Izmantojiet tikai originalas rezerves dalas.

Sazinoties ar misu pilnvaroto servisa centru, nodroSiniet, lai jums bitu pieejami $adi dati:
modelis, PNC, sérijas numurs.

ST informacija ir noradita uz datu plaksnites.

/\ Uzmanibu / drosibas informacija
® Vispariga informacija un ieteikumi
Ar vidi saistita informacija

Izmainu tiesibas rezervétas.

SATURS

1. DROSIBAS INFORMACIJA. ..ottt 161
2. DROSIBAS NORADIJUML.......cocuiiiiiiieiieeiieieiesie st 162
3. IZSTRADAJUMA APRAKSTS. ..ottt ettt ettt st et ne e eeeaenas 164
4. VADIBAS PANELIS.......cuiiiiiiiiiiiititiee ettt ettt ettt een 165
5. PIRMS PIRMAS IZMANTOSANAS REIZES........cccccoiiiiiiieieieieieieeeieee s 166
6. IZMANTOSANA IKDIENA.........ooiiiiiiieiiecieicie et 166
7. PULKSTENA FUNKCIJAS. ... 168
8. PIEDERUMU LIETOSANA . ......ooitiiiiiieieieieeieieeie e 169
9. PAPILDFUNKCIJAS ... 171
10. [ETEIKUMI UN PADOMILL.....ooiiiiiii s 171
11. APRUPE UN TIRISANA. ......octimitiieiieieicteieete et 185
12. PROBLEMRISINASANA. ..ottt 188
13. ENERGOEFEKTIVITATE ...ttt sttt enene e 188
14. APSVERUMI PAR VIDES AIZSARDZIBU........cocruiuiuiueiririeienenenereseseeeseseseseneeeenes 190
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1. /A DROSIBAS INFORMACIJA

Pirms ierices uzstadiSanas un lietoSanas rupigi izlasiet
pievienotos noradijumus. Razotajs neatbild par
savainojumiem un bojajumiem, kas radusSies ierices
nepareizas uzstadiSanas vai izmantoSanas rezultata.
Glabajiet Sis instrukcijas drosa, pieejama vieta, lai tas varétu
izmantot nakotne.

1.1 Bérnu un neaizsargatu cilvéku drosiba

. So ierici drikst izmantot bérni no 8 gadu vecuma un cilvéki
ar ierobezotam fiziskam, sensoram vai garigam spé€jam, vai
pieredzes un zinasanu trukumu atbildigas personas
uzraudziba vai, ja tie ir informéti par ierices drosu lietoSanu
un izprot potencialos riskus. Bérniem no lidz 8 gadu
vecumam un personam ar |oti plasu un sarezgitu invaliditati
jaliedz piekluve iericei, ja vien tos nepartraukti neuzrauga.

- Nelaujiet bérniem spéléties ar ierici.

- Nelaujiet bérniem tuvoties iepakojumam un atbrivojieties no
ta pienaciga veida.

- UZMANIBU: Nelaujiet bérniem un majdzivniekiem atrasties
ierices tuvuma, kad ta darbojas vai atdziest. Pieejamas
dalas lietoSanas laika sakarst.

- Jaiericei ir bérnu droSibas ierice, ta jaaktivize.

- Bérni nedrikst firit ierici un veikt tas apkopi bez uzraudzibas.

1.2 Visparigi drosibas noradijumi

- Tikai kvalificéta persona drikst uzstadit ierici un nomainit
vadu.

. BRIDINAJUMS! Lieto$anas laika ierice sakarst.
Nepieskarieties sildelementiem.

- Vienmér izmantojiet cepeskrasns cimdus, iznemot vai
ievietojot papildpiederumus vai cepeskrasns traukus.

- Pirms apkopes veikSanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

- BRIDINAJUMS! Pirms lampas mainisanas parliecinieties,
vai ierice ir izslégta, lai neizraisitu elektroSoku.
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- Nelietojiet ierici pirms tas iebuvésanas.

- Netiriet ierici ar tvaika tiritaju.

Stikla durvju tiriSanai neizmantojiet raupjus, abrazivus
tindanas lidzek|us vai asus metala skrapjus, jo tie var
saskrapét virsmas, un tadéjadi stikls var saplist.

Ja elektribas padeves vads ir bojats, lai izvairitos no
elektribas trieciena riska, to janomaina razotajam,
autorizétajam servisa centram vai citam kvalificétam

specialistam.

- Lai iznemtu plauktu balstus, vispirms pavelciet plauktu
balsta priekSu un tad aizmuguri nost no sanu sienam.
Uzstadiet plauktu balstus, veicot iepriekSminétas darbibas

pretéja seciba.
2. DROSIBAS NORADIJUMI

2.1 Uzstadisana

BRIDINAJUMS!
lerici drikst uzstadit tikai
kvalificéta persona.

Nonemiet visu iesainojumu.

* Neuzstadiet un nelietojiet bojatu ierici.

» levérojiet kopa ar ierici piegadatas
uzstadiSanas norades.

» Vienmér uzmanigi parvietojiet ierici, jo ta ir
smaga. Vienmér izmantojiet droSibas
cimdus un slégtus apavus.

» Nevelciet ierici aiz roktura.

» Uzstadiet ierici drosa un atbilstosa vieta,
kas atbilst uzstadiSanas prasibam.

* NodroSiniet starp blakus uzstaditam
iericém piemérotu attalumu.

Pirms ierices uzstadiSanas parliecinieties,
ka varés brivi atvert cepeskrasns durvis.

» lerice ir aprikota ar elektrisku dzeséSanas
sistému. Ta jadarbina ar stravu.

* lebuvejamam blokam jaatbilst DIN 68930
stabilitates prasibam.

Skapi$a minimalais aug-
stums (skapi$a zem darba
virsmas minimalais aug-
stums)

578 (600) mm

SkapiSa platums 560 mm
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Skapi$a dzilums 550 (550) mm

lerices priekSpuses aug- 594 mm
stums

lerices aizmugures aug- 576 mm
stums

lerices priek$puses pla- 595 mm
tums

lerices aizmugures platums 559 mm
lerices dzilums 567 mm
lerices ieblvesanas dzi- 546 mm
lums

Dzilums ar atvértam durvim 1027 mm
Ventilacijas atveres mini- 560 x 20 mm
malais izmérs. Atvere

apaks$éja aizmuguréja dala

Stravas kabela garums. 1500 mm
Kabelis tiek novietots aiz-

mugures labaja start

Montazas skruves 4 x 25 mm

2.2 Elektriskais pieslegums

BRIDINAJUMS!
Var izraisit ugunsgréku un
elektroSoku.



Elektribas padeves pieslégSana javeic
sertificétam elektrikim.

lericei jabut iezemétai.

Parliecinieties, ka tehnisko datu plaksnite
noraditie parametri atbilst elektrotikla
parametriem.

Vienmér izmantojiet pareizi uzstaditu un
droSu kontaktligzdu.

Nelietojiet daudzkontaktu adapterus vai
pagarinatajus.

Rikojieties uzmanigi, lai nesabojatu
kontaktspraudni un kabeli. Ja iekartas
elektropadeves kabeli nepiecieSams
nomainit, to javeic tuvakaja autorizétaja
servisa centra.

Nelaujiet stravas kabeliem saskarties ar
ierices durvim vai niSu zem ierices vai
atrasties to tuvuma, it ipasi, ja ta darbojas
vai durvis ir karstas.

Dalas, kas nodrosina aizsardzibu pret
elektroSoku no stravu vadosSiem un
izoletajiem elementiem, janostiprina ta, lai
tos nevarétu nonemt bez instrumentiem.
Pieslédziet kontaktspraudni kontaktligzdai
tikai uzstadiSanas beigas. Parbaudiet, vai
péc uzstadiSanas kontaktspraudnim var
brivi pieklat.

Ja kontaktligzda ir valiga, neievietojiet taja
kontaktspraudni.

Nekad neatslédziet ierici no tikla, velkot
aiz stravas kabela. Vienmér velciet aiz
kontaktspraudna.

Ir jaizmanto atbilstoSas izolacijas ierices:
automatslédzi, drosinataji (no turétajiem
izskrivejami drosinataji), zemé&juma
nopludes automatslédzi un savienotaiji.
Elektroinstalacija jabut izolacijas iericei,
kas lauj atvienot ierici no visiem
elektrotikla poliem. Izolacijas iericé
atstarpei starp kontaktiem jabut vismaz

3 mm.

Si ierice ir aprikota ar kontaktdaksu un
baroSanas vadu.

2.3 Pielietojums

BRIDINAJUMS!
Pastav traumu, apdegumu,
elektroSoka vai spradziena risks.

+ Siierice ir paredzéta tikai izmanto$anai

majas.
Nemainiet Sis ierices specifikacijas.

Parliecinieties, vai ventilacijas atveres nav
blokétas.
Neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.
Atslédziet ierici péc katras lietoSanas
reizes.
Atverot ierices durvis, kad ta tiek lietota,
rikojieties uzmanigi. Var izplUst karsts
gaiss.
Nedarbiniet ierici ar mitram rokam vai, ja
ta saskaras ar udeni.
Neatbalstieties uz atvértam durvim.
Nelietojiet ierici ka darbvirsmu vai
uzglabasanai paredzétu virsmu.
Atveriet ierices durvis uzmanigi. Alkoholu
saturoSu sastavdalu lietoSana var radit
spirta un gaisa maisijumu.
Nelaujiet dzirkstelém un atklatai liesmai
saskarties ar ierici, kad atverat durvis.
Neievietojiet iericé, neturiet tas tuvuma vai
uz tas viegli uzliesmojoSas vielas vai ar
viegli uzliesmojosam vielam piesucinatus
priekSmetus.

BRIDINAJUMS!

Pastav ierices bojajumu risks.

Lai emalja nesaplaisatu un nezaudétu
krasu:

— neievietojiet cepeSkrasns traukus vai
citus priekSmetus nepastarpinati uz
ierices gridas;

— nenovietojiet aluminija foliju
nepastarpinati uz ierices gridas;

— nelejiet tdeni karsta ierice;

— neatstajiet iericé mitrus traukus un
produktus péc gatavo$anas beigam;

— iznemot vai uzstadot piederumus,
rikojieties uzmanigi.

Emaljas vai nerlis€jo$a térauda krasas
maina neietekme ierices darbibu.
Gatavojot mitras kikas, izmantojiet dzilo
cepesSpannu. Auglu sulas var atstat
nenofiramus traipus.

ST ierice paredzeéta tikai €édiena
gatavosanai. To nedrikst lietot citiem
nolukiem, pieméram, telpu apsildei.
Gatavojiet eédienu tikai tad, ja cepeskrasns
durvis ir aizvértas.

Ja ierice ir uzstadita aiz meébelu panela
(pieméram, aiz durvim), nodroSiniet, lai
durvis nekad nebatu aizvértas, kad ierice
darbojas. Aiz aizvérta mébelu panela var
uzkraties siltums un mitrums, kas var
sabojat ierici, mebeli, kura ta iebuveéta, vai
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gridu. Neaizveriet mébelu paneli, kamer
ierice péc lietoSanas nav pilniba atdzisusi.

2.4 Apripe un tiriSana

BRIDINAJUMS!
Pastav savainojumu un ierices
aizdeg$anas un bojajumu risks.

» Pirms apkopes izslédziet ierici un
atvienojiet to no elektrofikla.

» Parliecinieties, vai ierice ir auksta. Pastav
risks, ka stikla paneli var ieplist.

» Ja durvju stikla paneli tiek bojati,
nomainiet tos nekavéjoties. Sazinieties ar
pilnvaroto servisa centru.

* Nonemot durvis no ierices, rikojieties
uzmanigi. Durvis ir smagas!

» Regulari firiet ierici, lai novérstu virsmas
materiala nolietoSanos.

» Tiriet ierici ar mitru, mikstu dranu.
Izmantojiet tikai neitralus mazgasanas
lldzeklus. Neizmantojiet abrazivus
izstradajumus, abrazivus siklus,

» Ja lietojat cepeSkrasns tirisanai
paredzetus aerosolus, ievérojiet razotaja
dros$ibas noradijumus, kas atrodami uz
iepakojuma.

2.5 lekSejais apgaismojums

BRIDINAJUMS!
Pastav risks sanemt elektrosoku.

3. IZSTRADAJUMA APRAKSTS
3.1 Kopskats

maanan
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S
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* Informacija par $aja produkta esosSo
lampu (lampam) un atseviski ;
nopérkamajam rezerves lampam: Sis
lampas ir paredzétas ekstremaliem
fiziskajiem apstakliem, pieméram,
temperaturai, vibracijai, mitrumam,
majsaimniecibas iericés vai paredzétas
informésanai par ierices darbibas statusu.
Tas nav paredzétas citiem lietoSanas
veidiem un nav piemérotas
majsaimniecibas telpu apgaismojumam.

* lzmantojiet tikai tadu pasu specifikaciju
spuldzes.

2.6 Servisa izvélne

« Lai salabotu ierici, sazinieties ar pilnvarotu
servisa centru.
» Lietojiet tikai originalas rezerves dalas.

2.7 LikvideSana

BRIDINAJUMS!
Pastav savaino$anas vai
nosmaksSanas risks.

« Atvienojiet ierici no elektropadeves.

* Nogrieziet stravas kabeli netalu no ierices
un utilizéjiet to.

* Nonemiet durvju fiksatoru, lai bérni vai
majdzivnieki nevarétu ierapties iericé un
tur sevi ieslégt.

Vadibas panelis

Karsésanas funkciju regulators
Elektroapgades lampa/simbols
Displejs

Vadibas regulators (temperattras)
Temperaturas indikators/simbols
Sildelements

Lampa

Ventilators

Iznemams plaukta atbalsts

(o] ~fofolsfofn] -



leksienes izcilnis - Tvertne ftirisanai ar
adeni

3.2 Piederumi

Restots plaukts

Ediena gatavo3anas traukiem, kiku un
cepesu formam.

Cepsanas panna

Kakam un cepumiem.

4. VADIBAS PANELIS

4.1 legremdéjamie regulatori

Lai lietotu ierici, piespiediet regulatoru.
Regulators izvirzas uz aru.

4.2 Sensora lauki/taustini

—_ Lai iestatitu laiku.

Plauktu pozicijas

Cepama panna

Konditorejas izstradajumu un cepesu

cepSanai vai ka panna tauku savak$anai.

Teleskopiskas vadotnes

Lai vieglak ieliktu un iznemtu paplates un
restoto plauktu.

@ Lai iestatitu pulkstena funkciju.

+ Lai iestatitu laiku.
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4.3 Displejs

B. Taimeris

ad

A. Pulkstena funkcijas

5. PIRMS PIRMAS IZMANTOSANAS REIZES

BRIDINAJUMS!

Skatiet sadalu "Drosiba".

5.1 Pirms pirmas izmantoSanas reizes
lepriek$éjas uzkarséSanas laika no cepeskrasns var izdalities aromats un dimi. NodroSiniet

telpa ventilaciju.

1. solis

X

2. solis

=]

55

3. solis

lestatiet pulksteni

Cepeskrasns tiriSana

leprieks uzsildiet tukSu cepes-
krasni

1. Nospiediet:@.
2 +—
stundas. Nospiediet: @

3. +—

minadtes. Nospiediet: @

- piespiediet, lai iestatitu

- piespiediet, lai iestatitu

2.

Iznemiet visus papildpiederu-
mus un nonemamas plauktu
balstus no cepeskrasns.
Nofiriet cepeskrasni un papild-
piederumus ar mikstu dranu,
siltu Gdeni un maigu mazgasa-
nas ldzekli.

1. lestatiet maksimalo temperatQ-

ru funkcijai: E
Laiks: 1 st.
lestatiet maksimalo temperatu-

ru funkcijai: .
Laiks: 15 min.

Izslédziet cepeskrasni un nogaidiet, lidz ta atdziest. levietojiet papildpiederumus un iznemamos plauktu balstus

cepeskrasni.

6. IZMANTOSANA IKDIENA

BRIDINAJUMS!

Skatiet sadalu "Drosiba".

6.1 lestatiSana: Karsésanas funkcija

1. solis

Pagrieziet karsés$anas funkciju parslé-
gu, lai izvéletos karséSanas funkciju.

2. solis

Pagrieziet vadibas parslégu, lai izvélé-
tos temperataru.

3. solis

Kad gatavo$ana ir pabeigta, pagrieziet
parslégus izslégta stavokli, lai izslégtu
cepeskrasni.
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6.2 Karsésanas funkcijas

Karsésanas Lietosana
funkcija
vvv Lai grilétu planus produktus un
lai grauzdétu maizi.
Grils
vov Lai ceptu lielakus cepesa gaba-
? lus vai majputnu galu ar kauliem

—J) _ viena plaukta pozicija. Lai paga-
Infratermiska grilé- tavotu sacepumus un apbriini-
Sana natu.

Karsésanas LietoSana
funkcija
0 Cepeskrasns ir izslégta.
Izslégts stavoklis
? Lai ieslégtu lampu.
-Or
Apgaismojums
(lampa)
Lai vienlaikus ceptu ldz triju
plauktu fimenos un kaltétu édie-
nu.

Karsésana ar ven- |estatiet par 20 - 40 °C zemaku
tilatoru temperatlru neka Tradicionala

gatavo$ana.

Lai ceptu picu. Lai kartigi apbra-
(Y) ninatu un padaritu kraukSkigu

apaksu.

Picas funkcija

— Lai gatavotu un ceptu €dienu
viena plaukta pozicija.

Skatiet sadalu “Apkope un tifisa-
Tradicionala gata-  na”, lai uzzinatu sikaku informa-
vosana / TiriSana  cjju par: Tifi$ana ar ddeni.

ar udeni
Lai ceptu kilkas ar krauk$kigu
pamatni vai garozu un lai kon-
servéetu partiku.
ApakskarséSana
Lai atkausétu édienu (darzenus
) un auglus). Atkausésanas laiks
ir atkarigs no produktu daudz-
Atkausésana uma un apjoma_
I Si funkcija paredzéta energijas
A ii taupi$anai gatavosanas laika.

Izmantojot So funkciju, tempera-
tura cepeskrasns iekSpuseé var
atSkirties no iestafitas tempera-
turas. SildiSanas jaudu var sa-
mazinat. Skatiet sadalu “lzman-
toSana ikdiena”, lai uzzinatu si-
kaku informaciju, piezimes par:
Mitra cep$ana.

Mitra cep$ana

Lampa var automatiski izslégties
pie temperaturas zem 60 °C
dazu cepeskrasns funkciju laika.

6.3 Piezimes: Mitra cepsSana

ST funkcija tika izmantota, lai atbilstu
energoefektivitates klases un ekodizaina
prasibam saskana ar ES 65/2014 un ES
66/2014. Parbaudes saskana ar EN 60350-1.

Cepeskrasns durvim jabut aizvértam
cepSanas laika, lai funkcija netiktu partraukta
un cepeskrasns darbotos ar vislielako
iespéjamo energoefektivitati.

Gatavo$anas noradijumus skatiet sadala
"leteikumi un padomi”, Mitra cepSana.
Visparigus ieteikumus par energijas
taupiSanu skatiet nodala "Energoefektivitate",
punkta "Energijas taupisana".
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7. PULKSTENA FUNKCIJAS

7.1 Pulkstena funkcijas

Pulkstena funkcija LietoSana
@ Lai iestatitu, mainitu vai parbauditu diennakts laiku.

Diennakts laiks

I_)l Lai iestatitu, cik ilgi cepeskrasnij jadarbojas.
Darb. laiks
D Laika atskaites iestatidanai. ST funkcija neietekmé cepeskrasns darbibu.
JUs varat iestatit So funkciju jebkura laika — ari tad, ja cepesSkrasns izslég-

Laika atgadinajums ta

7.2 lestatiSana: Pulkstena funkcijas

Ka mainit: Diennakts laiks

@ - pievienojot cepeskrasni elektribas avotam, péc elektribas padeves partraukumu vai ja nav iestatits taimeris,
mirgo indikators.

1. soli - S
solis + - nospiediet atkartoti. @ - sak mirgot.

2. solis + , - piespiediet, lai iestatitu laiku.

Péc aptuveni 5 sekundém indikators parstaj mirgot un displejs rada laiku.

@ - nospiediet atkartoti, lai mainitu diennakts laiku. @ - sak mirgot.

lestatiSana: Darb. laiks

1. solis lestatiet cepeskrasns funkciju un temperatdru.
2. soli
solis @ - nospiediet atkartoti. Iel - sak mirgot.
. soli _ s -
3. solis + , - piespiediet, lai iestafitu ilgumu.
Displejs rada: I_)l
|9| - mirgo, kad iestatitais laiks beidzies. Atskan skanas signals un cepeskrasns izslédzas.
4. solis Nospiediet jebkuru taustinu, lai izslégtu signalu.
5. solis Pagrieziet regulatoru lidz izslégtam stavoklim.

lestatiSana: Laika atgadinajums

1. soli
solis @ - nospiediet atkartoti. Q - sak mirgot.
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lestatiSana: Laika atgadinajums

2. soli _— . o
solls + . - piespiediet, lai iestatitu laiku.
Funkcija aktivizéjas automatiski péc 5 sekundém.
Kad iestafitais laiks beigsies, atskanés skanas signals.
3. solis Nospiediet jebkuru taustinu, lai izslégtu signalu.
4. solis Pagrieziet regulatoru lidz izslegtam stavoklim.

Ka atcelt: Pulkstena funkcijas

1. solis

@ - nospiediet atkartoti, ldz sak mirgot pulkstena funkcijas simbols.

2. solis Nospiediet un turiet nospiestu: — .

Pulkstena funkcija izslédzas péc dazam sekundém.

8. PIEDERUMU LIETOSANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

8.1 Piederumu ievietoSana

Neliela iedobe augspuseé palielina drosibu.

Sis iedobes novérs ari trauku sasvérsanos.

Restots plaukts:
lebidiet plauktu starp cepeskrasns limena vadot-
nes stieniem.

Augsta mala ap plauktu nelauj édiena
gatavoSanas traukiem slidét.
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Cepsanas panna /Cepama panna:
lebidiet cepamo paplati starp plauktu atbalsta rez-
ga vadotném.

—

Restots plaukts, CepSanas panna /Cepama
panna:

lebidiet cepamo paplati starp plauktu atbalsta va-
dotnes stieniem un restota plaukta uz vadotnes
stieniem augstak.

\\\W//////////////////

8.2 Teleskopisko vadotnu
izmantoSana

Neellojiet teleskopiskas vadotnes.

Restots plaukts:
restoto plauktu novietojiet uz pannas.

Pirms cepeskrasns durvju aizvérSanas
parbaudiet, vai teleskopiskas vadotnes ir
pilniba iebiditas cepesSkrasni.

Cepama panna:
uzlieciet cepamo pannu uz teleskopiskajam vadot-
nem.
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Restots plaukts un cepama panna kopa:
uzlieciet kopa restoto plauktu un cepamo pannu uz
teleskopiskajam vadotném.

9. PAPILDFUNKCIJAS

9.1 Dzesésanas ventilators

Kad cepeskrasns darbojas, dzesésanas
ventilators automatiski uztur cepeskrasns

10. IETEIKUMI UN PADOMI

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

10.1 Gatavosanas ieteikumi

®

virsmas vésas. Izsledzot cepeskrasni,
dzeséSanas ventilators var turpinat darboties,
[ldz cepeskrasns atdziest.

Tabulas uzradita temperatiira un cepSanas laiki ir ir tikai orientéjosi. Tie atkarigi no receptém un izmantoto sa-

stavdalu kvalitates un daudzuma.

Jusu cepeskrasns var cept un gatavot édienu savadak neka jusu iepriek$€ja cepeskrasns. Talak redzamas tabu-
las attéloti ieteicamie temperatiras, gatavo$anas laika un plauktu poziciju iestatijumi konkrétiem édienu veidiem.
Ja nevarat atrast iestatijumus konkrétai receptei, meklgjiet tai lldzigu.

10.2 Durvju iekSpuse

Durvju iekSpusé atrodama informacija

par:

* plauktu poziciju numuriem;

» informacija par cepeskrasns funkcijam,
noteiktiem édieniem ieteiktajiem plauktu
limeniem un édienu temperataram.

10.3 CepsSana

Pirmreizéjai cepSanai izmantojiet zemaku
temperatdru.

Cepsanas laiku var pagarinat par 10-15
minttém, cepot kikas vairakos plauktu
imenos.

Cepot kiukas un piradzinus dazados
augstumos, tie var apbriuninaties
nevienmeérigi. Nav nepiecieSams mainit
temperaturas iestatijumu, ja apbruninasana
notiek nevienmérigi. CepSanas laika
atskiribas izlidzinas.

CepSanas laika paplates cepeskrasni var
deforméties. Kad paplates atdzisis, tas atgus
sakotnéjo formu.
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10.4 Cepsanas padomi

Cepsanas rezultati lespéjamais célonis Risinajums
Kikas apakSpuse nav pietie-  Nepareiza plaukta pozicija. levietojiet kiiku uz zemaka cepeskrasns
kami izcepusies. plaukta.

Kika sakrit, nav izcepusies, ir  Cepeskrasns temperatira ir parak ~ Nakamaja reizé noreguléjiet nedaudz ma-
noslanojusies. augsta. zaku cepeskrasns temperatdru.

Temperatira krasni ir parak augsta Nakamaja reizé noreguléjiet ilgaku cepsa-

un cepSanas laiks parak iss. nas laiku un zemaku cepeskrasns tempe-
raturu.
Kuka ir parak sausa. Cepeskrasns temperatira ir parak ~ Nakamaja reizé noreguléjiet augstaku ce-
zema. peskrasns temperaturu.

Izvéléts parak gar$ cepsSanas laiks. Nakamaja reizé noregul€jiet 1saku cepsa-

nas laiku.
Kika izcepas nevienmérigi. Temperattra krasni ir parak augsta Nakamaja reizé noreguléjiet ilgaku cepSa-
un cep$anas laiks parak Tss. nas laiku un zemaku cepeskrasns tempe-
ratdru.

Kukas mikla nav vienmerigi izklata. Nakamaja reizé izklajiet kikas miklu vien-
meérigak cepamaja paplate.

Kika nav gatava recepté no-  Cepeskrasns temperatira ir parak ~ Nakamaja reizé noregulé€jiet nedaudz aug-
teiktaja cepSanas laika. zema. staku cepeskrasns temperatdru.

10.5 Ceps$ana viena limeni

... B O Ik

SANA TRAUCI- (°C) (min.)
NOS
Piraga pamatne — Karsésana ar ventilatoru 170 - 180 10-25 2

smilsu mikla, ie-
prieks$ uzsildiet
tukSu cepeskrasni

Piraga pamatne -  KarséSana ar ventilatoru 150 - 170 20-25 2
no biskvitkikas mi-

klas

Kekss / Briosi Karsé$ana ar ventilatoru 150 - 160 50-70 1
Madeiras kika / KarséSana ar ventilatoru 140 - 160 70-90 1
Auglu pirags

Siera torte Tradicionala gatavo$ana 170 - 190 60 - 90 1

Izmantojiet treSo plaukta limeni.
Izmantojiet funkciju: Karsésana ar ventilatoru.
Izmantojiet cepeSpannu.

172 LATVIESU



% KUKAS / CEPUMI / MAIZE @

(°C) (min.)
Kuka ar drupa¢am virspusé 150 - 160 20-40
Val€&jie auglu piragi (no rauga/biskvitkikas miklas), 150 35-55
lietojiet cepamo pannu
Val€&jie auglu piragi no smilSu miklas 160 - 170 40 - 80

leprieks$ uzsildiet tukSu cepeskrasni.
Izmantojiet funkciju: Tradicionala gatavoSana.
Izmantojiet cepeSpannu.

R O I

PUMI / MAIZE (°C) (min.)

Rulete 180 - 200 10-20 3

Rudzu maize: vispirms: 230 20 1
péc tam: 160 - 180 30-60

Sviesta mandelu kuka / 190 - 210 20-30 3

Saldas kikas

Krémkikas / EkIéri 190 - 210 20-35 3

Pita maize / Klingeris 170 - 190 30-40 3

Val€jie auglu piragi (no 170 35-55 3

rauga/biskvitkikas mi-
klas), lietojiet cepamo pan-
nu

Rauga kikas ar smalku 160 - 180 40 - 80 3
garnéjumu (piem., biezpie-

nu, krému, olu vanilas krée-

mu)

Christstollen 160 - 180 50-70 2

Izmantojiet treSo plaukta limeni.

% CEPUMI % @

(°C) (min.)
Smilsu miklas cepumi Karsésana ar ventilatoru 150 - 160 10-20
Bulcinas, ieprieks uzsildiet tuk- Karsésana ar ventilatoru 160 10-25
Su cepeskrasni
Cepumi no biskvitkiikas miklas Karsé$ana ar ventilatoru 150 - 160 15-20
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% CEPUMI LJ

O

(°C) (min.)
Kartainas miklas maizites, ie-  KarséSana ar ventilatoru 170 - 180 20-30
prieks$ uzsildiet tukSu cepes-
krasni
Cepumi no rauga miklas Karsé$ana ar ventilatoru 150 - 160 20-40
Mandelcepumi Karsésana ar ventilatoru 100 - 120 30-50
Olu baltuma konditorejas iz- KarséS$ana ar ventilatoru 80 - 100 120 - 150
stradajumi / Bezé
Bulcinas, iepriek$ uzsildiet tuk- Tradicionala gatavosana 190 - 210 10-25

Su cepeskrasni

10.6 Sacepumi

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

Y

O

(°C) (min.)
Bagetes parklatas ar kausétu Karsé$ana ar ventilatoru 160 - 170 15-30
sieru
Darzenu sacepums, iepriek§  Infratermiska griléSana 160 - 170 15-30
uzsildiet tukSu cepeskrasni
Lazanja Tradicionala gatavo$ana 180 - 200 25-40
Zivju sacepumi Tradicionala gatavo$ana 180 - 200 30-60
Pilditi darzeni Karsésana ar ventilatoru 160 - 170 30-60
Saldi sacepumi Tradicionala gatavo$ana 180 - 200 40 - 60
Makaronu sacepums Tradicionala gatavoSana 180 - 200 45-60
10.7 Cepsana daudzos limenos Izmantojiet pannas.
Izmantojiet funkciju: Karsésana ar
ventilatoru.
= @D 1
KUKAS / CE-
PUMI °C min.
) ( ) 2 stavokli
Krémkkas / Ekléri, ie- 160 - 180 25-45 1/4
priek$ uzsildiet tukSu ce-
peskrasni
Sausa drupacu kika 150 - 160 30-45 1/4
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== O

1=

Mi/ PTRADZINI I (°C) (min.) - . = n
KONDITOREJAS 2 stavokli 3 stavokli
IZSTRADAJUMI /

MAIZITES

Bulcinas 180 20-30 1/4 -

Smilsu miklas cepu- 150 - 160 20-40 1/4 1/315

mi

Cepumi no biskvitkd- 160 - 170 25-40 1/4 -

kas miklas

Kartainas miklas 170 - 180 30-50 1/4 -

maizites, iepriek$ uz-

sildiet tuk$u cepes-

krasni

Cepumi no rauga mi- 160 - 170 30-60 1/4 -

klas

Mandelcepumi 100 - 120 40 - 80 1/4 -

Olu baltuma cepu- 80 - 100 130-170 1/4 -

mi / Bezé

10.8 Cepsanas padomi

Izmantojiet karstumizturigus cepeskrasns
traukus.

Cepiet liesu galu apklatu (var izmantot
aluminija foliju).

Lielus galas gabalus cepiet cepeSpanna vai
uz restota plaukta, kas novietots virs
cepe$pannas.

lelejiet nedaudz Gdens paplate, lai pilosie
tauki neaizdegtos.

@ LIELLOPA GALA

K

Apméram péc 1/2 - 2/3 cepSanas laika
apgrieziet cepeti otradi.

Cepiet galu un zivis lielos gabalos (1 kg vai
vairak).

Apsmeéréjiet galas gabalus ar to sulu vairakas
reizes cepSanas laika.

10.9 CepsSana

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

O

(°C) (min.)
Sautéts cepetis 1-1,5kg Tradicionala gata- 230 120 - 150
vos$ana
Liellopu galas cepetis vai péc biezuma cm Infratermiska grile- 190 - 200 5-6

fileja, pusjéls, ieprieks Sana
uzsildiet tukSu cepes-

krasni
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@ LIELLOPA GALA

\ — =
4 6] = D
(°C) (min.)
Liellopu galas cepetis vai péc biezuma cm Infratermiska grile- 180 - 190 6-8
fileja, videji izcepts, ie- Sana
prieks$ uzsildiet tukSu ce-
peskrasni
Liellopu galas cepetis vai péc biezuma cm Infratermiska grile- 170 - 180 8-10
fileja, labi izcepts, ie- Sana
priek$ uzsildiet tukSu ce-
peskrasni
; COKGAI,_A
=
(. Izmantojiet funkciju: Infratermiska grilesana.
4 O
(kg) (°C) (min.)
Plecs / Kakls / Skinka gabals 1-15 160 - 180 90 -120
Karbonades / Cikgalas ribinas  1-1,5 170 - 180 60 - 90
Viltotais zakis 0,75-1 160 - 170 50 - 60
Cukas stilbs, ieprieks$ novarits 0,75 - 1 150 - 170 90 -120

S

TELA GALA

%

Izmantojiet funkciju: Infratermiska grilésana.

O

(°C) (min.)
Tela cepetis 1 160 - 180 90 - 120
Tela locitava 1,5-2 160 - 180 120 - 150
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@ JERA GALA

(. Izmantojiet funkciju: Infratermiska grileSana.

¥ O

(°C) (min.)
Jéra kaja / Jéra cepetis 150 - 170 100 - 120
Jéra mugura 160 - 180 40 - 60

MEDIJUMS

Izmantojiet funkciju: Tradicionala gatavosana.

=
5
¥ O

(kg) (°C) (min.)
Mugura / Zaka kaja, ie- fidz 1 230 30-40
priek$ uzsildiet tukSu ce-
peskrasni
Brieza mugura 1,5-2 210 - 220 35-40
Brieza gurns 15-2 180 - 200 60 - 90
; PUTNU GALA

Izmantojiet funkciju: Infratermiska grileSana.

¥ O

(kg) (°C) (min.)
Putnu gala, gabali 0,2 - 0,25 katra 200 - 220 30-50
Vista, puse 0,4 - 0,5 katra 190 - 210 35-50
Vista, broileris 1-15 190 - 210 50-70
Pile 15-2 180 - 200 80 - 100
Zoss 35-5 160 - 180 120 - 180
Titars 25-35 160 - 180 120 - 150
Titars 4-6 140 - 160 150 - 240
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ZIVS (TVAICETA)

(. Izmantojiet funkciju: Tradicionala gatavosana.

¥ O

(kg) (°C) (min.)
Zivs, vesela 1-1,5 210 - 220 40 - 60

10.10 Kraukskiga garoza:Picas
funkcija
= PICA

©)
)

Q PICA 2 leprieks uzkarseéjiet tukSu cepeskras-
i pirms lietoSanas.

=]

Izmantojiet pirmo plaukta Iimeni.

X & O

Izmantojiet otro plaukta limeni.

5 O

XXM

(°C) (min.)
Tortes 180 - 200 40-55 (°C) (min.)
Atvértais spina- 160 - 180 45 -60 Picaarplanu 200 -230 15-20
tu pirags no garozu, lietojiet
smilSu miklas cepamo pannu
Quiche lorraine /170 - 190 45 -55 Pica ar biezu 180 - 200 20-30
Sveices abolu garozu
prags Neraudzéta 230250 10-20
Siera torte 140 - 160 60 - 90 maize
Darzenu pirags 160 - 180 50 - 60 Atvértais kartai- 160 - 180 45 - 55
- nas miklas pi-
rags
Pirags ar sieru 230 - 250 12-20

un $kinki vai $o-
koladi un ogam

Pelmeni 180 - 200 15-25
10.11 Grils

lepriek$ uzkarséjiet tukSu cepeSkrasni pirms
lietoSanas.

Grilgjiet tikai planus galas vai zivs gabalus.

Novietojiet pannu pirmaja plaukta liment, lai
savaktu piloSos taukus.
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@ GRILS

(. Izmantojiet funkciju: Grils
¥ O D i
N\
(°C) (min.) (min.)
Viena puse Otra puse
Liellopu galas cepetis 210 - 230 30-40 30-40 2
Liellopu fileja 230 20-30 20-30 3
Cukas mugura 210-230 30-40 30-40 2
Tela mugura 210 - 230 30-40 30-40 2
Jéra mugura 210- 230 25-35 20-25 3
Zivs, vesela, 0,56 kg- 210 -230 15-30 15-30 3/4

1 kg

10.12 Saldeéta partika

444 ATKAUSESANA

.
i Izmantojiet funkciju: Karsésana ar ventilatoru.

%

O

e

(°C) (min.)
Pica, saldéta 200 - 220 15-25 2
Amerikanu pica, saldéta 190 - 210 20-25 2
Pica, atdzeséta 210 - 230 13-25 2
Picas uzkodas, saldétas 180 - 200 15-30 2
Kartupeli fr1, smalki 200 - 220 20-30 3
Kartupeli fri, biezi 200 - 220 25-35 3
Kroketes / Kroketes 220 - 230 20-35 3
Kartupelu pankikas 210 - 230 20-30 3
Lazanja / Cannelloni, svaigi 170 - 190 35-45 2
Lazanja / Cannelloni, saldéti 160 - 180 40 - 60 2
Cepts siers 170 - 190 20-30 3
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444 ATKAUSESANA

o=
—]

Y

(°C)

Izmantojiet funkciju: Karsésana ar ventilatoru.

O I

(min.)

Vistu sparnini 190 - 210

20-30 2

10.13 Atkausésana

Nonemiet iepakojumu un uzlieciet partiku uz
SKivja.

Neparklajiet édienu, jo tas pagarinas
atkausésanas laiku.

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

Y @& O

Lielam ediena porcijam ievietojiet apgazta
tukSu SKivi cepeskrasns iekSpuses apaksa.
Lieciet édienu uz dzila trauka un uzlieciet to
uz platnes cepeskrasns iekSpusé. Ja
nepiecieSams, nonemiet plaukta balstus.

O ®

(kg) (min.) (min.)
Atkausésanas Papildu atkause-
laiks Sanas laiks

Vista 1 100 - 140 20-30 Cepsanas laika apgrie-
zZiet.

Gala 1 100 - 140 20-30 Cepsanas laika apgrie-
ziet.

Forele 0,15 25-35 10-15 -

Zemenes 0,3 30-40 10-20 -

Sviests 0,25 30-40 10-15 -

Kréjums 2x0,2 80 - 100 10-15 Putojiet kréjumu, kad
tas vietam vél nedaudz
sasalis.

Torte 1,4 60 60 -

10.14 Konservésana

Izmantojiet funkciju Apakskarsésana.

Izmantojiet tikai veikala nopérkamas vienada
izméra konservu burcinas.

Nelietojiet burcinas ar atskriveéjamu vaku un
bajonetnoslégu vai skarda karbas.

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.
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Uzlieciet uz cepamas paplates ne vairak ka
seSas viena litra burcinas.

Uzpildiet burcinas vienadi un aizveriet ar
skavu.

Burcinas nedrikst saskarties.

lelejiet aptuveni 1/2 litru tdens cepama
paplate, lai cepeskrasni butu pietiekami
daudz mitruma.



Kad udens burcinas sak varities (aptuveni
péc 35-60 minutém viena litra burku
gadijuma), izsleédziet cepeskrasni vai
samaziniet temperatiru lidz 100 °C (skatit
tabulu).

lestatiet temperattru uz 160 - 170 °C.

%ﬁ MIKSTI AUGLI @

(min.)
Gatavosanas laiks
lidz sakas burbulo-

sana

10.15 lzzavet - Karsésana ar
ventilatoru

Apsedziet paplates ar cepamo papiru.

Lai gutu labaku rezultatu, izsleédziet
cepeskrasni, kad pagajusi puse laika, atveriet
durvis un laujiet tai atdzist vienu nakti, lai
pabeigtu kaltéSanas procesu.

Vienas paplates gadijuma izmantojiet treSo
plaukta limeni.

2 paplatém izmantojiet pirmo un ceturto

plaukta limeni.
@) DARZENI @

Zemenes / Mellenes / Ave- 35 -45
nes / Gatavas érk$kogas

(°C) (h)
%:g @ @ Pupas 60 - 70 6-8
KAULI- Pipari 60 - 70 5-6
NAUGLI (min.) (min.) — -
Gatavo$anas Jaturpina Darzeni zupai 60-70 5-6
laiks lidz sa- varit pie Sénes 50 - 60 6-8
kas burbulo- 100 °C -
= ’ Zalumi 40 - 50 2-3
Sana
Persiki / Cidoni- 35 - 45 10-15 lestatiet temperaturu uz 60 - 70 °C.
jas / Plimes
@ @ @ %g AUGLI @
DAR- (h)
ZENI (min.) (min.) Plimes 8-10
Gatavosanas Jaturpina .
laiks lidz sa- varit pie Aprikozes 8-10
kas burbulo- 100 °C Abolu $kéles 6-8
Sana —
Bumbieri 6-9
Burkani 50 - 60 5-10
Gurki 50 - 60 -
Jaukti marinéti 50 - 60 5-10
darzeni
Kolrabis / Zimi/ 50 - 60 15-20

Spargeli

10.16 Mitra cepsSana - ieteicamie piederumi

Lietojiet tumsSas krasas un neatstarojosas formas un traukus. Tiem ir labaka siltuma

absorbésanas sp€ja neka gaisas krasas un atstarojoSiem traukiem.
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Picas panna

L
Cepsanas trauks

v

Auglu piraga forma

Tumsa, neatstarojosa

28 cm diametrs

Tums$a, neatstarojosa
26 cm diametrs

Keramikas
8 cm diametrs, 5
cm augstums

Tums$a, neatstarojoSa
28 cm diametrs

10.17 Mitra cepSana

Labaka rezultata gusanai ievérojiet laikus,

kas uzskaititi tabula.

¥ o= B I
AN L
(°C) (min.)

Saldas bulcinas, 16 cepama paplate vai dzila pan- 190 3 45 - 55

gabali na

Pica, saldéta, 0,35 kg  restots plaukts 190 2 45 -50

Rulete cepama paplate vai dzila pan- 180 2 45 - 55
na

Sok. kekss ar riek- cepama paplate vai dzila pan- 180 2 55-60

stiem na

Biskvitklikas piraga forma ar lidzenu pamatni uz 180 2 40 - 50

pamatne restota plaukta

Apvarita zivs, 0,3 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 25-35
na

Zivs, vesela, 0,2 kg cepama paplate vai dzila pan- 180 3 25-35
na

Zivs fileja, 0,3 kg picas paplate uz restota 180 3 40 - 50
plaukta

Apvarita gala, 0,25 kg cepama paplate vai dzila pan- 190 3 40 - 50
na

Sasliks, 0,5 kg cepama paplate vai dzila pan- 190 3 35-45
na

Cepumi, 16 gabali cepama paplate vai dzila pan- 160 2 40 - 50
na

Mandelcepumi, 24 ga- cepama paplate vai dzila pan- 150 2 35-45

bali na

Mufini, 12 gabali cepama paplate vai dzila pan- 160 2 35-45
na
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2% =

O

(°C) (min.)
Pikanta mikla, 20 ga-  cepama paplate vai dzila pan- 170 2 35-45
bali na
Smilsu miklas cepumi, cepama paplate vai dzila pan- 150 2 40 -45
20 gabali na
Auglu kiikas, 8 gabali  cepama paplate vai dzila pan- 170 2 35-45
na
Darzeni, apvariti, 0,4 cepama paplate vai dzila pan- 180 3 45 - 55
kg na
Vegetara omlete picas paplate uz restota 190 3 40 - 50
plaukta

10.18 Informacija parbaudes
iestadem

Parbaudes saskana ar: EN 60350, IEC
60350.

%CEPéANA VIENA LIMENI. Cepsana formas

K =

O

(°C) (min.)
Biskvitkiika bez taukiem Karsé$ana ar ventilatoru 140 - 150 35-50 2
Biskvitkiika bez taukiem Tradicionala gatavoSana 160 35-50 2
Abolu kilka, 2 formas @20 cm  Karsé$ana ar ventilatoru 160 60 - 90 2
Abolu kilka, 2 formas @20 cm Tradicionala gatavosana 180 70 -90 1

@CEPsANA VIENA LIMENI. Cepumi

Izmantojiet treSo plaukta limeni.

=]
—]

CJ

X[

SmilSu mikla / Konditorejas izstra- KarsésSana ar ventilatoru
dajumi

(°C)
140

(min.)

25-40
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%CEP§ANA VIENA LIMENI. Cepumi

Izmantojiet treSo plaukta limeni.

XX [

O

(°C) (min.)
SmilSu mikla / Konditorejas izstra- Tradicionala gatavoSana 160 20-30
dajumi, ieprieks$ uzsildiet tukSu
cepeskrasni
Mazas kicinas, 20 paplate, ie- Karsé$ana ar ventilatoru 150 20-35
prieks$ uzsildiet tukSu cepeskrasni
Mazas kicinas, 20 paplate, ie- Tradicionala gatavo$ana 170 20-30

prieks$ uzsildiet tukSu cepeskrasni

%CEP§ANA DAUDZOS LIMENOS Cepumi

K B

(°C) (min.)
Smilsu mikla / Konditorejas iz-  Karsé$ana ar ventilatoru 140 25-45 1/4
stradajumi
Mazas kicinas, 20 paplaté, ie- Karsésana ar ventilatoru 150 23-40 1/4
prieks$ uzsildiet tukSu cepes-
krasni
Biskvitkiika bez taukiem Karsésana ar ventilatoru 160 35-50 1/4

@G RILS

=]

leprieks uzsildiet tukSu cepeskrasni 5 minates.

H))
Grils ar maksimalas temperatiras iestatijjumu.

¥ O

(min.)
Grauzdin$ Grils 1-3 5
Liellopa steiks, gatavo$anas laika Grils 24 -30 4

vidu apgrieziet
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11. APRUPE UN TIRISANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

11.1 Piezimes par tiriSanu

<

Tinsanas hidzekli

Tiriet cepeskrasns priek$pusi ar mikstu draninu, kas iemérkta siltd ddent ar saudzigu mazga-
Sanas ldzekli.

Metala virsmu tiriSanai izmantojiet firisanas Skidumu.

Traipu firiSanai izmantojiet saudzigu mazgasanas lidzekli.

=

Tiriet cepeskrasns iekSieni péc katras lietoSanas reizes. Tauku vai citu partikas palieku uz-
krasanas var izraisit ugunsgréku.

[

LietoSana ikdie-
na

Neuzglabajiet édienu cepeskrasnt ilgak par 20 minGtém. Nosusiniet cepeskrasns ieksieni ar
mikstu dranu péc katras lietoSanas reizes.

wy
c24

Papildpiederumi

Notiriet visus papildpiederumus péc katras lietoSanas un laujiet tiem nozut. Lietojiet mikstu
dranu, kas iemérkta siltd Gdent ar saudzigu mazgasanas lidzekli. Nemazgajiet papildpiederu-
mus trauku mazgajamaja masina.

Netiriet piedegumdro$os papildpiederumus ar abraziviem firiSanas lidzekliem vai asiem
priekSmetiem.

11.2 Ka iznemt: Plauktu balsti

Iznemiet plauktu balstus, lai iztiritu

cepeskrasni.
1. solis Izslédziet cepeskrasni un nogaidiet,
lidz ta ir atdzisusi. [
2. solis Pavelciet plauktu atbalstu priekséjo
dalu nost no sanu sienas. (
(
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3. solis Pavelciet plauktu balstu aizmuguréjo
dalu nost no sanu sienas un iznemiet
to.

4. solis Uzstadiet plauktu balstus, veicot ie-

priekSminétas darbibas pretéja seci-
ba.

Teleskopisko vadotnu fiksatoriem ja-
bat vérstiem ierices priekSpuses vir-
ziena.

1 ‘ _/_///_—_:a
/OL‘ — =\

11.3 Izmanto$ana: TiriSana ar tdeni

E - . . 4. solis Laujiet cepeskrasnij darboties 30 mina-
St tirianas procedura izmanto mitrumu, lai tes.
nofiritu no cepeskrasns tauku un partikas
parpalikumus. 5. solis Izslédziet cepeskrasni.
6. solis Uzgaidiet, lldz cepeskrasns ir atdzisusi.
1. solis lelejiet cepeskrasns iekSienes izcilnt Nosusiniet cepeskrasns ieksieni ar
adeni: 300 ml. mikstu dranu.
2. soli
solis lestatiet funkciju:lj. 11.4 Ka iznemt: Grils
3. solis lestatiet 90 °C temperataru. _ _
BRIDINAJUMS!
Var gut apdegumus.
1. solis Izslédziet cepeskrasni un nogaidiet, lldz
ta ir atdzisusi, lai veiktu tiriSanu.
Iznemiet plauktu balstus.
2. solis Satveriet grila stlrus. Pavelciet to uz
priekSu pret atsperes pretestibu un lauka
no diviem turétajiem. Grils nolokas uz le-
ju.
3. solis Notiriet cepeskrasns griestus ar siltu
adeni, mikstu dranu un maigu mazgasa-
nas [lidzekli. Laujiet nozat.
4. solis Uzstadiet grilu, veicot iepriekSminétas
darbibas apgriezta seciba.
5. solis Uzstadiet plauktu balstus.

11.5 Iznems$ana un uzstadiSana:
Durvis

Lai notiritu, var nonemt durvis un iek§€jos
stikla panelus. Dazadu modelu stikla panelu
skaits atSkiras.

BRIDINAJUMS!
Durvis ir smagas.
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UZMANIBU!

Apejieties ar stiklu uzmanigi, it
1pasi priekséja panela malu
tuvuma. Stikls var saplist.



1. solis

Atveriet durvis lldz galam.

2. solis

Pilniba piespiediet abu durvju engu
stiprinajuma sviras (A).

3. solis

Aizveriet cepeskrasns durvis lidz pirmajai atvérS§anas pozicijai (aptuveni 70° lenki). Turiet durvis ka-
tra pusé un velciet tas no cepeskrasns nedaudz uz augsu. Nolieciet durvis ar aréjo pusi uz leju uz

mikstas dranas un lidzenas virsmas.

4. solis

Satveriet durvju apmali (B) durvju
aug$éjas malas abas pusés un
spiediet uz ieksu, lai atbrivotu
spraudna blivi.

5. solis

Pavelciet durvju apmali uz prieksu,
lai to izceltu.

6. solis

Turiet durvju stikla panelus aiz aug-
$éjas malas un velciet tos ara vienu
péc otra virziena uz augsu.

7. solis

Notiriet stikla paneli ar ziepjudeni.
Uzmanigi noslaukiet stikla paneli.
Nemazgajiet stikla panelus trauku
mazgasanas masina.

8. solis

Péc tiriSanas veiciet augstak miné-
tas darbibas pretéja seciba.

9. solis Pirmo uzstadiet mazako paneli, péc tam lielako un durvis.
Parliecinieties, ka stikli ir ievietoti pareizi, pretéja gadijuma durvju virsma var parkarst.

11.6 Ka nomainit: Lampa

BRIDINAJUMS!
ElektroSoka risks.

Lampa var but karsta.

1. solis

Pirms nomainat lampu:

2. solis

3. solis

Izslédziet cepeskrasni. Uzgaidiet,
lidz cepeskrasns ir atdzisusi.

Atslédziet cepeskrasni no elektrofik-
la.

leklajiet uz tilpnes gridas dranu.
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Augséja lampa

1. solis Pagrieziet stikla parsegu, lai to iznemtu.
AN
2. solis Notiriet stikla parsegu.
3. solis Nomainiet cepeskrasns lampu ar piemérotu 300 °C siltumizturigu cepeskrasns lampu.
4. solis Uzlieciet stikla parsegu.

12. PROBLEMRISINASANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

12.1 Ko dartt, ja ...

Tabula neminétu problému gadijuma
sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.

Probléema Parbaudiet, vai:

Cepeskrasns nesakarst.  Izdedzis droSinatajs.

Ir bijis stravas padeves
partraukums. lestatiet
diennakts laiku.

Displejs rada "12.00".

lesakam pierakstit datus Seit:

lerices modela nosaukums (MOD.)

Probléma Parbaudiet, vai:

Lampa nedeg. Spuldze ir izdegusi.

12.2 Apkopes dati

Ja nevarat atrast risinajumu, sazinieties ar
ierices tirgotaju vaipilnvarotu servisa centru.

Servisa centram nepiecieSamie dati noraditi
uz tehnisko datu plaksnites. Tehnisko datu
plaksnite atrodas cepeskrasns iekSpusé uz
priek$€ja ramja. Nenonemiet cepeskrasns
iekSpusé esosSo tehnisko datu plaksniti.

Izstradajuma numurs (PNC)

Sérijas numurs (S.N.)

13. ENERGOEFEKTIVITATE

13.1 Produkta informacija un produkta informacijas lapa*

Razotaja nosaukums

AEG

Modela identifikacija

BES331110B 944187812
BES331110M 944187808
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Energoefektivitates indekss

95.3

Energoefektivitates klase

A

Energijas patérin$ ar standarta devu, tradicionalais reZims

0.99 kWh/cikla

Energijas patérin$ ar standarta devu, piespiedu ventilacijas reZzims

0.81 kWh/cikla

Kameru skaits

1

Karstuma avots

Elektriba

Tilpums

711

Cepeskrasns veids

lebdvéjama cepeskrasns

Masa

BES331110B 33.5 kg

33.5 kg

BES331110M

* Eiropas Savienibai saskana ar ES regulam Nr. 65/2014 un 66/2014.
Baltkrievijas Republikai saskana ar STB 2478-2017, G pielikumu; STB 2477-2017, A un B pielikumiem.

Ukrainai saskana ar 568/32020.

Energoefektivitates klase nav spéka Krievija.

EN 60350-1 - Elektriskds majsaimniecibas ierices €diena gatavosanai. 1. dala: Plitis, cepeskrasnis, tvaika cepes-

krasnis un grili. Veiktspéjas mérisanas metodes.

13.2 Energijas taupiSana

Cepeskrasns aprikota ar
funkcijam, kas lauj taupit
energiju, gatavojot ikdiena.

Cepeskrasns darbibas laika durvim jabat
aizvertam. GatavoSanas laika neviriniet
cepeskrasns durvis parak biezi. Uzturiet
durvju blivi tiru, un gadajiet, lai ta butu labi
nofikséta.

Izmantojiet metala traukus, lai uzlabotu
energijas taupisanu.

Kad iesp€jams, neuzsildiet cepeskrasni
pirms gatavoSanas.

Uzturiet péc iespéjas isakus partraukumus
starp cepSanas reizém, ja gatavojat vairakus
€dienus viena reize.

Gatavosana ar ventilatoru

Ja iespéjams, energijas taupiSanas nolika
izmantojiet gatavoSanas funkcijas.

Atlikusais siltums

Ja gatavoSanas ilgums parsniedz 30 min.,
samaziniet cepeskrasns temperaturu lidz
minimumam 3-10 min. pirms gatavoS$anas
beigam. AtlikuSais siltums cepeskrasni
turpinas gatavot édienu.

Izmantojiet atlikuso siltumu, lai uzsilditu
edienu.

Ediena siltuma uzturésana

Izvélieties mazako iesp&jamo temperaturas
iestatijumu, lai izmantotu atlikuso siltumu un
saglabatu édienu siltu.

Mitra cepsSana
Funkcija paredzéta energijas taupi$anai
gatavoSanas laika.
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14. APSVERUMI PAR VIDES AIZSARDZIBU

Nododiet otrreizéjai parstradei materialus ar Neizmetiet ierices, kas apzimétas ar So

™, . = S
simbolu TP, levietojiet iepakojuma materialus simbolu :E kopa ar majsaimniecibas
atbilstoSajos konteineros to otrreizéjai atkritumiem. Nododiet izstradajumu vietéja
parstradei. Palidziet aizsargat apkartéjo vidi otrreizéjas parstrades punkta vai sazinieties
un cilvéku veselibu, atkartoti parstradajot ar vietéjo pasvaldibu.

elektrisko un elektronisko iekartu atkritumus.
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PUIKIEMS REZULTATAMS

ACil, kad pasirinkote §j AEG gaminj. Mes jj sukiréme taip, kad nepriekaistingai veikty
daugelj mety — jame naudojamos pazangios technologijos ir naudingos unikalios
funkcijos, kurios palengvins jisy kasdienybe. Skirkite kelias minutes Siai instrukcijai
perskaityti, kad pasinaudotumeéte visais joje pateiktais patarimais.

Apsilankykite misy interneto svetainéje.

Cia rasite naudojimo patarimy, brosidry, informacijos apie trik&iy $alinima,
@ aptarnavimg ir remonta:
www.aeg.com/support
g Uzregistruokite savo gaminj ir naudokites papildomomis paslaugomis:
a/ www.registeraeg.com
Jisy prietaisui skirty priedy, nusidévinciy ir originaliy atsarginiy daliy ieSkokite Cia:
www.aeg.com/shop

KLIENTY APTARNAVIMAS IR TECHNINE PRIEZIORA

Visada naudokite originalias atsargines dalis.

Kreipdamiesi  jgaliotajj aptarnavimo centrg jsitikinkite, kad galite nurodyti Sig informacija:
prietaiso modelis, PNC, serijos numeris.

Sig informacijg galima rasti techniniy duomeny plokstéje.

VAN |spéjimo / perspéjimo ir saugos informacija
® Bendroji informacija ir patarimai
Aplinkosaugos informacija

Galimi pakeitimai.

TURINYS
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2. SAUGOS INSTRUKCIJOS.......ocoeeeeeeeeeeeeee oo 193
3. GAMINIO APRASYMAS ... 196
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8. PRIEDU NAUDOUIMAS ..o 200
9. PAPILDOMOS FUNKCIJOS.........oooeeieeeeeeeeeeeeeeeeee e 202
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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

" v -

arba jiems buvo suteikti nurodymai, kaip saugiai naudoti
prietaisg, ir jei jie supranta su prietaiso naudojimu susijusius
pavojus. Mazesniy nei 8 mety vaiky ir asmenuy, turinciy
labai sunkig ir sudétingg negalig, negalima prileisti prie

- Neleiskite vaikams zaisti su prietaisu .

- Visas pakuotés medziagas saugokite nuo vaiky ir tinkamai
pasalinkite.

- |SPEJIMAS. Neleiskite vaikams ir naminiams gyvinams
bati Salia prietaiso, kai jis veikia arba vésta. Pasiekiamos
dalys naudojimo metu jkaista.

- Jeigu prietaise yra apsaugos nuo vaiky jtaisas, jj reikia
suaktyvinti.

- Vaikai be priezituros negali atlikti prietaiso valymo ir
naudotojo prieziuros darby.

1.2 Bendrosios saugos reikalavimai

. §j prietaisg jrengti ir pakeisti jo laidg privalo tik kvalifikuotas
asmuo.

- |SPEJIMAS! Prietaisas ir jo pasiekiamos dalys naudojimo
metu jkaista. Bukite atsargus, kad neprisiliestuméte prie
kaitinimo elementuy.

- Pagalbinius reikmenis arba orkaités prikaistuvius i$ orkaités
traukite ir | jg dékite mivédami karsciui atsparias pirstines.
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Prie$ atlikdami techninés prieziuros darbus, atjunkite

prietaisg nuo maitinimo.

ISPEJIMAS! Norédami iSvengti galimo elektros smigio,
pasirtpinkite, kad pries$ keiCiant lempute prietaisas buty

iSjungtas.

Nenaudokite prietaiso, prieS jrengdami jj balduose.
Nenaudokite garintuvo prietaisui valyti.

Dureliy stiklo nevalykite SiurkSciu SveiCiamuoju valikliu ar
astriomis metalinémis grandyklémis, nes galite subraizyti

pavirsiy ir dél to stiklas gali suduzti.

Jei buty pazeistas maitinimo laidas, jj leidziama keisti tik

gamintojui, jo jgaliotajam techninés prieziuros centrui arba
panasios kvalifikacijos asmenims — antraip gali kilti elektros

pavojus.

Norédami iSimti lentynos atramas, pirmiausia patraukite

lentynos atramos priekj, o po to galg nuo Soniniy sieneliy.

|dékite lentynos atramas atvirkScia tvarka.

2. SAUGOS INSTRUKCIJOS

2.1 Jrengimas

ISPEJIMAS!
Sj prietaisa 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
muveékite apsaugines pirstines ir avekite
uzdarg avalyne.

Netraukite Sio prietaiso uz rankenos.
[renkite prietaisg saugioje ir tinkamoje
vietoje, atitinkancioje jrengimo
reikalavimus.

Batina paisyti minimaliy atstumy iki kity
prietaisy ir spinteliy.

PrieS montuodami prietaisa, patikrinkite,
ar orkaités durelés laisvai atsidaro.

+ Prietaise jrengta elektriné ausinimo

sistema. Ji privalo veikti esant elektros

srovés maitinimui.

* |montuojamoiji jranga turi atitikti DIN
68930 stabilumo reikalavimus.

Spintelés minimalus auks-
tis (spintelés po darbastaliu

minimalus aukstis)

578 (600) mm

Spintelés plotis

560 mm

Spintelés gylis

550 (550) mm

Prietaiso priekio aukstis 594 mm
Prietaiso galo aukstis 576 mm
Prietaiso priekio plotis 595 mm
Prietaiso galo plotis 559 mm
Prietaiso gylis 567 mm
Imontuoto prietaiso gylis 546 mm
Gylis su atidarytomis dure- 1027 mm

lemis
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Ventiliacijos angos minima- 560 x 20 mm
lus dydis. Anga apatinéje
galinéje puséje

Pagrindinio maitinimo ka- 1500 mm
belio ilgis. Kabelis yra gali-

nés puses desiniajame

kampe

Montavimo varztai 4 x 25 mm

2.2 Elektros prijungimas

C ISPEJIMAS!
Gaisro ir elektros smugio
pavojus.

* Visus elektros prijungimus privalo atlikti
kvalifikuotas elektrikas.

» Prietaisg privaloma jzeminti.

» |sitikinkite, kad parametrai techniniy
duomeny ploksteléje atitinka maitinimo
tinklo elektros vardinius duomenis.

* Visada naudokite tinkamai jrengtg
jzemintg saugujj elektros lizda.

» Nenaudokite daugiakanaliy adapteriy ir
ilginamujy laidy.

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

» Saugokite, kad maitinimo laidai neliesty ir
nebaty arti prietaiso dureliy arba niSos po
prietaisu, ypac kai jis veikia arba durelés
yra karstos.

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

» Elektros kistuka j tinklo lizdg junkite tik
tuomet, kai visiSkai pabaigsite jrengima.
|sitikinkite, kad jrengus prietaisa, elektros
laido kistukg buty lengva pasiekti.

» Jeigu tinklo lizdas atsilaisvings, nejunkite
kistuko.

» Norédami iSjungti 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 is$ jy laikiklio), jZeminimo
nuotekio atjungiamuosius jtaisus ir
kontaktorius.
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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 pristatomas su maitinimo laidu
ir kistuku.

2.3 Naudojimas

é |SPEJIMAS!
Suzalojimo, nudegimy ir elektros

smugio arba sprogimo pavojus.

Sis prietaisas skirtas naudoti tik buityje.
Nekeiskite Sio prietaiso techniniy savybiy.
Uztikrinkite, kad ventiliavimo angos
nebity uzdengtos.

Nepalikite veikiancio prietaiso be
prieziuros.

Po kiekvieno naudojimo prietaisg
iSjunkite.

Prietaisui veikiant, bukite atsargus,
atidarydami prietaiso dureles. Gali
iSsiverzti karstas oras.

Nenaudokite Sio prietaiso, jeigu jusy
rankos Slapios arba jeigu jis lieCiasi prie
vandens.

Nespauskite atviry dureliy.

Nenaudokite prietaiso kaip darbastalio
arba vietos daiktams laikyti.

Atsargiai atidarykite prietaiso dureles.
Naudojant ingredientus su alkoholiu, gali
susidaryti alkoholio ir oro misinys.
Atidare dureles, saugokite prietaisa, kad
Salia jo nekilty kibirk$¢iy ir nebaty atviros
liepsnos.

Salia prietaiso, j prietaisg arba ant jo
nedeékite degiy produkty arba degiais
produktais sudrékinty daikty.

é |SPEJIMAS!
Pavojus sugadinti prietaisa.

Norint apsaugoti emalj nuo sugadinimo

arba iSblukimo:

— nedeékite orkaités indy ar kity daikty
tiesiai ant prietaiso dugno;

— nedekite tiesiai ant prietaiso dugno
aliuminio folijos;

— nepilkite vandens tiesiai | karstg
prietaisg;



— nelaikykite prietaise dregny patiekaly
ir maisto produkty po to, kai juos
pagaminsite;

— bukite atsargus, kai iSimate ir dedate
priedus.

» Emalio ar nerudijanciojo plieno iSblukimas
neturi poveikio prietaiso veikimui.

» Drégniems pyragams kepti naudokite gily
kepimo inda. Vaisiy sultys gali palikti
demiy, kuriy nuvalyti gali nepavykti.

» Sis prietaisas yra skirtas tik maistui
gaminti. Jj draudziama naudoti kitais
tikslais, pavyzdziui, patalpai Sildyti.

+ Maistg visada gaminkite uzdare orkaités
dureles.

+ Jeigu prietaisas jrengtas uz baldo
plokstes (pvz., dureliy), uztikrinkite, kad
durelés niekada nebuty uzdarytos, kai
prietaisas veikia. Karstis ir drégme gali
kauptis uz uzdarytos baldo plokstés ir
pakenkti prietaisui, jo korpusui ar
grindims. Neuzdarykite baldo plokstés, kol

prietaisas po naudojimo visiSkai neatauso.

2.4 Prieziura ir valymas

A

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

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

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

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

* Reguliariai valykite prietaisa, kad
apsaugotumeéte pavirsiy nuo
nusidéveéjimo.

]SPEJIMAS!
Suzalojimo, gaisro arba prietaiso
sugadinimo pavojus.

« Valykite prietaisg drégna, minksta Sluoste.
Naudokite tik neutralius ploviklius.
Nenaudokite SveiCiamyjy produkty,
Sveitimo kempiniuy, tirpikliy arba metaliniy
grandykliy.

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

2.5 Vidinis apSvietimas

AN

«  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 busena.
Jos néra skirtos naudoti kitoms paskirtims
ir netinka patalpoms apS$viesti.

» Naudokite tik ty paciy techniniy duomeny
lemputes.

|SPEJIMAS!
Pavojus gauti elektros smugj.

2.6 Aptarnavimas

« Dél prietaiso remonto kreipkités j jgaliotajj
techninés priezitros centra.
« Naudokite tik originalias atsargines dalis.

2.7 Salinimas

AN

« |Straukite maitinimo laido kistuka i$
maitinimo tinklo lizdo.

* Nupjaukite maitinimo laidg arti prietaiso ir
pasalinkite jj.

 ISimkite dury uzraktg, kad vaikai arba
naminiai gyvinai nejstrigty prietaise.

|SPEJIMAS!
Pavojus susizeisti arba uzdusti.
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3. GAMINIO APRASYMAS

3.1 Bendra apzvalga

el L Ll

ls 4 s

B
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3.2 Priedai

Grotelés

Prikaistuviams, pyragy formoms, kepimo
skardoms.

Kepimo skarda

Pyragams ir sausainiams kepti.
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Valdymo skydelis

Kaitinimo funkcijy nustatymo rankenélé
Maitinimo lemputé / simbolis

Ekranas

Reguliavimo rankenélé (temperaturai)
[@ Temperatiiros indikatorius / simbolis
Kaitinamasis elementas

B Lemputé

El Ventiliatorius

Isimama lentynélé

Ertmés jduba — valymo vandeniu talpyklée
Lentynos padétys

Gilus prikaistuvis

Kepimui ir skrudinimui arba riebaly
surinkimui.

IStraukiami bégeliai

Skardoms ir groteléms lengviau jdéti ir iSimti.



4. VALDYMO SKYDELIS

4.1 Jstumiamos rankenélés

Norédami naudoti prietaisg, paspauskite
rankenélg. Rankenélé iSSoka.

4.2 Jutiklio laukai / mygtukai

—_ Laikui nustatyti.

@ LaikrodZzio funkcijai nustatyti.
_|_ Laikui nustatyti.
4.3 Valdymo skydelis
A B A. LaikrodZio funkcijos
I B. Laikmatis
Q gooo ©
™ |

5. PRIES NAUDODAMI PIRMAKART

/_\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.
5.1 Prie$ naudodami pirmakart

IS orkaités gali sklisti kvapas ir dimai iSankstinio jkaitinimo metu. Pasirtpinkite, kad patalpa
buty védinama.

& @

1 veiksmas 2 veiksmas 3 veiksmas

Nustatykite laikrodj ISvalykite orkaite |kaitinkite tuscia orkaite
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1. Paspauskite: @

2. + ~ - paspauskite, kad nus-
tatytuméte valanda. Paspauski- 2.

te: @

3. + ~ - paspauskite, kad nus-

mas.

Orkaite ir jos priedus valykite

1. ISimkite i$ orkaités visus prie- 1.
dus ir iSimamas lentyny atra-

2.

minksta $luoste ir Siltu vandeniu

tatytuméte minutes. Paspauski-

te: @

su Svelniu plovikliu.

Nustatykite maksimalig tempe-

ratdrg funkcijai: |Z|
Laikas: 1 val.
Nustatykite maksimalig tempe-

raturg funkcijai:
Laikas: 15 min.

ISjunkite orkaitg ir palaukite, kol atvés. |dékite priedus ir iSimamas lentyny atramas j orkaite.

6. KASDIENIS NAUDOJIMAS

ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

6.1 Kaip nustatyti: Kaitinimo

Kaitinimo funk-

Naudojimo sritis

cija
&)

Picos funkcija

Picai kepti. Intensyviai skrudinti
ir traskiam pagrindui paruosti.

funkcija
1 veiks- Nustatykite kaitinimo funkcijy valdymo
mas rankenéle, kad galétumeéte pasirinkti

kaitinimo funkcija.

2 veiks- Valdymo rankenéle pasirinkite tempe-
mas ratarg .
3 veiks- Kai baigiate gaminti, pasukite rankené-
mas les | iSjungimo padétj, kad iSjungtuméte

orkaite.

VirSutinis/apatinis
kaitinimas / Valy-
mas vandeniu

Kepti ir skrudinti maista vienoje
lentynos padétyje.

Zr. skyriy ,Valymas ir priezitra“,
kur rasite daugiau informacijos

apie valyma vandeniu.

6.2 Kaitinimo funkcijos

Kaitinimo funk-

cija

ISjungimo padétis

Naudojimo sritis

Orkaite iSjungta.

Apatinis kaitinimas

Pyragams su traskiu pagrindu
kepti ir maistui konservuoti.

AtSildyti maistg (darzoves ir vai-
sius). AtSildymo trukmé priklau-

.'Q.

Orkaités apsvieti-
mas

Lempai jjungti.

Y
B $0 nuo uz$aldyto maisto produk-
Atitirpinimas to kiekio ir dydzio.
I Si funkcija yra skirta taupyti
A ii energijg maisto gaminimo metu.

Drégnas kepimas

Kai naudosite $ig funkcijg, tem-
peratlra orkaitéje gali skirtis nuo
nustatytos. Kaitinimo galia gali
bati mazesné. Daugiau informa-
cijos rasite skyriuje ,Kasdienis
naudojimas®, ,Pastabos apie:
Drégnas kepimas.

Karsto oro srautas

Kepti vienu metu dviejose lenty-
ny padétyse ir maistui dZiovinti.
Nustatykite 20-40 °C mazesne
temperatlra, nei gaminant Vir-
Sutinis/apatinis kaitinimas.

Grilis

Ploniems maisto gabaléliams
kepti grilyje ir duonos skrebu-
Ciams.
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ekologinio projektavimo reikalavimy pagal ES
Kaitinimo funk- Naudojimo sritis 65/2014 ir ES 66/2014 direktyvas. Patikros
pagal EN 60350-1 standarta.

cija
vov Didesniems mésos gabalams Orkfa.ltes d“fe'es turety bUt.I. UZdar_ytOS
¥ arba paukstienai su kaulais ruoSiant maista, kad funkcija nebuty
3 skrudinti vienoje lentynos padé- pertraukta ir orkaité veikty didZiausiu
Turbo grilis tyje. Tinka apkepams ir skrudin- efektyvumu.

ti.

Maisto ruoSimo instrukcijas rasite skyriuje
,Naudingi patarimai“, Drégnas kepimas.
Bendras energijos taupymo rekomendacijas
rasite skyriuje ,Energijos vartojimo
efektyvumas*, ,Energijos taupymas*.

@ Veikiant tam tikroms orkaités
funkcijoms lemputé gali
automatiskai iSsijungti esant
zemesnei kaip 60 °C
temperaturai.

6.3 Pastabos apie: Drégnas
kepimas

Si funkcija buvo naudojama siekiant laikytis
energijos vartojimo efektyvumo klasés ir

7. LAIKRODZIO FUNKCIJOS

7.1 Laikrodzio funkcijos

Laikrodzio funkcija Naudojimo sritis
@ Paros laikui nustatyti, pakeisti arba patikrinti.
Dienos laikas
I_)l Orkaités veikimo trukmei nustatyti.
Trukmé
Q Nustatoma atgaliné laiko atskaita. Si funkcija neturi jtakos orkaités veiki-

Laikmatis mui. Galite nustatyti bet kada Sig funkcija, net jei orkaité yra iSjungta.

7.2 Kaip nustatyti: Laikrodzio funkcijos

Kaip pakeisti: Dienos laikas

@ - mirksi, kai prijungiate orkaite prie elektros maitinimo, kai i$sijungia maitinimas arba kai nenustatytas laikma-
tis.

1 veiks-

m‘:;l s + - spauskite pakartotinai. @ - pradeda mirkseéti.
2 veiks- _I_ — . . ’

m‘;zl s , - paspauskite, kad nustatytuméte laika.

Mazdaug po 5 sekundziy indikatorius nustos mirk¢iojes ir ekrane bus rodomas laikas.

@ - spauskite pakartotinai paros laikui pakeisti. @ - pradeda mirkseéti.
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Kaip nustatyti: Trukmé

1 veiks- Nustatykite orkaités funkcijg ir orkaités temperatira.
mas
rzn‘::'ks- @ - spauskite pakartotinai. |_)| - pradeda mirkséti.
%;Z'ks- + , - paspauskite, kad nustatytuméte trukme.
Ekrane rodomi: |9|
|9| - mirksi, kai baigiasi nustatytas laikas. Pasigirsta signalas ir orkaité iSsijungia.
4 veiks- Norédami i$jungti garso signala, paspauskite bet kurj mygtuka.
mas
5 veiks- Pasukite rankenéles | iSjungimo padet;.
mas

Kaip nustatyti: Laikmatis

:n\::ks- @ - spauskite pakartotinai. Q - pradeda mirkséti.
2 veiks- —_ . . .
m‘:;l s + , - paspauskite, kad nustatytuméte laika.
Funkcija jsijungs automatiskai po 5 sekundziy.
Pasibaigus nustatytam laikui, pasigirsta signalas.
3 veiks- Norédami iSjungti garso signala, paspauskite bet kurj mygtuka.
mas
4 veiks- Pasukite rankenéles | iSjungimo padétj.
mas

Kaip atSaukti: Laikrodzio funkcijos

1 veiks- o . . ’
m‘::l s @ - pakartotinai spauskite, kol pradés mirkséti laikrodZio funkcijos simbolis.
2 veiks- o S J—

mas Paspauskite ir palaikykite nuspaude = .

LaikrodZio funkcija i$sijungia po keliy sekundziy.

8. PRIEDYU NAUDOJIMAS

- apvirtimo. Aukstas krastas aplink lentynas
1
%SrPSEaJJMCQSS'k rius neleidzia prikaistuviams nuslysti nuo
' 9 ynus. lentynos.

8.1 Priedy jstatymas

Mazas jlenkimas virSuje padidina sauguma.
Sie jlenkimai taip pat apsaugos nuo
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Grotelés:
|stumkite groteles tarp lentynos atramos kreipia-
mujy laikikliy.

Kepimo skarda /Gilus prikaistuvis:
|stumkite skarda tarp lentynos atramos kreipiamuy-
jy laikikliy.

i)

Grotelés, Kepimo skarda /Gilus prikaistuvis:
|stumkite skardg tarp lentynos atramos ir groteliy
kreipiamuyjy laikikliy.

\\\W////////////////

8.2 IStraukiamy bégeliy naudojimas | Prie$ uzdarydami orkaites dureles, biitinai iki
galo atgal j orkaite jstumkite iStraukiamus

Netepkite iStraukiamy beégeliy jokiu tepalu. bégelius.
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Grotelés:

UZdékite groteles ant iStraukiamy bégeliy.

Gilus prikaistuvis:
UZzdékite gily prikaistuvj ant iStraukiamy begeliy.

Grotelés ir gilus prikaistuvis vienu metu:
Deékite groteles ir gily prikaistuvj kartu ant iStraukia-
my bégeliy.

9. PAPILDOMOS FUNKCIJOS

9.1 Ausinimo ventiliatorius i8likty vésus. Orkaite iSjungus, ausinimo
ventiliatorius gali veikti toliau, kol orkaité

Kai orkaité veikia, ausinimo ventiliatorius atvésta.

|sijungia automatiskai, kad orkaités pavirSiai
10. PATARIMAI

ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.
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10.1 Gaminimo rekomendacijos

®

Lentelése nurodyta temperatira ir ruoSimo laikas yra tik orientacinio pobddzio. Jie priklauso nuo recepty, naudo-

jamy produkty kokybés ir kiekio.

Jusy orkaité gali kepti ar skrudinti kitaip negu ankscéiau turéta orkaité. Toliau lentelése pateikiamos rekomenduo-
jamos temperatlros, gaminimo trukmeés ir lentynos padéties nuostatos konkretiems patiekalams.
Jei nerandate nuostaty konkrec¢iam receptui, vadovaukités panasiais receptais.

10.2 Vidiné dureliy pusé
Dureliy vidinéje puséje galite rasti:

 lentyny padéciy numerius;
» informacijos apie orkaités funkcijas,

Jei pyragus kepate ne vienoje lentynos
padétyje, kepimo laikg galima pailginti 10-15
minuciy.

Pyragai ir teSlainiai skirtinguose auksciuose

patiekalams rekomenduojamas lentyny
padétis ir temperaturos nuostatas.

10.3 Kepimas

Pirma kartg kepdami naudokite Zemg

temperattra.

10.4 Patarimai, kaip kepti

Kepimo rezultatai

Pyrago apacia nepakankamai
iSkepusi.

Galima priezastis

Netinkama lentynos padétis.

gali skrusti nevienodai. Jeigu skrunda
nevienodai, temperaturos nuostatos keisti
nereikia. Skirtumas iSnyks kepant.

Kepant skardos orkaitéje gali deformuotis.
Kepimo skardoms atvésus, jos iSsitiesins.

Atitaisymo budas

Padékite pyraga ant Zemesnés lentynos.

Pyragas sukrenta ir pasidaro
tgsus ar suskilinéja.

Orkaités temperatiira per auksta.

Kitg kartg nustatykite Siek tiek Zemesne or-
kaités temperatira.

Per auksta orkaités temperatra ir
per trumpas kepimo laikas.

Kitg kartg nustatykite ilgesnj kepimo laikg
ir Zemesne orkaités temperatira.

Pyragas pernelyg sausas.

Orkaités temperatira per zema.

Kitg kartg nustatykite aukstesne orkaités
temperatira.

Per ilgas kepimo laikas.

Kitg karta nustatykite trumpesnj kepimo
laika.

Pyragas nevienodai iSkepa.

Per auksta orkaités temperatira ir
per trumpas kepimo laikas.

Kitg kartg nustatykite ilgesnj kepimo laikg
ir zemesne orkaités temperatura.

Pyrago tesla nevienodai paskirsty-
ta.

Kitg kartg kepimo skardoje vienodai pa-
skirstykite kepimo tesla.

Pyragas neiskepa per recepte
nurodytg kepimo laikg.

Orkaités temperatira per Zema.

Kitg kartg nustatykite Siek tiek aukStesne
orkaités temperaturg.
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10.5 Kepimas viename lentynos lygyje

@ KEPI-

O

MAS SKARDO- (°C) (min.)

SE

Apkepas, trapus Karsto oro srautas 170-180 10-25 2
pyragas, kaitinkite

tuscig orkaite

Apkepas, biskvito  Karsto oro srautas 150-170 20-25 2
tesla

Riestainis / Sviesti- KarSto oro srautas 150-160 50-70 1
né bandelé

Keksas su citrina ir Karsto oro srautas 140-160 70-90 1
madera / Vaisiniai

pyragéliai

Sirio pyragas Virdutinis/apatinis kaitinimas ~ 170-190 60-90 1

Naudokite trecig lentynos padét;.

Naudokite Sig funkcijg: Karsto oro srautas.

Naudokite kepimo skarda.

@ PYRAGAI / TESLAINIAI / DUONA

(°C) (min.)
Trupininis pyragas 150-160 20-40

Vaisiy pyragai (i$ mielinés / biskvito teSlos), naudoki- 150 35-55

te gily kepimo indg

Vaisiy pyragai i$ trapios teslos 160-170 40-80

|kaitinkite tuscCig orkaite.

Naudokite Sig funkcija: VirSutinis/apatinis kaitinimas.

Naudokite kepimo skarda.

% PYRAGAI /

O

TESLAINIAI/ DUONA (°C) (min.)

Sveicariskas vyniotinis 180-200 10-20 3

Ruginé duona: pirmiausiai: 230 20 1
tada: 160-180 30-60

Sviestinis migdolinis pyra-  190-210 20-30 3

gas / Cukriniai pyragaiciai
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% PYRAGAI /

O

TESLAINIAI / DUONA (°C) (min.)

Pyragaiciai su kremu / 190-210 20-35 3

Eklerai

Mieliné pynuté / Riesté 170-190 30-40 3

Vaisiy pyragai (i§ mieli- 170 35-55 3

nés / biskvito teslos), nau-

dokite gily kepimo indg

Mieliniai pyragai su kremu  160-180 40-80 3

(pvz., varskes, grietinélés,

pieno / kiausiniy)

,Christstollen” 160-180 50-70 2
Naudokite trecig lentynos padét;.

= = D

SAUSAINIAI i
(°C) (min.)

Trapios teSlos sausainiai Karsto oro srautas 150-160 10-20
Bandelés, jkaitinkite tus¢ig or-  Karsto oro srautas 160 10-25
kaite

Sausainiai i$ biskvitinés teSlos  Karsto oro srautas 150-160 15-20
Sluoksniuotos teslos kepiniai,  Karsto oro srautas 170-180 20-30
ikaitinkite tusciag orkaite

Sausainiai i$ mielinés teslos Karsto oro srautas 150-160 20-40
Migdoly sausainiai Karsto oro srautas 100-120 30-50
TeSlainiai su kiausinio balty- Karsto oro srautas 80-100 120-150
mu / Merengos

Bandelés, jkaitinkite tus¢ig or-  VirSutinis/apatinis kaitini- 190-210 10-25

kaite

mas

10.6 Kepiniai ir apkepai

Naudokite pirmg lentynos padeét;.

%

O

(°C) (min.)
Pranciziskieji batonai su ly-  Karsto oro srautas 160-170 15-30
dytu slriu
Darzoviy uzkepeélé, ikaitinkite Turbo grilis 160-170 15-30

tuscig orkaite
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K = O

(°C) (min.)
Lazanija VirSutinis/apatinis kaitinimas ~ 180-200 25-40
Zuvies apkepai VirSutinis/apatinis kaitinimas ~ 180-200 30-60
|darytos darzovés Karsto oro srautas 160-170 30-60
Saldus kepiniai VirSutinis/apatinis kaitinimas ~ 180-200 40-60
Makarony uzkepélé VirSutinis/apatinis kaitinimas ~ 180-200 45-60
10.7 Kepimas keliais lygiais Naudokite kepamasias skardas.

Naudokite Sig funkcija: Karsto oro srautas.

By O Je

TESLAINIAI (°c) (min.) 2 padétys

Pyragaiciai su kremu / 160-180 25-45 1/4
Eklerai, jkaitinkite tusc¢ig
orkaite

Trupininis pyragas 150-160 3045 174

R Ok

SAINIAI/ MAZI  (°C) (min.) ) )
PYRAGAICIAI / 2 padétys 3 padétys

PYRAGAICIAI /
BANDELES

Bandelés 180 20-30 1/4 -

Trapios teSlos sau- 150-160 20-40 1/4 1/3/5
sainiai

Sausainiai i$ biskviti- 160-170 25-40 1/4 -
nés teslos

Sluoksniuotos teSlos  170-180 30-50 1/4 -
kepiniai, 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 / Meren-
gos
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10.8 Rekomendacijos kepimui
Naudokite orkaitéms skirtus karsciui

atsparius indus.

Kepsnj apverskite praéjus 1/2-2/3 gaminimo

laiko.

Mésgq ir zuvj kepkite dideliais gabalais
(sverianciais ne maziau kaip 1 kg).

Liesg mésa kepkite uzdengta (galite naudoti

aliuminio folija).

Kepimo metu kelis kartus palaistykite

kepsnius jy sultimis.

Kepsnius kepkite tiesiai skardoje arba ant
vir§ skardos padéty groteliy.

| skarda jpilkite Siek tiek vandens, kad

riebalai nepridegty.

S
3¢

JAUTIENA

10.9 Kepsniy kepimas

Naudokite pirma lentynos padét.

o=
—]

O

L)
(°C) (min.)

Troskinta mésa 1-1,5 kg VirSutinis/apatinis 230 120-150

kaitinimas
Rostbifas arba filé, pus-  storio cm Turbo grilis 190-200 5-6
kepis, jkaitinkite tusciag
orkaite
Rostbifas arba filé, viduti- storio cm Turbo grilis 180-190 6-8
niskai iSkeptas, jkaitinkite
tuscig orkaite
Rostbifas arba filé, iSkep- storio cm Turbo grilis 170-180 8-10

tas, jkaitinkite tuscig or-
kaite

S

KIAULIENA

%

Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

(kg) (°C) (min.)
Menté / Sprandiné / Rukytas 1-1.5 160-180 90-120
kumpis
Kapotiniai / Sonkauliukai 1-1.5 170-180 60-90
Maltos mésos kepsnys 0.75-1 160-170 50-60
Kiaulés koja, apvirta 0.75-1 150-170 90-120
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@ VERSIENA

=
LJ

%

Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

O

(kg) (°C) (min.)
Kepta versiena 1 160-180 90-120
Versiuko koja 1.5-2 160-180 120-150

S
=
¢

AVIENA

Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

O

(kg) (°C) (min.)
Eriuko $launelé / Kepta 1-1.5 150-170 100-120
aviena
Erienos nugariné 1-1.5 160-180 40-60

-

=
LJ

%

ZVERIENA

Naudokite Sig funkcija: VirSutinis/apatinis kaitinimas.

O

(kg) (°C) (min.)
Nugariné / Triusio Slaune-  iki 1 230 30-40
lé, kaitinkite tuscig orkaite
Elnienos nugariné 1.5-2 210-220 35-40
Elnienos kumpis 1.5-2 180-200 60-90

208
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@ PAUKSTIENA

K

(. Naudokite Sig funkcija: Turbo grilis.

O

(kg) (°C) (min.)
Paul_(létielna, supjaustyta po 0,2-0,25 200-220 30-50
porcijomis
Vis&iukas, perpjautas pusi- po 0,4-0,5 190-210 35-50
au
Vis&iukas, vista 1-1.5 190-210 50-70
Antis 1.5-2 180-200 80-100
Zasis 3.5-5 160-180 120-180
Kalakutas 25-3.5 160-180 120-150
Kalakutas 4-6 140-160 150-240

A

ZUVIS (TROSKINTA)

Q —

4
(kg)

Zuvis 1-1.5

L Naudokite Sig funkcija: VirSutinis/apatinis kaitinimas.

O

(min.)

40-60

10.10 Traskiy kepiniy kepimas
naudojant:Picos funkcija

®

= PICA

Vaisiy pyragai 180-200 40-55

Naudokite pirmg lentynos padét;j.

®

=7 PICA

X & O

Naudokite pirma lentynos padét;.

(°C) (min.)
Spinaty apke- ~ 160-180 45-60
pas
LotaringiSkas 170-190 45-55
apkepas / Bisk-

vitinis apkepas
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—

1 &

PICA

Naudokite pirmg lentynos padét;j.

X

O

=

) &

kaite.

(°C) (min.)
Sdurio pyragas 140-160 60-90
Darzoviy pyra-  160-180 50-60

gas

l/\@

—

] ©

555

kaite.

PICA

Pries naudojima jkaitinkite tuscia or-

Naudokite antra lentynos padét;.

X & O

Pica, plonapa-

(°C)
200-230

dé, naudokite

gily ke|

pimo indg

(min.)

15-20

PICA

Pries naudojima jkaitinkite tuscia or-

Naudokite antrg lentynos padét;.

5 O

(°C) (min.)
Pica, storapade  180-200 20-30
Nerauginta duo- 230-250 10-20
na
Sluoksniuotos 160-180 45-55
tesSlos apkepas
,Flammkuchen* 230-250 12-20
(ugninis pyra-
gas)
Koldanai 180-200 15-25
10.11 Grilis

Prie$ naudojimg jkaitinkite tuscig orkaite.

Grilyje kepkite tik plonus mésos arba Zuvies
gabalélius.

Padékite prikaistuvj pirmoje lentynos

&

%
%

GRILIS

Naudokite Sig funkcija: Grilis

padétyje riebalams surinkti.

O

Ok

(°C) (min.) (min.)
Pirma pusé Antra pusé
Rostbifas 210-230 30-40 30-40 2
Jautienos file 230 20-30 20-30 3
Kiaulienos nugariné 210-230 30-40 30-40 2

210
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@ GRILIS

Naudokite Sig funkcija: Grilis

=
Y O

8

I

(°C) (min.) (min.)
Pirma puseé Antra puseé
VerSienos nugariné 210-230 30-40 30-40 2
Erienos nugariné 210-230 25-35 20-25 3
Zuvis, 0,5-1 kg 210-230 15-30 15-30 3/4

10.12 UzSaldyto maisto

444 ATSILDYMAS
=
ﬁ Naudokite Sig funkcijg: Karsto oro srautas.

Y

(°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
Gruzdintos bulvytés, plonai 200-220 20-30 3
pjaustytos

Gruzdintos bulvytés, stambiai 200-220 25-35 3
pjaustytos

Keptos bulvytés / Kroketai 220-230 20-35 3
Paskrudintos bulvés 210-230 20-30 3
Lazanija / |daryti makaronai 170-190 35-45 2
vamzduciai, Sviezi

Lazanija / |daryti makaronai 160-180 40-60 2
vamzdudiai, Saldyti

Keptas sris 170-190 20-30 3
Vis&iuko sparneliai 190-210 20-30 2
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10.13 Atitirpinimas

ISimkite maisto pakuote ir sudékite maistg |
lekste.

Neuzdenkite maisto, nes taip gali pailgéti
atSildymo trukme.

Naudokite pirmg lentynos padet;.

X @& O

Dideléms maisto porcijoms orkaitées apacioje
padékite tuscCia apverstq Iekste. |dékite
maista j gily indg ir padekite jj ant I€kStés
orkaités viduje. Jeigu reikia, iSimkite lentyny
atramas.

O ®

(kg) (min.) (min.)
Atsildymo truk-  Likusi atSildymo
mé trukmé
Visc€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 -
Braskés 0,3 30-40 10-20 -
Sviestas 0,25 30-40 10-15 -
Grietinélé 2x0,2 80-100 10-15 Grietinéle plakite ne vi-
siSkai atitirpdyta.
Didelis puos$nus tor- 1,4 60 60 -
tas
10.14 Konservavimas
Naudokite funkcijg Apatinis kaitinimas. %ﬁ : @
Naudokite tik vienodo dydzio, jprastus ol i ’
SIAI (min.)

konservavimo stiklainius.

Nenaudokite stiklainiy su uzsukamais
dangteliais arba metaliniy indy.

Naudokite pirma lentynos padét;.

Ant kepimo skardos dékite ne daugiau nei po
Sesis vieno litro talpos stiklainius.

Vienodai pripildykite stiklainius ir uzdarykite
verztuvu.

Stiklainiai neturi liestis vienas prie kito.

| kepimo skardg jpilkite mazdaug 1/2 litro
vandens, kad orkaitéje pakakty drégmés.

Kai skystis induose pradeda virti (mazdaug
po 35-60 minuciy vieno litro induose),
iSjunkite orkaite arba sumazinkite
temperaturg iki 100 °C (Zr. lentele).

Nustatykite 160-170 °C temperatura.
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Virimo trukmé, kol
pasirodys burbuliu-
kai

Braskés / Mélynés / Avie-  35-45

tés / Prinoke agrastai

B O O

VAISIAI (min.) (min.)
Virimo truk- Gaminkite
mée, kol pasi- toliau 100 °C
rodys burbu- temperati-
liukai roje

Persikai / Svarai- 35-45 10-15

niai / Slyvos




Do O O

2 skardoms naudokite pirmg ir ketvirtg
lentynos padétis.

ZOVES (min.) (min.) @) - @
Virimo truk- Gaminkite DARZOVES
mé, kol pasi- toliau 100 °C (°C) (val.)
r_ody§ burbu- fcemperaturo- Pupos 60-70 6-8
liukai je
Paprikos 60-70 5-6
Morkos 50-60 5-10
Darzovés sriubai 60-70 5-6
Agurkai 50-60 -
Grybai 50-60 6-8
Marinuotos dar-  50-60 5-10
Zoves Prieskoniniai augalai 40-50 2-3
Kaliaropés / Zir-  50-60 15-20

niai / Sparagai

10.15 Dziovinimas — Karsto oro
srautas

ISklokite skardas pergamentiniu arba kepimo
popieriumi.

Tam, kad rezultatai bUty kuo geresni, praéjus
pusei dziovinimo laiko, orkaite iSjunkite,
atidarykite jos dureles ir palikite per naktj,
kad maisto produktai visiskai isdziuty.

1 skardai naudokite trecig lentynos padét;.

Nustatykite 60-70 °C temperatura.

o &

(val.)
Slyvos 8-10
Abrikosai 8-10
Pjaustyti obuoliai 6-8
Kriausés 6-9

10.16 Drégnas kepimas — rekomenduojami priedai

Naudokite tamsias ir neatspindinCias skardas ir indus. Jie geriau sugeria karstj, nei Sviesiy

spalvy ir atspindintys indai.

Picos kepimo indas

Kepimo indas

Keraminiai inde-
liai Apkepo skarda

Tamsi, neatspindinti
28 cm skersmens

Tamsi, neatspindinti
26 cm skersmens

Keraminé kaitlenté
8 cm skersmens, 5
cm aukscio

Tamsi, neatspindinti
28 cm skersmens

10.17 Drégnas kepimas

Laikykites toliau lenteléje nurodyty
rekomendacijuy, kad gautuméte geriausius
rezultatus.

LIETUVIY
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¥ = (B E
\ Lo
(°C) (min.)

Saldzios bandelés, 16 kepamoji skarda ar surenka- 190 3 45-55

vnt. moji skarda

Pica, $aldyta, 0,35 kg  grotelés 190 2 45-50

Sveicariskas vyniotinis kepamoji skarda ar surenka- 180 2 45-55
moji skarda

Sokoladinis pyragas kepamoji skarda ar surenka- 180 2 55-60
moji skarda

Biskvitinis pagrindas apkepo skarda ant groteliy 180 2 40-50

Troskinta Zuvis, 0,3 kg kepamoji skarda ar surenka- 180 3 25-35
moji skarda

Zuvis, 0,2 kg kepamoji skarda ar surenka- 180 3 25-35
moji skarda

Zuvies file, 0,3 kg picos kepimo indas ant grote- 180 3 40-50
liy

Virta mésa, 0,25 kg kepamoji skarda ar surenka- 190 3 40-50
moji skarda

Saslykas, 0,5 kg kepamoji skarda ar surenka- 190 3 35-45
moji skarda

Sausainiai, 16 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 160 2 40-50
moji skarda

Migdoly sausainiai, 24 kepamoji skarda ar surenka- 150 2 35-45

vnt. moji skarda

Keksiukai, 12 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 160 2 35-45
moji skarda

Astrls teslainiai, 20 kepamoji skarda ar surenka- 170 2 35-45

vnt. moji skarda

Smeéliniai sausainiai, kepamoji skarda ar surenka- 150 2 40-45

20 vnt. moji skarda

Tarteletés, 8 vnt. kepamoji skarda ar surenka- 170 2 35-45
moji skarda

Darzovés, virtos, 0,4 kepamoji skarda ar surenka- 180 3 45-55

kg moji skarda

VegetariSkas omletas  picos kepimo indas ant grote- 190 3 40-50

liy

10.18 Informacija patikros

jstaigoms

Patikros pagal: EN 60350, IEC 60350.
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%KEPIMAS VIENAME LYGYJE. Kepimas skardose

O

(°C) (min.)
Biskvitinis pyragas be riebaly  Karsto oro srautas 140-150 35-50 2
Biskvitinis pyragas be riebaly  VirSutinis/apatinis kaitini- 160 35-50 2
mas
Obuoliy pyragas, 2 skardos Karsto oro srautas 160 60-90 2
@20 cm
Obuoliy pyragas, 2 skardos Vir§utinis/apatinis kaitini- 180 70-90 1

@20 cm mas

%KEPIMAS VIENAME LYGYJE. Sausainiai

Naudokite trecig lentynos padét;.

X [

(°C) (min.)
Trapios tesSlos kepiniai / Smélio Karsto oro srautas 140 25-40
juosteles
Trapios teslos kepiniai / Smélio VirSutinis/apatinis kaitinimas 160 20-30
juosteles, jkaitinkite tuscig orkaite
Mazi pyragaiciai, 20 vienety skar- Karsto oro srautas 150 20-35
doje, jkaitinkite tuscig orkaite
Mazi pyragaiiai, 20 vienety skar- VirSutinis/apatinis kaitinimas 170 20-30

doje, jkaitinkite tuscig orkaite

%KEPIMAS KELIAIS LYGIAIS. Sausainiai

¥

O

(°C) (min.)
Trapios teslos kepiniai / Smélio  Karsto oro srautas 140 25-45 1/4
juosteles
Mazi pyragaiciai, 20 vienety Karsto oro srautas 150 23-40 1/4
skardoje, jkaitinkite tuscig or-
kaite
Biskvitinis pyragas be riebaly Karsto oro srautas 160 35-50 1/4

LIETUVIY
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@GRILIS

=

Kaitinkite tuscig orkaite 5 minutes.

H))
Grilis nustacius didziausia temperattra.

¥ O I

(min.)
Skrebutis Grilis 1-3 5
Jautienos didkepsnis, laikui jpuséjus Grilis 24-30 4
apverskite
11. PRIEZIURA IR VALYMAS
C ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.
11.1 Pastabos dél valymo
< Orkaités priekj valykite minksta Sluoste ir Siltu vandeniu su Svelniu plovikliu.

Metalinius pavirsius valykite valymo tirpalu.

Démes valykite Svelniu plovikliu.

Valymo priemo-
nés

Ertme valykite po kiekvieno naudojimo. Riebaly kaupimasis ar kiti likuciai gali sukelti gaisra.

[l

Nelaikykite patiekaly orkaitéje ilgiau nei 20 minuciy. Po kiekvieno naudojimo i§Sluostykite
ertme minksta Sluoste.

Kasdienis naudo-

jimas
by Visus priedus valykite po kiekvieno naudojimo ir palikite juos iSdziati. Valykite minksta Sluos-
<+, te ir Siltu vandeniu bei $velniu plovikliu. Priedy indaplovéje plauti negalima .

W . - . e x -w- . L Yoo .
Priedams su nesvylancia danga valyti nenaudokite Svei¢iamojo valiklio ar astriy daikty.

Priedai
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11.2 Kaip pasalinti: Lentyny

atramos

ISimkite lentyny atramas ir iSvalykite orkaite.

1-as veiks- ISjunkite orkaite ir palaukite, kol atvés.
mas ’-[
2-as veiks- Atitraukite lentynos atramos priekj nuo
mas Soninés sienelés. t
(
3-ias Lentynos atramos galine dalj patrauki- | “ T
veiksmas te nuo Soninés sienelés ir jg iStraukite. 1/-‘5‘//2 Ok
4-as veiks- |dékite lentynos atramas atvirkScia O = 7 é H
mas tvarka. 9 2 il
IStraukiamy bégeliy atraminiai kaisciai = \Z -
turi bt atsukti | priek]. ~q
Cal ’D §
=)
11.3 Kaip naudoti: Valymas
vandeniu 4 veiks- Palikite orkaite veikti 30 min.
mas
Valymo procese naudojama dregme, kad is - — -
orkaités baty galima lengviau pasalinti ﬁ.";es'ks' ISjunkite orkaitg.
riebalus ir maisto liku€ius.

6 veiks- Palaukite, kol orkaité atves. ISSluostyki-
1veiks- |pilkite vandens j ertmés jduba. 300 ml. mas te ertme minksta Sluoste.
mas
2 veiks- 11.4 Kaip pasalinti: Grilis
mas Nustatykite funkcija: IZ]

3 veik NustatvKie 90 °C - é |SPEJIMAS!
m\:;l s- ustatykite temperaturg. Galima nusideginti.
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1-as veiks- I$junkite orkaite ir palaukite, kol atvés,

mas kad galétumeéte iSvalyti.
ISimkite lentyny atramas.

2-as veiks- Paimkite groteles uz kampy. Patraukite

mas pirmyn (pajausite spyruoklés pasipriesi-
nima) ir iStraukite du laikiklius. Groteles
galima nulenkti Zemyn.

3-ias ISvalykite orkaités virSy $iltu vandeniu,

veiksmas  minksta Sluoste ir Svelniu plovikliu. Pa-
laukite, kol idZius.

4-as veiks- |dékite groteles, atlikdami veiksmus at-

mas virk§¢ia eilés tvarka.

5-as veiks- |dékite lentynos atramas.

mas

11.5 Kaip iSimti ir jdéti: Durelés

Galite iSimti dureles ir vidines stiklo plokstes
ir nuvalyti. Skirtingiems modeliams stiklo
ploksciy skaicius gali bati skirtingas.

C |SPEJIMAS!
Durelés yra sunkios.

1-as veiks- ki galo atidarykite dureles.

mas

2-as veiks- ki galo nuspauskite suverziamasias
mas svirtis (A) ant dviejy dureliy vyriy.

C DEMESIO
Atsargiai tvarkykite stikla, ypa¢

aplink priekinio skydelio krastus.
Stiklas gali suduzti.

3-ias UZzdarykite orkaités dureles iki pirmos atidarymo padéties (mazdaug 70° kampu). Laikykite dureles
veiksmas  uz abiejy krasty ir atkelkite jas nuo orkaités kampu aukstyn. Padékite dureles iSorine puse Zemyn
ant minksto audinio ir lygaus pagrindo.
4-as veiks- Laikydami dureliy apdailg (B) uz
mas abiejy pusiy dureliy virsutiniy kam-
py, paspauskite j vidy ir atleiskite
fiksavimo tarpiklj.
5-as veiks- Patraukite dureliy apdailg pirmyn ir
mas nuimkite ja.
6-as veiks- Laikykite dureliy stiklo plokStes uz
mas vir§utiniojo krasto ir iSkelkite i$

kreiptuvo.
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7-as veiks- Stiklo plok3te nuvalykite vandeniu ir

mas muilu. Atsargiai nusausinkite stiklo
plokste. Neplaukite stiklo ploks¢iy
indaploveéje.

8-as veiks- Nuvale atlikite pirmiau minétus
mas veiksmus atvirkscia eilés tvarka.

9-as veiks- Pirmiausia jdékite mazesne plokste, po to didesne ir dureles.
mas Patikrinkite, ar stiklai tinkamai jdéti, nes kitaip dureliy pavirSius gali perkaisti.

11.6 Kaip pakeisti: Lemputé
C |SPEJIMAS!
Pavojus gauti elektros smugj.

Lemputé gali biti karsta.

Prie$ 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. relj.

Virdutiné lemputé

1-as veiks- Pasukite stiklinj gaubtelj ir nuimkite jj.
mas

AN
2-as veiks- Nuvalykite stiklinj gaubtelj.
mas
3-ias Lempute pakeiskite tinkama, 300 °C kar$ciui atsparia lempute.
veiksmas
4-as veiks- Uzdekite stiklinj gaubtelj.
mas
12. TRIKCIY SALINIMAS
A Zr. saugos skyrius. Sioje lenteléje nejtrauktais atvejais kreipkités

| igaliotajj aptarnavimo centra.
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Duomenys, kuriuos butina pateikti techninés

Triktis Patikrinkite, ar... priezitros centrui, nurodyti techniniy
» i i - duomeny lenteléje. Duomeny lentele rasite
Orkaité nekaista. Perdegé saugiklis. orkaitéje, ant priekinio rémo. Nenuimkite
Ekrane rodoma ,12.00°.  Nutrlko elektros tieki- duomeny lentelés nuo orkaités vidaus.
mas. Nustatykite paros
laika.
Lemputé nesviecdia. Perdegé lemputé.

12.2 Aptarnavimo duomenys

Jeigu patys negalite rasti problemos
sprendimo, kreipkités | prekybos atstovg arba
igaliotajj techninés priezitros centra.

Rekomenduojame duomenis uzsirasyti ¢ia:

Modelis (MOD.) e

Gaminio numeris (PNC)

Serijos numeris (S. N.)

13. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS

13.1 Informacija apie gaminj ir informacijos apie gaminj lapas*

Tiekejo pavadinimas AEG

Modelio zymuo BES331110M 944137505
Energijos efektyvumo indeksas 95.3

Energijos vartojimo efektyvumo klasé A

Energijos sgnaudos esant jprastai apkrovai, veikiant jprastu rezimu 0.99 kWh/ciklas

Energijos sgnaudos esant jprastai apkrovai, veikiant ventiliatoriaus  0.81 kWh/ciklas
rezimu

Ertmiy skaicius 1
Karscio Saltinis Elektra
Tdris 711
Orkaitées rasis Integruojama orkaité
BES331110B 33.5 kg
Masé
BES331110M 33.5kg

* Europos Sajungai pagal ES reglamentus 65/2014 ir 66/2014.
Baltarusijos Respublikai pagal STB 2478-2017, G priedg; STB 2477-2017, A ir B priedus.
Ukrainai pagal 568/32020.
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Energijos vartojimo efektyvumo klasé netaikytina Rusijai.

EN 60350-1. Buitiniai elektriniai virimo ir kepimo prietaisai. 1 dalis. Viryklés, orkaités, garinés orkaités ir kepintu-

vai. Eksploataciniy charakteristiky matavimo metodai.

13.2 Energijos taupymas

Patikrinkite, ar orkaités durelés yra
uzdarytos, kai orkaité veikia. Neatidarykite
orkaités dureliy per daznai ruoSdami maista.
Dureliy tarpiklis visada turi bati Svarus ir
patikrinkite, ar jis gerai pritvirtintas savo
vietoje.

Naudokite metalinius indus, kad galétuméte
taupiau naudoti energijg.

Orkaiteje yra funkcijy, kurios
jums padeda taupyti energijg
kasdien ruoSiant maista.

Jeigu galima, i§ anksto nejkaitinkite orkaités,
prieS gamindami.

Kai vienu metu ruoSiate kelis patiekalus,
darykite kuo trumpesnes pertraukéles tarp
kepimy.

Maisto gaminimas naudojant ventiliatoriy
Kai galima, naudokite maisto gaminimo
funkcijas su ventiliatoriumi, kad taupytumete
energija.

14. APLINKOS APSAUGA

Atiduokite perdirbti medziagas, pazymétas

Siuo zenklu C/:‘) ISmeskite pakuote |
atitinkama atlieky surinkimo konteinerj, kad ji
blty perdirbta. Padékite saugoti aplinkg bei
zmoniy sveikatg ir surinkti bei perdirbti
elektros ir elektronikos prietaisy atliekas.

NeiSmeskite Siuo Zenklu E pazymeéty

Likes karstis

Jei maisto gaminimo trukmé ilgesné nei 30
minuciy, sumazinkite orkaités temperaturg iki
minimumo, likus 3-10 minuciy iki kepimo
pabaigos. Dél orkaitéje likusio karscio
patiekalas ir toliau keps.

Naudokite likusj karstj kitiems patiekalams
pasildyti.

Silto pagaminto patiekalo i$laikymas
Pasirinkite Zemiausios galimos temperatiros
nuostata, kad panaudotuméte likusj karstj ir
iSlaikytumeéte patiekalg Silta.

Drégnas kepimas
Funkcija yra skirta taupyti energijg maisto
gaminimo metu.

prietaisy kartu su kitomis buitinémis
atliekomis. Atiduokite §j gaminj j vietos
atlieky surinkimo punktg arba susisiekite su
vietos savivaldybe dél papildomos
informacijos.
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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, cepsuc 1 NOMpaBkKy:

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.
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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 be36eagHocCT Aeue N oceTrbLUBUX 0coba

- OBaj ypehaj mory ga kopucte geua ctapuvja og 8 rognHa u
ocobe ca cMarteHUM PU3UYKUM, YYITHUM UK MEeHTaNHUM
cnocobHocTMMa, Kao ocobe Kojuma HegoCTajy UCKYCTBO U
3HaHe, YKONMKO UM ce 0b6e3bean Hag3op unm v ce aajy
ynyTCcTBa y Be3u ca ynotpedbom ypehaja Ha 6e3benaH
HaYuH N YKOSIMKO cxBaTajy moryhe onacHoctu. [euy mnaha
oA 8 roauHa, kao n ocobe ca Beoma TELLKUM U CIIOXKEHUM
nHBanuauteToMm, Tpeba apxatu garbe o osor ypehaja,
OCUM ako Cy Noj CTanHUM Hag30POM.

- Hemojte pna gpossonute geun ga ce urpajy ypehajem.

- OpxuTte cBy ambanaxy garoe oA geue v oanaxure je Ha
oarosapajyhu HauuH.

- YNO3OPEHE: MNocTapajte ce ga geua n kyhHn rsybumum
He Oyny 6nusy ypehaja gok ypehaj pagu nnu ce
pacxnahyje. [JocTynHu genosu noctajy Bpenn TOKOM
ynotpebe.

- Ako oBaj anapat nma ypehaj 3a 6e3begHocT geue, UCTK 6un
Tpebano aa byae akTmBmpaH.

- [eua He cmejy oa obaBrbajy umwhere n KOPUCHUYKO
oapxaBahe ypehaja 6e3 Hagsopa.

1.2 OnwTe Mepe 6e3begHOCTH

- Cawmo oBnawheHa ocoba moxe fa nHctanupa oBaj ypehaj u
3ameHun kabn.
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- YINO3OPEHSE: Ypehaj n kerosun JOCTYNHN OEMNOBU MOry
6uTn Bpenu Tokom kopuwherwa. Tpeba GuTn NnaxkremMB Kako
6u ce n3berno goanpuBame rpejHuxX enemeHara.

- YBeK KopuUcTuTe 3alTUTHe pykaBuue Kag Bagute npmubop
nnu nocyhe n3 pepHe unu Ux ctaerbaTte y pepHy.

[Mpe umwherwa n ogpxasara, UCKIbyunTe ypehaj us
Hanajamna.

- YINO3OPEHSE: YBepute ce aa je ypehaj Uckiby4eH npe
Hero LWTO 3aMeHuTe cujanuuy Kako bucte nsbernm
MOryhHocT ga gohe Ao enekTpuYHor LWokKa.

- He kopuctute oBaj ypehaj npe Hero WTO ra UHCTanupare y
yrpagHun efieMeHT.

- Hemojte kopnctntn napoymncray 3a ynwhere ypehaja.

- Hewmojte kopuctutn rpyba abpasmneHa cpeacrea 3a
yuwherwe unum owTpe metarnHe cyHhepe 3a ymwhemwe
CTaKneHux BpaTa jep oHM Mory uarpebaTt noBpLUMHY 300r
Yyera Moxe gohu 4o pacnpckaBana CcTakna.

Ykonuko je kabn 3a Hanajakwe owTeheH, kera mopa aa
3ameHu npomnssohauy, ogrosapajyhu OsnawheHn cepBuUCHU
LeHTap unu nuua cnuyHe kBanudukaumje, kako 6u ce
nsberna onacHoOCT o4, enekTpuymTeTa.

- [1a BucTe yKNoHUNM WnHe 3a NOAPLLKY peLleTKn npBo
NoByLMTE NpeaHu 4e0 LWKHA 3a NOAPLLUKY a 3aTUM 3aHu
Aeo of 6o4HMX 3uagoBa. lNocTtaBrbakse WrHa 3a NoLPLLKY
pelueTke BpLn ce OOpHYTUM peaocrnenom.

2. BESBEJHOCHA YITYTCTBA

21 VIHCTaJWIpaI-be YBeK KOPUCTUTE 3aLUTUTHE pyKaBULE U
3aTBOpeHy 0byhy.
YNO30OPEHE! * He Byuute ypehaj 3a pyqnuy.
Camo kBanugukoaHa ocoba * VHcranupajte ypeF]aJ Ha CMIypHO 1
MOXe Aa MHCTanvpa OBaj ypef]aj npuknagHo Me.CTO KOJe ncnyhwaBa 3axTeBe
3a MHcTanauujy.
YKMNoHWTe KOMNNeTHY ambanaxy. * HeonxogHo je npugpxaBatu ce
* HemojTe ga nHctanupare unu KopucTuTte MUWHUManHOr pactojaka of Apyrux
owTeheH ypeha;. ypehaja n kyxmkCckux enemeHaTta.
» [lpuapxasajTe ce ynyTcrasa 3a » [lpe moHTaxe ypehaja nposepuTe ga nu
MOHTMpaH-e Koje cTe Aobunu y3 ypehaj. ce Bpara pepHe oTBapajy 6e3
YBeK BoguTe padyHa npuimkom orpaHuyemsa.
nomepata ypefaja 3ato LITO je Texak.
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» OBaj ypehaj je onpemMrbeH cucTtemMom 3a
enekTpuyHo xnahewe. Mopa ce
ynoTtpebrbaBaTu ca U3BOpPOM
eneKTpUYHOr Hanajara.

* YrpaheHa jeanHuua mopa aa 3aoBoSbn
3axTeBe cTabunHoctu npema DIN 68930.

MuHuManHa BrUcuHa Ky- 578 (600) mm
XUHCKOT efleMeHTa (MUHU-

MasiHa BUCMHA erleMeHTa

ucnop, pagHe nnoye)

LLinprHa Kyxuksckor ene- 560 mm
MeHTa

Oy6uHa Kyxursckor ene- 550 (550) mm
MeHTa

BucuHa npegre ctpaHe 594 mm
ypehaja

BucuHa 3agwe cTpaHe 576 mm
ypehaja

LvpuHa npeare cTpaHe 595 mm
ypehaja

LLinprHa 3agtbe cTpaHe 559 mm
ypehaja

[y6uHa ypehaja 567 mm
[y6uvHa yrpaheHor ypehaja 546 mm
[ly6uHa ca oTBOpeHUM 1027 mm
BpaTMma

MuvH1ManHa BenuynHa 560 x 20 mm

BEHTUNALMOHOr OTBOPA.
OTBOp NOCTaBIbLEH Ha [0-
H0j 3aAH0j CTPaHN

OyxwvHa kabna 3a Hanaja- 1500 mm
tbe. Kabn je noctaereeH y

[leCHOM yrny ca 3aame

cTpaHe

MoHTaXHU 3aBpTHN 4 x 25 mm

2.2 NMpukrby4yere Ha eneKTpPUYHy
Mpexy

YNO3O0OPEHE!
Pu3suk o noxapa v cTpyjHor
yAapa.

+ C.a npukrbyynBama cTpyje Tpeba ga
06aBu KBannUKOBaH enekTpuyap.

* Ypehaj mopa aa 6yae y3emrbeH.

* YBepuTe ce ga cy napameTpu Ha nnoymum
ca TEXHWYKUM KapaKkTepucTmkama
komMnaTnbunHu ca ogrosapajyhum

napameTpuma enekTpudHe Mpexe 3a
Hanajake.

YBeK KopucTute nponucHo yrpaheHy
YTUYHMLY Ca 3alTUTOM Of CTPYjHOr
yaapa.

Hewmojte aa kopuctute agantepe ca
BYLLE YTUYHULIA U NPOAYKHE Kabnose.
lMpoBepuTe Aa HUCTE OLITETUNM FNaBHO
Hanajare 1 kabn 3a Hanajare. YKonuko
CTpyjHM kKabn Tpeba aa ce 3ameHu, To
Tpeba aa ob6aeu Hal oBnawheHn
CEPBUCHM LieHTap.

He possonute ga kabn 3a Hanajawe
pogvpyje unu gohe 6nusy Bpatuma
ypehaja nnu H1wn ncnog ypehaja,
HapounTo Kaga ypehaj pagu nnu kaga cy
BpaTta Bpena.

3awTtuta of ynapa Aenosa noj HarnoHoM
1 N30M0BaHVX AenoBa Mmopa Aa ce
NPUYBPCTU TaKO Aa He MOXe Aa ce
YKNoHu 6e3 anara.

MpukrbyymTe rnaBHM Kabn 3a Hanajake
Ha 31AHY YTUYHULY TEK Ha Kpajy
MHcTanauuje. Bogute padyHa ga noctoju
NPUCTYN MPEXHOM YyTUKaYy HaKoH
MHcTanauuje.

AKoO je 3ugHa yTnyHuua nabasa, HemojTe
[Oa NPUKIbyYyjeTe MPexHU yTukau.

He ByuuTe kabn 3a Hanajawe Kako bucre
nckrbyunnu ypehaj. Kabn uckrbyunte Tako
wto hete u3Byhn ytnkay us ytniHuue.
KopuctuTe camo ncnpasHe pactaBHe
npekugaye: 3aWwTUTHE npekugade,
ocurypade (ocurypade ca HaBojem Tpeba
CKVHYTK ca Hoca4a), ayTomaTcke
3alITUTHE Npeknaaye n KOHTakTope.

Y enekTpuyHoj nHCTanaumju mopa
nocTojaTn pacTaBHU NpeknaaYy Koju Bam
omoryhaBa aa nckreyunte cBe gase
Hanajaka ypehaja. Paamak nsmenhy
KOHTakaTa Ha pacTaBHOM npekugady
Mopa Aa U3HOCK Hajmare 3 mm.

Ypehaj ce ncnopyuyje ca MpexxHum
yTUKa4yem 1 MpexXHUM Kabrom.

2.3 YnoTtpeba

é YMNO3O0OPEHE!
MocToju pusmk og

nospefuBatrba, onekoTuHa u
CTPYjHOr yaapa unu excrinosuje.

Ypehaj je camo 3a kyhHy ynoTpe0y.
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Hewmojte oa meware cneyudukaumjy oBor
ypehaja.

[MoBegwuTe pavyHa Aa oTBOpPM 3a
BEHTUNALUMjy HUCY 3anyLUeHN.

He ocTaBrbajte ypehaj 6e3 Hagsopa
TOKOM paja.

Ypehaj Tpeba UCKIby4nTN HaKOH CBake
ynoTpebe.

Byaoute onpesHn kag otBapaTte Bparta
ypehaja ook oH pagu. Moxe ce gecutun ga
n3ahe Bpeo Basayx.

Hewmojte pykoBatu ypehajem kaga cy Bam
MOKPE pyKe Unn Kafa je OH y KOHTaKTy ca
BOOOM.

HewmojTe nsnaraTtvn otsopeHa Bpata
BENNKoM onTtepehety.

Hewmojte kopuctutn ypehaj kao pagHy
MOBPLUMHY MM NPOCTOP 3a oAnarake.
[MaxrbuBo oTBOpPUTE BpaTta ypehaja.
Kopuwhemne cacTtojaka Koju cagpxe
ankoxon AOBOAM A0 ucnapasarba
ankoxona v mellaka ca BasgyxoM.
BapHuue unun oTBopeHu nrameH He cMmejy
na 6yay y 6nmsmHn ypehaja kaga
oTBaparTe Bpara.

3anarbuBe maTepuje unu npegmete
HaTonsbHe 3anarsuBUM MaTepujama
HeMojTe CcTaBrbaTu yHyTap v nopesa
ypehaja unu Ha wera.

YNO30OPEHE!
[MocToju punsmk oa owTtehenwa
ypehaja.

[a 6ucte cnpeunnu owTtehexe nnm
rybutak 6oje Ha emajnupaHnm
noBpLUMHama:

— Hewmojte ctaBrsaTtn nocyhe ns pepHe
unun gpyre npeameTte y ypehajy
OVPEKTHO Ha JHO.

— He cTaBmajTe anymuHujymcky donujy
OVPEKTHO Ha AHO YHYTPaLUH0CTH
ypehaja.

— Hemojte cTtaBrbati BOAY AVPEKTHO Y
Bpyh ypehaj.

— Hewmojte gpxatun y ypehajy BnaxHo
nocyhe n xpaHy HaKkoH 3aBpLueTka
KyBaka.

— byaunte naxrbueu Kaga ckngate unu
nocrtaerbarte npunbop.

['y6utak 60je Ha emajnupaHnm
noBpLUMHama unun Hephajyhem venuky He
yTnye Ha cam pag ypehaja.
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»  KopucTtute oybokun nnex 3a s3anvMeeHe
Konaye. BohHu cok Moxe Aa octasu
TpajHe Mprbe.

* Ogaj ypehaj je HamMeHEH caMo 3a KyBak-€.
HewmojTe ra KopuctTuTn y apyre cBpxe, Ha
npumMep 3a 3arpeBare npocTopuje.

« [lok cnpemarTe jeno, BpaTa pepHe Tpeba
yBek Aa 6yay 3aTBopeHa.

* Ao je ypehaj noctasrbeH nsa komaga
HamelluTaja ca nNioyom (HNp. usa BpaTta),
noctapajTe ce Aa BpaTa HuKkaaa He byay
3aTBopeHa kaga ypehaj pagu. M3a
3aTBOpeHe Tabrne HameluTaja ce Mory
HaKynuTK TONMOTa 1 Bnara Koje mMory ga
owrTeTe ypehaj, HamewuTaj unu nog.
HewmojTe 3aTtBapatu Tabny Ha komagy
HameluTaja fok ce ypehaj noTnyHo He
oxlagu HakoH ynotpebe.

2.4 Hera n unwhewe

YNO3O0OPEHE!
MocToju pusunk og o3nehusar-a,
noxapa vnu owtehena ypehaja.

* [pe unwhemna nckrbyunte ypehaj u
N3BYLMTE YTUKAY U3 3UAHE YTUYHMLE.

« [lposepute ga nu je ypehaj xnagaH.
MocToju pM3nk Aa ce nonome cTakneHe
nnoue.

* Opgmax 3amMeHuTe CTakneHe nnoye Ha
BpaTuMa ako ce owTete. ObpaTnTe ce
OsnawheHOM CepBUCHOM LIEHTPY.

« byauTe naxroMBM Kaga ckupaTte Bparta ca
ypehaja. BpaTta cy TeLuka!

* PeposHo unctute ypehaj oa bucre
cnpeynnu nponagakke NoBpPLUNHCKOT
martepujana.

*  Ypehaj unctute BNaKHOM MEKOM KPrOM.
KopuctuTe uckrbyumBo HeyTpanHe
neteplieHTe. Hemojte kKopuctntun
abpasunBHe npoussoae, abpasvBHe
jactyunhe 3a unwhetrse, pactTeapade unm
mMeTanHe npeamMere.

*  YKOMMKO KOpUCTUTE Crpej 3a pepHy,
npuapxasajte ce ynytcrasa o
6e36enHOCTN Ha ambanaxu.

2.5 YHyTpawe ocBeT/beHe

YMNO3OPEHE!
Pusuk og ctpyjHor yaapa.



Kapa ce pagu o cujanuuama yHyTtap
npousBoda 1 pe3epBHUX AeNoBa,
cujanuue koje ce npoaajy 3acebHo: Ose
cujanuue cy HamereHe fa usapxe
eKCTpeMHe um3nyke ycnose y KyhHUM
anapaTtuma, Kao LUTO cy Temneparypa,
BMOpauvje, Bnara, unu cy HameweHe ga
curHanusmpajy uHdopmavmje o pagHom
cTamwy ypehaja. Hucy npeasuheHe 3a
ynoTpeby y apyrum ypehajuma u Hucy
noroAHe 3a OCBeTIbaBake NpocTopuja y
oomahuHcTBy.

Kopuctute camo cujanuue koje nmajy
UCTy cneuudukaumjy.

2.6 Ycnyra

Pagwn onpaBke ypehaja obpatute ce
oBrawheHOM CEPBNCHOM LIEHTPY..

3. ONMnNC NMPON3BOOA

3.1 OnwTH Nnpukas
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»  KopucTute camo opurvHanHe pesepsHe
fenose.

2.7 Opnarame

YNO3OPEHE!
Pu3uk of nospeae unm ryliewsa.

*  Wckrbyuute yTrkad kabna 3a Hanajamwe
ypehaja n3 mpexHe yTuiHuue.

*  Wceuute MpexHu enekTpuyHm kabn Ha
MecTy Koje je 6nn3y ypehaja n ognoxure
ra.

*  YkroHuTe pyuuuy of BpaTa Aa bucte
cnpeuunu fa ce geua unu kyhHu
bybumum 3arnase y ypehajy.

KomaHgHa Tabna

KomaHaHo ayrme 3a dyHkumje
3arpeBara

Jlamnuua / cumbon Hanajaka

Oucnnej

KomaHgHo ayrme (3a Temneparypy)
WHankatop / cumbon TemnepaTtype
pejHn enemeHT

JNlamnuua

BeHtunatop

Moapluka pelleTke, Moryhe yknawame

YTUCHYTV AenoBu yHyTpawkocTn - Cya
3a ynwhere BOAOM

Monoxaju peluetke

EERQRCEDE
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3.2 Mpubop Oy60ku Turamw

PelweTkacTa nonuua

3a neyetrbe TeCTa U Meca Unu kao nocyaa 3a
ckynrbarwe macHohe.

3a nocyhe 3a KyBame, kanyrne 3a konave,
neveme. Teneckoncke Bohuue

Mnex 3a neyewe

3a nakwe ybaumBare 1 Bahere nnexosa u
peLueTkacTMx nonuua.

3a kornaye n kekc.

4. KOMAHOHA TABJA

4.1 lyrmap Koja ce yBnade

3a kopuwhere oBor ypehaja nputucHute
KOoMaHZHo gyrme. KomaHgHo oyrme ce
n3Bnayu.

4.2 CeH3opcka norba / ayrmap,

J— [a 6ucte nogecunu Bpeme.

@ 3a nopeluaBakbe yHKLMje YaCoBHMKA.

_I_ [a 6ucte nogecunu Bpeme.
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4.3 Oucnnej
A B

gA

g

]

5. MNPE NPBE YINOTPEBE

YNO30OPEHE!
Mornepajte nornaerea o
Oe3benHocTu.

5.1 MNpe npBe ynotpebe

A. PyHkuuje caTa
B. Tajwep

PepHa MoXe Aa ucnywita Myup1c 1 MM TOKOM NPETXOAHOr 3arpeBara. YBepute ce Aa je

npocTopuja NpoBeTpeHa.

6" 55

—

Kopak 1

Kopak 2

Kopak 3

Mopecure caTt

OuncTuTe pepHy

MpeTxoaHo 3arpejte npa3Hy pep-
HY

1. Mputuchure: (D
2 +—
ecuTe caT. MNputuchnte: @

3. +_ - NpUTUCHWTE Aa noa-
ecnTe MuHyTe. MpuTrcHuTe:

Q.

- NPUTUCHUTE Aa noa- 2.

1. YknoHuTe caB npubop v noa- 1.
pLUKE peLueTKkn U3 pepHe.
O6puLwmnTe pepHy 1 npubop
MEKOM Kprom, TONI0M BOAOM U
6narum geTeleHToMm.

[MopecuTe makcumarnHy Temne-

patypy 3a dyHKUujy: E
Bpewme: 1 h.
2. TlopecuTe makcumanHy Temne-

patypy 3a dyHKUUjy: .
Bpewme: 15 min.

VckrbyunTe pepHy 1 cayekajte aa ce oxnagu. CtaBute npubop 1 nofdpLUKe peLleTku Koje ce CKUaajy y pepHy.

6. CBAKOOHEBHA YINOTPEBA

YNO30OPEHE!
Mornepajte nornaerea o
OesbenHocTu.

6.1 Kako pna nogecute: ®yHKuUMja
3arpeBama

Kopak 1 OKpeHuTe KOMaHAHO Ayrme 3a yHKUn-
je 3arpeBatba fa bucte nsabpanu

yHKUMjy 3arpeBara.

CPMCKN 229



Kopak 2 OkpeHuTe KOMaHaHO Ayrme aa bucre
nsabpanu Temnepartypy.
Kopak 3 Kapa ce KyBawe 3aBpLUN, OKPEHUTE KO-

MaHAHy AyrmMag Ha nonosxaj uc-
KrbyYeHo fa B1CTe NCKIbYYUnn PEpPHY.

®dyHKuMja 3a- MpumeHa

6.2 PyHKUMje 3arpeBatba

rpeBama
I | OBa ¢hyHKuMja je npeasuheHa
Y 3a ywreay eHepruje ToKom
é neyena. Kaga kopuctute oy
Mevetse y3 BNax-  ¢hyHkumja, TemMnepaTtypa yHyTap
HocT pepHe Moxe fa ce pasnukyje of
3apaTe Temnepatype. CHara 3a-
rpeBara Moxe 61TH ymareHa.
3a BuLwe nHdopmaumja norne-
najte ogerak ,CBakogHeBHa
ynoTtpe6a“, HanomeHe: Mevere
Y3 BMaXHOCT.

vvv 3a rpunoBare TaHkUx komaga
XpaHe 1 TocTupatbe xneba.

®DyHKUMja 3a- MpumeHa
rpeBama
0 PepHa je nckrbyyeHa.
Monoxaj Nc-
KIby4YeHO
6 3a ykrbyuuBarbe namnuue.
-Or
CeeTtrno
3a neyere Ha HajBuLLIe TPU MO-
noxaja pelueTke UICTOBPEMEHO

1 3a CylleHe XpaHe.

Mevetbe y3 paBHU  [opgecnte TemnepaTtypy Aa 6y-
BeHTUN. e Huxa 3a 20 °C - 40 °C Hero

3a KoHBeHLMoHanHo npunpema.

Ipun
— 3a neyere BENMKMX komaaa
Y Meca UM XUBWHE C KOCTUMa Ha

jenHoj pewetkn. 3a cnpemate
Typ6o rpusosare  rpaTuHMpaHuX jena u 3a 3ane-
Lare.

3a nevyere nuue. 3a MHTEH3NB-
(W) HO 3aneuane 1 gobujare xp-
ckaBe []0-€ MOBpPLUMHE.

®yHKUWja 3a nuyy

— 3a neyere TeCTa M Meca Ha

jeQHOM nomnoxajy pelueTke.

Mornepajte ogemsak ,Hera n

KoHBeHUMOHaNHo  yuiwhere" 3a BULLIE MHOPMa-

npunpema / Ynw- - ypja o: Ynwhere sBogom.
hetse BOOOM

3a nevetse Konava ca XpckaBom
[I0H0M KOPOM U 33 KOH3epBUpa-

e XpaHe.
3arpeBatbe 0003-
no
3a ogmp3aBatbe xpaHe (nospha
v n Boha). Bpeme ogmpsaBara
3aBUCK Of] KONMYMHE U BE-
Opmp3aBatbe  nyuyMHe CMP3HYTE XpaHe.
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@ Jlamnuua moxe aytomaTtcku ga
Ce UCKIby4um Kaga je
TemnepaTypa ucnog 60 °C
TOKOM HeKux PyHKLMja pepHe.

6.3 HanomeHe 3a: MNeyeme y3
BNaXHOCT

OBa chyHKUMja je KopuwheHa pagu
ycarnallaBarba ca KIiiacoM eHepreTcke
edukacHOCTV 1 3axTeBMMa y Be3n ca
ekogmsajHoM npema ctangapay EU 65/2014
n EU 66/2014. Tectosu y cknagy ca EN
60350-1.

Tokom neyewa BpaTta pepHe Tpeba aa byay
3aTBOpeHa Kako dyHKuuja He 6u una
npeknaaHa u kako 61 pepHa paguna Ha
HajsuwemM moryhem cTeneHy eHepreTcke
edrKacHOCTL.

3a ynyTcTBa 3a KyBarbe norneaajte ogerbak
.HanomeHe n caBetn®, Neyere y3 BNAKHOCT.
3a onwTe nNpenopyke y Be3un ca yLuTeaom
eHepruje nornegajte nornaerbe ,EHepreTcka
edmkacHocT", YiTena eHepruje.



7. DYHKUWUJIE CATA

7.1 PyHKUMje caTa

®dyHKUMja caTa MpumeHa
@ 3a nopeluaBatbe, NPOMEHY NN NPOBepY Ta4yHOr BpeMeHa.
[ob6a paHa
I_)l 3a nopeluaBatbe BpeMeHa paga pepHe.
Tpajare
D 3a nogelwasawe ogbpojaBara. OBa yHKUWja He yTU4e Ha paj pepHe.

MoxeTe aa nogecute oBy YHKLMjY y G1NO KOM MOMEHTY, YaK 1 ako je

Tajmep pepHa UCKIbyyeHa.

7.2 Kako na nogecute: ®PyHKuuje caTta

Kako aa npomeHute: [lo6a aaHa

@ - Tpenepu kafia NpuKIbyYnTe PEpHY Ha eNeKTPUYHO Hanajake, Kaaa je AOLNo A0 Npekuaa Hanajaka unu kKa-
Aa TajMep Huje NoAeLLeH.

K 1
opax + - y3aCTOMHO NpUTUCKajTE. @ - No4MH€e Aia Tpenepu.

Kopak 2 —_
P + , - NPUTUCHWTE Ja nogecuTe Bpeme.

Mocne otnpunuke 5 cekyHau, Tpenepexwe nNpecTtaje n aucnnej npykasyje Bpeme.

@ - y3aCTOMHO MpUTMCKajTe Aa GUCTe NPOMEHUNN BpPEME. @ - NOYUHbE fia Tpenepu.

Kako na nopecute: Tpajare

Kopak 1 MopecuTe byHKUW]y pepHe 1 TemnepaTypy.

Kopak 2 @ - y3aCTOMHO NpUTUCKajTE. |_)| - NoYmnke Ja Tpenepu.
Kopak 3 + , T - NpUTUCHWTE Ja noaecuTe Tpajarse.
Ha avcnnejy ce npukasyje: |_)|
|9| - Tpenepw kaja UcTekHe 3a4ato Bpeme. 3BYYHU CUTHAN ce Yyje kaj ce pepHa UCKIbyuu.
Kopak 4 MputucHuTe 6Guno Koje ayrme aa GucTe NPEKNHyNy 3BYYHN CUrHan.
Kopak 5 OKpeHWTe KOMaHAHO Ayrme y Nnonoxaj ,MCKrby4eHo".

Kako na nopgecurte: Tajmep

Kopak 1 .
P @ - y3aCTOMHO MPUTUCKA]TE. Q - NoYMkse Aia Tpenepu.
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Kako na nopgecurte: Tajmep

Kopak 2 + —
, - NPUTUCHWTE Ja nogecuTe Bpeme.
DyHKLWja ayTOMaTCKu CTapTyje HakoH 5 cekyHaun.
Kan nohe kpaj nogelleHom BpeMeHy, Yyje ce 3ByYHV curHan.
Kopak 3 MputncHute 6uUno koje ayrme Aa GUCTe NPekHynNK 3BYYHU CUrHan.
Kopak 4 OkpeHuTe KOMaHAHO Ayrme y nonoxaj ,MCKiby4eHo".

Kako na otkaxete: PyHKumje cata

Kopak 1 . .
P @ - Y3aCTOMHO NpuTUCKajTe Aok cumbon dyHKUMje caTa He NoYHe Aa Tpenepu.

Kopak 2 —_
MpuTucHuTe 1 3appxuTe: ~ .

DyHKUWja caTa ce NCKIbYYyje HaKOH HEKONMKO CEKyHAMN.

8. KOPMIWHEHE MNMPUBOPA

crnpevasajy npespTarse. Y3aurHyta usmua

!

%ggzogfeﬁgénaarba o OKO nosuue crpeyasa knusame nocyha Ha
Aal nonuum.

OesbenHocTu.

8.1 YoauuBamwe npubopa

Mano yaoy6rbene ca roptwe cTpaHe
nosehaBa 6e36eaHocT. Yaybrbenwa Takohe

PeweTkacTta nonuua:
Yrypajte nonuuy nsmehy Bofuua Ha Hocauvy pe-
LeTke .
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Mnex 3a nevewe /Ay60kn TUrams:
Yrypajte nnex namehy sofuua Ha noapLuLm pe-
LeTke.

—

PeweTkacTta nonuua, Mnex 3a nevyewe /dy6oku
TUramw:

I'ypHuTe nnex nsmehy Bofuua Ha noapLuuy 3a pe-
LeTKe 1 pelueTkacTy nonuiy namehy Bofuua Ha
noapLULM 3a pelleTke U3Hag,.

\\\W//////////////////

8.2 Kopuwhere Teneckonckmx
Bofjuua

He noamasyjte Teneckoncke Bohuue.

PewetkacTa nonuua:
CTaBuTe pelueTKkacTy MonuLly Ha Teneckorncke Bo-
Auue.

MpoBepwuTe Aa nu cTe A0 Kpaja rypHynu

Teneckorcke BohuLe y pepHy npe Hero LWTo

3aTBOpWTE BpaTa pepHe.

[Ay60kun TUram:
CrtaBute aybokun TUrak Ha Teneckoncke Bofuue.

CPIMCKN
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PeweTkacTa nonuua u oy60oku Turakw 3ajegHo:
MocTtaBuTe pelueTky 1 Ay6oky nocyay 3ajeaHo Ha
Teneckorncke Bofuue.

9. IOOATHE ®YHKLUWNJE

9.1 Bentunartop 3a xnahemwe

[lok pepHa paau, BeHTUnaTop 3a xnahere
ce ayToMaTCKu yKIbydyje y uuriby xnahersa
CMOJSbHMX MOBPLUMHA pepHe. AKO UCKIbyunTe

10. KOPUCHWM CABETU

YNO30OPEHE!
Mornepnajte nornaerea o
6e30eaHoOCTU.

10.1 Mpenopyke y Be3u ca neyerwem

®

pepHy, BEHTUNAaTop 3a xnaheke Moxe
HacTaBMTU ja paJn CBe [IOK Ce pepHa He
oxnagw.

Temnepatypa u BpeMe KyBarba HaBefeHy y Tabenama cy camo opujeHTaumonu. OHu 3aBUCe Of pelenara, Ksa-

nuTeTa n KonudnHe yn0Tpe6n>eHV|x cacTojaka.

Balua pepHa Moxaa neye Ha Apyrayvjnm HauuH y OO4HOCY Ha PepHy Kojy cTe paHuje nocegosanu. Tabene ncnop
npukasyjy npenopyyeHa nogeliaBaxa 3a TemnepaTypy, Bpeme KyBar-a 1 nonoxaj pewetke 3a ogpefheHe Bpcte

XpaHe.

Ako He MoxeTe Aa npoHaheTe nofellaBara 3a ogpefeHn peuenT, NOTpaxuTe 3a CrmMYaH.

10.2 YHyTpawHa cTpaHa BpaTa

Ca yHyTpallke cTapHe BpaTa Hanasu ce
cnenehe:

* OpojeBu Nnonoxaja peLleTke.

* nojauu o pyHKUMjama pepHe,
npenopyyeHn Nonoxaju peLleTke un
TemnepaType 3a npunpemy jena.

10.3 MNMeyekse

3a NpBo neyerse, KOPUCTUTE HUXKY
TemnepaTtypy.
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Bpeme neverba moxeTte npogyxmtn 3a 10 —
15 MUHYTa YKONMUKO neveTe Konaye Ha BuLle
Of, jeHOr nosoxXaja peLueTke.

Konauu 1 neynsa Ha pasnuyuTM BUCMHama
Hehe yBek nofjeaHako notamHeTu. Hema
notpebe fa MewaTe nogellaBare
TemnepaType ako CBe He NoTaMHU jeaHako.
Pasnuvka he ce nsjegHaumTn TOKOM never-a.

[MnexoBu y pepHu Mory fa ce n3obnuye
TOKOM NeYersa. Kaga ce nnexosu oxnage,
n3obnuyere he HecTaTu.



10.4 CaBeTu 3a neyewe

Pesynra'm nevyemwa

[lHO Konaya Huje JOBOIbHO
neyeHo.

Moryhwu y3pok

[Mosnuwja nonuue Huje ogroBapajy-
ha.

Pewene

CTaBuTe KOMay Ha HUXY peLueTky.

Konay Hehe aa HapacTe 1 no-
cTaje rtbeLlas Unm Hamp-
elLUKaH.

Temnepatypa pepHe je npeBucoka.

Cnegehu nyT nogecute Masno HUXy Tem-

nepaTypy pepHe.

Temnepatypa pepHe je npesucoka
a Bpeme neyema je cyBuLLe KpaT-
KO.

Crepehu nyT nogecute ayxe Bpeme
neyerba U HUXY TemnepaTtypy pepHe.

Konau je ncysuiue cys.

Temnepatypa pepHe je cyBuLle HU-
cka.

Criegehu nyT nogecute Ha BULLY Temnepa-

TYpPY pepHe.

Bpeme neyetba je cysuiie gyro.

Cnepnehu nyT nogecute kpahe Bpeme

neyema.

Konay ce HepaBHOMepHO
neve.

Temnepartypa pepHe je npesncoka
a BpeMe nevetba je cyBuLLe KpaT-
KO.

Cnepehu nyT nogecute ayxe Bpeme
neyera U HUXY Temnepatypy pepHe.

TecTo 3a Konay Huje pacnopeheHo
paBHOMEPHO.

Cnepehu nyT pacnopeauTte TecTo 3a Ko-

nay paBHOMEPHO MO NAexy 3a neyetbe.

Konay Huje rotos 3a Bpeme
neyewsa npeasuheHo pelen-
TOM.

TemnepaTypa pepHe je cyBuLle Hu-
cKka.

Cnepgehu nyT nogecuTe mano BuLLY TeM-

neparypy pepHe.

10.5 MNMeyerse Ha jeaAHOM HMBOY pelueTke

e B

NEYEHKE Y
NNEXOBUMA

Kopuua 3a BohHu
Konay — Xpckasu
Konay, NPeTXo4HO
3arpejte npasHy
pepHy

Meyerbe y3 paBHW BEHTUN.

(°C)

170 - 180

O

(min)

10-25 2

Kopuua 3a BohHu
Konay - cmeca 3a
6UCKBUT TOPTY

Meuetbe y3 paBHY BEHTHII.

150 - 170

20-25 2

Kyrnod / Bpuow

Meuetbe y3 paBHY BEHTHUII.

150 - 160

50-70 1

Magepa konay /
BohHe TopTe

Meyetrse y3 paBHY BEHTUN.

140 - 160

70-90 1

Konau oa cupa

KOHBeHLlI/IOHaJ'IHO npunpema

170 - 190

60 - 90 1

Kopuctute Tpehu H1BO pelueTke.

Kopuctute dyHkumjy: MNevere y3 paBHn BEHTUI..

KOpVICTI/ITe nnex 3a nevyexe.

CPIMCKN
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% KOJTAYU / MELMBA / XIIEBOBU

O

(°C) (min)
TopTa nocyTa mpBuUama 150 - 160 20-40
BohHu konauv (HanpaBrbeHn of kucenor Tecta/ 150 35-55
cMmece 3a BUCKBUT TOPTY), KOPUCTUTE AyBOKM TUrak
BohHu cbnaHoBu HanpaBrbeHn ca NPXKUM TECTOM 160 - 170 40 - 80

[MpeTxoaHo 3arpejTe npasHy pepHy.

Kopuctute dyHKUmjy: KOHBEHUMOHANHO npunpema.

KOpVICTVITe nnex 3a nevyexe.

@ KOJIAYN /

O

NEUUBA / XNEBOBU (°C) (min)

LLiBajuapcku ponat 180 - 200 10-20 3

PaxaHu xne6: npso: 230 20 1
3atum: 160 - 180 30-60

Konauy ca 6agemuma un 190 - 210 20-30 3

macnauem / TopTe ca we-

hepHom rnasypom

MpuHuec-kpodHe / Ekne- 190 - 210 20-35 3

pu

MneTenunua / Ykpalienm 170 - 190 30-40 3

xne6

BohHu konauu (Hanpas- 170 35-55 3

TbEHW 0f Kucernor Tecta/

cMmece 3a BUCKBUT TOPTY),

kopucTuTe fyboku Turaks

Konauu og kucenor tecta 160 - 180 40 - 80 3

ca hrHUM npenuneom (HMp.

KBapK cup, Lnar, kpem)

LWToneH (Hemaukn 6oxuh- 160 - 180 50-70 2

HW Konau)

Kopuctute Tpehu HMBO peLueTke.

% KEKCHU

XpckaBu Kekc

=
LJ

(°C)

Meyvetrbe y3 paBHu BeH- 150 - 160

T@n.

O

(min)

10-20
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% KEKCHU

O

(°C) (min)

3emuuke, NpeTxodHo 3arpejte  [eyerbe y3 paBHM BeH- 160 10-25
npasHy pepHy ™n.
Kekcn HanpaBreeHn og cmece  MNeyewse y3 paBHu BeH- 150 - 160 15-20
3a BUcKBUT TOPTY ™n.
MeuwvBa of nucHaTtor TecTa, Mevere y3 paBHu BeH- 170 - 180 20-30
npeTxoAHO 3arpejTe npasHy ™n.
pepHy
Kekcn Hanpaereenn op Tecta  Neyewe y3 paBHu BeH- 150 - 160 20-40
ca KBacLem ™n.
MakapoHu Meyere y3 paBHu BeH- 100 - 120 30-50

™n.
MeuvBa HanpaBrbeHa of [Meyerse y3 paBHu BeH- 80 - 100 120 - 150
6enanaua / Mycnuue THn.
3emuuke, NpeTxodHo 3arpejte  KoHBeHUuMoHanHo npu- 190 - 210 10-25

npasHy pepHy

npema

10.6 MNeyewe u rpaTHMpaHa jena

KopucTtuTe npBu nonoxaj peLueTke.

%

=
—]

L

O

(°C) (min)
BareTn npenuseHn Tonrbe- Meyvetbe y3 paBHW BeHTUN. 160 - 170 15-30
HUM CMpOM
paTHypaHo noephe, npeT-  Typ6o rpunoBame 160 - 170 15-30
XO[HO 3arpejTe npasHy pep-
HY
Jasame KoHBeHuuoHanHo npunpema 180 - 200 25-40
Pu6ren xnenumhu KoHBeHymoHanHo npunpema 180 - 200 30 -60
MyrweHo nosphe [Meyerse y3 paBHW BEHTU. 160 - 170 30-60
CnaTka neuusa KoHBeHuuoHanHo npunpema 180 - 200 40 - 60
3aneyeHa TecTeHnHa KonBeHuuoHanHo npunpema 180 - 200 45 -60

10.7 Meyvyerw-e Ha BULLE HUBOA

Kopuctute dyHKumjy: MNeverse y3 paBHu

BEHTUN..

KOpVICTVITe nnexoBe 3a ne4vyemwe.

CPIMCKN
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% KONAYuU /

O Je

NMEUUBA °C min

H ¢ (min) 2 nonoxaja
MpuHuec-kpodpHe / Ekne- 160 - 180 25-45 174
pv, NPETXOAHO 3arpejte
npasHy pepHy
Cysa LlLtpayc TopTa 150 - 160 30-45 174
= D 1

KEKCW /

CUTHMU KO- (°C) (min) 2 . 3 .
NAYM / NELK- rnosnoxaja nonoxaja
BA / 3EEMUYKE
3emuuke 180 20-30 1/4 -
XpckaBu Kekc 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
Kekcn Hanpasreenn 160 - 170 25-40 174 -
o[ cmece 3a buc-
KBUT TOPTY
Meuwusa o nucHator 170 - 180 30-50 1/4 -
TecTa, NPeTXo4HO
3arpejTe npasHy
pepHy
Kekcn Hanpaereenn 160 - 170 30-60 1/4 -
o[ TecTa ca KBacLem
MakapoHu 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Kekcn Hanpaereenn 80 - 100 130- 170 1/4 -

og 6enanaua / My-
cnuue

10.8 CaBeTu y Be3u ca nevyewem

KopuctuTe nocyhe 3a pepHy Koje je OTNOpHO
Ha TonmnoTy.

Meco 6e3 macTu neyuTe NOKMonNbEHO
(MOXxXeTe fa KopUCTUTE anyMUHNjyMCKY
donujy).

Benuke komage meca neyute AUPEKTHO Ha
nrnexy nnu Ha peLueTKaCTOj nonuun nsHag
nnexa.

Ycnute Mano TeYHOCTM y Nex kako Gucte
cnpeunnu ga MacHoha Koja kanrbe ca Mmeca
3aropv y nnexy 3a neveme.
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OerHVITe ne4vyewe Ha nosna nnn Ha TpeﬁVIHVI
BpemMeHa nedvemwa.

MeunTe meco 1 puby y BENNKMM KOMaamma
(1 kg vnu BuLwe).

I'Ipenvlee KOMage meca ConcTtBeHMM COKOM
HEKOJIMKO NMyTa TOKOM nevex-a.

10.9 MNeyverwse

KopuctuTe npem nonoxaj pelueTke.



- FOBEAVHA
LY
4

o=
—]

CJ

O

(°C) (min)
[oBefu pnbuh 1-1,5kg KoHBeHuUuoHanHo 230 120 - 150
npunpema
MeyeHa jyHeTuHa unu no LeHTumeTpy Typ6o rpunosawe 190 - 200 5-6
dunetn, cnabo neveHo, aebrouHe
NpeTxoaHo 3arpejte
npasHy pepHy
MeyeHa jyHeTHa unn no LeHTumeTpy Typ6o rpunosawe 180 - 190 6-8
hunetu, cpedre nebrouHe
neyveHo, NPeTXOAHO 3a-
rpejte npasHy pepHy
MeyeHa jyHeTnHa unu no UeHTUMeTpy Typ6o rpunoBawe 170 - 180 8-10

cunetun, 4obpo neyeHo,
NpeTxoaHo 3arpejte
npasHy pepHy

nebrouHe

S

CBUHBETUHA

B
i Kopuctute dyHkumjy: Typ6o rpunosatmse.

%

(kg) (°C) (min)
Mnehka / Bpart / LLlyHka y Ko- 1-1.5 160 - 180 90 - 120
Magy
Oppecun / Pebpa 1-1.5 170 - 180 60 - 90
ThydTe 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Cautscke koneHuue, npetxog- 0.75-1 150 - 170 90 -120

HO KyBaHe

CPIMCKN
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@ TENETUHA

o=
—]

K

(. Kopuctute cdyHkumjy: Typ6o rpunoBamse.

O

(kg) (°C) (min)
Tenehe nevewe 1 160 - 180 90 - 120
Tenehu kotnet 15-2 160 - 180 120 - 150

-

JArbETUHA

K

(. Kopucture cdyHkumjy: Typ6o rpunosamse.

O

(kg) (°C) (min)
Jarwehu 6yt / Mevena jar- 1-1.5 150 - 170 100 - 120
HeTuHa
Jartbeha neha 1-15 160 - 180 40 - 60

-

MECO OMNBJbAYU

K

L Kopucture dyHkumjy: KoHBeHUMoHanHo npunpema.

(kg) (°C) (min)
Ileha / 3eyju 6yT, npeT- no 1 230 30-40
XO[IHO 3arpejTe npasHy
pepHy
CpHehu koTtnet 15-2 210 - 220 35-40
CpHeha nonyTka 15-2 180 - 200 60 - 90

240 CPTICKM



@ XUBUHA

%

Kopuctute cdyHkumjy: Typ6o rpunoBamse.

O

(kg) (°C) (min)
KusuHcko meco, nopuvje  Csaka op 0,2 - 0,25 200 - 220 30-50
MNune, nonosBuHa Ceakaopn0,4-0,5 190 - 210 35-50
Mune, mnaga KokoLlka 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

PUBA (KYBAHA HA MNAPW)
(. Kopuctute cyHkumjy: KoHBeHUMOHaNHO npunpema.
¥ D
\

(kg) (°C) (min)

Llena puba 1-15 210 - 220 40 - 60

10.10 XpckaBo neyemwe
ca:®dyHKuumja 3a nuuy

®

= MUUA

Kopucturte npeu

nono»(aj peLlleTke.

(°C) (min)
TapToBu 180 - 200 40-55
®naH og cnaHa- 160 - 180 45 -60

ha

= MUUA

1 &

¥

KopucTtuTte npBu nonoxaj peweTke.

O

(°C) (min)
Kuww nopeH / 170 - 190 45 - 55
LlBajuapcku
chnaH
Konay og cupa 140 - 160 60 - 90
Muta c noephem 160 - 180 50 - 60

CPIMCKN
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7 nuuAa

m Bl &

X & O

Mpe neyersa 3arpejte NpasHy pepHy.

Kopucturte gpyru nonoxaj peluerke.

(°C) (min)
Muua, TaHka ko- 200 - 230 15-20
pvua, KopucTu-
Te ay6oku Tn-
rar
Muua, nebena 180 - 200 20-30
kopuua
Xne6 6es kBac- 230 - 250 10-20
ua
®naH op neun- 160 - 180 45 -55

Ba o nucHartor
TecTta

@ remn

%
%

Kopuctute doyHkumjy: Npun

O

= LA

Mpe neyeksa 3arpejte NpasHy pepHy.

[ RERS)

KopucTtute apyru nonoxaj peuerke.

X & O

(°C) (min)

PnamkyxeH 230 - 250 12-20

KHenne 180 - 200 15-25
10.11 'pun

[Mpe neyersa 3arpejTe npasHy pepHy.

Ha rpuny neumTe camo TaHKO ceveHe
KoMage meca unu pube.

CTaBuTe Nnex Ha NpBU Nornoxaj peLleTke
kako 61 ce y Hemy cakynrbana MacHoha.

O

(°C) (min) (min)
1. cTpaHa 2. cTpaHa
['oBefe neyerbe 210 - 230 30-40 30-40 2
[oBehu pune 230 20-30 20-30 3
CBUHCKU Kape 210 - 230 30-40 30-40 2
Tenehe neverse 210-230 30-40 30-40 2
Jarweha neha 210 - 230 25-35 20-25 3
Liena pu6a, 0,5kg-1 210 - 230 15-30 15-30 3/4

kg
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10.12 Cmp3HyTa xpaHa

444 OOMP3ABAHKE

Kopuctute cdyHkuujy: lNeyere y3 paBHM BEHTUII..

¥ O I

(°C) (min)

Muua, 3ampsHyTa 200 - 220 15-25 2

Muua, amepuyka, 3amp3HyTa 190 - 210 20-25 2

Muua, xnagHa 210 - 230 13-25 2

MuH¥ nuue, 3amp3HyTe 180 - 200 15-30 2

MomdpuT, TaHak 200 - 220 20-30 3

MomdppuT, nebeo 200 - 220 25-35 3

WceyeH kpomnup / ceyer kpom- 220 - 230 20-35 3
nMp/KpoKeTU

Pengann kponmnup 210 - 230 20-30 3

JNasawe / KaHenoHu, cBexmn 170 - 190 35-45 2

INasame / KaHenoHu, 3amp3Hytn 160 - 180 40 - 60 2

Meyenun cup 170 - 190 20-30 3

Muneha kpunua 190 - 210 20-30 2

10.13 Ogmp3aBake YHYTPaLLH0CTU pepHe. CTaBuTe XpaHy y

ayboKy nocyay u NoCTaBuTE je Ha Takup

CkunHuTe ambanaxy n xpaHy cTaBuTe Ha YHyTap pepHe. AKO je HEOMXOAHO, YKONHUTE
Takup. noapLLKe peLueTke.

He nokpwuBajTe xpaHy jep TMMe MoXe Aa ce
npoayxv BpeMe oaMp3aBama.

3a Benuke nopuuje xpaHe, ctTaBuTe
NPeBpHYTU NpasaH Takup Ha AHO

KopucTtuTe npBu nonoxaj peLueTke.

X @ O O ®

(kg) (min) (min)
Bpeme ogmp3a- [dopaTHo Bpeme
BaHa oAMp3aBaka
Mune 1 100 - 140 20-30 OKpeHuWTe kaaa UCTEKHe

nonoBvHa BpemMeHa.
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Y @& O

O

®

(kg) (min) (min)
Bpeme ogmp3a- [oaaTtHo Bpeme
Baka oAMp3aBama
Meco 1 100 - 140 20-30 OkpeHuTe Kafa UCTekHe
NonoBMHa 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 AenMMUYHO 3a-
Mp3HyTa.
Konau 1.4 60 60 -

10.14 KoH3epBucame
Kopuctute dyHKumnjy 3arpeBare 000340.

KopucTuTe uckrbyumBo Terne 3a
KOH3epBUpahe UCTUX QUMEH3N]ja, Koje ce
Mory Hahu Ha TPXULTY.

HewmojTe kopnucTUTK Terne ca noknonuymma ca
HaBOjeM 3a XepMeTMYKO 3aTBapar-e unm
MeTasiHe Mnokmnonue.

KopucTtuTe npBu nonoxaj peLueTke.

HeMOjTe CTaB/baTW Ha nrniex 3a neyewe
BuULLE O LWeCT Ternu oa jequr nnTpa.

JeagHako HanyHuTe Terne n saTtesopute nx
LITUNarbKOM.

Terne He Tpeba ga ce mehycobHo Joanpyjy.

Cunajte oko 1/2 nuTpe Boge y NnMTak nnex
3a neyee Kako 61 y pepHu 61no 4OBOIbHO
Bnare.

Kapa TeyHocT y Ternama noyHe Aa Kpyka
(HakoH oTnpunuke 35 - 60 MuHyTa y
NMTapcKkMM Ternama), 3ayctaBuTe paj pepHe
unm cMawuTe Temnepatypy Ha 100 °C
(nornepajte Tabeny).

Mogecute Temnepatypy Ha 160 °C - 170 °C.
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%ﬁ MEKO BORE

Jaropge / BoposHuue /
ManwuHe / 3penu orposg

O

(min)
Bpeme kyBamwa ao
KpYKakba

35-45

B O O

HABO BORhE (min) (min)
Bpeme kyBa- HacTtaBute c
Ha Ao KyBaHhseM Ha
KpYKakba 100 °C

Bpeckse / lywe / 35 - 45 10-15

LWrbmee

D © O

BPRE (min) (min)
Bpeme kyBa- HactaBute c
Ha Ao KyBaHhseM Ha
Kp4Kamba 100 °C

LLlaprapena 50 - 60 5-10

KpacTaBuu 50 - 60 -

Typwwvja 50 - 60 5-10




@ O O | Do O

BPRE (min) (min) (°C) (h)

Bpeme kyBa- HacrtaBute c Macyr 60-70 6.8

Ha Ao KyBalbeM Ha

KpuKaka 100 °C Manpwuke 60-70 5-6
Kenepa6a / 50 - 60 15-20 Mosphe 3a cyny 60-70 5-6
lpawax / LLinap- Meuypke 50 - 60 6-8
rma

3aunHcko burbe 40 - 50 2-3

10.15 Cywemse - [Mevyere y3 paBHU
Mopecute TemnepaTypy Ha 60 °C - 70 °C.

BEHTUI.
MpekpujTe nocnyxaBHuKke ca 3amawheHum
nanupoMm Mnu NanupoMm 3a neveme. & @
BORE

3a Gorbe pesynrarte, UCKIbyYUTe PepHy Ha (h)
nona nevyexa, OTBOPUTE BpaTta 1 ocTaBuTe
[la ce oxnaam Ha jeaHy Hoh ga 6u ce Wrbnse 8-10
CylleHe 3aBpLumnno. Kajcuie 8-10
3a 1 nnex kopuctute Tpehn nonoxaj Kpuwike jabyke 6-8
peLueTke.

KpyLike 6-9

3a 2 nnexa kopucTuTe Npeu 1 Tpehu nonoxaj
peLueTke.

10.16 Meyere y3 BNaxHOCT - Npenopy4eHu npuéop

Kopuctute TamHe 1 HepednekTyjyhe numeHke n nocyne. OHe 6orby ancopbyjy TONMoTy Hero
cBeTne 6oje n pednektyjyhe nocyzae.

Mana nocyaa 3a v

Mnex 3a nuuy Mocypa 3a neyerse neuetbe Mnex 3a onan
TamaH, HepednekTyjyhn TamaH, HepednekTyjyhn I'IpK:EslszMg'rm TamaH, HepednekTyjyhn
MpeyHunk 28 cm [MpeyHunk 26 cm ! MpeyHunk 28 cm

BMUCKHHa 5 cm

10.17 MNMeyerse y3 BraxHoCT

3a noctusare Hajborbmx pesynraTa,
npuapxaBajTe ce caBeTa HaBeOEeHNX y
Tabenu y HacTaBky.
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\ o
(°C) (MuH)

CnaTke 3eMuyke, 16 nnex 3a neyewe unu nocyga 190 3 45-55

komaga 3a CKynrbake MacHohe

Muua, 3amp3HyTa, pelueTkacta nonuua 190 2 45 - 50

0,35 kg

LLiBajuapckm ponat nnex 3a nevyewe unu nocyga 180 2 45 - 55
3a ckynrbarwe macHohe

BpayHu nnex 3a neyewe unu nocyga 180 2 55-60
3a ckynrbarwe macHohe

Kopuua 3a dnaH nnex 3a naH Ha pelueTka- 180 2 40 - 50
CTOj nonuum

Mowmwpaxa puba, 0,3 nnex 3a neyewe unu nocyga 180 3 25-35

kg 3a CKynrbake macHohe

Llena pu6a, 0,2 kg nnex 3a neyewe unu nocyga 180 3 25-35
3a cKynrbake MacHohe

Pu6ren counetn, 0,3 nnex 3a nuuy Ha pewetkactoj 180 3 40 - 50

kg nonuumn

MowwupaHo meco, 0,25 nnex 3a nevewe unm nocyga 190 3 40-50

kg 3a ckynrbamwe macHohe

Wawnwk, 0,5 kg nnex 3a neyewe unu nocyga 190 3 35-45
3a cKynrbake macHohe

Konauun, 16 komaga nnex 3a neyewe unu nocyga 160 2 40 -50
3a CKynrbake macHohe

MakapoHu, 24 komaga nnex 3a nevewe unu nocyaa 150 2 35-45
3a cKynrbake MacHohe

MadpmHu, 12 komaga nnex 3a neyewe unu nocyga 160 2 35-45
3a ckynrbamwe MacHohe

CnaHo TecTo, 20 Ko- nnex 3a neyewe unu nocyga 170 2 35-45

mapa 3a cKynrbake macHohe

BuckButu of cunkaBor nnex 3a nevewe unu nocyga 150 2 40-45

TecTa, 20 Komaga 3a CKynrbake MacHohe

TopTuue, 8 komaga nnex 3a neyewe unu nocyga 170 2 35-45
3a CKynrbake macHohe

MoBphe, 6GnaHwmpaHo, nnex 3a neyewe unu nocyga 180 3 45-55

0,4 kg 3a ckynrbamwe MacHohe

BereTapujaHcku nnex 3a nuuy Ha pewetkactoj 190 3 40 - 50

omnet

nonuuu

10.18 UnbopmaLmje 3a HCTUTYTE

3a TeCTupamwe

TectoBu y cknagy ca: EN 60350, IEC 60350.
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%HEHEHE HA JEOHOM HUBOY. MNeuewe y nnexoBuma

=

Q = &«

/f - @ :I-_

(°C) (min)

Bucksutn 6e3 macHohe Meyerbe y3 paBHM BeH- 140 - 150 35-50 2
™n.

BuckButu 6e3 macHohe KoHBeHLMoHanHo npu- 160 35-50 2
npema

Muta c jabykama, 2 nnexa Meyetrbe y3 paBHU BEH- 160 60 - 90 2

@20 cm ™n.

Muta c jabykama, 2 nnexa KoHBeHLMoHanHo npu- 180 70-90 1

@20 cm npema

@I‘IEHE&E HA JEOHOM HUBOY. Kekc
Kopuctute Tpehu HMBO pelueTke.

5 O

XX [

(°C) (min)
LLikoTckm kekc ¢ macnauem / Me-  MNeyere y3 paBHN BEHTUI. 140 25-40
LmMBO y 06nuKy Tpaunua
LLikoTckm kekc ¢ macnauem / Me-  KoHBeHUMOHanHo npunpema 160 20-30
LMBO y 0GNUKY Tpauuua, npeT-
XO[HO 3arpejTe nNpasHy pepHy
CuTHu konauu, 20 no nnexy, Meverbe y3 paBHW BEHTUN. 150 20-35
NpeTXoAHo 3arpejte npasHy pep-
HY
CuTHu konauu, 20 no nnexy, KoHBeHuuoHanHo npunpema 170 20-30
npeTxoAHo 3arpejte npasHy pep-
HY

%HE‘{EH:E HA BULLE HUBOA. Kekc
24 = D 1
A =

(°C) (min)

LLikoTckm kekc ¢ macnauem / Mevere y3 paBHW BEHTU. 140 25-45 1/4
MeuuBo y obnuky Tpaumua
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%ﬂEHEIbE HA BULLE HUBOA. Kekc
> 5 (B <
\ )

(°C) (min)
CwutHuM konayu, 20 no nnexy, Mevere y3 paBHW BEHTU. 150 23-40 1/4
npeTXo4HO 3arpejTe npasHy
pepHy
BuckButu 6e3 macHohe Meverse y3 paBHM BEHTU. 160 35-50 1/4

@FPMH

555

lMpeTxoaHo 3arpejTe npa3Hy pepHy y Tpajakiby oA 5 MUHyTa.

>
H Kapa neyete Ha rpuny, Temnepartypa Mopa Aa 6y.qe nogewieHa Ha MakKCMMyMm.

¥ O I

(min)

Toct Ipun 1-3 5
Oppe3sak og roeeher meca, okpeHu- [pun 24 -30 4
Te Kafa UCTeKHe NnonoBunHa Bpeme-
Ha
11. HET'A N YNLWUREHE

YNO30OPEHE!

Mornepajte nornaerea o

6e36egHOCTN.
11.1 HanomeHe y Be3u ca unwhewem

< O6puLwnTE Npeaby CTpaHy pepHe MeKoM Kprnom, TONIOM BOAOM U 6narum cpecTBOM 3a

ynwheme.

3a unwhere MeTanHMx NoBpLUMHA KOPUCTUTE PAacTBOP CPeACTBa 3a unliheke.

Ouuctute Mproe bnarum aeTepLeHToMm.
CpencTBa 3a
ynwhemwe
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—<

OuUMCTUTE YHYTPALLHOCT PEPHE HAKOH CBake ynoTpeGe. Haromunana macHoha unu apyru
ocTaLm Mory npoy3pokoBaTu noxap.

[

He oanaxwuTe xpaHy y pepHu ayxe oa 20 muHyTa. HakoH cBake ynoTtpebe, ocylunTe yHy-

CeakogHeBHa  TPALIHOCT MEKOM KPMOM.
ynotpeba
% HakoH cBake ynotpebe, ounctute caB nubop 1 ocTaBuTe ra Aa ce ocyln. Kopuctute meky
<+, Kpry ca Tonnom BogoM 1 6narum geTtepLieHToM. HemojTe npati npubop y MalumnHu 3a npa-
W e CcyaoBa.

He ynctute npnbop ca HenenrbnBM npemasom nomohy abpasmBHuUx cpeacTaBa 3a yunwhe-

e UMK NpeameTa ca oLWTPYM MBULAMA.

MNpu6op peal p L

11.2 Kako ga usBagure: Nogpluke
3a pelueTke

M3BaguTte nogpluke pelueTtaka aa ucrte
OUNUCTUNN PEPHY.

Kopak 1 VickrbyunTte pepHy 1 cayekajte ga ce
oxnaau. ’-[
Kopak 2 VsByuute npearun Aeo noapLuke pe-
weTke 13 6oyHor 3uaa. t
[
Kopak 3 M3ByuyuTe 3aamm Aeo noapLuke pe- | T
LeTke 13 BOYHOr 3vaa U YKINOHUTE ra. 1/ —_—
Kopak 4 MocTaBrbatre LWnHa 3a NoApLLKY pe- 0 -‘; A — b
LeTKe BpLUM ce 0BpHyTUM peaocne- 9 2

oM.
KnuHoBwu Ha Teneckonckum Bohuuama
Mopajy 6UTK OKpeHyTH ka NpeaHs0j
CTpaHu.

% el

Caf

11.3 Kako pa kopuctute: Ynwhemwe
BOOOM
Ogaj nocTtynak Ynwhera KopucTu Briary Kako

61 ce 13 pepHe yKrnoHune 3aocrtane macHohe
n komaguhu xpaHe.

Kopak 4 OcraBwuTe pepHy Aa paan 30 MuHyTa.
Kopak 5 MckrbyunTe pepHy.
Kopak 6 Cauekajte ga ce pepHa oxnagu. Ocy-

LINTEe YHYTPaLHOCT MEKOM KProMm.

Kopak 1 Cwvnajte Boay y yaybroewa y yHyTpalu-
HO0CTK pepHe: 300 ml.

Kopak 2 Mopecute hyHKUWjY: E

Kopak 3 Mopecute TemnepaTypy Ha 90 °C.

11.4 Kako na ussagure: Npun

YNO30PEHE!
MocToju pr3nK o ONEKOTUHA.
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Kopak 1 VckrmbyunTte pepHy 1 cadekajte ga ce
oxnaau ga bucte je oumcTunu.
YKnoHWTe noApLLKy nonumua.

Kopak 2 YxBatuTe rpun 3a kpajese. Nosyuute ra
CYNpOTHO OA NpWTUCKa onpyre BaH ABa
apxava. 'pun ce casuja Hagone.

Kopak 3 OuncTuTe ropHsu €0 pepHe TOMnnom Bo-
Aom ca 6narum geTtepLieHToM nomohy
MekaHe kpre. OcTaBuTe Ja ce OCyLUu.

Kopak 4 Yrpaatea rpuna BpLuM ce 06pHYTUM pe-
[OCNenoM.

Kopak 5 [MocTaBnTe NoApLLKY 3a peLueTke.

11.5 Kako pa ckuHeTe m OMNPE3

WHcTanupare: Bpara & MaxrbMBO PyKyjTE CTaKIOM,
BpaTa v yHyTpaLlkey CTakneHy nnovy Hapo4nTO OKO MBMLA Npei-e
MOXeTe CKMHYTU Aa BycTe nx oumcTinn 5poj nnoye. CTakno Moxe Aa ce
CTaKNeHUx nroya ce pasnukyje kog nonomu.

pasnMuMTUX Mogena.

YMNO30OPEHE!

Bparta cy TeLuka.

Kopak 1 OTBOpUTE BpaTa Ao kpaja.

Kopak 2 [lo kpaja NnpuTUCHUTE CTe3He nony-
re (A) Ha obema Liapkama BpaTa.

Kopak 3 3aTBOpPUTE BpaTa pepHe A0 NPBOr Nonoxaja 3a otBapane (NpubnumxHo noa yrnom og 70°). Bpata
LpXuTe ca obe cTpaHe W U3BYLIMTE UX U3 PEpHE Mof yriom npema rope. Bpata noctaBute Ha Meky
Kprny Ha CTaBWIHOj NOBPLUMHM Ca CMOSbHOM CTPaHOM OKPeHYTOM Hajone.

Kopak 4 OpxuTte oksup BpaTa (B) ca obe
CTpaHe ropke MBULE U TYPHUTE KX
Ka yHyTpa aa bucte otnyctunm
CTe3Hy 3anTuBKy.

Kopak 5 MoByuuTe okBMp BpaTa Hanpena Aa
6ucTe ra yKnoHunu.

Kopak 6 YXBaTuTE CTakleHe nnoye 3a rop-
by MBULYY W jeHY MO jeAHy UX 13By-
uuTe Harope n3 Bofuue.
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Kopak 7 OumnctuTe CTakmneHy nnovy BOAOM U
canyHuuom. Maxrbneo ocylumte
cTakneHy nnovy. He nepute cra-

KIeHe nrioye y MallunHu 3a npawe

cynos.a.
Kopak 8 HakoH unwhera, noctynak onucax
rope ob6aBuTe CynpoTHUM pegocne-
OOM.
Kopak 9 MpBo noctaBuTe Makby nrovy, a 3aTum Behy 1 BpaTa.

YBepuTe ce fja cy cTakna ybayeHa y npaBunaH nosioxaj, jep y cynpoTHoM mMoxe aohu Ao nperpe-

Batba NOBpLUMHE BpaTa.

11.6 Kako pa sameHuTe: Jlamnuua

YNO3OPEHE!
Pusuk og ctpyjHor yaapa.
JNamnuua moxe 6utn Bpyha.

I'Ipe 3aMeHe namnuue:

Kopak 1

Kopak 2

Kopak 3

Wckbyunte pepHy. Cadekajte ga ce
pepHa oxnaau.

MckmbyunTe yTrkad kabna 3a Hana-
jarbe pepHe 13 MpexHe yTu4HULE.

T€ Kprnom.

[HO yHYTpaLLHOCTN pepHe Npekpuj-

"optba namnuuya

Kopak 1 OKpeHuWTe cTakneHu nokonaw, kako ucre
ra CKUHynu.
Kopak 2 OuncTuTe cTakneHu noknonad.
Kopak 3 3ameHuTe namnuuy ogrosapajyhom namnuuom koja je otnopHa Ha TonnoTty go 300 °C.
Kopak 4 [MocTaBuTe cTakneHu noknonaw,

12. PEWWABAHE MNMPOBJIEMA

YNO30OPEHE!
Mornepajte nornaerea o
©6e3b6eagHoOCTU.

12.1 lTa y4nHUTH aKo...

3a 6uno koju oa cny4vajeBa Koju Huje
HaBeZeH y 0Boj Tabenu obpaTtute ce
oBnalheHOM CepBUCHOM LIEHTPY.
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Moagaum noTpebHN CepBUCHOM LIEHTPY
Harnase ce Ha NoYnLM ca TEXHUYKUM

. KapakTepucTukama. Nnoyunua ca TeXHUYKUM
PepHa ce He 3arpesa. Ocwurypad je nperopeo. KapaKTepucTUkama Hanasw ce Ha NpeHsoj

Ha aucnnejy ce npukasy- [IOWno je A0 HecTaHka CTpaHu OKBUPa YHYTPALLHOCTU PEPHE.

je ,12.00". cTpyje. MoaecuTe Bpeme. HewmojeT yknarbatn nnoyny ca TEXHUYKUM
KapakTepucTkama U3 yHyTpaLlHbOCTW PEepHE.

Mpobnem MpoBepute Aa nu...

Namnuua He paau. Cujanuua je nperopena.

12.2 Nopauu o cepBUCUparby

YKONMKO HEe MOXeTe camu Aa npoHaheTe
peluetse npobnema, obpaTtuTe ce NpoaasLy
1nu osnawheHoM CEepBUCHOM LIEHTPY.

I'IpenopytlyjeMo BaM fia oBAe 3anuuieTe noparke:

Mogen (MOD.) s

Bpoj npoussoga (PNC) s

Cepujckn 6poj (S.N.) e

13. EHEPITETCKA E®UKACHOCT

13.1 UHdbopmaumje o npousBoay u Jiuct ca nHcpopmaumjama o npomssogy™

Hasune gobasrbaya AEG

VpeHtudukauyvja mogena gggggl 1 18:\3/I %iiﬁ%??()%
MHpekc eHepreTcke edpukacHOCTM 95.3

Knaca eHepreTcke edpmkacHoCcTn A

MoTpolwka eHepruje ca cTaHgapAHUM NykereM, yobuuajeH pe- 0.99 kWh/uyuknycy

XUM

MoTpolra eHepruje ca cTaHAapAHUM NykereM, pexum ca dop-  0.81 kWh/uyuknycy
cupameM BeHTunaTopa

Bpoj wynreuHa y pepHu 1
M3Bop Tonnote Enektpuyna ctpyja
3anpemuHa 711
Tun pepHe YrpagHa pepHa

BES331110B 33.5 kg
Maca

BES331110M 33.5kg

* 3a EBponcky yHujy y cknagy ca nponucuma EY 65/2014 1 66/2014.
3a Penybnuky Benopycujy y cknagy ca STB 2478-2017, popatak G; STB 2477-2017, AHekcn A n B.

3a YkpajuHy y cknagy ca 568/32020.
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Knaca eHepreTcke edMKacHOCTM HUje NpMMeHrbKBa 3a Pycujy.

EN 60350-1 — EnektpnyHu ypehaiju 3a kyBawe y gomahuHcTBy — fAeo 1: LLinopetu, pepHe, pepHe Ha napy 1 rpu-

NOBU — NOCTYNUKU 3a MEPEHE YHUHKA.

13.2 YwTepna eHepruje
PepHa uma dyHkumje koje Bam
nomaxy fa ywreaute
€nekTUPYHY eHeprujy Tokom
CBaKOJHEBHE Npunpeme xpaHe.

YBepuTe ce fa cy BpaTa pepHe 3aTBopeHa
Kaga pepHa paau. He otBapajte BpaTa
pEepHe CyBKLLE YECTO TOKOM KyBah-a.
OppxaBajTe 3anTUBKY BpaTa YMCTOM U
nocrapajTe ce ga 6yge nobpo npuyspiheHa
Ha CBOM MECTY.

KopucTuTte meTanHo nocyhe 3a kyBawe Aa
OvcTte noBehanu ywteay eHepruje.

Kapg je To moryhe, HemojTe fa 3arpeBare
pepHy npe ne4versa.

[MpaBuTe WTO KPahe pasmake nameny
neyera Kaga UCTOBPEMEHO NMpunpemare
HEKONUKo jena.

MNMeyerse ca BEHTMNATOPOM

Kaga je moryhe, kopuctute yHKumje
neyera ca BeHTUNaTopom Aa bvcre
ylwiTegenu eHeprujy.

14. EKOJTOLWKA NMUTAHA

Peuvknupajte matepujane ca cumobonom C/:‘)
[MakoBawe oanoxuTe y ogrosapajyhe
KOHTEjHepe paau peuuknupamna. Nomosute y
3aLUTUTU XXUBOTHE CpeavHe 1 by ACKOr
30paBrba Kao 1y peumknmpaty oTnagHor
maTtepujana of enekTpOHCKUX 1

MpeocTtana Tonnorta

Kapa je Bpeme neversa ayxe og 30 MuHyTa,
CMamuTe TEMMNepaTypy pepHe Ha MUHUMYM,
3 — 10 MyHyTa npe ncTeka BpemeHa nevera
Meco he HacTaBuTu ga ce neyve kopuctehnm
npeocTany TONoTy Yy pepHMU.

KopucTute npeoctasy TonnoTy 3a
3arpeBatbe Apyre xpaHe.

OppkaBajTe TONJIOTY XpaHe

M3abepuTe HajHwke Moryhe nogellaBarke
Temnepatype Aa 6ucte nomohy npeoctane
TOMMOTE OApXanu TonnoTy obpoka.

Meuyerse y3 BNaxHoOCT
dyHKUMja NnpeasuheHa 3a ywteay eHepruje
TOKOM Mevem-a.

enekTpu4Hmx ypehaja. Ypehaje obenexexe

cMmMBonom = HemojTe GauaTu 3ajegHo ca
cmehem. MNponssoa Bpatute y nokasnHu
LieHTap 3a peLuknvparse unm ce obpaTtute
ONMLUTUHCKO] KaHLuenapuju.
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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.
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1. BEZPECNOSTNE INFORMACIE. .. ...ttt 255
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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
sposobilostou alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, iba
ak su pod dozorom zodpovednej osoby alebo ak boli
zodpovednou osobou poucené o bezpenom pouzivani
spotrebi¢a a rozumeju pripadnym rizikam. Deti do 8 rokov a
osoby s vysokou mierou postihnutia nesmu mat’ pristup k
spotrebicu, pokial nie su pod nepretrzitym dozorom.

- Nedovolte, aby sa deti hrali so spotrebi¢om.

- Obaly vzdy uschovajte mimo dosahu deti a nalezite ich
zlikvidujte. ;

- VAROVANIE: Nedovolte detom ani domacim zvieratam
priblizit’ sa k spotrebiCu, ked' pracuje alebo ked sa chladi.
Pristupné Casti sa po€as pouzivania zohreju na vysoku
teplotu.

- Ak ma spotrebi€ detsku poistku, mala by byt zapnuta.

- Deti nesmu spotrebi¢ bez dozoru Cistit’ ani vykonavat’
Ziadnu udrzbu na spotrebici.

1.2 VSeobecna bezpecnost’

- Nainstalovat’ tento spotrebi€ a vymenit’ kabel smie iba
kvalifikovana osoba.

- VAROVANIE: Spotrebi€ a jeho pristupné Casti sa pocas
pouzivania mozu znacne zahriat. Nedotykajte sa ohrevnych
clankov.
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- Pri vyberani alebo vkladani prisluSenstva alebo nadob na
pecenie vzdy pouzivajte kuchynske rukavice.
- Pred akoukolvek udrzbou spotrebi¢ odpojte od elektrickej

siete.

- VAROVANIE: Dbajte na to, aby bol spotrebi¢ pred vymenou
Ziarovky vypnuty, aby bolo vylu¢ené nebezpecenstvo

zasahu elektrickym prudom.

. Spotrebi€ nepouzivajte pred jeho nainstalovanim do
nabytku ureného na zabudovanie.

- Na Cistenie spotrebi€a nepouzivajte parné Cistice.

- Na Cistenie skla dvierok nepouzivajte abrazivne prostriedky
ani ostré kovové Skrabky, pretoze by mohli posSkrabat’
povrch, ¢o mbéze spbsobit’ rozbitie skla.

- Ak je poSkodeny elektricky napajaci kabel, musite ho dat’
vymenit’ u vyrobcu, v autorizovanom servisnom stredisku
alebo u kvalifikovanej osoby, aby sa predisio

nebezpecenstvu.

Ak chcete vybrat’ zasuvacie listy, najprv potiahnite prednu
Cast’ zasuvacich list a potom zadny koniec smerom od
bocnej steny a vyberte ich. Pri inStalacii zasuvacich list

zvolte opacény postup.

2. BEZPECNOSTNE POKYNY

2.1 Instalacia

A VAROVANIE!
Tento spotrebi¢ smie
nainstalovat’ iba kvalifikovana
osoba.

» Odstrante vSetky obaly.

+ Poskodeny spotrebi¢ neinstalujte ani
nepouzivajte.

Dodrziavajte pokyny na instalaciu dodané
so spotrebicom.

* Vzdy davajte pozor, ak presuvate
spotrebi¢, pretoze je tazky. Vzdy
pouzivajte ochranné rukavice a uzavretu
obuv.

» Spotrebi¢ netahajte za rukovat'.
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Spotrebi¢ nainstalujte na bezpecné a
vhodné miesto, ktoré splfia poziadavky na
inStalaciu.

Dodrziavajte pozadovanu minimalnu
vzdialenost’ od inych spotrebicov a
nabytku.

Pred namontovanim spotrebica sa uistite,
Ci sa dvierka rury otvaraju bez odporu.
Spotrebic je vybaveny elektrickym
chladiacim systémom. Musi sa pouzivat' s
napajanim z elektrickej siete.

Bezpecnost’ skrinky pouzitej na
zabudovanie spotrebi¢a musi zodpovedat’
poziadavkam normy DIN68930.



Minimalna vy$ka 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
¢a

Hibka spotrebica 567 mm
Zabudovana hibka spotre- 546 mm
bica

Hibka s otvorenymi dvier- 1027 mm
kami

Miniméalna velkost' vetracie- 560 x 20 mm

ho otvoru. Otvor umiestne-
ny na spodnej zadnej stra-
ne

Dizka napajacieho kabla. 1500 mm
Kabel sa nachadza v pra-
vom rohu na zadnej strane

Montazne skrutky 4 x 25 mm

2.2 Zapojenie do elektrickej siete

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 Stitku
su kompatibilné s elektrickym napatim
zdroja napajania.

» Vzdy pouzivajte spravne nainstalovanu
zasuvku odolnu proti narazom.

* Nepouzivajte viaczasuvkové adaptéry ani
predlzovacie kable.

+ Uistite sa, ze zastrcka a privodny
elektricky kabel nie su poskodené. Ak
privodny elektricky kabel spotrebica treba
vymenit', tuto operaciu smie urobit’ iba

pracovnik autorizovaného servisného
strediska.

Nedovolte, aby sa napajacie elektrické
kable dotkli alebo dostali do blizkosti
dvierok spotrebi¢a alebo vyklenku pod
spotrebi¢om najma vtedy, ked su dvierka
hortce.

Zariadenie na ochranu pred dotykom
elektrickych Casti pod napatim a
izolovanych Casti treba namontovat’ tak,
aby sa nedalo odstranit’' bez nastrojov.
Siet'ovu zastréku pripojte do sietovej
zasuvky az po dokonceni inStalacie. Po
inStalacii sa uistite, Ze mate pristup k
sietovej zastrcke. ;

Ak je sietova zasuvka uvolnena,
nezapajajte do nej sietovu zastréku.
Spotrebi¢ neodpajajte tahanim za
napajaci kabel. Vzdy tahajte za sietovu
zastrcku.

Pouzite iba spravne odpéjacie 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 spotrebica od elektrickej siete
na vsetkych pdloch. Vzdialenost
kontaktov odpajacieho zariadenia musi
byt minimalne 3 mm.

Tento spotrebi¢ sa dodava s napajacou
zastrCkou a kablom.

2.3 Pouzivanie

é VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo

poranenia, popalenin, zasahu
elektrickym prudom alebo
vybuchu.

Tento spotrebi¢ je uréeny iba na pouzitie v
domacnosti.

Nemente technické parametre tohto
spotrebica.

Zabezpecte, aby boli vetracie otvory
voiné.

Pocas cCinnosti nenechavajte spotrebic
bez dozoru.

Po kazdom pouziti spotrebi¢ vypnite.
Ked je spotrebi€ v ¢innosti, pri otvarani
dvierok postupujte opatrne. Méze dojst’ k
uniku horuceho vzduchu.
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Spotrebi¢ nepouzivajte, ked mate mokré
ruky, ani ked je v kontakte s vodou.

Na otvorené dvierka netlacte.
Nepouzivajte spotrebi¢ ako pracovny
alebo odkladaci povrch.

Dvierka spotrebica otvarajte opatrne.
Pouzitim prisad s obsahom alkoholu
moze vzniknut' zmes alkoholu so
vzduchom.

Pri otvarani dvierok sa do kontaktu so
spotrebi¢om nesmu dostat’ iskry ani
otvoreny plamen.

Horlave produkty alebo predmety, ktoré
obsahuju horlavé latky, nevkladajte do
spotrebica, do jeho blizkosti ani nar.

VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo
poskodenia spotrebica.

Aby ste predisli poSkodeniu alebo zmene
farby smaltu:
— nadoby na pecenie ani iné predmety
nekladte priamo na dno spotrebica,
— priamo na dno dutiny spotrebica
nedavaijte alobal,
— do horuceho spotrebi¢a nelejte vodu,
— po ukonéeni pripravy pokrmu v
spotrebi¢i nenechavajte vlhky riad ani
potraviny,
— pri vyberani alebo vkladani
prislusenstva postupujte opatrne.
Zmena farby smaltu alebo uslachtilej
ocele nema ziadny vplyv na vykon
spotrebica.
Na pripravu vihkych kolacov pouzivajte
hiboky pekac. Ovocné stavy sposobuju
Skvrny, ktoré mézu byt trvalé.
Tento spotrebic je urceny iba na varenie.
Nesmie byt pouzity na iné Ucely,
napriklad na vykurovanie miestnosti.
Ruru pouzivajte vzdy so zatvorenymi
dvierkami.
Pri inStalacii spotrebica za nabytkovy
panel (napr. dvere) zabezpecte, aby
dvere neboli po€as prevadzky spotrebica
nikdy zatvorené. Za zatvorenym
nabytkovym panelom sa moze vytvorit’
teplo a vlhkost' a m6zu spdsobit’ nasledné
poskodenie spotrebi€a, kuchynskej
jednotky alebo podlahy. Nabytkovy panel
nezatvarajte, kym spotrebic¢ po pouziti
Uplne nevychladne.
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2.4 Starostlivost’ a Cistenie

VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo
poranenia, poziaru alebo
poskodenia spotrebica.

Pred vykonavanim udrzby spotrebi¢
vypnite a vytiahnite jeho zastr¢ku zo
sietovej zasuvky.

Skontrolujte, Ci 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 tazké!
Spotrebi¢ pravidelne Cistite, aby ste
predisli znehodnoteniu povrchového
materialu.

Spotrebic Cistite vihkou makkou
handri¢kou. Pouzivajte iba neutralne
saponaty. Nepouzivajte abrazivne
vyrobky, Spongie s abrazivnou vrstvou,
rozpustadla ani kovové predmety.

Ak pouzivate sprej na Cistenie rur,
dodrziavajte bezpecnostné pokyny na
jeho obale.

2.5 Vnutorné osvetlenie

VAROVANIE!
Hrozi nebezpectenstvo zasahu
elektrickym pradom.

Informécie o ziarovke/ziarovkach vnutri
tohto vyrobku a nahradnych dieloch
osvetlenia, ktoré sa predavaju
samostatne: Tieto zZiarovky su navrhnuté
tak, aby odolali extrémnym podmienkam v
domacich spotrebi¢och, ako napr. teplota,
vibracie, vihkost, alebo sluzia ako
ukazovatele prevadzkového stavu
spotrebica. Nie su uréené na pouzivanie
inym spésobom a nie st vhodné na
osvetlenie priestorov v domacnosti.
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 nebezpecenstvo
poranenia alebo udusenia.

3. POPIS VYROBKU
3.1 Celkovy prehiad

aaaneg

EEaS

l ﬁl—ﬁ
S @8

|——
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3.2 Prislusenstvo

Dréteny rost

Na kuchynsky riad, formy na kolace, pecené
pokrmy.

« Spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete.

» Privodny elektricky kabel odrezte blizko
pri spotrebici a zlikvidujte ho.

» Odstrante zapadku dvierok, aby ste
zabranili uviaznutiu alebo domacich
zvierat v spotrebici.

Ovladaci panel

Ovladag funkcii ohrevu
Ukazovatel / symbol prevadzky
Displej

Oto&ny ovladac (teploty)

A Ukazovatel / symbol teploty
Ohrevny ¢&lanok

B} Osvetlenie

El Ventilator

ZasUvacia li$ta, vyberatelna

Priehlbina dutiny — Nadoba na Gistenie
vodou

Urovne v rare

Plech na pecenie

Na kolace a susienky.
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Hiboky pekaé

Na pecenie masa a mucnych pokrmov alebo
ako nadoba na zachytavanie tuku.

4. OVLADACI PANEL

4.1 Zasuvacie ovladace

Ak chcete spotrebi¢ pouzit, stlacte ovladac.
Ovladac sa vysunie.

4.2 Senzorové polia / Tlacidla

—_ Nastavenie ¢asu.

Teleskopické listy

B

Na jednoduchSie viozenie a vybratie plechov
a droteného rostu.

@ Nastavenie ¢asovej funkcie.
+ Nastavenie ¢asu.
4.3 Displej
A B A. Casové funkcie
l B. Casovac
) g s o
LA a0
Q boog ©
) |

5. PRED PRVYM POUZITIM

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

5.1 Pred prvym pouzitim

Rura méze pocas predohrevu produkovat’ zapach a dym. Skontrolujte, ¢i je miestnost’ vetrana.

260 SLOVENSKY



Krok €. 1

X

Krok €. 2

555
Krok €. 3

Nastavte casomer

Ruru vycistite

Prazdnu raru predhrejte.

1. Stlacte: @

2. + — - stlacte, aby ste na-
stavili hodinu. Stlacte: @
3. + — - stlacte, aby ste na-

Vyberte z rdry vyberateiné za-
suvacie listy a prisluSenstvo.
Ruru a jej prislusenstvo poutie-
rajte vlhkou handrou namoce-
nou vo vlaznej vode s miernym
Cistiacim prostriedkom.

stavili minaty. Stlacte: @

Nastavte maximalnu teplotu pre

funkciu: EI
Cas: 1h.
Nastavte maximalnu teplotu pre

funkciu: .

Cas: 15 min.

Ruru vypnite a pockajte, kym nevychladne. Prislusenstvo a vyberateiné zastvacie listy viozte do rary.

6. KAZDODENNE POUZIVANIE

VAROVANIE! .
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

6.1 Nastavenie: Funkcia ohrevu

Krok ¢. 1 Otocenim oto¢ného ovladaca funkcii
ohrevu nastavte funkciu ohrevu.

Krok €. 2 Otocenim oto¢ného ovladaca vyberte
teplotu..

Krok €. 3 Po skonceni pecenia otocte ovladace

do polohy Vypnuté, aby ste vypli raru.

6.2 Funkcie ohrevu

Funkcia ohre-

0

Poloha Vypnuté

Pouzitie

Rura je vypnuta.

e

Osvetlenie rary

Na zapnutie osvetlenia.

Teplovzdusné pe-
cenie

Na pecenie az na 3 urovniach
alebo suSenie pokrmov.

Teplotu v rare nastavte o 20 —
40 °C niz8iu ako pre Konvencéné
pecenie.

Funkcia ohre-

Pouzitie

@

Funkcia Pizza

Na pripravu pizze. Na intenziv-
nejsie zhnednutie povrchu a
chrumkavu spodnu €ast'.

Konvencné pece-
nie / Cistenie vo-
dou

Na pecenie mucénych jedal a
masa na jednej Urovni.
Pozrite si ¢ast’ ,OSetrovanie a
Cistenie” pre viac informacii o:
Cistenie vodou.

Dolny ohrev

Na pecenie kolac¢ov s chrumka-
vym korpusom a na zavaranie.

XX}

Rozmrazovanie

Na rozmrazenie potravin (zele-

niny a ovocia). Cas rozmrazova-
nia zavisi od mnozstva a velko-
sti mrazenych potravin.

A4
VIhké pecenie

Tato funkcia je uréena na Uspo-
ru energie poc¢as pecenia. Ked
pouzijete tuto funkciu, teplota v
dutine sa modze lisit' od nastave-
nej teploty. Vykon ohrevu méze
byt' znizeny. Pre viac informacii
si pozrite kapitolu ,Kazdodenné
pouzivanie®, poznamky k: VIhké
pecenie.

Gril

Na grilovanie tenkych kuskov
jedla a na pripravu hrianok.
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Funkcia ohre-  Pouzitie
vu
vov Na pedenie velkych kusov mésa
V alebo hydiny s kost'ami na jed-
nej drovni. Na gratinovanie a za-
Turbo gril pekanie.

Pri niektorych funkciach rary a
teplote pod 60 °C sa

@

ekologicky dizajn podia EU 65/2014 a EU
66/2014. Testy podla EN 60350-1.

Dvierka rdry maju byt poCas pecenia
zatvorené, aby nedoslo k preruseniu funkcie
a aby bola zabezpecena €o najefektivnejsia
prevadzka ruary.

Pokyny ohladom pedenia najdete v kapitole

,Rady a tipy“, VIhké pecenie. VSeobecné
odporucania na usporu energie najdete v

. . . kapitole ,Energeticka ucinnost™, Uspora
moze osvetlenie automaticky :
- energie.
vypnut'’.
6.3 Poznamky k: VIhké pecenie
Tato funkcia bola pouzita na zaradenie do
energetickej triedy a splnenie poziadaviek na
7.1 Casové funkcie
Casova funkcia Pouzitie
@ Na nastavenie, zmenu alebo kontrolu denného ¢asu.
Presny ¢as
Iel Nastavenie, ako dlho bude rura pracovat'.
Trvanie
Q Sluzi na nastavenie odpocitavania asu. Tato funkcia nema vplyv na ¢in-
Casomer nost rdry. Tuto funkciu mozete nastavit’ kedykolvek, aj vtedy, ked je rura

vypnuta.

7.2 Nastavenie: Casové funkcie

Zmena: Presny Cas

UkazovateT@ - blika, ked zapojite rdru do elektrickej siete, po vypadku napdjania, alebo ak nie je nastaveny

Casovac.

Krok €. 1

+ — opakovane stlacte. @ — zacne blikat'.

Krok ¢é. 2 —_ S
roke + - stlacte, aby ste nastavili Cas.

Priblizne po 5 sekundach displej prestane blikat' a hodiny budi zobrazovat’ nastaveny denny cas.

(D — opakovane stlacte, aby ste zmenili denny ¢as. @ — zacne blikat'.
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Nastavenie: Trvanie

Krok ¢. 1 Nastavte funkciu rury a teplotu.
Krok ¢.2 @ — opakovane stlacte. Iel - zacne blikat'.
Krok¢.3 + — - stlacte, aby ste nastavili trvanie.
Displej zobrazuje: |_)|
|9| - blika, ked uplynie nastaveny €as. Zaznie signal a rdra sa vypne.
Krok &.4  Signal sa vypina stlagenim lubovoiného tlagidla.
Krok €. 5 Otoc¢né ovladace otocte do polohy Vypnuté.

Nastavenie: Casomer

Krok €. 1 . . .
roke @ — 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

Stla¢te a podrzte tlacidlo: — .

Casova funkcia sa po niekolkych sekundach vypne.

8. POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

VAROVANIE! .
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

Vysoky okraj okolo rostu zabranuje
zoSmyknutiu kuchynského riadu z rostu.

8.1 Vlozenie prislusenstva

Malé zarazky na vrchu zvySuju bezpecnost'.
Tieto zarazky zaroven zabranuju prevrhnutiu.
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Dréteny rost:
Rost zasunte medzi vodiace ty¢e zasuvacich list .

Plech na pecenie /HIboky pekac:
Plech na pecenie zasunte medzi vodiace liSty zvo-
lenej trovne rary.

Droéteny rost, Plech na pecenie /HIboky pekac:
Plech na pecenie zasunte medzi vodiace listy zvo-
lenej Urovne rary a dréteny rost na vodiacich li-
Stach.

—_———
=7

\

W

8.2 Pouzivanie teleskopickych list

Teleskopické listy nemazte.
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Pred zatvorenim dvierok rury zatlacte
teleskopicke listy Uplne do rury.



Dréteny rost:
Droteny rost polozte na teleskopické listy.

Hlboky pekac:
Hlboky pekac polozte na teleskopické listy.

Dréteny rost spolu s hlbokym pekacom:
Dréteny rost a hiboky pekac poloZte spolu na tele-
skopickeé listy.

9. DOPLNKOVE FUNKCIE

9.1 Chladiaci ventilator

Ak je rura zapnuta, automaticky sa aktivuje
chladiaci ventilator, aby udrzal povrch rary

10. TIPY A RADY

VAROVANIE! .
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

chladny. Ak vypnete raru, chladiaci ventilator
mdze zostat' v €innosti, kym rura

nevychladne.
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10.1 Odporucania pre varenie

®

Teploty a &asy varenia uvedené v tabuikach su iba orienta&né. Zavisia od konkrétneho receptu, mnozstva a kvali-

ty pouzitych prisad.

Vasa rira moze pri peéeni fungovat inak ako rura, ktort ste pouzivali doteraz. Tabuiky nizsie zobrazuji odporu-
¢ané nastavenia teploty, Casu pecenia a urovne v rure pre konkrétne druhy jedal.
Ak nie je k dispozicii nastavenie pre konkrétny recept, vyhladajte nastavenie pre podobny recept.

10.2 Vnutorna strana dvierok
Na vnutornej strane dvierok mézete najst’:

+ Cisla drovni rostov.
» informacie o funkciach rary, odporucané
urovne a teploty pre pokrmy.

Kolace a pecivo sa pri roznych urovniach
neopecu vzdy rovnako dohneda. Ak sa
vyskytne nerovnomerné zhnednutie, nie je
potrebné zmenit’ nastavenie teploty. Rozdiely
sa stratia poCas pecenia.

Plechy v rdre sa mézu pocas pecenia

10.3 Pecenie

Pre prvé pecenie pouzite nizSiu teplotu.

Ak peciete kolaCe na viacerych urovniach,
Cas pecenia mozete predizit o 10 az 15

minut.

10.4 Tipy na pecenie

Vysledok pecenia

Spodok kolaca nie je dostatoc-
ne prepeceny.

Mozné priciny

Uroven ro$tu/plechu nie je spravna.

vykrivit. Ked plechy znova vychladnu,
deformacia zmizne.

Riesenie

Kolag¢ vlozte do nizSej urovne v rure.

Kola¢ je nizky a vlhky alebo su
na fom vihké pasy.

Teplota rary je prili§ vysoka.

Nabuduce nastavte mierne nizsiu teplotu
rary.

Teplota v rure je prili§ vysoka a ¢as
pecenia je prili$ kratky.

Nabuduce nastavte dlhsi ¢as pecenia a
nizsiu teplotu rary.

Kola¢ je prili$ suchy.

Teplota rary je prili$ nizka.

Nabuduce nastavte vysSiu teplotu rary.

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 kola¢ 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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10.5 Pecenie na jednej urovni

T vece.

D

NIE VO FOR- (°C) (min)
MACH
Korpus z krehkého Teplovzdusné pecenie 170 - 180 10-25 2
cesta, prazdnu ru-
ru predhrejte
Korpus z piskoto-  Teplovzdusné pecenie 150 - 170 20-25 2
vého cesta
Babovka / Brioska Teplovzdusné pecenie 150 - 160 50-70 1
Kola¢ Madeira / Bi- Teplovzdus$né pecenie 140 - 160 70-90 1
skupsky chlebicek
Tvarohovy kola¢ Konvenéné pecenie 170 - 190 60 - 90 1
cheesecake
Pouzite tretiu uroven v rure.
Pouzite funkciu: Teplovzdusné pecenie.
Pouzite plech na pecenie.
% KOLACE/PECIVO/CHLEBOVE PE- @
CIvo (°C) (min)
Suché kolace posypané mrvenickou 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: Konvencné pecenie.

Pouzite plech na pecenie.

@ KOLACE/

O

PE(::IVOICHLEBOVE (°C) (min)

PECIVO

Piskotova rolada 180 - 200 10-20 3

Razny chlieb: najprv: 230 20 1
potom: 160 - 180 30-60

Maslovy mandiovy kolag / 190 - 210 20-30 3

Cukrovy kolaé
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% KOLACE/

O

PECIVO/CHLEBOVE (°C) (min)

PECIVO

Kolade so $lahackou / Ve- 190 - 210 20-35 3

terniky

Pletenec / Veniec z kysnu- 170 - 190 30-40 3

tého cesta

Ovocné kolace (z kysnuté- 170 35-55 3
ho/piskétového cesta),

pouzite hlboky pekac

Kysnuty kola¢ s jemnou 160 - 180 40 - 80 3

plnkou (napr. tvarohovou,

smotanovou, pudingovou)

Vianoc¢na stéla 160 - 180 50-70 2
Pouzite tretiu Uroven v rure.

= = D

SUSIENKY ﬁ
(°C) (min)

Susienky z krehkého cesta Teplovzdusné pecenie 150 - 160 10-20
Pecivo, prazdnu raru predhrej- Teplovzdu$né pecenie 160 10-25
te

Susienky z treného cesta Teplovzdusné pecenie 150 - 160 15-20
Pecivo z listkového cesta, Teplovzdusné pecenie 170 - 180 20-30
prazdnu ruru predhrejte

Susienky z kysnutého cesta Teplovzdusné pecenie 150 - 160 20-40
Mandiové Susienky Teplovzdu$né pec¢enie 100 - 120 30-50
Susienky z bielka / Snehové Teplovzdusné pecenie 80 - 100 120 - 150
pusinky

Pecivo, prazdnu ruru predhrej- Konvenéné pecenie 190 - 210 10-25

te

10.6 Pecenie zapekanych a gratinovanych pokrmov

Pouzite prva uroven v rure.

%

Bagety oblozené roztopenym Teplovzdusné pecenie

syrom

(°C)

160 - 170

O

(min)

15-30
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O

L)

(°C) (min)
Gratinovana zelenina, prazd- Turbo gril 160 - 170 15-30
nu ruru predhrejte
Lasagne Konven¢né pecenie 180 - 200 25-40
Zapecené ryby Konvenc¢né pecenie 180 - 200 30-60
Plnena zelenina Teplovzdusné pecenie 160 - 170 30-60
Sladké nakypy Konven¢né pecenie 180 - 200 40-60
Cestovinovy nakyp Konven¢né pecenie 180 - 200 45-60

10.7 Viacuroviové pecenie

Pouzite funkciu: Teplovzdusné pecenie.

% KOLACE/

Pouzite plechy na pecenie.

O

I

PECIVO °C min
) ( ) 2 urovne

Kolage so Slahackou / Ve- 160 - 180 25-45 1/4
terniky, prazdnu raru pred-
hrejte
Suchy kola¢ s mrveni¢kou 150 - 160 30-45 174
= O k.

SU-
SIENKY / DROB- (°C) (min) 24 3
NE PEEIVO |/ PE- urovne urovne
CIVO /| ROZKY
Pecivo 180 20-30 1/4 -
Susienky z krehkého 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
cesta
Susienky z treného 160 - 170 25-40 1/4 -
cesta
Pecivo z listkového 170 - 180 30-50 1/4 -
cesta, prazdnu ruru
predhrejte
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 -

Snehové pusinky
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10.8 Tipy pre pecenie Pecené maso po uplynuti 1/2 az 2/3 doby
.. L , pecenia obratte.

Pouzite teplovzdorny riad do rur. . .

A . . - Pecte maso a rybu vo velkych kusoch (1 kg

Chudé maso pecte prikryté (mbdzete pouzit alebo viac).

alobal). ;

) Kusy mésa niekolkokrat podlejte po¢as

Velké kusy méasa pecte priamo na plechu na pedenia vlastnou tavou.

pecenie alebo na drétenom roste
umiestnenom nad plechom. 10.9 Peéenie misa

Do rostu nalejte malé mnozstvo vody, aby

ste zabranili pripaleniu kvapkajuceho tuku. Pouzite prva droved v rdre.

S
3¢

HOVADZIE

5 O

(°C) (min)
Dusené maso v pekadi 1-1,5kg Konvencné pecenie 230 120 - 150
Neprepeceny rozbif ale-  na cm hribky Turbo gril 190 - 200 5-6
bo fileta, préazdnu rdru
predhrejte
Stredne prepeceny rozbif na cm hrabky Turbo gril 180 - 190 6-8
alebo fileta, prazdnu rdru
predhrejte
Prepeceny rozbif alebo na cm hrubky Turbo gril 170 - 180 8-10
fileta, prazdnu raru pred-
hrejte
Q BRAVCOVE

Tuto funkciu pouzivajte: Turbo gril.

Y O

(°C) (min)
Pliecko / Krkovi¢ka / Stehno 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotlety / Rebierka 1-1.5 170 - 180 60 - 90
Sekana 0.75- 1 160 - 170 50 - 60
Bravcové koleno, predvarené  0.75-1 150 - 170 90 - 120
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@ TELACIE

%

(. Tuato funkciu pouzivajte: Turbo gril.

O

(kg) (°C) (min)
Pecena telacina 1 160 - 180 90-120
Telacie koleno 15-2 160 - 180 120 - 150

-

JAHNACIE

%

(. Tuato funkciu pouzivajte: Turbo gril.

O

(kg) (°C) (min)
Jahnacie stehno / Pe¢ené 1-1.5 150 - 170 100 - 120
jahnacie
Jahnaci chrbat 1-15 160 - 180 40 - 60

ZVERINA

S
o
¢

Tuto funkciu pouzivajte: Konvenéné pecenie.

O
(kg) (°C) (min)
Chrbat / Zajacie stehno, do 1 230 30-40
prazdnu ruru predhreijte
Srnéi chrbat 15-2 210-220 35-40
Srncie stehno 15-2 180 - 200 60 - 90

SLOVENSKY

271



@ HYDINA

%

(. Tuato funkciu pouzivajte: Turbo gril.

O

(kg) (°C) (min)
Porciovana hydina 0,2 - 0,25 kazda 200 - 220 30-50
Kuréa, polovica 0,4 - 0,5 kazda 190 - 210 35-50
Kuréa, vykfmené 1-1.5 190 - 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
@ﬂ RYBA (V PARE)

%

Cela ryba

(kg)
1-15

(. Tuato funkciu pouzivajte: Konvenéné pecenie.

(°C)
210-220

O

(min)
40 - 60

10.10 Chrumkavé pecenie

s:Funkcia Pizza

PIZZA

&)

X

Pouzite prvua Groven v rure.

O

(°C) (min)
Torticky 180 - 200 40-55
Spenatovy kolaé 160 - 180 45 - 60
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1 &

PIZZA

Pouzite prva Uroven v rure.

X & O

(min)
Slany lotrinsky 170 - 190 45-55
kola¢ / Svajciar-
ska torta
Tvarohovy kola¢ 140 - 160 60 - 90

cheesecake




= PIZZA

1 &

Pouzite prvua Groven v rure.

X & O

(°C)

(min)

Zeleninovy ko- 160 - 180

l&c

50 - 60

= PIZZA

[ ERS)

X

(°C)

Pizza, tenka, 200 - 230

pouzite hiboky
pekac

Pred pecenim prazdnu raru predhrej-

Pouzite druhu urovei v rure.

O

(min)

15-20

@ GRIL

\/\

Tato funkciu pouzivajte: Gril

O

=

) °En &

PIZZA

Pred pe¢enim prazdnu raru predhrej-

Pouzite druhu Groven v rure.

X & O

(°C) (min)
Pizza, hruba 180 - 200 20-30
Nizky chlieb 230 - 250 10-20
Kolac¢ z listkové- 160 - 180 45-55
ho cesta
Kola¢ Flammku- 230 - 250 12-20
chen
Ruski knedle 180 - 200 15-25
10.11 Gril

Pred pecenim prazdnu ruru predhrejte.
Grilujte iba tenké kusky masa alebo ryby.

Polozte panvicu na prvu droven v rdre na
zachytavanie tuku.

Ok

(°C) (min) (min)
1. strana 2. strana
Rozbif 210 - 230 30-40 30-40 2
Goveji file 230 20-30 20-30 3
Bravcové karé 210 - 230 30-40 30-40 2
Telacie karé 210 - 230 30-40 30-40 2
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@ GRIL

Tuato funkciu pouzivajte: Gril

¥ D D i
\
(°C) (min) (min)
1. strana 2. strana
Jahnaci chrbat 210 - 230 25-35 20-25 3
Celaryba 0,5kg -1 210-230 15-30 15-30 3/4

kg

10.12 Mrazené jedla

444 ODMRAZOVANIE

B
Tato funkciu pouzivajte: Teplovzdusné pecenie.

\/\

O

o

(°C) (min)
Pizza, mrazena 200 - 220 15-25 2
Americka pizza, mrazena 190 - 210 20-25 2
Pizza, chladena 210-230 13-25 2
Malé pizze, mrazené 180 - 200 15-30 2
Hranolky, tenké 200 - 220 20 -30 3
Hranolky, hrubé 200 - 220 25-35 3
Americké zemiaky / Krokety 220 - 230 20-35 3
Opecené zemiakové pyré 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, ¢erstvé 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

10.13 Rozmrazovanie

Jedlo vyberte z obalu a polozte ho na tanier.
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Jedlo nezakryvajte, moze sa tym predizit ¢as
rozmrazovania.

Pri velkych porciach jedla umiestnite na dno
dutiny rury prazdny tanier oto¢eny nadol.



Jedlo vlozte do hlbokej nadoby a nasledne
polozte na tanier, ktory je v rure. V pripade
potreby vyberte rosty rury.

Pouzite prva uroven v rure.

X @& O

O ®

(kg) (min) (min)
Cas rozmrazova- DalsSi ¢as rozmra-
nia zovania

Kuréa 1 100 - 140 20-30 Po uplynuti polovice ¢a-
su obratte.

Maso 1 100 - 140 20-30 Po uplynuti polovice ¢a-
su obratte.

Pstruh 0.15 25-35 10-15 -

Jahody 0.3 30-40 10-20 -

Maslo 0.25 30-40 10-15 -

Smotana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smotanu vyéTahajte,
kym je miestami eSte
mierne zmrazena.

Torta 1.4 60 60 -

10.14 Zavaranie

Pouzite funkciu Dolny ohrev. %ﬁ @

Pouzivajte len zavaracie pohare rovnakej oAz ;
CIE (min)

velkosti dostupné na trhu.

Nepouzivajte pohare so skrutkovacim
vieckom ani s bajonetovym uzaverom ani
plechovky.

Pouzite prva uroven v rure.

Na plech na peCenie nedavajte viac nez Sest
litrovych zavaracich poharov.

Pohare rovnomerne naplrite a zatvorte.
Pohare sa nesmu navzajom dotykat'.

Do plechu na pecenie nalejte priblizne 1/2
litra vody, aby sa v rure vytvorila dostato¢na
vlhkost'.

Ked' sa tekutina v poharoch zacéne varit’ (asi
po 35 — 60 minutach pri jednolitrovych
poharoch), raru vypnite alebo zniZte teplotu
na 100 °C (pozrite si tabulku).

Teplotu nastavte na 160 — 170 °C.

Varenie, kym sa ne-
zacénu tvorit’ bublin-
ky

Jahody / Cugoriedky / Ma- 35 - 45
liny / Zrelé egrese

B O O

KOVE OVO- (min) (min)

CIE Varenie, kym DalSie vare-
sa nezaénu nie pri
tvorit’ bublin- 100 °C
ky

Broskyne / Dule / 35 -45 10-15

Slivky
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e @ O

NINA (min) (min)
Varenie, kym DalSie vare-
sa nezaéni  nie pri
tvorit’ bublin- 100 °C
ky

Mrkva 50 - 60 5-10

Uhorky 50 - 60 -

Mie$ana zelenina 50 - 60 5-10

Kalerab / Hra- 50 -60 15-20

Sok / Spargla

10.15 Susenie potravin -
Teplovzdusné pecenie

Plechy pokryte papierom odolnym voci tuku
alebo papierom na pecenie.

Aby ste dosiahli lepsi vysledok, po uplynuti
polovice ¢asu susenia raru vypnite, otvorte
dvierka, pokrm nechajte na jednu noc
vychladnut' a az potom dokongite suSenie.

Pre 1 plech na pecenie pouzite tretiu Uroven
v rare.

Pre 2 plechy pouzite prvu a Stvrtu Uroven v

rure.
@ ZELENINA @
(°C) (h)

Fazula 60-70 6-8
Korenie 60-70 5-6
Zelenina do polievky 60-70 5-6
Huby 50 - 60 6-8
Bylinky 40 - 50 2-3

Teplotu nastavte na 60 — 70 °C.

BWowe O

(h)

Slivky 8-10
Marhule 8-10
Jablkové platky 6-8
Hrusky 6-9

10.16 VIhké pecenie — odporuc¢ané prislusenstvo

Pouzite tmavé a matné formy a nadoby. Absorbuju teplo lepSie ako svetly a leskly riad.

.~

Forma na pizzu

Forma na pecenie

Nadobky na suflé
Forma na korpus

Tmava, matna
28 cm priemer

Tmava, matna
26 cm priemer

Keramicka . .
} Tmava, matna
8 cm priemer, 5 h
Cy 28 cm priemer
cm vyska

10.17 VIhké pecenie

V zaujme Co najlepsich vysledkov sa riadte
tipmi v tabulke nizsie.
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(°C) (min)

Sladké rozky, 16 ku- plech na pecenie alebo peka¢ 190 3 45 - 55

sov na zachytavanie tuku

Pizza, mrazend, 0,35  Droteny rost 190 2 45 - 50

kg

Piskotova rolada plech na pecenie alebo peka¢ 180 2 45 - 55
na zachytavanie tuku

Brownies — ¢okoladovy plech na pecenie alebo pekac 180 2 55-60

kolac na zachytavanie tuku

PiSkoétovy korpus forma na korpus na drétenom 180 2 40 - 50
roste

PosSirovana ryba, 0,3 plech na pecenie alebo peka¢ 180 3 25-35

kg na zachytavanie tuku

Cela ryba, 0,2 kg plech na pecenie alebo peka¢ 180 3 25-35
na zachytavanie tuku

Fileta z ryby, 0,3 kg forma na pizzu na drétenom 180 3 40 - 50
roste

PosSirované maso, plech na pecenie alebo peka¢ 190 3 40 - 50

0,25 kg na zachytavanie tuku

Saslik, 0,5 kg plech na pecenie alebo peka¢ 190 3 35-45
na zachytavanie tuku

Susienky, 16 kusov plech na pecenie alebo peka¢ 160 2 40 - 50
na zachytavanie tuku

Mandiové Susienky, plech na pecenie alebo peka¢ 150 2 35-45

24 kusov na zachytavanie tuku

Muffiny, 12 kusov plech na pecenie alebo peka¢ 160 2 35-45
na zachytavanie tuku

Slané pecivo, 20 ku- plech na pecenie alebo peka¢ 170 2 35-45

sov na zachytavanie tuku

Susienky z krehkého plech na pecenie alebo peka¢ 150 2 40 -45

cesta, 20 kusov na zachytavanie tuku

Drobné kolaciky, 8 ku-  plech na pecenie alebo pekac 170 2 35-45

sov na zachytavanie tuku

Zelenina, posirovana, plech na pecenie alebo peka¢ 180 3 45 - 55

0,4 kg na zachytavanie tuku

Vegetarianska omele-  forma na pizzu na drétenom 190 3 40 -50

ta

roste

10.18 Informacie pre skusobne
Skusky podia: EN 60350, IEC 60350.
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%PE(ZENIE NA JEDNEJ UROVNI. Peéenie vo formach

(°C) (min)
Piskotovy kolac bez tuku Teplovzdusné pecenie 140 - 150 35-50 2
Piskotovy kolaé bez tuku Konvencéné pecenie 160 35-50 2
Jablkovy kolag, 2 formy @20  Teplovzdusné pecenie 160 60 - 90 2
cm
Jablkovy kolag, 2 formy @20  Konvencné pecenie 180 70-90 1

cm

%PECENIE NA JEDNEJ UROVNI. Susienky

Pouzite tretiu Uroven v rure.

XX [

(°C) (min)
Linecké kolaciky / Prazky pe¢iva  Teplovzdu$né pecenie 140 25-40
Linecké kolaciky / Prazky peciva, Konvenéné pecenie 160 20-30
prazdnu ruru predhrejte
Malé kolaciky, 20 ks/plech, prazd- Teplovzdu$né pecenie 150 20-35
nu ruru predhrejte
Malé kolaciky, 20 ks/plech, prazd- Konvenéné pecenie 170 20-30

nu ruru predhrejte

%VIACUROVNOVE PECENIE. Susienky

Y

(°C) (min)
Linecké kolaciky / Pruzky pec¢i- Teplovzdu$né pecenie 140 25-45 1/4
va
Malé kolaciky, 20 ks/plech, Teplovzdu$né pecenie 150 23-40 1/4
prazdnu ruru predhrejte
Piskoétovy kolaé bez tuku Teplovzdusné pecenie 160 35-50 1/4
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@GRIL

=

Prazdnu raru predhrievajte 5 minut.

H))
Grilujte s maximalnou nastavenou teplotou.

¥ O I

(min)

Hrianky Gril 1-3 5
Hovadzi steak, po uplynuti polovice  Gril 24 - 30 4
Casu obratte
11. STAROSTLIVOST A CISTENIE

VAROVANIE! .

Pozrite si kapitoly ohladne

bezpecnosti.
11.1 Poznamky k Cisteniu

< Prednu stranu rury ocistite makkou tkaninou namocenou v teplej vode s pridavkom Ccistiace-

ho prostriedku.

Na &istenie kovovych povrchov pouzite Cistiaci roztok.

Skvrny vycistite s miernym gistiacim prostriedkom.

Cistiace pro-
striedky
¢_ Dutinu oéistite po kazdom pouziti. Hromadenie tuku alebo inych zvy§kov méze mat' na na-
— sledok vznik poziaru.
D Jedlo v rure neskladujte dlhSie ako 20 minuat. Dutinu po kazdom pouziti vysuste jemnou
Kazdodenné handrickou.
pouzivanie

by Po kazdom pouziti vygistite vSetko prisluSenstvo a nechajte ho uschnut. Pouzite makku
hd handri¢ku namocent v teplej vode s jemnym Gistiacim prostriedkom. Prislusenstvo sa ne-

/—J . . PR .
W smie umyvat’ v umyvacke riadu.

Nelepivé prisluenstvo nedistite abrazivnymi Cistiacimi prostriedkami ani predmetmi s ostry-

— mi hranami.
Prislusenstvo
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11.2 Vybratie: Zasuvacie listy

Vyberte zasuvacie listy, aby ste mohli oistit’

raru.
Krok ¢. 1 Ruru vypnite a pockajte, kym nevy-
chladne. H:
Krok €. 2 Odtiahnite prednu ¢ast’ zasuvacich
list od boc¢nej steny. (
[
Krok €.3  Zadnu cast'list odtiahnite od bo¢nej ] T
steny a listy vyberte. 1/—5/‘/2 5|8
Krok &.4  Priintalacii zasuvacich list zvolte (] -L _ H
opacny postup. 9 2 alg
Upeviovacie koliky na teleskopickych = \Z L
listdch musia smerovat’ dopredu. =~ 5|
Cal }: 5
=

11.3 Pouzivanie: Cistenie vodou

Postup Cistenia vyuziva vihkost’ na
odstranenie zvyskov tuku a potravin z rdry.

Krok ¢. 4 Ruru nechajte spustent 30 minut.

Krok €. 5 Vypnite raru.

Krok €. 6 Pockajte, kym nebude rura studena.

Krok €. 1 Do priehlbiny dutiny nalejte vodu: 300 Ruru vysuste makkou handrigkou.
ml.
Krok ¢.2 Nastavte funkciu: E 11.4 Vybratle: Gril
Krok €.3  Teplotu nastavte na 90 °C. VAROVANIE!
Hrozi riziko popalenia.
Krok ¢. 1 Ruru vypnite a pockajte, kym nevychlad-
ne, aby ste ju vydistili.
Vyberte zasuvacie listy.
Krok €. 2 Uchopte okraje grilu. Potiahnite dopredu
proti tlaku pruziny a smerom von z dvoch
drziakov. Gril sa sklopi.
Krok €. 3 Strop rury poutierajte vihkou handrou na-
mocenou vo vlaznej vode s miernym ¢i-
stiacim prostriedkom. Nechajte vy-
schnut’.
Krok €. 4 Pri intalacii grilu zvoite opaény postup.
Krok €. 5 Nainstalujte zasuvacie listy.
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11.5 Vybratie a inStalacia: Dvierka

Dvierka a vnutorné sklenené panely mbzete
vybrat, aby ste ich vycistili. Pocet sklenenych

panelov sa liSi v zavislosti od modelu.
C VAROVANIE!
Dvierka su tazke.

Krok &.1  Uplne otvorte dvierka.

UPOZORNENIE!

So sklom zaobchadzajte
opatrne, predovsetkym okolo
okrajov predného panela. Sklo
sa moze zlomit'.

Krok ¢.2  Uplne stladte 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 rary v ur€itom uhle smerom nahor. Dvierka poloZte vonkajSou

stranou nadol na makku tkaninu na rovny povrch.

Krok €. 4 Uchopte ram dvierok (B) na hornom
okraji dvierok po oboch stranach a
zatlacte ho dovnutra, aby sa uvolnili

upeviovacie zapadky.

Krok €. 5 Ram dvierok vyberte potiahnutim
dopredu.

Krok ¢. 6 Sklenené panely dvierok uchopte

na ich hornej hrane a po jednom ich
vytiahnite smerom nahor z Uchytiek.

Krok €.7  Skleneny panel umyte vodou s pri-
davkom saponatu. Skleneny panel
dokladne osuste. Sklenené panely

neumyvajte v umyvacke riadu.

Krok ¢. 8 Po gisteni zvolite opadny postup.

Krok €.9  Najprv namontujte maly panel, potom vacsi a dvierka.

Uistite sa, Ze su skla vloZzené v spravnej polohe, inak sa moze prehriat’ povrch dierok.

11.6 Vymena: Osvetlenie

C VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo zasahu

elektrickym pradom.
Ziarovka mdze byt horuca.
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Pred vymenou ziarovky v osvetleni:

Krok ¢. 1

Krok ¢. 2

Krok €. 3

Vypnite ruru. Pockajte, kym nebude
rdra studena.

Ruru odpojte zo siete.

Na dno dutiny polozte handri¢ku.

Horné osvetlenie

Krok ¢. 1 Otocte skleneny kryt a vyberte ho.
r®7::r'
O Y k(f
QD
N /
Krok €.2  Skleneny kryt vycistite.
Krok €. 3 Nahradte Ziarovku inou vhodnou Ziarovkou odolnou teplotam do 300 °C.
Krok €. 4 Nasadte skleneny kryt.

12. ODSTRANOVANIE PROBLEMOV

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

12.1 Co robit’, ked....

V pripadoch, ktoré nie st zahrnuté v tejto
tabulke, sa obratte na autorizované servisné
stredisko.

Problém Skontrolujte, €i...

Rura sa nezohrieva. Je vypélena poistka.

Problém Skontrolujte, Ci...

Nesvieti Ziarovka. Ziarovka je vypalena.

Doslo k vypadku elektric-
kého napajania. Nastavte
Cas.

Na displeji sa zobrazuje
,12.00%

12.2 Servisné udaje

Ak problém nedokazete odstranit’ sami,
kontaktujte predajcu alebo autorizované
servisné stredisko.

Udaje potrebné pre autorizované servisné
stredisko najdete na typovom Stitku. Typovy
Stitok sa nachadza na prednom rame
vnutorného priestoru rury. Neodstranujte
typovy Stitok z dutiny rury.

Odporucame, aby ste si sem zapisali tieto udaje:

Model (MOD.)

Cislo vyrobku (PNC)

Sériové Cislo (S.N.)
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13. ENERGETICKA UCINNOST

13.1 Informacie o vyrobku a informacny list k vyrobku*

Nazov dodavatela

AEG

BES331110B 944187812

Model BES331110M 944187808
Index energetickej ucinnosti 95.3
Trieda energetickej U¢innosti A

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, tradiény rezim

0.99 kWh/cyklus

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, rezim s ventilatorom

0.81 kWh/cyklus

Pocet vykurovacich ¢asti

1

Zdroj tepla Elektrina
Objem 711
Typ rary Zabudovateina rara
BES331110B 33.5kg
Hmotnost’
BES331110M 33.5kg

*Pre Eurépsku uniu podia nariadeni EU 65/2014 a 66/2014.
Pre Bielorusku republiku podla STB 2478-2017, Dodatok G; STB 2477-2017, Prilohy A a B.

Pre Ukrajinu podia 568/32020.

Trieda energetickej U€innosti sa nevztahuje na Rusko.

EN 60350-1 - Elektrické varné spotrebice pre domacnost.

nia vykonovych parametrov.

Cast 1: Sporaky, rury, parné rary a grily. Metody mera-

13.2 Uspora energie

Uistite sa, Zze su dvierka rary pocas
prevadzky rury zatvorené. PoCas pecenia
neotvarajte prili§ ¢asto dvierka rary.
Tesnenie dvierok udrziavajte Cisté a uistite
sa, Ze je upevnené na svojom mieste.

Rura ma funkcie, ktoré vam
pomd&zu usporit’ energiu pri
kazdodennom vareni a peceni.

V zaujme vySSej Uspory energie pouzite
kovovy riad.

Ak je to mozné, ruru pred pecenim
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 trva pecenie dlhSie ako 30 minut, znizte
teplotu rary na minimum 3-10 minut pred
koncom pecenia. Pokrm sa bude nadalej
piect’ vdaka zvySkovému teplu v rure.

Zvyskové teplo pouzite na ohrev ostatnych
pokrmov.

Uchovanie teploty jedla
Ak chcete jedlo uchovat’ teplé pomocou

nastavenie teploty.

VIhké pecenie
Funkcia ur€ena na Usporu energie pocas
pecenia.
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14. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

™ , RN
Materialy oznaené symbolom TO odovzdajte E spolu s odpadom z domacnosti. Vyrobok

na recyklaciu. Obal hodte do prislusnych odovzdajte v miestnom recyklatnom
kontajnerov na recyklaciu. Chraiite Zivotné zariadeni alebo sa obrat'te na obecny alebo
prostredie a zdravie ludi a recyklujte odpad z mestsky Urad.

elektrickych a elektronickych spotrebiCov.

Nelikvidujte spotrebi¢e oznacené symbolom
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ZA POPOLNE REZULTATE

Zahvaljujemo se vam, da ste izbrali ta izdelek AEG. Ustvarili smo ga, da bi vam zagotovili
dolgoletno brezhibno delovanje z inovativnimi tehnologijami, ki pomagajo poenostaviti
zZivljenje — s funkcijami, ki jih ne morete najti pri obi¢ajnih napravah. Prosimo, vzemite si
nekaj minut za branje, da ga kar najbolje izkoristite.

Obiscite nase spletno mesto za

Pridobitev nasvetov glede uporabe, broSure, odpravljanje tezav, servisne informacije
@ in informacije glede popravil:
www.aeg.com/support
g Registrirajte izdelek za vecjo uporabnost:
a/ www.registeraeg.com
Kupite dodatno opremo, potro$no blago in originalne nadomestne dele za vaso
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 INFORMACIIE. ...ttt ettt ettt et et e ee e, 286
2. VARNOSTNA NAVODILA. ...ttt ettt ettt ettt ee e e e, 287
B OPIS IZDELKA . ..ottt ettt et e et et e et et et ettt ereee e ee e 290
4. UPRAVLIALNA PLOSCA ..o ettt ettt ettt 291
5. PRED PRVO UPORABO. ...ttt et ee et et e et e et e e e e ee e 291
6. VSAKODNEVNA UPORABA. ..o oottt e ettt e e 292
7. CASOVNE FUNKCIJE ... oottt et ettt ettt ettt ettt ee e 293
8. UPORABA DODATNE OPREME . ......e ettt ettt e e eeee e 294
9. DODATNE FUNKCIJE ... ettt ettt ettt ettt ettt ee e 296
10. NAMIGT IN NASVET . oottt ettt ettt ettt et et ee et e e e e et eeeeeeeeeeeeeanes 296
11. VZDRZEVANUJE IN CISCENUE ... oottt ettt ee e ee e 310
12. ODPRAVLIANIE TEZAV....coe oottt ettt eee e ee e eeee e 313
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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 uporabljajo otroci od osmega leta naprej
ter osebe z zmanjSanimi telesnimi, Cutnimi ali razumskimi
sposobnostmi ali s pomanjkanjem izkusenj ter znanja le pod
nadzorom ali ¢e so dobile ustrezna navodila glede varne
uporabe naprave in ¢e se zavedajo nevarnosti, ki obstajajo.
Otroci, mlajSi od osem let, ter invalidi se ne smejo
priblizevati izdelku, ¢e niso pod nenehnim nadzorom.

- Preprecite, da bi se otroci igrali z napravo.

- Vso embalazo hranite zunaj dosega otrok in jo ustrezno
zavrzite.

- OPOZORILO: Ko naprava deluje ali se ohlaja, poskrbite, da
bodo otroci in hisni ljubljencki dovolj oddaljeni od nje.
Dostopni deli se med uporabo segrejejo.

- Ce ima naprava varovalo za otroke, ga je treba vklopiti.

- CiSCenja naprave in uporabniSskega vzdrzevanja na njej ne
smejo izvajati otroci brez nadzora.

1.2 Splosna varnostna navodila

- NamescCanje naprave in zamenjavo kabla lahko opravi le
strokovno usposobljena oseba.

- OPOZORILO: Naprava in dostopni deli se med uporabo
segrejejo. Pazite, da se ne dotaknete grelcev.

- Pripomocke ali posodo vedno odstranjujte iz pecice ali
postavljajte vanjo z zascitnimi rokavicami.

- Pred vzdrzevalnimi deli napravo izkljuCite iz napajanja.

- OPOZORILO: Pred zamenjavo zarnice mora biti naprava
izklopljena, da preprecite moznost udara elektricnega toka.
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- Ne uporabljajte, preden jo ne namestite v vgrajeno
strukturo.

Naprave ne Cistite s paro.

. Za CisCenje steklenih vrat ne uporabljajte grobih Cistilnih
sredstev ali ostrega kovinskega strgala, da ne poskodujete
stekla.

. Ce je napajalni kabel poskodovan, ga mora zamenjati
predstavnik proizvajalca, pooblas€enega servisnega centra
ali druga strokovno usposobljena oseba, da se izognete
nevarnosti elektricnega udara.

- Za odstranitev nosilcev reSetk najprej povlecite sprednji del
nosilcev reSetk in nato zadnjega od stranskih sten. Nosilce
reSetk namestite v obratnem zaporedju.

2. VARNOSTNA NAVODILA

2.1 Namestitev

OPOZORILO!
To napravo lahko namesti le
strokovno usposobljena oseba.

Odstranite vso embalazo.

Ne namescaijte ali uporabljajte
posSkodovane naprave.

UpoStevajte navodila za namestitev,
prilozena napravi.

Pri premikanju naprave bodite pazljivi, ker
je tezka. Vedno uporabljajte zascitne
rokavice in prilozeno obutev.

Naprave ne vlecite za rocaj.

Napravo namestite na varno in primerno
mesto, ki ustreza zahtevam za
namestitev.

Upostevajte predpisano najmanjso
razdaljo do drugih naprav in enot.

Pred namestitvijo pecice preverite, ali se
vrata neovirano odpirajo.

Naprava ima elektri¢ni hladilni sistem. Za
delovanje potrebuje elektricno napajanje.
Vgrajena enota mora ustrezati zahtevam
o stabilnosti po DIN 68930.

Sirina omarice 560 mm

Globina omarice 550 (550) mm

Visina sprednjega dela na- 594 mm
prave

Visina hrbtnega dela na- 576 mm
prave

Sirina sprednjega dela na- 595 mm
prave

Sirina hrbtnega dela napra- 559 mm
ve

Globina naprave 567 mm
Vgradna globina naprave 546 mm
Globina ob odprtih vratih 1027 mm
Najmanjsa velikost prezra- 560 x 20 mm
Cevalne odprtine. Odprtina

na dnu hrbtne strani

Dolzina napajalnega kabla. 1500 mm
Kabel v desnem vogalu na

hrbtni strani

Pritrdilni vijaki 4 x 25 mm

Najmanj$a viina omarice
(najmanjsa viSina omarice
pod delovno povrsino)

578 (600) mm

SLOVENSCINA 287



2.2 Elektriéna povezava

OPOZORILO!
Nevarnost pozZara in elektri¢nega
udara.

+ Elektri¢no priklju€itev mora opraviti
usposobljen elektricar.

» Naprava mora biti ozemljena.

» Preverite, ali so parametri s ploSCice 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 vtica in kabla.
Ce je treba kabel zamenjati, mora to storiti
osebje pooblas¢enega servisnega centra.

» Priklju¢ni kabli ne smejo priti v stik ali
blizino vrat naprave ali odprtine pod
napravo, Se posebej, ko naprava deluje ali
so vrata vroca.

» ZaScCita pred udarom elektricnega toka
izoliranih delov in delov pod elektricno
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.

+ Ce je omrezna vtiénica zrahljana, ne
vtikajte vtica.

» Ne vlecite za elektri¢ni prikljuéni kabel, ¢e
zelite izkljuciti napravo. Vedno povlecite
za vtic.

» Uporabite le prave izolacijske naprave:
odklopnike, varovalke (talilne varovalke
odvijte iz nosilca), zas¢itne naprave na
diferencni tok in kontaktorje.

+ Elektricna napeljava mora imeti izolacijsko
napravo, ki omogoca odklop naprave z
omrezja na vseh polih. Izolacijska
naprava mora imeti med posameznimi
kontakti minimalno razdaljo 3 mm.

* Naprava je dobavljena z vti¢em in
napajalnim kablom.

2.3 Uporaba
OPOZORILO!

Nevarnost poskodbe, opeklin in
elektricnega udara ali eksplozije.

288 SLOVENSCINA

* Naprava je namenjena samo za uporabo
v gospodinjstvu.

* Ne spreminjajte specifikacij te naprave.

» Prepri¢ajte se, da prezracevalne odprtine
niso blokirane.

* Med delovanjem naprave ne puscajte
brez nadzora.

« Napravo po vsaki uporabi izklopite.

* Pri odpiranju vrat naprave med njenim
delovanjem bodite previdni. |z naprave
lahko puhne vro¢ zrak.

* Naprave ne upravljajte z mokrimi rokami
ali ko je v stiku z vodo.

* Na odprta vrata ne pritiskajte s silo.

* Naprave ne uporabljajte kot delovno
povrsino ali za odlaganje.

* Vrata naprave odpirajte previdno.
Uporaba sestavin z alkoholom lahko
povzro¢i mesanico alkohola in zraka.

* Pri odpiranju vrat naprava ne sme priti v
stik z iskrami ali odprtim ognjem.

* V napravo, njeno blizino ali nanjo ne
postavljajte vnetljivih izdelkov ali mokrih
predmetov z vnetljivimi izdelki.

OPOZORILO!
Obstaja nevarnost Skode na
napravi.

« Da bi preprecili poskodbo ali spreminjanje
barve emajla:

— Ne postavljajte posode ali drugih
predmetov neposredno na dno
naprave.

— Ne postavljajte aluminijaste folije
neposredno na dno naprave.

— Ne dajajte vode neposredno v vroco
napravo.

— Ne puscajte mokre posode in hrane v
napravi, ko koncate s pripravo hrane.

— Bodite pri odstranjevanju ali
namescanju pripomockov previdni.

* Sprememba barve emajla ali nerjavnega
jekla ne vpliva na zmogljivost naprave.

« Za socne torte uporabite globok pekac.
Sadni sokovi povzro¢ajo madeze, ki so
lahko trajni.

* Naprava je namenjena le kuhanju. Ni je
dovoljeno uporabljati za druge namene,
npr. ogrevanje prostora.

« Jedi v pecici vedno pripravljajte pri zaprtih
vratih.

* Ce napravo namestite za plo§¢o omarice
(npr. vrata), poskrbite, da vrata med



delovanjem naprave ne bodo nikoli
zaprta. Za zaprto plo$¢o omarice se lahko
nakopi€ita toplota in vlaga ter povzrocita
nadaljnje poSkodbe naprave, ohisja ali tal.
Plo$¢e omarice ne zapirajte, dokler se po
uporabi naprava povsem ne ohladi.

2.4 Vzdrzevanje in ¢iS€enje

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 pooblasceni 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 CiSCenje ne uporabljajte
abrazivnih gistil, grobih gobic, topil ali
kovinskih predmetov.

» Ce uporabljate razprsilo za ¢iS¢enje
pecice, upostevajte varnostna navodila z
embalaze.

2.5 Notranja osvetlitev

OPOZORILO!
Nevarnost elektricnega udara.

» 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 sporo€anje informacij o
delovanju aparata. Niso namenjene za
uporabo drugje in niso primerne za sobno
razsvetljavo v gospodinjstvu

« Uporabite le zarnice z istimi
specifikacijami.

2.6 Servis

« Za popravilo naprave se obrnite na
pooblasc¢eni servisni center.

» Uporabljajte samo originalne nadomestne
dele.

2.7 Odstranjevanje

OPOZORILO!
Nevarnost poskodbe ali
zadusSitve.

» Napravo izkljucite iz napajanja.

* Odrezite elektricni priklju¢ni kabel tik ob
napravi in napravo zavrzite.

* QOdstranite zapah in na ta nacin
preprecite, da bi se otroci ali zivali zaprli v
napravo.
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3. OPIS IZDELKA
3.1 Splosni pregled

Upravljalna plos¢a
? g a n a a Gumb za funkcije pecice

= Skalsimbol napajan
o} O Lucka/simbol napajanja

(T\ Prikazovalnik
© ﬁl—v 8] Upravljalni gumb (za nastavitev
! Q] temperature)

% %@ 1 @ Prikazovalnik/simbol temperature
G — Sl Grelec

¥ /—\v

\ < __j Y E Lué

El Ventilator

Nosilci resetk, odstranljivi

Vboklina pecice - Posoda za CiS€enje z
vodo

Polozaji resetk

3.2 Pripomocki Globok pekaé

Mreza za pecenje

Za peko in pecenje ali kot posoda za zbiranje
mascobe.

Za posodo, modele, pecenke.

. . Teleskopska vodila
Pekac€ za pecivo ‘

T . Za preprostejSe vstavljanje in odstranjevanje
Za kolace in piSkote. pekadev 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.

O

Za nastavitev ¢asovne funkcije.

_I_

Za nastavitev ¢asa.

4.3 Prikazovalnik

A B

gA

g

5. PRED PRVO UPORABO

OPOZORILO!

Oglejte si poglavja o varnosti.

5.1 Pred prvo uporabo

A. Casovne funkcije
B. Programska ura

Pecica lahko med predgrevanjem oddaja neprijetne vonjave in dim. Poskrbite za

prezraGevanje prostora.

1. korak:

X

2. korak:

—

3. korak:

Nastavite uro.

Ocistite pecico.

co.

Predhodno ogrejte prazno peci-
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1. Pritisnite: @

2. +_ - pritisnite, da nastavite 2.
uro. Pritisnite: @
3. +_ - pritisnite, da nastavite

1. Iz pecice odstranite vso opremo 1.
in odstranljive nosilce resetk.
Pecico in pripomocke ocistite z
mehko krpo, toplo vodo in bla-
gim Ccistilom.

minute. Pritisnite: @

2.

Nastavite najviSjo temperaturo

za funkcijo: E]
Cas: 1 ura.
Nastavite najvi§jo temperaturo

za funkcijo:
Cas: 15 min.

Izklopite pecico in pocakajte, da se ohladi. Pripomocke in odstranljive nosilce resetk polozite v pecico.

6. VSAKODNEVNA UPORABA

OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

6.1 Nastavitev: Funkcija pec€ice

Funkcija peci-
ce

Uporaba

Konvencionalne
kuhe / Ci€enje z

Za peko in pecenje jedi na eni
visini.

Oglejte si poglavje »Vzdrzeva-
nje in CiS€enje« za dodatne in-
formacije o: Ci$&enju z vodo

1. korak: Obrnite gumb za funkcije pecice, da iz-
berete funkcijo pecice.

2. korak: Obrnite upravljalni gumb za izbiro tem-
perature.

3. korak: Po koncu pecenja obrnite gumbe v po-

lozaj za izklop, da izklopite pecico.

6.2 Funkcij pecice

Funkcija pe¢i-

0

Polozaj za izklop

Uporaba

Pecica je izklopljena.

vodo
Za peko tort s hrustljavim dnom
ter za vlaganje hrane.
Gretje spodaj
Za odtaljevanje Zivil (zelenjave
Y in sadja). Cas odtaljevanja je
odvisen od koli¢ine in velikosti

Odtaljevanje

zamrznjenih Zivil.

5]

Osvetlitev

Za vklop lugi.

N

Ta funkcija je zasnovana za var-
¢evanje z energijo med pece-

Vroéi zrak

Za socasno pec¢enje na do treh
visinah pecice in susenje Zivil.

Temperaturo nastavite za 20 -

40 °C nizje kot pri Konvencio-

nalne kuhe.

®

Funkcija pica

Za peko pice. Za mo¢no zape-
¢enost in hrustljavo dno.

[ i njem. Ko uporabljate to funkcijo,
Viazne jedi se lahko temperatura v pegici
razlikuje od nastavljene. Mo¢
segrevanja se lahko zmanjsa.
Za dodatne informacije si oglejte
poglavje »Dnevna uporabac,
Opombe: Vlazne jedi.
v Za pecenje tankih Zivil na zaru
in popekanje kruha.
Zar
— Za pecenje velikih kosov mesa
Y ali perutnine s kostmi na eni vi-
Sini. Za gratiniranje in dodatno
Turbo grill zapedenost.
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Lu€ lahko med nekaterimi
funkcijami pecice pri nizji

temperaturi od 60 °C samodejno

ugasne.



6.3 Opombe glede: Vlazne jedi

Ta funkcija je bila uporabljena za skladnost z
razredom energijske uc€inkovitosti in
zahtevami glede okoljske primernosti v
skladu z EU 65/2014 in EU 66/2014.
Testiranja v skladu z EN 60350-1.

Med pecenjem morajo biti vrata pecice
zaprta, da se funkcija ne prekine in pecica
deluje z najvecjo energijsko ucinkovitostjo.

7. CASOVNE FUNKCIJE

7.1 Casovne funkcije

Za navodila za kuhanje si oglejte

poglavje »Namigi in nasveti«, Vlazne jedi. Za
splosna priporocila za varCevanje z energijo
si oglejte poglavje »Energijska ucinkovitost«,
Var&evanje z energijo.

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

Sprememba: Ura

@ - utripa, ko pecico prikljucite na elektricno omrezje, ¢e pride do izpada elektricne energije ali ko programska

ura ni nastavljena.

1. korak: + - pritiskajte. @ - zaCne utripati.

2. korak: + , - pritisnite za nastavitev ¢asa.

Po priblizno petih sekundah se utripanje konc¢a, prikazovalnik pa prikazuje ¢as.

@ - pritiskajte za spremembo Casa. @ - zaéne utripati.

Nastavitev: Trajanje

1. korak: Nastavite funkcijo pecice in temperaturo.
2. korak: @ - pritiskajte. |9| - zacne utripati.
3. korak:

+ , - pritisnite za nastavitev trajanja.

Na prikazovalniku se prikaze: I_)l

|9| - utripa ob poteku nastavljenega ¢asa. Oglasi se zvocni signal in pecica se izklopi.
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Nastavitev: Trajanje

4. korak: Signal lahko izklopite s pritiskom poljubne tipke.

5. korak: Obrnite gumbe v polozaj za izklop.

Nastavitev: Odstevalna ura

1. korak: @ - pritiskajte. Q - zaéne utripati.

2. korak: —_ - T
ora + s - pritisnite za nastavitev Casa.

Funkcija se samodejno zaZzene po petih sekundah.
Ko nastavljen ¢as potece, se oglasi zvocni signal.

3. korak: Signal lahko izklopite s pritiskom poljubne tipke.

4. korak: Obrnite gumbe v polozaj za izklop.

Preklic: Casovne funkcije

1. korak:
ora @ - pritiskajte, dokler ne za¢ne utripati simbol ¢asovne funkcije.

2. korak: Pritisnite in drzite: — .
Casovna funkcija se po nekaj sekundah izklopi.

8. UPORABA DODATNE OPREME

Visok rob okrog mreze preprecuje zdrs

OPOZORILO! posode.

Oglejte si poglavja o varnosti.
8.1 Vstavljanje opreme

Majhna zareza na vrhu poveca varnost.
Zareze so tudi varovala pred prevracanjem.

Mreza za pecenje:
MreZo potisnite med vodili nosilca reSetk .
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Peka¢ za pecivo /Globok peka¢:
Pekac potisnite med vodili nosilca resetk.

—

Mreza za pecenje, Pekac za pecivo /Globok pe-
kac:

Pekac potisnite med vodili nosilca reSetk in mrezo
za pecenje na vodilih zgoraj.

=
=

M

8.2 Uporaba teleskopskih vodil

Teleskopskih vodil ne oljite.

Mreza za pecenje:
MreZo postavite na teleskopski vodili.

Preden zaprete vrata pecice, preverite, ali ste
teleskopski vodili popolnoma potisnili v
notranjost pecice.

Globok pekac:
Globok pekac postavite na teleskopski vodili.
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Mreza za pecenje in globok pekac skupaj:
MreZo za pecenje in globok peka¢ postavite skupaj
na teleskopski vodili.

9. DODATNE FUNKCIJE

9.1 Ventilator za hlajenje

Ko pecica deluje, se samodejno vklopi
ventilator za hlajenje, ki ohranja povrsine

10. NAMIGI IN NASVETI

OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

10.1 Priporocila za pec¢enje

®

pedice hladne. Ce pegico izklopite, lahko
ventilator za hlajenje $e naprej deluje, dokler
se pecica ne ohladi.

Temperature in asi pe€enja v razpredelnicah so le smernice. Odvisni so od recepta, kakovosti in koli¢ine upo-

rabljenih sestavin.

Lastnosti vase pecice so lahko drugaéne, kot so bile lastnosti prejSnje. V spodnjih razpredelnicah so prikazane
priporo¢ene nastavitve za temperaturo, ¢as pecenja in poloZaj reSetk za dolocene vrste hrane.
Ce za dolocen recept ne najdete nastavitev, poiscite podobne.

10.2 Notranja stran vrat
Na notranji strani vrat se nahajajo:

+ Stevilke polozajev resetk.

» informacije o funkcijah pecice,
priporoCenih polozajih resetke in
temperaturah za jedi.

10.3 Peka

Za prvo peko uporabite nizjo temperaturo.

296 SLOVENSCINA

Cas peéenja lahko podalj$ate za 10-15
minut, ¢e pecete na vec¢ kot enem polozZaju
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.



10.4 Nasveti za peko

Rezultati peke Mozen vzrok Resitev
Kola¢ spodaj ni dovolj pe¢en.  Polozaj reSetke ni pravi. Kola¢ prestavite nizje.
Kola¢ se je sesedel in je vla- Temperatura pecice je previsoka. Naslednji¢ nastavite nekoliko nizjo tempe-
Zen ali neenakomerne sesta- raturo pecice.
ve.
Temperatura pecice je previsoka in  Naslednji¢ nastavite daljSi ¢as pecenja in
Cas pecenja prekratek. nizjo temperaturo.
Kolag je presuh. Temperatura pecice je prenizka. Naslednji¢ nastavite visjo temperaturo pe-
Cice.
Predolg ¢as pecenja. Naslednji¢ nastavite krajsi ¢as pecenja.
Kola¢ se ni enakomerno spe-  Temperatura pecice je previsoka in  Naslednji¢ nastavite dalj$i ¢as pecenja in
kel. ¢as pecenja prekratek. nizjo temperaturo.
Biskvitno testo ni enakomerno po-  Naslednji¢ enakomerno porazdelite testo
razdeljeno. po pekadu.
Kolag ni pe€en v €asu, kot je Temperatura pecice je prenizka. Naslednji¢ nastavite nekoliko visjo tempe-
navedeno v receptu. raturo pecice.

10.5 Peka na enem nivoju

e B O Ik

V MODELIH (°C) (min.)

Kola¢ iz krhkega Vroci zrak 170 - 180 10-25 2
testa, Predhodno
ogrejte prazno pe-

¢ico.

Kola€ iz umeSane- Vroéi zrak 150 - 170 20-25 2
ga testa

Sarkelj / Briog Vroci zrak 150 - 160 50-70 1
Pesceni kola¢ / Vroci zrak 140 - 160 70-90 1
Sadni koladi

Skutna pogaca Konvencionalne kuhe 170 - 190 60 - 90 1

Uporabite tretji polozaj reSetk.
Uporabite funkcijo: VroCi zrak.
Uporabite pekac.

@ TORTE/PECIVO/KRUHKI @

(°C) (min.)
Kola¢ z drobljencem 150 - 160 20-40
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% TORTE/PECIVO/KRUHKI

O

(°C) (min.)
Sadni kola¢ (iz kvaSenega/umesanega testa), upora- 150 35-55
bite globok pekac.
Sadni kola¢ iz krhkega testa 160 - 170 40 - 80

Predhodno ogrejte prazno pecico.
Uporabite funkcijo: Konvencionalne kuhe.
Uporabite pekac.

@ TORTE/ @

PECIVO/KRUHKI (°C) (min.)

Rulada 180 - 200 10-20 3

RZeni kruh: najprej: 230 20 1
potem: 160 - 180 30-60

Maslen kola¢ z mandlji / 190 - 210 20-30 3

Sladko pecivo

Princeskini krofi / Eclair 190 - 210 20-35 3

Pletenica / Pleten kola¢ 170 - 190 30-40 3

Sadni kola¢ (iz kvasenega/ 170 35-55 3

umesanega testa), upora-

bite globok pekac.

Pecivo iz kvaSenega testa 160 - 180 40 - 80 3

z obcutljivimi nadevi (npr.

skuto, smetano, jajéno

kremo)

BozZi¢na Struca 160 - 180 50-70 2

Uporabite tretji polozaj reSetk.

% KEKSI LJ

(°C) (min.)
Piskoti iz krhkega testa Vroc€i zrak 150 - 160 10-20
Kruhki/Zeije, Predhodno Vroci zrak 160 10-25
ogrejte prazno pecico.
Piskoti iz umeSanega testa Vro¢i zrak 150 - 160 15-20
Pecivo iz listnatega testa, Vrodi zrak 170 - 180 20-30
Predhodno ogrejte prazno pe-
¢ico.
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2 s 5

O

(°C) (min.)
Piskoti iz kvasenega testa Vro¢i zrak 150 - 160 20-40
Makroni Vroci zrak 100 - 120 30-50
Beljakovo pecivo / Beljakovi Vroéi zrak 80 - 100 120 - 150
poljubcki
Kruhki/Zemlje, Predhodno Konvencionalne kuhe 190 - 210 10-25

ogrejte prazno pecico.

10.6 Narastki in gratinirane jedi

Uporabite prvi polozaj resetk.

Y

O

(°C) (min.)
Franc_oske Strucke s stoplje-  Vrodi zrak 160 - 170 15-30
nim sirom
Gratin. zelenjava, Predhodno Turbo grill 160 - 170 15-30
ogrejte prazno pecico.
Lazanja Konvencionalne kuhe 180 - 200 25-40
Ribji narastek Konvencionalne kuhe 180 - 200 30-60
Polnjena zelenjava Vro€i zrak 160 - 170 30-60
Sladki narastki Konvencionalne kuhe 180 - 200 40 -60
Narastek s testen. Konvencionalne kuhe 180 - 200 45 -60

10.7 Peka na ve¢ nivojih

Uporabite funkcijo: Vroc€i zrak.

% TORTE/

Uporabite pekace.

O

I

PECIVO °C min. . .
¢ ( ) 2 polozaja

Princeskini krofi / Eclair, 160 - 180 25-45 1/4

Predhodno ogrejte prazno

pecico.

Drobljenec 150 - 160 30-45 1/4
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TI/MAJHNE TOR- (°C) (min.) 2 polozai 3 polozaii
TICE/PECIVO/ polozaja polozajl
RULADE

Kruhki/Zemlje 180 20-30 1/4 -

Pigkoti 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

Makroni 100 - 120 40 - 80 1/4 -

Piskoti iz beljakov/ 80 - 100 130-170 1/4 -

Beljakovi poljubcki

10.8 Nasveti za pecenje
Uporabite posodo, ki je odporna na toploto.

Pusto meso pecite pokrito (uporabite lahko
aluminijasto folijo).

Velike kose mesa pecite neposredno v
pekacu ali na reSetki nad pekacem.

V pekac nalijte nekaj vode, da se mas¢obne
kapljice ne prizgejo.

S
¢

GOVEDINA

o=
—]

Meso po 1/2 do 2/3 €asa peke obrnite.

Meso in ribe pecite v vegjih kosih (s tezo
najmanj 1 kg).

Kose mesa med pecenjem veckrat prelijte z
lastnim sokom.

10.9 PeCenje mesa

Uporabite prvi polozaj reSetk.

O

CJ
(°C) (min.)
Dusena govedina 1-1,5kg Konvencionalne ku- 230 120 - 150
he
Goveja pecenka ali file,  na cm debeline Turbo grill 190 - 200 5-6

manj zapecen, Predhod-
no ogrejte prazno pecico.
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@ GOVEDINA

Y = O

(°C) (min.)
Goveja pecenka ali file, na cm debeline Turbo grill 180 - 190 6-8
srednje zapecen, Pred-
hodno ogrejte prazno pe-
¢ico.
Goveja pecenka ali file, na cm debeline Turbo grill 170 - 180 8-10

dobro zapecen, Pred-
hodno ogrejte prazno pe-
¢ico.

SVINJINA

Uporabite funkcijo: Turbo grill.

S
=
¢

O

(°C) (min.)
Plege / Vrat / Sunka 160 - 180 90 - 120
Kotleti / Rebrca 1-15 170 - 180 60 - 90
Mesna $truca 0,75 -1 160 - 170 50 - 60
ﬁvinjska kraca, predhodno ku- 0,75 -1 150 - 170 90 -120
ana

TELETINA

Uporabite funkcijo: Turbo grill.

S
=
3¢

O

(°C) (min.)
Telec¢ja peenka 1 160 - 180 90-120
Teledja kraca 15-2 160 - 180 120 - 150
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; JAGNJETINA

(. Uporabite funkcijo: Turbo grill.

Y

O

(kg) (°C) (min.)
Jagnjecje stegno / Pe¢ena 1-1,5 150 - 170 100 - 120
jagnjetina
Jagnjedji hrbet 1-15 160 - 180 40-60

@ DIVJACINA

%

(. Uporabite funkcijo: Konvencionalne kuhe.

O

(°C) (min.)
Hrbet / Zajcje stegno, 230 30 - 40
Predhodno ogrejte prazno
pecico.
Divjacinski hrbet 15-2 210-220 35-40
Divjacinsko bedro 1,56-2 180 - 200 60 - 90

@ PERUTNINA

(. Uporabite funkcijo: Turbo grill.

Y

O

(kg) (°C) (min.)
Perutnina, porcije 0,2 - 0,25 vsaka 200 - 220 30-50
Piscanec, polovica 0,4 - 0,5 vsaka 190 - 210 35-50
Pisc¢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
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@ PERUTNINA

o=
—]

CJ

Uporabite funkcijo: Turbo grill.

¥ ‘ D
N
(kg) (°C) (min.)
Puran 4-6 140 - 160 150 - 240
RIBA (DUSENA)
) Uporabite funkcijo: Konvencionalne kuhe.

%

O

(kg) (°C) (min.)
Cela riba 1-15 210 - 220 40 - 60
10.10 Hrustljavo pecivo s:Funkcija
pica ’%
¥ pizza
QI PIZZA 2 Pred pecenjem ogrejte prazno pecico.

Uporabite prvi polozaj resetk.

&5 O %

Uporabite drugi polozaj resetk.

5 O

(°C) (min.) (°C) (min.)
Tarti 180 - 200 40-55 Pizza, tanka, 200 - 230 15-20
Spinacni nara- 160 - 180 45-60 gpﬁrabgevg'°'
stek ok pekad.
Lotaringka $pe- 170 - 190 45-55 Pizza, debela 180 - 200 20-30
hovka / Svicar- Nevzhajan kruh 230 - 250 10-20
ska pita
N Pecivo iz listna- 160 - 180 45-55
Skutna pogaéa 140 - 160 60 - 90 tega testa
Zelenjavna pita 160 - 180 50 - 60 Oblozeni kruhki 230 - 250 12-20
Ruski pirogi 180 - 200 15-25
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10.11 Zar Postavite pekac na prvi polozaj reSetk za

L . .. zbiranje mascobe.
Pred pecCenjem ogrejte prazno pecico.

Pecite samo tanke kose mesa ali ribe.

Uporabite funkcijo: Zar

¥ o O Ik

(°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
cenka

Telecja pecenka 210 - 230 30-40 30-40 2
Jagnjedji hrbet 210 - 230 25-35 20-25 3
(k:ela riba, 0,5 kg - 1 210 -230 15-30 15-30 3/4

g

10.12 Zamrznjene hrane

444 ODTALJEVANJE

o=
—]

(. Uporabite funkcijo: Vroci zrak.

¥ O I

(°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
Pec. krom. v oblicah / Kroketi 220 - 230 20-35 3
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444 ODTALJEVANJE

o=
—]

%

Uporabite funkcijo: Vroci zrak.

O

(°C) (min.)

Prazen krompir 210 - 230 20-30 3
Lazanja / Kaneloni, svezi 170 - 190 35-45 2
Lazanja / Kaneloni, zamrznjeni 160 - 180 40 - 60 2
Pecen sir 170 - 190 20-30 3
Pis¢ancje perutnice 190 - 210 20-30 2

10.13 Odtaljevanje

Odstranite embalazo zivil in polozite Zivilo na
kroznik.

Hrane ne pokrivajte, saj se lahko zaradi tega
podaljSa Cas odtaljevanja.

Uporabite prvi polozaj resetk.

X @& O

Pri vecjih porcijah hrane na dno pecice
postavite obrnjen prazen kroznik. Hrano
polozite v globoko posodo, to pa postavite na
kroznik v pecici. Po potrebi odstranite nosilce
reSetk.

O ®

(kg) (min.) (min.)
Cas odtaljevanja Dodatni ¢as odta-
ljevanja

Piscanec 1 100 - 140 20-30 Obrnite po polovici Casa
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.

Torta 1.4 60 60 -

10.14 Ohranjanje
Uporabite funkcijo Gretje spodaj.

Uporabite le kozarce za vlaganje enakih

velikosti.
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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 vlaga.

Ko zacne tekocina v kozarcih po€asi 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.

& MEHKO SADJE @

(min.)
Cas kuhanja do za-
cetka vretja

Jagode / Borovnice / Mali- 35 - 45

ne / Zrele kosmulje
B O D

e @ O

NJAVA (min.) (min.)
Cas kuhanja Nadaljevanje
do zacetka pri 100 °C
vretja

Koleraba / Grah / 50 - 60 15-20

Belusi

10.15 Dehidriranja - Vro€i zrak

Pekac prekrijte s proti mas€obi odpornim
papirjem ali papirjem za peko.

Za boljSe rezultate pecico izklopite po
polovici Casa susenja, odprite vrata in za
dokoncanje susenja pustite, da se ohlaja ez
noc.

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
Zelisca 40-50 2-3

Nastavite temperaturo na 60 - 70 °C.

& SADJE

&)

—_
=3
=

TO IN KOSCI-  (min.) (min.)
CASTO SA-  Cas kuhanja Nadaljeva-
DJE do zacetka nje pri
vretja 100 °C
Breskve / Kutina/ 35 - 45 10-15
Slive
@ ZELE- @ @
NJAVA (min.) (min.)
Cas kuhanja Nadaljevanje
do zacetka pri 100 °C
vretja
Korenje 50 - 60 5-10
Kumare 50 - 60 -
Mes$ana zelenja- 50 - 60 5-10

va

Slive 8-10
Marelice 8-10
Jaboléni krhlji 6-8
Hruske 6-9
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10.16 Vlazne jedi - priporo€eni pripomocki

Uporabite temne in neodbojne pekace in posode. Bolje vsrkavajo toploto od svetlih barvnih in

odbojnih posod.

Posoda za pico

(S
Pekac za peko

Majhne posodice
za pecenje in ser-

viranje Model za testo za kolaé
Temen, neodbojen Temen, neodbojen Keramika - Temen, neodbojen
premer 8 cm, Visi-
premer 28 cm premer 26 cm na 5 cm premer 28 cm

10.17 Vlazne jedi

Za najboljSe rezultate upostevajte priporocila,
navedena v spodnji razpredelnici.

¥ = 8= E
\ o

(°C) (min.)
Buhtlji, 16 kosov Pekag ali prestrezna posoda 190 3 45-55
Pizza, zamrznjena, mreza za pecenje 190 2 45 - 50
0,35 kg
Rulada Pekac ali prestrezna posoda 180 2 45 - 55
Rjavcki (brownies) Pekac ali prestrezna posoda 180 2 55-60
Testo za kola¢ Model za testo za kola¢ na 180 2 40 - 50

mrezi za pe€enje
Posirana riba, 0,3 kg Pekac ali prestrezna posoda 180 3 25-35
Celariba, 0,2 kg Pekac ali prestrezna posoda 180 3 25-35
Ribji file, 0,3 kg Posoda za pico na mrezi za 180 3 40 - 50
pecenje

Posirano meso, 0,25 Pekag ali prestrezna posoda 190 3 40 - 50
kg
Saslik, 0,5 kg Pekac ali prestrezna posoda 190 3 35-45
Piskoti, 16 kosov Pekac ali prestrezna posoda 160 2 40 - 50
Makroni, 24 kosov Pekac ali prestrezna posoda 150 2 35-45
Mafini, 12 kosov Pekac ali prestrezna posoda 160 2 35-45
Slano pecivo, 20 ko- Pekac ali prestrezna posoda 170 2 35-45
sov
PiSkoti iz krhkega te-  Pekag ali prestrezna posoda 150 2 40 - 45

sta, 20 kosov
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O

(°C) (min.)
Kolacki, 8 kosov Pekac ali prestrezna posoda 170 2 35-45
Zelenjava, posirana, Pekac ali prestrezna posoda 180 3 45 - 55
0,4 kg
Vegetarijanska omleta Posoda za pico na mrezi za 190 3 40 - 50

pecenje

10.18 Informacije za preizkusevalne
institute
Preizkusi v skladu z: EN 60350, IEC 60350.

@PEKA NA ENEM NIVOJU. Peka v modelih

Y

(°C) (min.)
Biskvit brez mascob Vroéi zrak 140 - 150 35-50 2
Biskvit brez mas¢ob Konvencionalne kuhe 160 35-50 2
Jabol€na pita, 2 modela @ 20  Vrodi zrak 160 60 - 90 2
cm
Jabol¢na pita, 2 modela @ 20  Konvencionalne kuhe 180 70-90 1
cm

@PEKA NA ENEM NIVOJU. Drobno pecivo

Uporabite tretji polozaj resetk.

XX [

oc—
- D
(°C) (min.)

Masleni piskoti / Pecivo iz krhke-  Vrogi zrak 140 25-40
ga testa
Masleni piskoti / Pecivo iz krhke-  Konvencionalne kuhe 160 20-30
ga testa, Predhodno ogrejte praz-
no pedico.
Drobno pecivo, 20 kosov na pe-  Vrogi zrak 150 20-35

ka¢, Predhodno ogrejte prazno
pecico.
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%PEKA NA ENEM NIVOJU. Drobno pecivo
Uporabite tretji polozaj resetk.

O

XX [

(°C) (min.)
Drobno pecivo, 20 kosov na pe-  Konvencionalne kuhe 170 20-30
ka¢, Predhodno ogrejte prazno
pecico.

@PEKA NA VEC NIVOJIH. Drobno pecivo

¥ O

(°C) (min.)
Masleni piskoti / Pecivo iz Vroéi zrak 140 25-45 1/4
krhkega testa
Drobno pecivo, 20 kosov na Vrodi zrak 150 23-40 174
pekac, Predhodno ogrejte
prazno pecico.
Biskvit brez mas¢ob Vrogi zrak 160 35-50 1/4

@HR

=]

$55

Prazno pecico pet minut predhodno segrevajte.

H))
Zar z najvi$jo nastavitvijo temperature.

% 5 0

(min.)
Popecen kruh Zar 1-3 5
Goveji zrezek, Obrnite po polovici Zar 24 - 30 4

Casa priprave.
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11. VZDRZEVANJE IN CISCENJE

OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

11.1 Opombe glede ¢iS€enja

< Sprednji del pecice odistite z mehko krpo, toplo vodo in blagim &istilom.

Za CisS¢enje kovinskih povrsin uporabite Gistilno raztopino.

Madeze ocistite z blagim &istilnim sredstvom.

Cistilna sredstva

¢_ Pecico ocistite po vsaki uporabi. Nakopi¢ena mas¢oba ali drugi ostanki lahko povzroéijo po-
— Zar.
D Hrane ne shranjujte v pecici dlje kot 20 minut. Po vsaki uporabi notranjost posusite z mehko
Vsakodnevna  Krpo.
uporaba
Y Vso opremo ocistite po vsaki uporabi in pustite, da se posusi. Uporabite mehko krpo s toplo
<+, vodo in blago ¢istilno sredstvo. Pripomockov ne pomivajte v pomivalnem stroju.
Pripomockov s premazom proti prijemanju ne Cistite z abrazivnimi Cistilnimi sredstvi ali ostri-
mi predmeti.
Pripomocki

11.2 Odstranjevanje: nosilcev
reSetk

Pred zacetkom cCiS¢enja pecice odstranite
nosilce reSetk.

1. korak: Izklopite pecico in pocakajte, da se

ohladi. "[
2. korak: Sprednji del nosilca resetke povlecite
stran od stranske stene.
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3. korak: Zadniji del nosilca reSetke potegnite s
stranskih sten in ga odstranite.
4. korak: Nosilce reSetk namestite v obratnem

zaporedju.
Zadrzevalni zati¢i na teleskopskih vo-
dilih morajo biti obrnjeni napre;j.

1 ‘ _/_///_—_:a
/OL‘ — =\

11.3 Uporaba: Ciséenje z vodo

Ta postopek CiS€enja uporablja vlago za
odstranjevanje preostalih delcev mascobe in
hrane iz pecice.

4. korak: Pecica naj deluje 30 minut.
5. korak: Izklopite pecico.
6. korak: Pocakajte, da se pecica ohladi. Notra-

njost posusite z mehko krpo.

1. korak: V vboklino pecice nalijte vodo: 300 ml.
2 koraki o vite funkeijo: . 11.4 Odstranjevanje: Zar
3. korak: Nastavite temperaturo na 90 °C. OPOZORILO!
Obstaja nevarnost opeklin.

1. korak: Ce Zelite ogistiti pecico, jo izklopite in po-

Cakajte, da se ohladi.

Odstranite nosilce reSetk.
2. korak: Zar previdno povlecite navzdol. Povlecite

naprej proti vzmeti in iz dveh nosilcev.

Zar lahko spredaj snamete in spustite.
3. korak: Strop pecice odistite s toplo vodo, mehko

krpo in blagim &istilnim sredstvom. Pusti-

te, da se posusi.
4. korak: Zar namestite v obratnem zaporedju.
5. korak: Namestite nosilce resetk.

11.5 Odstranjevanje in namescanje:
vrat

Za CisCenje lahko odstranite vrata in notranje
steklene plosce. Stevilo steklenih plos¢ je
razli¢no za razlicne modele.

OPOZORILO!
Vrata so tezka.

POZOR!

S steklom ravnajte previdno,
zlasti okoli robov sprednje
plosce. Steklo lahko poci.
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1. korak

: Povsem odprite vrata.

2. korak

: Do konca pritisnite vpenjalni ro€ici

(A) na tecajih.

3. korak:

Zaprite 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:

Primite okvir vrat (B) na zgornjem
robu vrat na obeh straneh in pritisni-
te navznoter, da sprostite zaponko.

5. korak:

Okvir vrat potegnite k sebi in ga od-
stranite.

6. korak:

Steklene plosce vrat primite na
zgornjem delu eno za drugo in jih
potegnite navzgor iz vodila.

7. korak:

Stekleno plosc¢o ocistite z vodo in
milom. Stekleno plos¢o temeljito
osusite. Steklenih plo$¢ ne pomivaj-
te v pomivalnem stroju.

8. korak:

Po ¢iS€enju ponovite zgornje korake
v obratnem zaporedju.

9. korak

: Najprej vstavite manj$o plo$co, nato pa vecjo in vrata.

Poskrbite, da boste steklene plosce vstavili pravilno, drugace se lahko povrsina vrat pregreje.

11.6 Zamenjava: Luéi

OPOZORILO!
Nevarnost elektricnega udara.
Zarnica je lahko vroca.

Pred zamenjavo zarnice:

1. korak: 2. korak: 3. korak:
Izklopite pecico. Poc¢akajte, da se Pecico izkljucite iz napajanja. Na dno pecice polozite krpo.
pecica ohladi.

312 SLOVENSCINA



Zgornja Zarnica

1. korak: Obrnite steklen pokrov in ga odstranite.
AN
2. korak: Ocistite steklen pokrov.
3. korak: Zarnico zamenjaijte z ustrezno Zarnico, odporno proti visoki temperaturi 300 °C.
4. korak: Namestite steklen pokrov.

12. ODPRAVLJANJE TEZAV

OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.

12.1 Kaj storite v primeru ...

V vseh primerih, ki niso vklju€eni v to
razpredelnico, se obrnite na pooblasceni
servisni center.

Tezava Preverite, e ...

Pecica se ne segreje. Je pregorela varovalka.

Prislo je do izpada elek-
tricnega toka. Nastavite
cas.

Na prikazovalniku se pri-
kaze »12.00«.

Priporoéamo, da podatke zapiSete sem:

Ime modela (MOD.)

Tezava Preverite, Ce ...

Lu€ ne sveti. Je lu¢ pregorela.

12.2 Servisni podatki

Ce resitve tezave ne morete najti sami, se
obrnite na prodajalca alipooblas¢en servisni
center.

Potrebni podatki za servisni center se
nahajajo na ploscici za tehni¢ne navedbe.
PloScica za tehni¢ne navedbe se nahaja na
sprednjem okviru notranjosti pecice. PloSCice
za tehnicne navedbe ne odstranjujte iz
notranjosti pecice.

Stevilka izdelka (PNC)

Serijska Stevilka (S.N.)

13. ENERGIJSKA UCINKOVITOST

13.1 Informacije o izdelku in informacijski list o izdelku*

Ime dobavitelja

AEG
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Identifikacija modela

BES331110B 944187812
BES331110M 944187808

Indeks energijske ucinkovitosti

95.3

Razred energijske ucinkovitosti

A

Poraba energije pri standardni obremenitvi ter obi¢ajnem nacinu

0.99 kWh/cikel

Poraba energije pri standardni obremenitvi in nacinu z ventilato-

riem

0.81 kWh/cikel

Stevilo prostorov za peko

1

Toplotni vir

Elektrika

Prostornina

711

Vrsta pecice

Vgradna pecica

Teza

BES331110B 33.5 kg

BES331110M 33.5kg

* Za Evropsko unijo glede na predpisa EU 65/2014 in 66/2014.
Za Belorusijo glede na STB 2478-2017, dodatek G; STB 2477-2017, prilogi A in B.

Za Ukrajino glede na 568/32020.

Razred energijske ucinkovitosti ne velja za Rusijo.

EN 60350-1 - Gospodinjski aparati za kuhanje z elektriko - 1. del: Stedilniki, pecice, parne pecice in zari - Postop-

ki za merjenje uCinkovitosti delovanja.

13.2 Varéevanje z energijo

Poskrbite, da bodo vrata med delovanjem
pecice zaprta. Vrat pecCice med pecenjem ne
odpirajte prepogosto. Poskrbite, da bo tesnilo
vrat Cisto, in preverite, da je dobro
namesceno.

Pecica ima funkcije, ki vam
pomagajo varcevati z energijo
med vsakodnevnim pecenjem.

Uporabljajte kovinsko posodo za boljSe
varéevanje z energijo.

Ko je mogoce, pecice ne segrevajte pred
pecenjem.

Presledki med pecenjem vec jedi naj bodo
&im krajsi.

Priprava hrane z ventilatorjem

Ko je mogoce, uporabljajte funkcije pecice z
ventilatorjem, da prihranite energijo.
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Akumulirana toplota

Pri pecenju, daljSem od 30 minut, tri do 10
minut pred potekom ¢asa pecenja znizajte
temperaturo pecice na najnizjo stopnjo.
Akumulirana toplota v pecici $e napre;j
omogoca pecenje.

Z akumulirano toploto pogrejte ostale jedi.

Ohranjanje jedi toplih

Ce zelite uporabiti akumulirano toploto in
ohraniti topel obrok, izberite najnizjo mozno
nastavitev temperature.

Vlazne jedi
Funkcija je zasnovana za varCevanje z
energijo med pecenjem.



14. SKRB ZA OKOLJE

Reciklirajte materiale, ki jih oznacuje simbol

L/:X Embalazo odlozite v ustrezne zabojnike
za reciklazo. Pomagaijte zas¢ititi okolje in
zdravije ljudi ter reciklirati odpadke elektri¢nih
in elektronskih naprav. Naprav, oznacenih s

simbolom E ne odstranjujte z
gospodinjskimi odpadki. Izdelek vrnite na
krajevno zbiraliS¢e za recikliranje ali se
obrnite na obg&inski urad.

SLOVENSCINA
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