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ZA SAVRSENE REZULTATE

Zahvaljujemo vam $to ste odabrali ovaj AEG proizvod. Proizveli smo ga kako bi vam
pruzio godine besprijekornog rada, s inovativnim tehnologijama koje Zivot €ine
jednostavnijim - svojstva koja ne mozete pronaci kod obi¢nih uredaja. Molimo vas da
odvojite nekoliko minuta za Citanje kako biste dobili ono najbolje od njega.

Posjetite nasu internetsku stranicu za:

Dobivanje savjeta o koristenju, rieSavanje problema, broSure i informacije o servisu i
@ popravcima:
www.aeg.com/support
g Registrirajte svoj proizvod za bolju uslugu:
a/ www.registeraeg.com
Kupujte dodatnu opremu, potro$ni materijal i originalne rezervne dijelove za svoj
uredaj:
www.aeg.com/shop

KORISNICKA SLUZBA | SERVIS

Obavezno koristite originalne rezervne dijelove.

Prilikom kontaktiranja ovlastenog servisnog centra neka vam pri ruci budu sljedeci
podaci: Model, PNC, serijski broj.

Informacije mozete pronaci na natpisnoj 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 procitajte
isporu¢ene upute. Proizvodac nije odgovoran za bilo kakvu
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ozljedu ili oStecenje koiji su rezultat neispravnog 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 mogucénosti ili
osobe koje ne raspolazu iskustvom ili znanjem ako su pod
nadzorom osobe odgovorne za njihovu sigurnost i rade po
uputama koje se odnose na sigurno koristenje uredaja te
razumiju uklju¢ene opasnosti. 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 vrudi 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.

- 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.
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. Za CiS¢enje uredaja ne upotrebljavajte uredaje za parno
Cis¢enje.

- Nemoijte 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 osteéen, 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 predniji dio
vodilice, a zatim straznji dio dalje od bocnih stijenki. Vodilice
polica vratite na mjesto obrnutim redoslijedom.

2. SIGURNOSNE UPUTE

2.1 Instalacija

Visina prednje strane ure- 594 mm
UPOZORENJE! daja
Samo }.(Ya“f'(f'rana QSOba smie Visina straznje strane ure- 576 mm
postaviti ovaj ureda;. daja

« Qdstranite svu ambalazu. Sirina prednje strane ure- 549 mm

+ Ne postavljajte i ne koristite oSteceni daja
Ur?daJ- o Sirina straZnje strane ure- 548 mm

+ Slijedite upute za postavljanje isporucene daja
s uredajem. - -

* Prilikom pomicanja uredaja uvijek budite Dubina proizvoda 567 mm
pazljivi jer je uredaj tezak. Uvijek nosite Ugradna dubina uredaja 546 mm
zastitne rukavice i zatvorenu obucu. , - -

. < < Dubina s otvorenim vratima 1017 mm

» Uredaj ne povlacite za rucku.

» Ugradite uredaj na sigurno i prikladno Minimalna veli¢ina ventila- 550 x 20 mm
mjesto koje udovoljava zahtjevima cijskog otvora. Otvor smje-
instalacije. Sten na dnu straznje strane

* Odrzavajte minimalnu udaljenost od Duzina prikljuénog kabela. 1500 mm
drugih uredaja i kuhinjskih elemenata. Kabel je smjesten u des-

» Prije montaze provijerite otvaraju li se nom kutu straznje strane
vrata pecnice bez ogranicenja. Vijci za montazu 4 x 12 mm

Uredaj je opremljen elektricnim sustavom
hladenja. Mora se koristiti s elektri¢nim
napajanjem.

» Ugradena jedinica mora zadovoljavati

2.2 Spajanje na elektri€nu mrezu

uvjete o stabilnosti DIN 68930. UPOZORENJE!
Opasnost od pozara i strujnog
Minimalna visina ormariéa 600 (600) mm udara.

(Minimalna visina ormari¢a . . - -
ispod radne ploge) » Svako povezivanje s elektricnom mrezom
treba izvrsiti kvalificirani elektricar.

550 mm » Uredaj mora biti uzemljen.
605 (580) mm

Sirina ormarica

Dubina ormari¢a
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Provijerite 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
pricvrS¢ena na takav nacin da se ne moze
ukloniti bez alata.

Utika¢ kabela napajanja ukljucite u
uti€nicu tek po zavrSetku postavljanja.
Provijerite postoji li nakon montaze pristup
utikacu.

Ako je utinica labava, nemojte
prikljucivati utikac.

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

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

ElektriCna instalacija mora imati izolacijski
uredaj koji vam 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

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

Ovaj uredaj namijenjen je iskljucivo
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 vruéa 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 doéi 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 ostecenije ili gubitak

boje emaijla:

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

— ne stavljajte aluminijsku foliju izravno
na dno u unutradnjosti uredaja.

— ne stavljajte vodu izravno u vruci
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.

Za vrlo vlazne kolace koristite duboku

posudu. Voéni 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 os$tecenje uredaja, ormari¢a u

kojem se nalazi ili poda. Ne zatvarajte

plo¢u namjestaja dok se uredaj potpuno

ne ohladi nakon uporabe.
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2.4 Odrzavanje i ¢iSéenje

UPOZORENJE!
Postoji opasnost od ozljede,
vatre ili oStecenja uredaja.

+ Prije odrzavanja uredaj 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 ostecene. Obratite se ovlastenom
servisnom centru.

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

+ Uredaj redovito ocistite kako biste
sprijecili propadanje materijala povrsine.

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

» Ako koristite rasprSivac za CiS¢enje
pecénice, slijedite sigurnosne upute na
ambalazi.

2.5 Unutarnje osvjetljenje

UPOZORENJE!
Opasnost od elektricnog udara.

3. OPIS PROIZVODA
3.1 Op¢i pregled
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- Sto se ti¢e zarulje(a) unutar ovog
proizvoda i rezervnih zarulja koje se
prodaju zasebno: Ove Zarulje namijenjene
su da izdrze ekstremne fizi¢ke uvjete u
kuc¢anskim 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
kucanstvu.

« Koristite samo Zarulje s istim
specifikacijama.

2.6 Usluga

« Za popravak uredaja kontaktirajte
ovlasteni servis.

» Koristite samo originalne rezervne
dijelove.

2.7 Odlaganje

UPOZORENJE!
Opasnost od ozljede ili gusenja.

« IskopcCajte uredaj iz napajanja.

» Odrezite kabel napajanja blizu uredaja i
odlozZite ga.

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

Upravljacka ploc¢a

Regulator funkcija pecnice
Svjetlo/simbol napajanja

Zaslon

Okretni programator (za temperaturu)
Indikator/simbol temperature

Grijac

Zarulja

Ventilator

Nosac polica, uklonjivo
Udubljenje u unutrasnjosti -
GisScenje vodom

Polozaiji police

BEERE SRR

Spremnik za



3.2 Dodatna oprema

Mreza za pecenje

Za posude za kuhanje, kalupe za pecenje
kolaCa i mesa.

Pekac€ za pecivo

Za torte i biskvite.

4. UPRAVLJACKA PLOCA

4.1 Uvlacive tipke

Za pocetak koristenja uredaja pritisnite tipku.

Tipka se izvlaci.

4.2 Polja senzoraltipke

Plitica za rostiljanje/pecenje

Za pecenje kolaca i mesa ili kao plitica za

sakupljanje masnoce.

Sklopive vodilice

LakSe umetanje i uklanjanje plitica i mreze za

pecenje.

—_— Postavljanje vremena.

Za postavljanje funkcije sata.

+ Postavljanje vremena.
4.3 Zaslon
A B A. Funkcije sata
| B. Tajmer
gmm) gmm)  gmm)ogum
A BRER o

HRVATSKI
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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.

&

55

1. korak 2. korak 3. korak
Postavite sat Ocistite pecnicu Prethodno zagrijte praznu pecni-
cu
1. Pritisnite: @ 1. lzvadite vsav prlbor i sv’e gklonjl- 1. Postavite maksimalnu tempera-
ve nosace polica iz pecnice. . \z]
+ —_ . PV o turu za funkciju: =.
2. , - pritisnite za postavlja- 2. Pecnicu i pribor oCistite mekom Vrijleme: 1 h
nje sati. Pritisnite: @ krpom,vmlakom vodom i blagim 2. Postavite maksimalnu tempera-
deterdZzentom.

3. + - pritisnite za postavlja-
nje minuta. Pritisnite: @

turu za funkciju: .

Vrijeme: 15 min.

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

6. SVAKODNEVNA UPORABA

UPOZORENJE! 6.2 Funkcije pecénice

Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

Funkcija pecni- Aplikacija

Pecnica je isklju¢ena.

Za ukljugivanje svjetla.

e - ce
6.1 Kako postaviti: Funkciju
peénice 0
Polozaj "Isklj."
1. korak Okrenite regulator funkcija pe¢nice za
odabir funkcije peénice. Pu
2. korak Okrenite kontrolni regulator za odabir M
temperature. Osvjetlienje unu-
tradnjosti
3. korak Kad kuhanje zavrsi, da biste iskljucili
pecnicu, okrenite regulatore na polozaj
isklju¢eno.
Vruéi zrak

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

Postavite temperaturu 20 -

40 °C nize nego za funkcijuKon-
vencionalno pecenje.
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Funkcija pec¢ni- Aplikacija Funkcija pec¢ni- Aplikacija
ce ce
Za pecenje pizze. Za intenzivno v Za pecenije velikih koljenica ili
(Y) tamnjenje i hrskavo dno. ? peradi s kostima na jednom po-
—_— loZaju police. Za pripremu zape-
Funkcija za pizzu Turbo rostilj &enih jela i tamnjenje.
— Za pecenje i przenje hrane na . L
jednom polozaju police. Svjetlo se moze iskljuciti
— automatski na temperaturi ispod
Konvencionalno 60 °C tijekom nekih funkcija
pecenje pecnice
Za pecenje kolaca s hrskavijom
— donjom stranom i konzerviranje 6.3 Napomene o: Vlazno peéenje
— namirnica.
Donji grija Ova funkcija koristena je za uskladivanje s
Za odmrzavanje hrane (povréa i razredom energetske ucinkovitosti i
m voca). Vrijeme odledivanja ovisi zahtjevima ekoloskog dizajna u skladu s EU
) o kolicini i veli€ini smrznutih na- 65/2014 i EU 66/2014. Ispitivanja prema EN
Odmrzavanje mirnica. 60350-1
| ¥ IStLLéTJk:EZrn?Zr?'\QLeon: Jﬁjﬁzn_a Vrata peénice moraju biti zatvorena tijekom
¢ gle 1a. pecenja tako da se funkcija ne ometa i da

Kad koristite tu funkciju, tempe-
ratura u unutrasnjosti moze se
razlikovati od postavljene tem-
perature. Koristi se preostala to-
plina. Snaga zagrijavanja moze
se smanjiti. Za viSe informacija
pogledajte poglavlje "Svakod-
nevna uporaba", Napomene o:
Vlazno pecenje.

Vlazno pecenje

Za rostiljanje tankih komada
hrane i pripremu tosta.

Rostilj

7. FUNKCIJE SATA

7.1 Funkcije sata

Funkcija sata

9]

Aplikacija

pecnica radi s najviSom mogu¢om
energetskom ucinkovitoScu.

Za upute za kuhanje pogledajte poglavlje
"Savjeti i preporuke", Vlazno pecenje. Za
opcée preporuke za ustedu energije
pogledajte poglavlje "Energetska
ucinkovitost", USteda energije.

Za postavljanje, promjenu ili provjeru vremena.

Vrijeme
Ial Za postavljanje duljine rada pecénice.
Trajanje
[3 Za pos_ltavlja?je od_brojavanja. Ova_ _funkcija nema L_theca}'a_na lradl pg(’:nice.
Zvuéni alarm Funkciju mozete bilo kada postaviti, takoder i kad je pe¢nica isklju¢ena.

HRVATSKI
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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 —_ L
ora + - pritisnite za postavljanje sata.

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

@ - pritisnite viSe puta za promjenu vremena. @ - poCinje bljeskati.

Kako postaviti: Trajanje

1. korak Postavite funkciju i temperaturu peénice.
2. korak @ - pritisnite nekoliko puta. Iel - pocinje bljeskati.
3. korak + ~ - pritisnite za postavljanje trajanja.
Na zaslonu se prikazuje: |9|
|_)| - bljeska kada se postavljeno vrijeme zavrsi. Signal se oglasava i pe¢nica se iskljucuje.
4. korak Pritisnite bilo koju tipku za isklju¢ivanje signala.
5. korak Okrenite regulator u polozaj isklju¢eno.

Kako postaviti: Zvuéni alarm

1. korak @ - pritisnite nekoliko puta. Q - pocinje bljeskati.
2. korak + ~ - pritisnite za postavljanje sata.
Funkcija automatski pocinje nakon 5 s.
Po isteku postavljenog vremena, oglasava se zvu¢ni 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  pitsnite i drzite: —.
Funkcija sata iskljuuje se nakon nekoliko sekundi.

8. KORISTENJE PRIBORA

UPOZORENJE! 8.1 Umetanje dodataka
P_ogledajtc_e poglavlja sa Mala udubljenja na vrhu povecavaju
sigurnosnim uputama. sigurnost. Te udubine ujedno su i dodatna

mjera protiv prevrtanja. Visoki obod oko
police sprje€ava klizanje posuda s police.
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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

\

8.2 Uporaba sklopivih vodilica

Ne podmazuijte sklopive vodilice.

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

Prije zatvaranja vrata pecnice sklopive

vodilice obavezno gurnite u peénicu do kraja.

HRVATSKI
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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.

10.1 Preporuke za kuhanje

®

pecnice. Ako iskljuCite pecnicu, ventilator za
hladenje mozZe nastaviti s radom dok se
pecnica ne ohladi.

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 polozaj 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.

12 HRVATSKI

10.3 Pecenje
Za prvo pecenije koristite nizu temperaturu.

Vrijeme pecCenja moze se produziti 10 — 15
minuta ako kolace pecete na viSe polozZaja
polica.



Torte i pite se mozda neée ravnomjerno
zapeci ako ih pecete na razli¢itim razinama.
Nema potrebe mijenjati postavku

temperature ako dode do neravnomjernog
tamnjenja. Razlike ¢e se izjednacditi tijekom

pecenja.

10.4 Savjeti za pecenje tijesta i peciva

Rezultati pecenja tijesta i

peciva

Dno torte nije dovoljno pece-

no.

Moguci uzrok

Pogresan polozaj police.

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

Rjesenje

Tortu stavite na nizu policu.

Torta je upala i postala vlazna

ili prijesna.

Temperatura pecnice je previsoka.

Sljedec¢i put postavite malo nizu tempera-
turu pecnice.

Temperatura pecnice je previsoka,
a vrijeme pecenja je prekratko.

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

Kolag je presuh.

Temperatura pecnice je preniska.

Sljededi put postavite viSu temperaturu
pecnice.

Vrijeme pecenja je predugo.

Sljededi put postavite krace vrijeme pece-
nja.

Kola¢ se neravnomjerno pece.

Temperatura pecnice je previsoka,
a vrijeme pecenja je prekratko.

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

Tijesto za kola¢ nije ravnomjerno
rasporedeno.

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

Kolag nije gotov u vremenu
pecenja navedenom u recep-

tu.

Temperatura pecnice je preniska.

Sljededi put postavite malo viSu tempera-
turu pecnice.

10.5 Pecenje na jednom polozaju police

% PECE-

O Ik

NJE U KALUPI- (°C) (min)

MA

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

hodno zagrijte

praznu peénicu

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

jesto

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

Kola¢ od sira Konvencionalno pecenje 170 - 190 60 - 90 1

Koristite treéi polozaj police u pecnici.
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Koristite funkciju: Vruci zrak.
Koristite pliticu za pec€enje.

% 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
Voéne torte s prhkim tijestom 160 - 170 40 - 80

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

@ 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¢

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

Kolaéi 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.

e E D

(°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
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% KEKSI

=
LJ

O

(°C) (min)
Ustipci, prgtr_lodno zagrijte Vruéi zrak 170 - 180 20-30
praznu pecénicu
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 pecenje 190 - 210 10-25

grijte praznu pecnicu

10.6 PecCena i zapecena jela

Koristite prvi polozaj police u pecnici.

%

=
LJ

O

(°C) (min)
Baguette preliveni toplijenim  Vruéi 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
Riblji nabuijci Konvencionalno pec¢enje 180 - 200 30-60
Punjeno povrée Vruéi zrak 160 - 170 30-60
Slatki nabujci Konvencionalno pecenje 180 - 200 40 - 60
Zapecena tjestenina Konvencionalno pecenje 180 - 200 45 -60

10.7 Pecenje na viSe razina

Koristite funkciju: Vruéi zrak.

@ TORTE / KO-

O

Koristite plitice za pecenje.

I

LACI °C min
) (min) 2 polozaja
Princes krafne / Ekleri, 160 - 180 25-45 1/4
prethodno zagrijte praznu
pecnicu
Suhi drobljenac 150 - 160 30-45 1/4
HRVATSKI 15
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SITNI KOLACI/  (°C) (min) L. ..
KOLAG! / PECI- 2 polozaja 3 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

Kolagi¢i s bademima 100 - 120 40- 80 1/4 -

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

Puslice

10.8 Savjeti za pe€enje Nakon isteka 1/2 - 2/3 vremena pecenja

. . okrenite pecenje.
Koristite posude otporno na toplinu. . . _ .
. . . Peceno meso i riba u velikim komadima (1 kg
Peceno nemasno meso, prekriveno (mozete ili vige)

koristiti aluminijsku foliju). . .. .
Tijekom pecenja komade mesa prelijte

Velike komade mesa pecite izravno u plitici ili |y |astitim sokom nekoliko puta.
na mrezi za pe€enje postavljenom iznad
plitice. 10.9 Peéenje mesa

U pliticu ulijte malo vode kako biste sprijecili

sagorijevanje masnoce koja kapi. Koristite prvi polozaj police u pecnici.

@ GOVEDINA

Y = O

(°C) (min)
Pecenka u posudi 1-1,5kg Konvencionalno 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
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@ GOVEDINA

\ — =
4 = D

(°C) (min)
Govede pecenje ili filet,  po cm debljine Turbo rostilj 170 - 180 8-10

dobro pec¢eno, prethodno
zagrijte praznu pecnicu

SVINJETINA

S
=
¢

Koristite funkciju: Turbo rostil;.

(°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
@ TELETINA
a=m
(. Koristite funkciju: Turbo rostil;.

K

O

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

HRVATSKI

17



; JANJETINA

(. Koristite funkciju: Turbo rostil;.

Y

O

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

@ DIVLJAC

Y

(. Koristite funkciju: Konvencionalno pecenje.

O

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

Koristite funkciju: Turbo rostil;.
%
N\

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 25-35 160 - 180 120 - 150
Puretina 4-6 140 - 160 150 - 240
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RIBA, CIJELA (NA PARI)

Koristite funkciju: Konvencionalno pecenje.

> @ 83 O
2% 8=

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

10.10 Hrskavo peéenje s:Funkcija
za pizzu
= PIZZA

Predgrijte praznu pecnicu prije pece-

1 = &

Koristite drugi polozaj police u pec¢ni-

X B 0 v g o

(°C) (min)

Pite 180 - 200 40 - 55 (°C) (min)

Pita od $pinata 160 - 180 45 - 60 Pizza, tanka ko- 200 - 230 15-20
ra, koristite du-

Quiche Lorrai- 170 - 190 45-55 boki pladanj

ne / Pita od sira
Pizza, debela 180 - 200 20-30

Kola€ od sira 140 - 160 60 - 90 kora

Pita od povré¢a 160 - 180 50 - 60 Beskvasni kruh 230 - 250 10-20
Ustipci 160 - 180 45-55
Slani alzaski ko- 230 - 250 12-20
la¢
Pierogi (punjeni 180 - 200 15-25
jastucici)

10.11 Rostilj
Predgrijte praznu pec¢nicu prije pecenja.
Rostiljajte samo tanke komade mesa ili ribe.

Postavite pliticu na prvu policu, kako biste
prikupili masnocu.
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@ ROSTILJ
Koristite funkciju: Rostilj

¥ O O

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

Govede pecenje 210-230 30-40 30-40 2
Govedi filet 230 20-30 20-30 3
Svinje¢a rebra 210- 230 30-40 30-40 2
Teleca slabina 210-230 30-40 30-40 2
Janjeéi hrbat 210- 230 25-35 20-25 3
Riba, 0,5 kg - 1 kg 210-230 15-30 15-30 3

10.12 Zamrznuta hrana

444 ODLEDBIVANJE
B
E Koristite funkciju: Vruéi zrak.
¥ O
N\

o

(°C) (min)
Pizza, smrznuta 200 - 220 15-25 2
American pizza, smrznuta 190 - 210 20-25 2
Pizza, hladna 210-230 13-25 2
Pizza snack, smrznuta 180 - 200 15-30 2
Pomfrit, 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
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10.13 Odmrzavanje

Uklonite ambalazu s hrane i zatim hranu
stavite na tanjur.

Nemojte prekrivati hranu jer to produzava
vrijeme odledivanja.

Koristite prvi polozaj police u pecnici.

K O

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

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.
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. & @
o P VOCE BEZ KO-
Koristite samo posude za konzerviranje istih -
P I STICE (min)

dimenzija dostupnih na trzistu.

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

Koristite prvi polozaj police u pecnici.

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

Staklenke napunite jednoliko i zatvorite ih
obujmicom.

Staklenke se ne smiju medusobno dodirivati.

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

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

Postavite temperaturu na 160 - 170 °C .

Konzerviranje do
pocetka stvaranja
mjehuric¢a

Jagode / Borovnice / Mali- 35 - 45

ne / Zreli ogrozd

Broees O O

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

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

Sljive
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. O O

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

VRGE (min) (min) @) , @
Konzervira- Nastavak ku- POVRCE
nje do poéet- hanja pri (°C) (h)
ka_ stva_r:anja 100 °C Grah 60 - 70 6-8
mjehuriéa
Paprike 60-70 5-6
Mrkva 50 - 60 5-10
Povrée za juhu 60-70 5-6
Krastavci 50 - 60 -
Gljive 50 - 60 6-8
MijeSano povrée 50 - 60 5-10
za kiseljenje Zacinsko bilje 40 - 50 2-3
Korabica / Gra- 50 - 60 15-20

$ak / Sparoge

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

Za bolje rezultate zaustavite pe¢nicu na pola

vremena susenja, otvorite vrata i za
dovrsetak pustite da se osusi preko noci.

Za 1 posudu korstite treéi polozaj police u
pecénici.

Postavite temperaturu na 60 - 70 °C .

B voce O

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

10.16 Vlazno pecenje - preporuceni dodaci

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

boje i reflektiraju¢eg posuda.

Tava za pizzu

Posuda za pecenje

Ramekin posude

Kalup za flan

Tamni, nereflektirajuci

Promjer 28 cm Promjer 26 cm

Tamni, nereflektirajudi

Keramika . o
Promier 8 cm, visi- Tamni, n_ereflektlrajua
’ Promjer 28 cm
na5cm

10.17 Vlazno pecenje

Za najbolje rezultate slijedite preporuke
navedene u tablici ispod.
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¥ Ok

(°C) (min)
Stapidi od kruha, ukupno 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Jakobove kapice pec¢ene u skoljci 180 - 200 30-40 4
Riba u soli, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45 - 50 4
Riba u papiru za pecenje, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Amaretti (20; ukupno 0,5 kg) 170 - 180 40 - 50 3
Mrvi€asti kola¢ od jabuka 190 - 200 50 - 60 4
Cokoladni muffini (20; ukupno 0,5 kg) 160 - 170 35-45 3

10.18 Informacije za ustanove za
testiranje

Testovi prema: EN 60350, IEC 60350.

%PECENJE NA JEDNOJ RAZINI. Pecenje u kalupima

¥ 5 O E

(°C) (min)
Biskvit bez masnoce Vruéi zrak 140 - 150 35-50 2
Biskvit bez masnoce Konvencionalno pecenje 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 trec¢i polozaj police u pecnici.

O

XX [

(°C) (min)
Prhko tijesto / Prutici od tijesta Vruci zrak 140 25-40
Prhko tijesto / Prutiéi od tijesta, Konvencionalno pecenje 160 20-30
prethodno zagrijte praznu peénicu
Sitni kola€i, po 20 na plitici, pret-  Vruci zrak 150 20-35

hodno zagrijte praznu pe¢nicu
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%PECENJE NA JEDNOJ RAZINI. Keksi

Koristite treci polozaj police u pecnici.

XX [

(<)

O

(min)

Sitni kolaci, po 20 na plitici, pret-  Konvencionalno pecenje 170
hodno zagrijte praznu pe¢nicu

20-30

%PECENJE NA VISE RAZINA. Keksi
Q =
\ )

(°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

@ROéTILJ

555

Praznu pec¢nicu prethodno zagrijte 5 minuta.

H))
Rostilj na maksimalnoj postavci temperature.

¥ O

(min)
Tost Rostilj 1-3 5
Govedi biftek, okrenite na drugu Rostilj 24 -30 4
stranu nakon proteka polovice vre-
mena

11. ODRZAVANJE | CISCENJE

UPOZORENUJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.
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11.1 Napomene o €iS¢enju

<

Prednju stranu pecnice ogistite mekom krpom namoc¢enom u mlaku vodu i blagim deterdZen-
tom.

Za ¢is¢enje metalnih povrsina koristite otopinu za ¢iSc¢enje.

Sredstva za ¢is-
¢enje

Mrlje odistite blagim deterdzentom.

-

Unutradnjost pecnice ocistite nakon svake uporabe. Nakupljanje masti ili drugih ostataka
moze uzrokovati pozar.

[

Ne Cuvajte hranu u pecnici dulje od 20 minuta. Nakon svake uporabe osuSite unutrasnjost

Svakodnevna mekanom krpom.
uporaba
by 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.

224

Dodatna oprema

Ne ¢istite pribor s neprijanjaju¢im povr§inama pomocu abrazivnih sredstava za CiSéenje ili
predmeta s o$trim rubovima.

11.2 Kako ukloniti: Nosaci police

Kako biste ocistili
police.

pecnicu, skinite nosace

1. korak Iskljucite peénicu i pricekajte da se
ohladi.
2. korak Predniji dio nosaca police povucite da-

lje od boc¢ne stijenke.

3. korak Straznji dio nosaca police povucite s ] T
boéne stijenke i uklonite ga. 1/-5‘/;‘ AL
4. korak Nosace police vratite na mjesto obr- 0 -‘; % ]

nutim redoslijedom. () 2
Zatike za drzanje na sklopivim vodili-

=/ __
cama morate usmjeriti prema napri- }: \% 5|

jed.
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11.3 Kako koristiti: Ciséenje
pomocu vode

Ovaj postupak ¢iscenja koristi paru za
uklanjanje masnoce i ostataka hrane iz
pecnice.

4. korak Pustite peénicu da radi 30 min.
5. korak Iskljucite peénicu.
6. korak Pricekajte dok se peénica ne ohladi.

Unutrasnjost osusite mekanom krpom.

1. korak Ulijte vodu u udubinu u unutrasnjosti: 11.4 Kako ukloniti: Roétilj
300 ml. ' '
2. korak Postavite funkciju: |:, UPOZORENJE!
- 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 rostilja. Izvucite ga pre-
ma naprijed protiv pritiska opruge i izvu-
cite ga iz dva drzaca. Rostilj se savija.
3. korak Ocistite strop pec¢nice toplom vodom,
mekom krpom i blagim deterdzentom.
Pustite da se osusi.
4. korak Roétilj postavite obrnutim redoslijedom.
5. korak Postavite nosace polica.

11.5 Kako ukloniti i postaviti: Vrata

Mozete ukloniti vrata i unutarnje staklene
ploce da ih ocistite. Broj staklenih ploca je
razli¢it za razliite modele.

UPOZORENJE!
Vrata su teska.

OPREZ!

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

1. korak Potpuno otvorite vrata.
2. korak 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.
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4. korak

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

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 ¢i$¢enja, gore opisane kora-
ke obavite obrnutim redoslijedom.

9. korak

Najprije umetnite manju plocu, zatim vedu i vrata.

Provjerite jesu li stakla umetnuta u ispravnom poloZzaju, jer se u protivnom povrsina vrata moze pre-

grijati.

11.6 Kako zamijeniti: Zarulju

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

Prije zamjene zarulje:

1. korak 2. korak 3. korak

Iskljucite pecnicu. Pricekajte dok se  Iskljucite pecnicu iz elektricnog na-  Na dno unutras$njosti pecnice stavite

pecnica ne ohladi. pajanja. krpu.

Gornja zarulja

1. korak Okrenite stakleni poklopac Zarulje i skinite
ga.
r®7::r'
O ) k(f
OHO

N : : /
2. korak Ocistite stakleni poklopac.
3. korak Zamijenite Zarulju odgovaraju¢om Zaruljom koja je otporna na toplinu od 300 °C.

HRVATSKI
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4. korak Postavite stakleni poklopac.

12. OTKLANJANJE POTESKOCA

UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa
sigurnosnim uputama.

12.1 Sto ugéiniti ako ...

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

Problem Provjerite...

Pecnica se ne zagrijava.  Osigurac je pregorio.

Na zaslonu se prikazuje
"12:00".

Doslo je do nestanka

struje. Postavite vrijeme.

Preporucujemo da podatke zapisete ovdje:

Model (MOD.)

Problem Provjerite...

Svjetlo 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 plocici. Nazivna ploc¢ica nalazi se na
prednjem okviru unutradnjosti pecnice. Ne
vadite nazivnu plo€icu iz unutrasnjosti
pecnice.

Broj proizvoda (PNC)

Serijski broj (S.N.)

13. ENERGETSKA UCINKOVITOST

13.1 Podaci o proizvodu i List s podacima o proizvodu*

Naziv dobavljac¢a

AEG

Identifikacija modela

BEE431310M 944187993

Indeks energetske ucinkovitosti

95.3

Klasa energetske ucinkovitosti

A

Potro$nja energije sa standardnim optere¢enjem, konvencionalni

nacin rada

0.99 kWh/ciklusu

Potrosnja energije sa standardnim opterecenjem, rad s ventilato-

rom

0.81 kWh/ciklusu

Broj prostora za pecenje

1

Izvor topline

Elektri¢na struja

Zapremnina

711

Vrsta pecnice

Ugradbena peénica

Masa

33.5kg

28 HRVATSKI



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

mjerenja znacajki.

13.2 UsSteda energije

Uvjerite se da su vrata pecnice zatvorena
dok pec¢nica radi. Tijekom pec€enja ne
otvarajte vrata peénice precesto. Brtvu vrata
odrzavaijte Cistom i uvjerite se da je dobro
priévr§éena.

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

Da biste povecali ustedu energije, koristite
metalno posude.

Kad je to moguce, ne zagrijavajte unaprijed

pecnicu prije pecenja.

Tijekom istovremene pripreme nekoliko jela,
vremenske razmake izmedu pecenja drzite

Sto krac¢ima.

Pecenje s ventilatorom
Ako je moguce, koristite funkcije peCenja s
ventilatorom kako biste ustedjeli energiju.

14. BRIGA ZA OKOLIS

Reciklirajte materijale sa simbolom C)
Ambalazu za recikliranje odlozite u prikladne
spremnike. Pomozite u zastiti okolisa i
ljudskog zdravlja, kao i u recikliranju otpada
od elektri¢nih i elektronickih uredaja. Uredaje

Preostala toplina

Kad je vrijeme pecenja duze od 30 minuta,
3-10 minuta prije zavrSetka pe€enja smanjite
temperaturu pec¢nice na minimum. Preostala
toplina u pecnici nastavit ¢e pedi.

Koristite preostalu toplinu za zagrijavanje
ostale hrane.

Odrzavanje hrane toplom

Za koristenje preostale topline i odrzavanje
hrane toplom, odaberite najnizu moguc¢u
temperaturu.

Vlazno pecenje
Ta funkcija napravljena je za ustedu energije
tijekom pecenja.

oznacene simbolom E ne bacajte zajedno s
kuénim otpadom. Proizvod odnesite na
lokalno reciklazno mjesto ili kontaktirajte
nadleznu sluzbu.
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A APIZTA ANNOTEAEZMATA

> ag euxapIaTOUPE TTOoU ETTIAEEATE QUTO TO TTPOIOV TG AEG. To axedidoaue yia va aag
TTapéxel dyoyn atmodoan yia TTOAAG XPOvIa, PE TIPWTOTTOPIAKEG TEXVOAOYIEG TTOU Ba
KAVOUV Tn {wr 00g TTIO ATTAR KOI JE XOPOKTNPIOTIKA TTou evOeXopEvwG Oev Ba Bpeite ot
KOIVEG OUOKEUEG. 20G TTAPAKAAOUME VA APIEPWAOETE Aiya AETTTA KAl va SIaBATETE TIG
odnyieg, waTe va dlag@aligeTe TNV KAAUTEPN duvaTr XPrON TG CUOKEUNG OOG.
Emoke@OeiTe TOV IOTOTOTTO PG YIA Va:

Bpeite utrodeiteig xpnong, @UAAGSIA, cuPBOUAEG yia Tnv eTriAuan TTPORANUATWY,
@ TTANPOPOPIEG TUVTAPNONG KAl ETTITKEUNG:

www.aeg.com/support

g KaraxwpioeTe 10 TTP0idV 00G, WATE vVa £XETE KAAUTEPO TEPRIG:
a/ www.registeraeg.com

AyopaaeTte 6aPTHPATA, AVAAWCIUA Kal YVrO1a aVTOAAGKTIKA yIa TN GUOKEUN 0AG:
’% www.aeg.com/shop

YMOZTHPI=ZH NEAATQN KAI ZEPBIZ

XpPNOIYOTTOIEITE TTAVTA YOVO YVATIO AVTOAAQKTIKA.

Orav emikoivwveite e T0 EEouaiodoTtnuévo Kevipo ZEpRIg, BeBaiwbeite OTI £xeTe dlabEaipa
Ta akoAouBa aTtoixeia: Movtého, Kwd. rpoidvtog (PNC), ApiBuog asipag.

Ta gToixeia auTta Ba Ta BpeiTe ATNV TTIVAKIOA TEXVIKWY XOPOKTNPIGTIKWY.

AN Mpoeidotroinan / Mpoaoxn - MAnpo@opieg yia TNV ag@aAia
® levikéG TTANPOPOPIEG KOl TUPBOUAEG
MAnpo@opieg TXETIKA PE TO TrEPIBAAAOV

YTrokeiTal ag aANayEG XwPiG TTPOEISTToINaN.

MNEPIEXOMENA

1. MAHPO®OPIEZ MA THN AZDANEIA. ... ettt 30
2. OAHTIEZ TTA THN AZDANEIA. ...ttt 32
3. MEPITPADH MPOTONTOI.......ooiiieeeeeee e 35
4. TTINAKAZ XEIPIZETHPTON. ...ttt ettt e 36
5. MPIN ATTO THN TPOQTH XPHEZH. ...coiiiiieiiie et 36
6. KAOHMEPINH XPHEH. ...ttt 37
7. NEITOYPTIEZ POAOTTOY ...ttt ettt et 38
8. XPHEH TQON EZAPTHMATON. ...ttt 39
9. MPOZOETEZ AEITOYPIIEZ . ...ttt 41
10. YMNOAEIZEIZ KAI ZYMBOYAEZ ...ttt nee e 41
11. OPONTIAA KAI KAOAPIZMAL. ...ttt 55
12. ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATON. ..ottt 58
13. ENEPTEIAKH ATTOAOZH. ...ttt 59

1. A TIAHPO®OPIEZ I'l|A THN AZ®AAEIA

Mpiv a1Td TNV £yKATAOTACH KAI TN XPHON TNG OUOKEUNG,
dlaBAaTE TTPOTEKTIKA TIC TTAPEXOMUEVES 00nyies. O
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KATOOKEUAOTHG BEV €ival UTTEUOUVOC VIO TUXOV TPAUPOTIONOUG
N NMieg TToU €ival aTToTEAeTPa AavBaapévng eyKaTaoTaong n
xpnong. Na QuAGoOETE TTAVTA QUTEG TIG 00NYieg O€ Eva
QO0QAAEG HEPOG PE EUKOAN TTPOCRAACN yIa MEAAOVTIKN ava@opd.

1.1 Ac@dAsgia TTaIdIwV Kal EUTTAO0WYV ATOPWYV

- H ouokeun autr) ptropei va xpnaigotroinBei amo maidia
NAIKIOG 8 ETWV Kal Avw Kal atTd ATOUA PE PEIWMPEVES
OWWATIKES, AITONTNPIOKES ) TIVEUPATIKEG OUVATOTNTEG N
ENNEIYN ePTTEIPIAG KAl YVWONG, €AV ETIBAETTOVTAI I £XOUV
AGBel 0dnyieg OXETIKA PE TN XPAON TNG OUTKEUNG ME ATQOAAN
TPOTTO KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTou evexovTal. Maidid
NAIKIAg PHIKPOTEPNG TwV 8 ETWV KAl ATOUA E EKTEVEIG KAl
TTEPITTAOKEG AVATTNPIES TTPETTEI VA TTAPAPEVOUV PAKPIA ATTO
TN OUOKEUN, EKTOC AV ETTIBAETTOVTAI TUVEXWG.

- Mnv agnvete Ta TTaIdIA va TTAICOUV PE T GUOKEUN.

- QuAGooeTe OAQ Ta UAIKG OUOKEUOTIAG JOKPIA ATTO TA TTAIDIA
KOl aTTOPPIYTE T KATAAANAQ.

- MPOEIAOTMNOIHZH: Kpatare Ta Taidid Kal Ta KaToikidia wa
MOKPIA aTTd Tr CUOKEUN OTaV AEITOUPYEI N OTav YUXeTal. Ta
TTpo0BAagIpa HEpN BeppaivovTal KaTa Tn Xpnaon.

- Edav n guokeun diabgTel diatagn acealciag yia maidia, 6a
TTPETTEI VA EiVAl EVEPYOTTOINUEVN.

- Ta Taudid dev TTPETTEI VA EKTEAOUV TOV KABAPIOHUO Kal TN
guVvTAPNON TTOU EKTEAEI O XPrOTNG OTN CUOKEUN XWPIG
ETTIBAEWN.

1.2 'evikEG TTANPOPOPIES YIA TNV ACoPAAEIA

- H eykaraoTaon auTthg TNG OUCKEUNG Kal N avTIKATaaTaon
TOU KOAWOSIOU TTPETTEI VA EKTEAEITAI JOVO ATTO KATAGAANAQ
KATOPTIOUEVO ATOWO.

- MPOEIAOMNOIHZH: H guokeur kal Ta TTpoagBAaiya pepn NG
BeppaivovTal Kata Tn xpnaon. Xpelaletal Tpogoxn yia va punv
ayyiceTe TIC QVTIOTACEIG.

- XpNOIPOTTOIEITE TTAVTA YAVTIA POUPVOU OTAV AQPAIPEITE N
EI0QYETE CAPTNOTA 1] OKEUN.

- [piv a1rd oTToIadNTTOTE EPYATia OUVTHPNONG, ATTOCUVOEETE
TN OUOKEUN a1Td TNV TTPICA.
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- MPOEIAOMNOIHZH: BeBaiwBeite 611 N ouoKeun gival
QTTEVEPYOTTOINKEVN TTPOTOU QVTIKATACTHTETE TOV AQUTITAPA
yla TNV atTo@uyn TBavoTNTAG NAEKTPOTTANEIOG.

- Mn xpnOIYOTTOIEITE TN TUCKEUN TTPOTOU TNV TOTTOBETATETE

OTNV KATOOKEUN EVTOIXITUOU.

- Mn xpnaoigotroieite arpokabapiaTn yia TOV KaBapIouo TG

OUOKEUNRG.

- Mn xpnoiyotrolgite 1I0XUPG AcIavTIKG KABAPIOTIKA 1 QIXUNPES
METAAAIKEG EUOTPEG yIa va KaBapigeTe Tn YUAAIvn TTOPTA,
KABOTI UTTOPEI va XapAgouv TNV ETTIPAVEIA KOI QUTO YTTOPEI
va TTPOKAAETEI Bpauarn Tou yuaAiou.

Edv 10 KaAwdIo Tpopodoaiag £xel uTToaTEI POBOPES, Ba
TTPETTEI VA AVTIKATAOTABOEI ATTO TOV KATAOKEUAOT], TO
E¢ouaiodotnuevo Kévipo ZEpPIG A Eva KatdAAnAa
KOTAPTIOUEVO ATOMO, WATE VA ATTOPEUXOEI TUXOV KivOuvOog

QTTO TO NAEKTPIKO PEUA.

- Na va agaipEgete Ta OTNPIYMOTA OXAPWY, TIPWTA TPARNETE
TO UTTPOATIVO AKPO TOU OTNPIYHATOG OXAPAS KAl KATOTTIV TO
oW AKPO aTTd TA TTAdIVA TOIXWHATA. TOTTOBETHTTE TIG
TTAEUPIKEG OXAPEC TN BEDN TOUG, aKOAOUBWVTAG TV
TTapatravw d1adIkagia Pe TNV avTioTpo®n aeIpa.

2. OAHIEZ T'IA THN AZDANEIA

2.1 EykardoTaon

MPOEIAOMOIHZH!

H eykataagTaon autng Tng
OUOKEUNG TTPETTEI VO eKTEAEITAI
pOVOo atrd KatdAAnAa
KOTOPTIGUEVO ATOO.

+  AgaipéaTe OAa Ta UNIKA TNG OUOKEUATIAG.

* Eav n guokeun €xel UTTOATE CnNUIA, PNV
TTpoeiTe O€ eyKOTAOTAON R XPHON TNG.

* AkoAoubeite TIG 0Onyieg eykatdaTaang
TTOU TTOPEXOVTAI E TN TUOKEUN).

*  TlavTa va TTPOCJEXETE OTAV PETAKIVEITE TN
guakeun kabwg gival Bapid. Na
XPNOIPOTTOIEITE TTAVTA YAVTIA ATPOAEiag
Kal KAEIOTA TTOTTOUTOlA.

Mnv TpaBaTte TN guokeun atd Tn Aapn.

*  TomoBeTATTE TN CUOKEUN O€ KATAAANAO
KOl Q0QAAEG HEPOG TTOU TTANPOI TIG
OTTAITAJEIG EYKATAOTAONG.
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Tnpeite TNV EAAXIOTN ATTOCTACN ATTO AAAEG
OUOKEUEG KOl HOVADEG.

[MpoTOU EYKATOOTATETE T GUOKEUN,
eAEyETE OTI N TTOPTA TOU POUPVOU QVOIYEI
XWPIG EPTTOdIA.

H guakeun gival epodiagpévn Pe NAEKTPIKO
auaTtnua yugng. MNpétel va
XPNOIYOTTOIEITAI JE TNV NAEKTPIKA
Tpogodoaia.

H evtoixifopevn povada TTpETTEl va TTANPOI
TIG OTTAITAJEIG TABEPOTNTAG TOU
mrpotuTtrou DIN 68930.

EAdyioTo Uwog vrouAatriou 600 (600) mm
(EAdGxi0TO UYog vIouAa-

o0 KATW OTTo TOV TTAYKO)

MA&TOG vTouAartTiou 550 mm
Babog vrouhatTiou 605 (580) mm




YWog PTTpoaTivou pépoug 594 mm
TNG CUOKEUNG

Yyog Tou TTiow PJEPOUG TNG 576 mm
OTUOKEUNG

MAATOG PTTPOOTIVOU PEPOUG 549 mm
TNG OUOKEUNG

MAdTOG TOU TTIoW PEPOUG 548 mm
TNG GUOKEUNG

B&Bog Tng guakeung 567 mm
BaBog evToixiopou TG ou- 546 mm
OKEUAG

BaBog pe avoiyt TopTa 1017 mm
EAaxioTo péyeBog avoiypa- 550 x 20 mm

T0G €§agpiopoU. Avolypa
aTO KATW PEPOG TNG TTIOW
TTAEUPAG

Mnkog KaAwdiou nAekTpI- 1500 mm
KNG Tpo@odoaiag. To KaAw-

810 €ival TOTTOBETNPEVO TN

Ot ywvia aTnv TTiow

TTAEUPA

Bideg ToroBETnaNg 4 x 12 mm

2.2 HAekTpIKN 00V3eon

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog Trupkayiag Kai
NAEKTPOTTANEIOG.

*  'OAgG Ol NAEKTPIKEG TUVOETEIG TTPETTEI VO
TTPAYMATOTTOIOUVTAl ATTO £TTAYYEAUATIO
NAekTPOAOYO.

* H guokeun TPETTEl va gival yEIwPEVN.

*  Beaiwbeite OTI 01 TTAPAPETPOI ATNV
TTNVAKI®A TEXVIKWVY XAPAKTNPIOTIKWY Eival
OUMPBOTEG JE TIG OVOUAATIKEG TIMEG
NAEKTPIKOU PEUPATOG TNG TTAPOXAS
PEUPATOG.

*  XPNOIYOTIOIEITE TTAVTA CWATA
EYKATETTNMEVN TTPICA YE TTPOCTATIO KATA
TNG NAEKTPOTTANEIOG.

*  Mn xpnaoidoTrolgite TTOAUTTPICO Kall
MTTOAAQVTELEG.

» Tpoaéxete va unv TpokANnBei ¢npid ato
@IG TPOPOBOTiag KAl TO KAAWDIO
TPOYOdOUiag. Z€ TTEPITITWAT TTOU TTPETTEI
va avTIKOTaoTaBE TO KOAWSIO
TPOoYod0aiag TNG GUOKEUNG, N
QVTIKOTAOTAON TTPETTEI VA YiVeEl OTTO TO
E¢ouaiodotnuévo Kévrpo ZEpBIG pag.

e Mnv emTpémreTe o€ KAAWDIO TPOPOBOTIag
va BpigkovTal KOVTA ) va €pXovTal g€
ETTAPH YE TNV TTOPTA TNG GUOKEUNG I YE
TNV €00XNA KATW OTTO T GUTKEUN, 1DIaiTEPA
oTav BpigkeTal ge AeIToupyia ) n TOPTA
eival {eaTn.

* H mpoaTaaia atmd nAekTpoTTAngia Twv UTrd
TAON 1 HOVWUEVWY TUNHATWY TTPETTEI VO
OTEPEWVETAI PE TETOIO TPOTTO, WATE VA PNV
gival duvarn n agaipean TG Xwpig
epyaAcia.

e 2uvdEaTE TO QIG TPOPOdOTiag aTnv Tpida
povov a@ou €xel ONOKANPwWOE N
eykaraataan. Metd Tnv eykataaTaan,
BeBaiwBeite o1 €ival duvaTr n TTPOaRaan
aTo QIG TPOPOdOTiag.

* Edav n mpiCa gival xahapr, Pn guvoEETE TO
@IG TPOPODOTIaG.

e Mnv TpaBdare To KaAwdlo TPoYodoaiag yia
VO OTTOCUVOETETE T GUOKEUR. TpaBaTte
TIAVTA TO QIG TPOPODOTiag.

e XPNOIUOTTOIEITE HOVO TWOTEG HOVWTIKES
OIOTALEIG: ATPAAEIODIAKOTITEG, AOPAAEIEG
(BIdOWTEG AOPAAEIEG APAIPOUPEVES OTTO TNV
utTodoXH), DIOKOTITEG DIAPUYNG PEULATOG
KOl PEAE.

*  2TNV NAEKTPIKNA EYKATAOTAON TNG
JUOKEUNG TTPETTEI VO TTPORAETTETI
HovwTIKR dIATagn TTOU va ETITPETTEI TNV
amooUvOEean TNG CUTKEUAG atrd To JiKTUO
pPEUPATOG aTTd BAOUG Toug TTOAOUG. H
HovwTIKR SIATaEN TTPETTEI VA £XEI EAAXIOTN
amoéaTacn 3 mm PETAEU TWV ETTAPWV.

e AUTI N OUOKEUR TTOPEXETAI PE QIG KAl
KaAwdio Tpo@odoaiag.

2.3 Xpnon

MPOEIAOMOIHZH!

Kivduvog Tpaupatiapou,
EYKAUPATWY KAl NAEKTPOTTANEiag
n €kpngng.

* AuTh n OuaKeun TTPOOPICETAI POVO YIa
OIKIOKA Xpron.

e Mnv aAAaZeTe TIG TTPOBIAYPAPES AUTAG TNG
OUOKEUNG.

* BeBaiwbeite 0TI TO avoiypaTta agpigpou
Oev gival ppayuEva.

¢ Mnv a@AVeTE TN GUTKEUN XWPIG ETTITHPNAN
KaTd TN AgiToupyia.

*  ATTEVEPYOTIOIEITE TN GUOKEUN PETA ATTO
KaBe xpnon.

» TlpoagéxeTe OTAV AVOIYETE TNV TTOPTA TNG
JUOKEUNG EVOOW N GUTKEUN BpigKkeTal g€
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Aeiroupyia. MTropei va diag@uyel Kautog
a€Pag.

* Mn XPNOIYOTTOIEITE Tr) GCUOKEUN HE
Bpeypéva xépla f OTav BPITKETAI O€ ETTAPN
ME vepO.

*  Mnv g@apuodlete TTiean aTnv TOPTA TNG
JUCOKEUNG OTAV N TTOPTA €ival avoIxTh.

* Mn XPNOIYOTTOIEITE TN TUOKEUN WG
ETMIPAVEIQ EPYATIAG ) WG ETTIPAVEIT
QTTOBNKEUTNG QVTIKEIUEVWV.

* AvoiyeTe TNV TTOPTA TNG GUTKEUNG
TTPOTEKTIKA. H Xprian UNIKwYV pe aAkoOAn
MTTOPEi VO dnuIoupyr el PEiyPa aAKOOANG
Kal aépa.

*  Kara 1o dvolypa tng TopTag, pnv
ETTITPETTETE O€ OTIVONPEG 1 YUUVEG PAOYEG
va £€pBouvV g€ ETTAPN E TN TUTKEUN.

*  Mnv TOTTOBETEITE PETQ, KOVTA ) ETTAVW OTN
OUOKEUN EUPAEKTA QVTIKEIPEVA I
QVTIKEIMEVO EUTTOTIOUEVA E EUPAEKTA
TTPOIoVTA.

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog TrpokAnang ¢nuiag atn
OUOKEUN.

» Ta va ammo@euxBei n TPOKANon {NUIGg i o
QTTOXPWHATIOUOG TNG EPAYIE ETIOTPWONG:

— PNV TOTTOBETEITE OKEUN 1) AAAC
QVTIKEIPJEVA YETQ OTN CUOKEUR
aTTeEUBEInG € ETTAQN PE TO KATW WEPOG
™nG.

— PNV TOTTOBETEITE AAOUUIVOXAPTO
aTTeUBEinG g ETTAQPN PE TO KATW PEPOG
TOU £E0WTEPIKOU TNG GUOKEUNG.

— PNV TOTTOBETEITE VEPO aTTEUBEiag pEoa
aTn OUOKEUN OTaV AUTH gival eaTr).

—  MNV a@rveTe uypd TATA Kal gaynTd
METQ OTN OUOKEUNA WETA TV
OAOKANPWAT TOU PAYEIPEPATOG.

— KOTG TNV a@aipean r TNV ToTTo0€TNON
TWV a§ECOUAP ATTAITEITAI TTPOTOXT).

* O ammoXpWHATIGUOG TNG EPAYIE ETTIPAVEING
) TNG ETTIPAVEING ATTO AVOEEIDWTO ATTAAI
Oev eTTNPEACEl TNV ATTOdOAT TNG CUCKEUNG.

*  Xpnaipotrolgite BaBU Tawi yia KEIK PE
peYAAn TToooTnTa uypwy. O1 Xupoi
@POUTWY TTPOKAAOUV AEKEDEG OI OTTOIOI
MTTOPEI Va gival povipol.

* AuTtr n guakeur) TTpoopileTal POvVo yia
HayeIpikn xpAaon. Agv TTpéTel va
XPNOIYOTTOIEITAI VIO AAAEG XPNTEIG, OTTWG
yia BEpuavan Xwpwv.

*  WAVETE TTAVTA PE TNV TTOPTA TOU POUPVOU
KAEIOTA.
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* AV n OUOKEUNR €Xel EYKATOOTOBE! TTiow aTrd
€va TTAaiglo eTTiTTAOU (TT.X. MIa TTOPTA)
PPOVTIATE N TTOPTA VA YNV €ival TTOTE
KAEIOTH 600 N GUOKeUN BpioKeTal O€
AgiToupyia. MTTopei va auaowpeuTEi
BeppdTNTA KOI UYPATia g€ Eva KAEIOTO
TTAQiglo ETTITTAOU Kail va TTPOKANBEi {nuic
aTn GUOKEUN, TO £TTITTAO EVTOIXITHOU 1) TO
oatedo. Mnv kAeiveTe To TTAQiglo Tou
ETTITTAOU TTPOTOU N GUOKEUN £XEI KPUWOEI
EVTEAWG PETA TN XPNON.

2.4 ®povTida Kal KaOApITHA

NPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog Tpaupatiapou,
TTUpKayIdag, 1 BAGRNG g
JUOKEUNG.

* [piv o106 TNV TTPpAyUaTOTTOINGN
guvTPNONG, ATTEVEPYOTTOINTTE TN
JUOKEUN KOl ATTOOUVOEDTE TO QI
Tpo®odoaiag atd TNV Tpida.

*  BeBaiwbeite 0TI N guokeun gival Kpua.
Ymapxel kivduvog Bpalang Twv T¢apiwy.

¢ AVTIKOTOOTAOTE Apeaa Ta T¢ApIa TNG
TTOPTAG OTAV £XOUV UTTOOTEI CnHId.
EmkoivwvnaTe pe 1o E€ouaiodotnuévo
Kévtpo ZEpPIg.

* ATmaiteital TTPOTOXNA KATA TNV a@aipean
TNG TTOPTAG ATTO T gUaKeun. H TTopTa
eival Bapid!

*  KabBapileTe TOKTIKG TN GUOKEUN yia va
atroTpaTrei N Bopd Tou UAIKOU TG
ETTIPAVEING.

*  KaBapiaTte TN guaKeun pe Eva uypo
HoAOKO Travi. XpnoIUOTTOIEITE YOVO
OUdETEPA ATTOPPUTTAVTIKA. Mn
XPNOIUOTTOIEITE AEIQVTIKA TTPOIOVTA,
J@OUYYaPAKIA TTOU XapAaoaouV, dIaAUTEG
1| METOAAIKA QVTIKEIPEVA.

* Av xpnaigoTrolgite oTTpél KaBapigpou yia
OoUPVOUG, aKOAOUBEITE TIG 0BNYiEg
ao@aAgiag aTn guagkeuaaia.

2.5 EoWwTEPIKOG QWTIOHOG

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog nAekTpotrAngiag.

o IXETIKA PE TOV/TOUG AQUTITHPO/AQUTTTIPEG
€VTOG QUTOU TOU TTPOIOVTOG KAl TOUG
AvTAAAOKTIKOUG AQUTITHPEG TTOU
TTWAOUVTQI EEXWPITTA: AUTOI OI AQUTITPES
TTPOOPIOVTAI WATE VA AVTEXOUV OF



e€QIPETIKA DUOKOAEG TUVONKEG OE OIKIOKEG
OUOKEUEG, OTTWG O€ BEPUOKPATiEG,
dovnaeig, uypagia ) TpoopifovTtal va
gnNUATod0TOUV TTANPOPOPIEG TXETIKA E TN

AEITOUPYIKA KATAOTACON TNG GUOKEUNG. Agv

TTpoopiovTal yia Xpnan oe GAAEG

£QAPHOYEG Kal dev gival KatadAAnAol yia Tov

QWTIOUO OIKIOKWY XWPWV.
*  XPNOIYOTTOIEITE HOVO AQUTITAPEG PE TIG
id1EG TTPOdIAYPAPEG.

2.6 ZépBig

+ Tla TNV €MOKEUR TNG TUOKEUNG,
€TMKOIVWVNATE e To E€oualodotnuévo
Kévtpo ZépBIg.

3. NEPIFPA®H NPOIONTOX

3.1 TeviKkn €mMIOKOTTNON

LLLEL
o] == b

L R
g; g@g E

OV/%\

¢ > I

EEE EE

3.2 Ageooudp
MeTaAAIki) oxapa

Mo payelpikd okeun, QOPUES YIa KEIK, WnTd.

*  XpNOIPOTTOIEITE POVO YVATIA OVTAAAQKTIKA.
2.7 Aéppiyn

MNPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog Tpaupatiapol i
aogeugiag.
* ATTOOUVOEQTE Tn GUOKEUN ATTO TV
TTapOxn PEUPATOG.
*  Kowrte To kKaAwdIio Tpo@odoaiag Kovtd aTtn
JUOKEUN KOl QTTOPPIYTE TO.
*  A@aipéaTe TO PAvTaAo TNG TTOPTAG Yia va
QATTOTPOTTEI O EYKAEITUOG TTAIBIWY 1 {WWV
UE€TQ OTN OUOKEUN.

Mivakag XelpIaTnpiwy
AIOKOTITNG TTPOYPAUHATWV
Auyvia / aUpBoho Aeiroupyiag
0606vn

AloKOTITNG AgIToupyiag (yia Tn
Beppokpaaia)

A Evdeién / aupBolo Beppokpaaiag
AvrigTaon

B Naummpag

Bl Avepiothpag

STAPIYUA OXAPAG, ATTOTTTWHEVO

AVAyAUQO TURAa ECWTEPIKOU TOU
@oUpvou - Aoxeio yia Tov KaBapIguo e
vEPO

OtaeIg axapwv

Tayi ynoiparog

Mo KEIK Kal PTTIoKOTA.
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Tayi ynoiparog/ ykpiA TnAeokoTrikoi Bpayioveg

MNa payeipepa Kal WYraiyo r wg Tayi yia mn o TNV €UKOAOTEPN TOTTOBETNON KAl Agaipean
aguAAoyn AitToug. TAWIWY Kal HETOAANIKWY OXApWV.

4. MINAKAZ XEIPIZTHPIQN

4.1 BuBi{6pevol SI0KOTITEG

o va XpNOIUOTIOINTETE TN GUTKEUN, TTIETTE
TOV JIOKOTITN. O JIOKOTITNG TTETAYETAI TTPOG TA
ECw.

4.2 Nedia apng / Koupmid

—_ Ma puBuiIon TNG WPAG.

@ Ma puBuion TNG AeiIroupyiag poAoyiou.
_I_ MNa puBuIon TNG WPAG.
4.3 006vn
A B A. Aeimoupyieg poAoyiou

| B. Xpovodiakottng
i | -
L goog ©

g

5. MPIN AIMO THN NPQTH XPHZH

MPOEIAOMOIHZH!
AvaTPEETE OTA KEPANQIO TXETIKA
pe TNV Ag@dAcia.

5.1 Mpiv a1ré TRV TTPWTN XPHRON

ATTO TOV QOUPVO UTTOPEI VO avadubei pia oaur Kal KaTTvog Kata T SIApKEIa TG TTPOBEPUAvanG.
BeBaiwbeite 611 TO dwpdTIo agpideTal.
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4" =

Bripa 1 Bripa 2 Bripa 3
PuBuioTe To poAdI KaBapioTe TOV poUpvo MpoBeppudvere Tov AdelI0 PoUupvo
1. Méore: @ 1. Tchp;]:E::::erZ): JZ :]i;:;t;(:g kai 1. PuBpigTte Tn péyiatn 9|%JOKQG—
2. +_ - METTE IO va pubpioe- TXOPWY aTré Tov GoUpvo. oia yiam Aeoupyia: =\

Xpovog: 1w

2. KaBapiaTte Tov oUpvo Kal Ta PuBLioTE T EYIOTN BEPUOKOO-

€CapTAMATA PE £Va POAAKO TTa-
3. +_ - METTE yIa va pubpioe- vi, EaTO VEPO Kal éva ATTIO aia yia T AerToupyia: .
QATTOPPUTTAVTIKO. Xpovog: 15 Aetr.

Te TNV wpa. MNigare: @

Te TO AeTITA. MiETTE: @

2BAaTe TOV POUPVO Kal TIEPIPEVETE VA KPUWAEL. TOTTOBETATTE Ta EAPTAPATA KAl TG ATTOTIWHEVA OTNPiyMaTa OX0-
PWV aTOV POUPVO.

6. KAOHMEPINH XPHZH

MPOEIAOMOIHZH!

AvaTPEETE OTA KEQANAIA TXETIKA Mpéypaypa Xprion
He TNV Ag@aheia. Mo WhAaigo péxpl Kal o€ TPeIg B¢-
OEIG OXOPWYV TAUTOXPOVA Kal yia
6.1 Tpétrog pubUIONG: AsiToupyia — gnpavan gayntou.
02 p S pubpiong Py Oeppog AEpag  PuBpioTe TN Bepuokpagdia Katd
Eppavong 20 - 40 °C xapnAotepa ato o,Ti
yia TN Asiroupyia Mavw/Kdrw
O¢ppavan.
Brpa 1 ZTPEWTE TOV DIAKOTITN TTPOYPAUMATWV
Yo va €TMIAEEETE Eva TTPOYPAA. Ma ynaoipo mitaag. MNa éviovo
(Y) poOdIopa Kal Tpayavr) Baan.
BApa 2 2TpEWTE TOV DIAKOTITN AEITOUPYIOG yIa —
va eTTIAEEETE TN Beppokpaaia. ANerroupyia Mitoa
BAua 3 Ortav 10 payeipepa 0AoKANPwOEi, —_— MNa ynaoipo gayntou ae pia B<an
aTPEYTE TOUG JIOKOTITEG OTN BEaN aTTE- axdpag.
VEPYOTTOINONG VIO VO OTTEVEPYOTTOINOETE
TOV QOUPVO. Mavw/Katw O¢p-
pavan
6.2 I'Ipoypdpuaw Mo wnaoipo kéik pe Tpayavr Ba-
an, kaBwg Kai yia diaTpnaon
Ko OF TPOYIUWV.
a , atw O¢ppaval
Mpéypappa  Xprion pHaven
. . MNa Tnv améwugn Tpogipwyv (Aa-
O' (QOUPVOG Eival ATTEVEPYOTTOIN- %‘L'f XAVIKA Kal GpouTa). O XPOVOS
Hevog. amoyugng egaptartal atod TNV

Amroyugn TTO0OTNTA Kall TO PEYEBOC TwV

©¢éan atevepyo- . )
KATEWUYHEVWY TPOPILWV.

Toinang
la evepyotroinan Tou AapTrTh-
PwTiopog Poup-
vou
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Xprion

Mpéypappa
I | AuTn n AeItoupyia axedIAaTNKE
Y YIO VO €EOIKOVOUEITE EVEPYEID KO-
) ) Té 10 WAGIPo. OTav xpnaiyo-
Wnoiuo pe Yypa-  rroieite aut T Aerroupyia, n
aia BepUoKpaTia aTO ETWTEPIKO TOU
OUPVOU YTTOPEI Va DIa@EPEl
a1é TN pUBpITPEVN BepUOKPa-
gia. XpnoIyoTToIEiTal N UTTOAEI-
Tépevn BeppdTnTa. H BeppavTi-
Kr) 10XUG PTTOpEi va pelwbei. MNa
TIEPICTOTEPEG TTANPOPOPIEG,
avaTpégte aTo kepahaio «Kadn-
HEPIVA XPAON», ZNUEIWOEIG OXE-
TIKG pe: WARoiyo pe Yypaaia.

vvv Mo WAGIPo aT1o YKPIA AETITWV
KOUMOTIWV @aynToU KaBwg Kal
VIO @PUYAVITUO WwHIOU.

IkpIA
v Mo WYAoIPo peyaAwy pepidwv
Y KPEATOG 1 TTOUAEPIKWY PE KOKKO-

. haoe pia 6éan axapag. MNa
TKpIA pe Oeppd  ykpamvépiopa Kai yia poSIoua.

Aépa

@ O AopTITpag PTropei va
aTTEVEPYOTTOINBEI QUTOPOTA O€
Beppokpaaia kaTtw Twv 60 °C
Katd T SIAPKEI OPITUEVWIV
A€ITOUPYIWV GOUPVOU.

7. AEITOYPI'IEZ POAOTIOY
7.1 Aaitoupyieg poAoyiou

6.3 Znueiwoeig oxXeTIKA pe: WAoipo
Me Yypagoia

AuTn n AsIToupyia XpNaIUOTTOIOUVTAY YIa
TUUHPOPOWAN HPE TNV TAEN EVEPYEIAKAG
arodoang Kal TIG ATTAITATEIG YIA TOV
OIKOAOYIKO OXEDIOTUO TUPGWVA PE TA
mpotutta TnG EE 65/2014 kai EE 66/2014.
AokIPEG aupwva pe To EN 60350-1.

H 1répTa TOU PoUpvou Ba TTPETTEN va gival
KAEIOTA KATA TN OIAPKEIQ TOU PAYEIPEPATOG,
€101 WOTE N AeIToupyia va pn SIAKOTITETAI Kal
0 (POUPVOG VO AEITOUPYEI JE TNV UYNAOTEPN
duvarn evepPyeIoKr atTodoan.

[Na TG 0dnyieg payeipEPaTog avaTpeéSTe aTo
KEPAAQIO «YTTODEIEEIG KO TUMBOUAEGY,
WAoipo pe Yypaaia. MNa yevikég TupBOUAéG
€COIKOVOUNONG EVEPYEIOG AVATPEETE OTO
Ke@aAaio «Evepyelakn ATrédoany,
E¢oikovounan Evépyeiag.

AsgiToupyia poAoyiou Xpnon
@ Ma puBuian, aAAayn 1 €AeyXo TNG WPaG.
Qpa
Iel MNa puBpion Tng diApKeIag AeIToupyiag Tou poupvou.
Aidpkeia
Q T AeoUYG 100 GOUYOL, imabalt vt pUBMIGETE duth T paBon
XpOovopETPNTAG

OTTOIadNTTOTE OTIYHN, ETTIONG OTAV O POUPVOG EiVAI ATTEVEPYOTTOINPEVOG.
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7.2 Tpoé1rog pUBHIONG: AsiToupyieg poAoyiou

Tpomog aAAayng: Qpa

@ - avapoaprvel 6Tav guvdEdeTe Tov poUPVO aThV TPoPodogdia PEUPATOG, OTAV UTTAPEE SIOKOTTA PEUPATOG 1) OTaV
Oev £XEI PUBUIOTEI O XPOVODIAKOTITNG.

Bipa 1 + - METTE ETTAVEIANPUEVA. @ - apyidel va avaBoaBrvel.

Bipa 2 + , T - METTE yIa va pUBITETE TNV WPA.

MeTa ammd mrepitrou 5 SeuT., n £vOeign aTapaTagl va avaBoaBrvel kal atnv 00ovn epgavideTal n wpea.

@ - TMEDTE ETTAVEIANUPEVA VIO VO GAAAEETE TNV WPA. @ - apxicel va avaBoaBAvel.

Tpo1og pubuiong: AidpkKeia

BApa 1 EmAEETE pia AsiToupyia @oUpvou Kai Tn Beppokpaaia.

Bipa 2 @ - TMEQTE ETTAVEIANUPEVA. Iel - apxicel va avaBoaBnvel.

Bpa 3 + , T - METTE yia va puBpioeTe TN SIAPKEIQ.
Z1nv 00dvn epgavidovtal Ta €EAG: I_)l
|_) - avaBoaBrvel 6Tav oAokAnpwOEei 0 puBuIoPéVog XPOvog. AKOUYETAI TO OAPA KAl O YOUPVOG
QTTEVEPYOTTOIEITAI.

Brpa 4 [METTE OTTOIOONTTOTE KOUWTT VI VO ATTEVEPYOTTOINTETE TO NXNTIKO OrUa.

BAua 5 ZTPEYETE TOUG BIOKOTITEG OTN BEaN aTTEVEPYOTTOINDNG.

Tpotog pUuBuIoNG: XpOvouETPNTAG

Bipat @ - MEQTE ETTAVEIANUUEVA. D - apyidel va avaBoaBrvel.
Biina 2 + , T - TMETTE yIa va PUBITETE TNV WPA.
H Aeimoupyia gekivd autdpata Yetd armod 5 deur.
MOAIG TTapEABeI 0 pUBUITUEVOG XPOVOG, AKOUYETAI EVa ORMA.
BApa 3 [METTE OTTOIOONTTOTE KOUWTT VI VO ATTEVEPYOTTOINTETE TO NXNTIKO O,
BAua 4 ZTPEYETE TOUG BIOKOTITEG OTN BEaN aTTEVEPYOTTOINDNG.

Tpotrog akUupwaong: AsiToupyieg poAoyiou

Bpat @ - METTE ETTAvEIANpPEVa pEx Pl To aUPBOAO TNG AsIToupyiag poAoyioU va apxigel va avaBoaBrvel.

BApa 2 . . —_—
nka MiéaTe TapaTeTapéva 10: ~ .

H Aeiroupyia poAoyloU aTreVEPYOTTOIEITAI JETA ATTO HEPIKG SEUTEPOAETTTA.

8. XPHZH TQON EZAPTHMATQN

MPOEIAOMOIHZH! 8.1 Elcaywyn ageooudp
AVaTpEETE OTA KEPAAQIA OXETIKA Mia pIKPr) EYKOTTH OTO TTAVW PEPOS AUEAVEI
pe TNV Aggaheia. TV ag@aAeia. O eyKOTTEC AEITOUPYOUV KAl WG
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QOQAAEIEG AVATPOTIAG. TO UTTEPUYWWHEVO
TTAQigI0 YUpW OTTO TN OXAPA OTTOTPETTEI TNV

oAigBnan TwV PAYEIPIKWY TKEUWYV ATTO QUTHV.

MeTaAAIk oxdpa:
ZTPWETE TN axdpa avaueaa aTig papdoug odryn-
ang Tou aTNPiyYMaTOg TNG OXAPAG.

Tawi ynoiparog /Badi Tawi:
ZTTpwETE TO TaWi avdpeaa aTig papdoug odrynang
TOU OTNPIYHATOG OXOPWV.

MeTaAAiki oxdpa, Taywi ynoiparog /Badi Tawi:
ZTTpwETE TO Tawi avdpeaa aTig papdoug odrynang
TOU OTNPIYHATOG OXOPWY Kal TN PETAAAIKT) OXGpa
OTIG ETTAVW PARSOUG 0dryNang.

8.2 XpAon Twv TNAECKOTTIKWYV
Bpaxiovwyv

Mn Aitraivete TOUG TNAEOKOTTIKOUG BPaxiOVEG.
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BeBaiwbeite 0TI £xeTE OTTPWEEI TOUG
TNAETKOTTIKOUG Bpaxioveg TTANPwWGS PETa aToV
POUPVO TTPIV KAEIOETE TNV TTOPTA TOU
poupvou.



MeTaAAIkA oxdpa:
ToTroBeTAOTE TN PETAAAIKT OXAPA ETTAVW OTOUG TN-
AeakoTTikoUg Bpayioveg.

BaBU Tawi:
TotoBetAoTe TO BaBU Tayi ETTAVW GTOUG TNAETKOTTI-
KoUG Bpayioveg.

MeTaAAIk oxdpa kai Badu Tawi padi:
ToTroBeTATTE TN PETAAAIKR OXdpa Kal To BadU Tawi
padi eTTavw aTov TNAETKOTTIKO Bpaxiova.

9. MPOXOETEX AEITOYPIIEZ

9.1 AvepioTApag @oUpvou. EAv aTrEVEPYOTTOINTETE TOV
@OoUpPVO, O AVEUIOTHPAG UTTOPE VA GUVEXITEI

Orav Aeimoupyei 0 oUpvog, o avepioTAPAS va AEITOUPYET PEXPI VO KPUWOEI O POUPVOG.

WUENG EVEPYOTTOIEITAI QUTOPATA VIO VO
dlatnpoUvTal YUXPEG Ol ETTIPAVEIEG TOU

10. YMOAEI=ZEIZ KAl ZYMBOYAEZX

MPOEIAOMOIHZH!
AvaTPEETE OTA KEPANQIO TXETIKA
pe TNV Ag@aAcia.
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10.1 ZuoTdoeig paYEIPEUATOG

®

OI Tipég BeppoKPaaTiag Kal XPOVOU HAYEIPEUATOG OTOUG TTIVAKEG €ival HOVO EVOEIKTIKEG. E€apTwvTal atroé TIg guvTa-
YEG, KABWG Kal atrd TNV TToIOTNTA KAl TToddTNTA TwV UAIKWYV TTOU XPNJIYOoTToIoUvTal.

O KaIvoUpIog 0ag YOoUPVOG UTTOPET VO WAVEI e DIAPOPETIKO TPOTTO O OXEaN HE TOV PoUpvo TTou gixate. O1 TTapa-
KATW TTiVAKEG OEIXVOUV TIG GUVIGTWHEVES PUBITEIG BEPUOKPATiag, XPOVOUG HAYEIPEUATOG Kal BEaN OXAPAG YIa OU-

YKEKPIUEVOUG TUTTOUG paynToU.

Edv dev ptmopeite va BpeiTe TIG pUBUICEIS yIa HIa GUYKEKPIPEVN GUVTAYH, avadnTriaTe pia TTapopoia.

10.2 EcwTepIkA TTAEUPd TG TTOPTAG

ZTNV EOCWTEPIKN TTAEUPA TG TTOPTAG TOU

@oupvou Ba BpeiTe:

*  TOUG apIBUOUG TWV BETEWY TWV OXOPWV.

*  TTANPOPOPIES YIA TIG AEITOUPYIEG TOU
QOUPVOU, TIG GUVICTWUEVEG BETEIS YIA TIG
OXAPES KAl BEPUOKPATIES YIa GaynTa.

10.3 WARoiuo

Ma 10 TTPWTO WATIKO, XPNTIKOTTOINGTE TN
XOpNAGTEPN BepoKkpaaia.

MTTOpEiTE VO TTOPATEIVETE TOV XPOVO
wnaipatog katd 10 — 15 AeTTd, av WrveTe
KEIK OE TTEPITOOTEPES ATTO I BETEIC OXAPAG.

10.4 ZupBoulég yia To YyRoIPO

AtroteAéopara ynoipa-
TOG

Meéavn aitia

To KEIK Oev €XEl WNOEi apKeETA
aTO KATW PEPOG. aTh.

H B8éan Tng oxdpag dev gival ow-

Ta KEIK Kal T YAUKG O€ DIOQOPETIKA ETTITTESN
@oupvou dev Podifouv TTAVTOTE PE
OMOIOPOPQO TPOTTO. Agv XpelaleTal va
aAGEeTe TN pUBUION Bepuokpagiag av dev
UTTApPXEI OpoIopop@o poddiapa. O diaopég
€CopaAUvovTal KOTA TN JIAPKEIN TOU
WnaipaTog.

Ta Tayid péoa aTov GoUpPVo UTTOPEi va
TTapapop@wlouv Katd To wnaiyo. OTtav Ta
TAWIA KPUWOOUV Kal TTAAI, ETTITTPEPOUV Eava
OTO KAVOVIKO TOUG OXAMA.

AvTipgTOTTION

ToTroBeTAOTE TO KEIK OE XAUNAOTEPN B€0N
axapag.

To kéIk kaBeTal kal AaaTrwvel | H Bepuokpaaia Tou oupvou gival

dnuioupyei paBdWaEIG. TTOAU UWNAN.

Tnv eTTOPEVN QOPA PEIWATTE Aiyo T Beppo-
KPOgia TOU GoUpVou.

H Beppokpaaia Tou goUupvou eival
TTOAU UYNANR KaI 0 XPOVOG Wnaiua-

TOG TTOAU GUVTOOG.

Tnv eTTOpEVN QOPA AUENATE TOV XPOVO Y-
gipaTog Kal YEIWAaTE TN BepUOKpaTia Tou
@oupvou.

To KEIK €ival TTOAU aTeyvo.
TTOAU XaunAn.

H Beppokpaaia Tou oupvou eival

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

O xpoOvog Ynaipatog gival TTOAU pe-  Tnv €TTOUEVN GOPA PEIWATE TOV XPOVO Y-

yaAog.

aipaTog.

To KEIK WYAVETAI AVOUOIOUOP-

TOG TTOAU OUVTOOG.

H Beppokpaaia Tou oUpvou eival
oa. TTOAU UYNAN KaI 0 XPOVOG Ynaipa-

Tnv emmopevn eopd augnaTe Tov XpOvo yn-
gipaTog Kal YEIWAaTe TN BepUOKpaaia Tou
poupvou.

H Qupn Tou kéik dev gival opoidpop-

(@O KATOVEUNHEVN.

Tnv €TOpEVN POPA ATTAWATE OHOIOUOPPA
TN ¢UUN TOU KEIK ETTAVW OTO TAWi Ynaipa-
TOG.
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AtroteAéopara ynoipa-
TOG

Meéavn aitia

AvTipgT@TION

To kéIk Oev gival £TOINO aToV H Beppokpaaia Tou oupvou eival
KaBoPIoUEVO XPOVO WNAOiNATOG  TTOAU XapNAN.

TTOU QVAYPAPETAl TN TUVTO-

vn.

Tnv emmopevn @opd augnate Aiyo Tn Beppo-

KPOgia TOU GoUpVou.

10.5 WRoipo oe éva emiredo oxdpag

B s B

MO ZE ®OP- (°C)
MEZ

Baon Taptag - Ju-
pn Koupou, TTpo-
Beppdvete ToV
adelo oupvo

Oeppog Aépag 170 - 180

O

(Aerr.)

10-25

Bdon taprag - Oepuog Aépag 150 - 170
peiypa appdTou

KEIK

20-25

KEIk aTpoyyuAng Oeppog Aépag 150 - 160

@opuag / MTpiog

50-70

Mavreamavi / Kéik 140 - 160

PpouTWV

Oepuog Aépag

70-90

Cheesecake MNavw/Katw O¢puavan 170 - 190

60 - 90

XpNnoIPoTToIRaTe TNV TPITN 860N OXAPAG.
XpnaoigotroinaTe T Asitoupyia: Oeppodg Aépag.
XpnaoiyoTToInaTe Tayi Ynaiparog.

@ KEIK /TAYKA / YQMIA

(°C) (Aemr.)
KEIK pe Tpayavr eTTIKGAUWN 150 - 160 20-40
TapTeg PpoUTWV (UE QUHN pE payid / peiypa appatou 150 35-55
KEIK), XPNOIMOTTOINGTE €va Babu Tayi
Tdapteg ppouTwV pe CUPN Koupou 160 - 170 40 - 80

MpoBeppdveTe TOV AdEIO POUPVO.
XpnaoipotroinaTe T Asiroupyia: Mavw/Katw ©¢ppavan.
XpnaoiyoTToInaTe Tayi Ynaiparog.
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% KEIK / FAY-

O

KA /| WQMIA (°C) (Agmr.)
Kéik koppog 180 - 200 10-20 3
Ywpi gikaAng: Tpwra: 230 20 1
peta: 160 - 180 30 - 60
Kéik apuydalou pe Boutu- 190 - 210 20-30 3
po / KEik pe emmkdAuwn a-
Xapng
Kopvé / EkAép 190 - 210 20-35 3
Tooupékl / Wwpi papyapi- 170 - 190 30-40 3
Ta
Tdpteg ppouTwy (ue Qupn 170 35-55 3
ME payia / yeiypa appdatou
KEIK), XPNOIMOTTOINTTE £Val
Babu Tawi
KEik payiag pe Aerrmr em- 160 - 180 40 - 80 3
KaAuyn (Tr.x. TUpi quark,
gavTyi, KpEPQ)
Christstollen 160 - 180 50-70 2
XpNnoIYoTToINaTe TNV TPITN BE0N OXAPAG.
= = D
MMIZKOTA L
(°C) (Aer.)
MmmiokdéTa Z0pung koupou Oeppog Aépag 150 - 160 10-20
Ywpdkia, TTpoBeppaveTe TOV Oeppog Aépag 160 10-25
adelo oupvo
MrmiokdTa pe peiypa appatou  Oepuog Aépag 150 - 160 15-20
KEIK
Mikp& yAUKG pe @UAAO KpOU- Oeppodg Aépag 170 - 180 20-30
aTag, TpoBeppdveTe TOV ASEI0
poupvo
MmmokdTa armro {uun e payid  Oeppog Aépag 150 - 160 20-40
Makapdv Oeppog Aépag 100 - 120 30-50
\ukiopata ye agtrpadi af- Oepuodg Aépag 80 - 100 120 - 150
you / FAukigpaTta atrd papéyka
Ywpakia, TTPoBepHAVETE TOV Mavw/Katw G¢ppavon 190 - 210 10-25

adelo poupvo

10.6 ZoUu@A£ KOl WYKPATEV

XpNoIYoTToINaTE TNV TTPWTN B0 OXAPAG.
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=]
—]

O

L)

(°C) (Agmr.)
MTraykéTeg pe €TTIKAAUWN Oeppog Aépag 160 - 170 15-30
ANlwpévou Tupiou
Noxavika oykpaTév, TTpoBep-  TkpIA pe Oeppo Aépa 160 - 170 15-30
MAVETE TOV AOEI0 POUPVO
Nagavia Mavw/Katw O¢puavan 180 - 200 25-40
Yapi aTov goupvo Mavw/Katw Oéppavan 180 - 200 30-60
[epiaoTd Aaxavika Oeppog Aépag 160 - 170 30-60
\ukd poupvou MNavw/Katw O¢ppavan 180 - 200 40 -60
ZOUPAE PE QUUOPIKA Mavw/Katw O¢puavan 180 - 200 45 -60

10.7 WAoo o€ TTOAAd eTTiTreda

XpnolpoTroinaTe TN AsiToupyia: Ogppog

Aépag.

@ KEIK / FAY-

XpnaiyoTroINaTe Ta TaWId YnaipaTog.

Q)

I

KA °C AeTr. ;
€ ( ) 2 Béocig

Kopvé / EkAép, TTpoBeppa- 160 - 180 25-45 1/4
VETE TOV AdEI0 POUPVO
KEIK TpIQTO, atrAd 150 - 160 30-45 174
= D 1

M-
2KOTA / MIKPA (°C) (AeTr.) ; ;
KEIK / FAYKA / 2 Béosig 3 Béoeig
YOMAKIA
Ywpdkia 180 20-30 1/4 -
MmiokdTa Z0png 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
KoupouU
Mmokéta pe peiyya 160 - 170 25-40 1/4 -
aQPATOU KEIK
Mikpd yAukd pe @UA- 170 - 180 30-50 1/4 -
Ao kpouaTag, TTpo-
Beppdvete Tov AdEIO
ouUpVvo
Mmmiokdta a6 ¢uun 160 - 170 30-60 1/4 -
HE payia
Makapov 100 - 120 40 - 80 1/4 -
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o Ok

IKOTA/MIKPA (°C) (Aetr.)

KEIK | FAYKA / 2 Béosig 3 Béocig
YOMAKIA

Mmmiokdta ye agmrpa- 80 - 100 130- 170 1/4 -

&1 auyou / Aukiopa-

Ta OTTO HAPEYKA

10.8 ZupBouAég yia To WRoiuo [upioTe TOo YPNTO AYOU Trepdael To 1/2 - 2/3

, , , , TOU XPOVOU PAYEIPEPATOG.
XpnalpoTroigite GKEUN POUPVOU aVOEKTIKA

oTn BEPUOTNTA. WAaoTe Kpéag Kal yapl g€ PeyaAa KOPUATIO

. . \ . (avw Tou 1 kg).

WrveTe T dTTOXA KPEATA KOAUPPEVD ) ) ) )
(WTTOPEITE VA XPNOIUOTTOINTETE Kartd ™ 5I(Xp’K€IG Tou ynaiuarog, aAEipeTE
aAoUpIVOXOPTO). QAPKETEG POPEG TIG LEPIDEG KPEATOG HE TOUG
. , , . Xupoug Toug.

WYAoTe Ta peyaAa KOUPATIO KPEATOG
ajsueeiag aTo TGl!Ji 1 aTn PHETAAAIKH) OXAPa 10.9 Wioipo
TTavw atrd TO TaYi. ) ) ' ]
MpoagBéaTe Aiyo vepd OTO TOWi WAOTE VA PNV Xpnoipomoinate my Tpam Béan oxapdg.

Kagei To Aitrog Tou Ba aTAEE!.

@ BOAINO

Y O

(°C) (min)

WYnro kataapoAag 1-1,5kg MNavw/Katw O¢p- 230 120 - 150
Havan

Wnto Bodivo f @IAETO, Ai-  yia K&Be ekatoaTd  TkpIA pe @epuod Aé- 190 - 200 5-6
YO WNUEVO, TTPOBEPPAVE-  TTAXOUG pa
TE TOV AdEI0 POUPVO
Wnto Bodivo f gIAéTO, yla k&Be ekaroatd  kpIA pe @epuod Aé- 180 - 190 6-8
METPIO WNUEVO, TTPOBEP-  TTAXOUG pa
pévete Tov adelo poupvo
Wnto Bodivo f gIAéTo, yla kaBe ekatoatd  kpIA pe @epuod Aé- 170 - 180 8-10
KaAownuévo, TTPOBEPUA-  TTAXOUG pa

VETE TOV AdEI0 POUPVO
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@ XOIPINO

o=
—]

(. XpnoiuyotroinoTe Tn Asitoupyia: FKkpIA pe Oepud Aépa.

K

O

(kg) (°C) (min)
QuotrAdaTn / Aaupog / Xoipopépr  1-1.5 160 - 180 90 - 120
M1rpioAeg / KopTediveg 1-1.5 170 - 180 60 - 90
PoA6 Kipdg 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Kétal xoipivo, popayeipeyévo  0.75 - 1 150 - 170 90 - 120

@ MOZXAPI
=
i XpnoigotroinoTe Tn Asitoupyia: MFkpIA pe Oepud Aépa.

K

O

(kg) (°C) (min)
Wnr6 Moaxap! 1 160 - 180 90-120
Moayxapi KoTal 15-2 160 - 180 120 - 150

S

APNI
=)

XpnoipotroinoTe Tn Asitoupyia: MFkpIA pe Oepud Aépa.

Y

O

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

EAAHNIKA
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@ KYNHr'|

o=
—]

K

(. XpnoiyotroinoTe Tn Asitoupyia: NMavw/Kdatw Oépuavon.

(kg) (°C) (min)
ZmmdaAa / Aayog ptrouTi, £wg 1 230 30-40
TpoBepudveTe TOV ABEIO
pouUpVvo
EAG@1 omméAa 15-2 210 - 220 35-40
MrroUTi eAagiou 1.5-2 180 - 200 60 - 90

@ NMOYAEPIKA

L XpnoiyotroinoTe Tn Asitoupyia: FkpIA pe Oepud Aépa.

K

O

(kg) (°C) (min)
MouAepika, pepideg 0,2 - 0,25 n kaBepia 200 - 220 30-50
Kotétrouho, pigd 0,4 - 0,5 10 KOBEVQ 190 - 210 35-50
Kotétouho, KoTa 1-1.5 190 - 210 50-70
nama 15-2 180 - 200 80 - 100
XAva 35-5 160 - 180 120 - 180
FahotrouAa 25-35 160 - 180 120 - 150
FahotrouAa 4-6 140 - 160 150 - 240

A

WAPI (XTON ATMO)

% ‘
N

(kg) (°C)
Wap1 OAOKANpo 1-15 210 - 220

L XpnoiyotroinoTe TN Asitoupyia: Mavw/Kdatw Oépuavon.

O

(min)

40-60
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10.10 WAoo pe kpouoTa
pe:Asitoupyia Mitoa

——J XpNOIYOTTOINOTE TNV TTPWTN Béon
oxapag.

X 6 O

(°C) (min)
Tdapreg 180 - 200 40 -55
Zou@A¢ pe atma- 160 - 180 45 -60
VAKI
Kig hopév / EA- 170 - 190 45-55
BeTikA PAav
Cheesecake 140 - 160 60 - 90
Mita pe Aaxavi- 160 - 180 50 - 60

@ 3

NITzA

MpoBepudvere TOV ABEI0 POUPVO TTPIV
TO payEipepa.

XpnoiyotroiRote Tn de0TePn Béon
oxapag.

X & O

(°C) (min)
Mitoa, AemrtA ¢U- 200 - 230 15-20
KN, Xpnaiyo-
TTOINOTE €éva Ba-
U Tayi

= MITZA

]

)

MpoBepudveTe TOV AdEI0 POUPVO TIPIV
Hayeipgpa.

-
o

XpnoigotroinoTe Tn deUTepn B€on
oxapag.

%

(°C) (min)
Mitoa, xovtpn 180 - 200 20-30
Qoun
Alupo ywyi 230 - 250 10-20
Tdapta pe ggo- 160 - 180 45-55
Ndra
MNitoa AAgartiag 230 - 250 12-20
Migpoyki 180 - 200 15-25
10.11 FkpIA

MpoBeppaveTe TOV AdEI0 POUPVO TTPIV TO
payeipeya.

Wrvete aTO YKPIA HOVO AETTTA KOPPATIO
KpPEATOG 1 Waplou.

TotroBeTraTE Eva TaWi aTnV TTPWTN 80N
OXAPaG YIa VO GUAAEYEI TO AITT.
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XpnoiuotroIiNoTe T AgiToupyia: FkpIA

¥ 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

kg - 1 kg

10.12 Karayuyuéva Tpo@ipa

444 AMOWYZH

=
i XpnoiuoTroIiNoTe TN AsiToupyia: Oepuog Aépag.

K 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
/\g(dvm / KavveAovia, KaTewuy- 160 - 180 40 - 60 2
péva

Wnro Tupi 170 - 190 20-30 3
Kototrouho @Tepolya 190 - 210 20-30
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10.13 Amoéyuin

AQaIPETTE TIG TUCKEUATIEG TWV TPOPIUWV Kal
BAATE Ta TPOPIPA OE Eva TTIATO.

Mnv KaAUTITETE TO GAYNTO KOBWG AUTO PTTOPEI
va ETMIPNKUVEI TOV XPOVO aTTOWUENG.

Mo peyaAeg ToaodTNTEG PaynToU,
TOTTOOETATTE £va AvaTTOO0YUPIOUEVO GOEIO

XpNoIYoTToINaTE TNV TTPWTN B€0N OXAPAG.

X @ O

TATO OTO KATW PEPOG TOU ETWTEPIKOU TOU
@oUpvou. ToTToBeTAATE TO PayNTd PECQ OE
€va Babu MATo Kal TOTTOBETHATE TO ETTAVW
OTO TTIATO OTO ECWTEPIKO TOU GOUPVOU.
AQ@aIpEaTe Ta aTNpiypaTa oxapwy, eav
xpelageral.

8 ®

(kg) (AeTr.) (AeTr.)
Xpovog amowu-  EmimrAéov xpovog
&g amoyugng
Kotétrouho 1 100 - 140 20-30 TupiaTe TO ATTO TNV AAAN
TTAEUPA POAIG TTEPATEI O
HIodG XPOVOG.
KPEQG 1 100 - 140 20-30 [upiaTe TO ATTO TNV GAAN
TTAEUPA POAIG TTEPATEI O
HIodG XPOVOG.
Méatpopa 0.15 25-35 10-15 -
Dpdiouleg 0.3 30-40 10- 20 -
Boutupo 0.25 30-40 10-15 -
Kpépa 2x0,2 80 - 100 10-15 XTUTTAOTE TNV KPP
otav ival akopn eAa-
PPWG TTAYWUEVN TE pe-
PIKA anueia.
Kéik 1.4 60 60 -

10.14 Aiatipnon
Xpnaiyotroinate T Asiroupyia Katw
O¢ppavan.

XpnaiyoTroigite povo yuaAiva doxeia idiwv
dlagTAgewy TTou dIaTiBevTal TNV ayopd.

Mn xpnaipoTrolgite doxeia pe Katrakia BIdwWTA
Kol TUTTOU YTTAYIOVET 1 JETOAAIKG DoXEia.
XpnOIYoTTOINGTE TNV TTPWTN BEaN aXApPaAg.
Mnv TOTTOBETEITE TTEPICTOTEPA ATTO £E)
yuaAiva doxeia Tou £vog AiTpou aTo Tayi
Wnaiparog.

lepioTe Ta doxeia aTnv idia aTaBN Kal
KAEIOTE TO JE TPIYKTAPA.

Ta doxeia dev TTPETTEI VO EPXOVTAI OE ETTAPN
METAGU TOUG.

MpoaBéaTe Tepitrou 1/2 Aitpo vepd ato Tayi
WNaipaTog, WATE VA UTTAPYXEl APKETH Uypaaia
aTov @oupvo.

Ortav 10 UypO aTa doxeia apyioel va
aryoBpdder (uetd armro Tepitrou 35 - 60 AeTITa
yia doxeia Tou evog Aitpou), aBnaTe Tov
@OUPVO 1 PEIWATE TN BEPPOKPATIa OTOUG
100 °C (dgite TOV TTiVAKO).

PubBuiagTe Tn Beppokpaaia atoug 160 -
170 °C.
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& MAAAKA

®POYTA

O

(AemrTd)
Xpovog péxpil va
apxioel To olyavo

Bpdoipo

Ppaouleg / MUpTiAa / 35-45

Zpéoupa / Qpipa gpayko-

aTAPUAC

Borr. O O

TA ME KOY-  (AemrTd) (AeTrT@)

KOYTzI Xpovog pé-  Zuvéxela pa-
XPI va apxi-  yEIpEpATOG
O€l TO Olya- OTOUG
vo Bpdoipo 100 °C

Podakiva / Kudt- 35 - 45 10-15

via / Aapagknva

@&. O O

XANIKA (AemrTd) (AeTrTd)
Xpovog pé-  Zuvéxela pa-
XP! va apxi-  YEIPEMATOG
o€l 10 olya- oToug 100 °C
Vo Bpdoiyo

Kapota 50 - 60 5-10

Ayyoupia 50 - 60 -

Avdpikta Toupaid 50 - 60 5-10

P¢Ba/ Apakag/ 50 - 60 15- 20

Zmmapayyia

10.15 ApuddTtwon - Oepudg Aépag

KaAUyTe Ta TAWIA YE XAPTi aVOEKTIKO OTO
NiTTog ) AadOKOoAAQ.

o KOAUTEPQ ATTOTEAETUATA, OTAUOTHOTE TOV
@OUPVO POANIG TTEPATEI O HITOG XPOVOG
gnpavang, avoigre TNV TTOPTA KAl APr)OTE TOV
VO KPUWGEI YIO JIa VUXTA YIa VO OAOKANPWOEi

n gnpavan.

a1 Tawi, xpnaipgoTroinaTe TNV Tpitn B€0N
axdapag.

MNa 2 Tayid, xeNaIKOTToINGTE TNV TTPWTN Kal
TNV TETOPTN BECN OXAPAG.

% AAXANIKA

(°C) (w)
Pagohia 60 -70 6-8
Mirepiég 60-70 5-6
Naxavika yia gouTra 60-70 5-6
Mavitapia 50 - 60 6-8
Mupwdika 40 - 50 2-3

PuBuiogTe Tn Beppokpaaia atoug 60 - 70 °C.

& OPOYTA

(w)
Aapaoknva 8-10
Bepikoka 8-10
PETeg punhou 6-8
AxAadia 6-9

10.16 WRoiyo pe Yypaoia - rpoTeivopeva aeooudp

XpnaoiyoTroigite akoUpa Kai pn avakAaaTikd Babid Tawid/eoppeg kai doxeia. Exouv kaAuTepn
aATTOPPOPNACN BEPPOTNTAG ATTO TA AVOIXTOXPWHA KAl AVAKAAGTIKA OKEUN.

 ~

Tayi miToag

Mupipayo Tayi

Kepapikd @oppud-
Kla BaBU Tayi/péppa Bdaong
TAPTOG

KoUpOo, Un avakAaoTIKO
Alapétpou 28 cm

KoUpO, Un avakAaaTIKO
Alapétpou 26 cm

Kepapikd
Alapétpou 8 cm,
Uyoug 5 cm

KoUpO, UN avakAaaTIKO
Aiapétpou 28 cm
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10.17 WAoo pe Yypaoia

MNa kaAUTEPa aTTOTEAETPATA, AKOAOUBNATE TIG
TTPOTACEIG TTOU AVAYPAPOVTAl OTOV

TTAPOKATW TTIVAKA.

%

O

(°C) (min)
Kpiraivia, 0,5 kg guvoAikd 190 - 200 50 - 60 3
Wnrd xTévia pe 1o KEAUQOG 180 - 200 30-40 4
Wap1 OAdkAnpo TraaTd, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45-50 4
Wap1 OAOkANpo ag AaddkoAAa, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
ApapéT (20, 0,5 kg guvoAikd) 170 - 180 40-50 3
MnAoTmiTa pe QUpN o€ TpippaTa 190 - 200 50 -60 4
Kéik muffins gokoAdarag (20, 0,5 kg ouvoAika) 160 - 170 35-45 3

10.18 MAnpo@opiteg yia IvOTITOUTA

SoKipwyv

Aokipeg auppwva pe To: EN 60350, IEC

60350.

@wzmo ZE ENA EMIMEAO. YWioipo ot Badid Tayid/@oppeg

\/\

=]
—]

O

L)
(°C) (AemrTd)
A@pdaTo KEIK Xwpig AiImapd Ogppog Aépag 140 - 150 35-50 2
A@paTo KEIK Xwpig AITrapd Mavw/Katw Oépuavan 160 35-50 2
MnAoTiTa, 2 edppeg P20 cm  Ogppog Aépag 160 60 - 90 2
MnAotiTa, 2 @dppeg B20 cm  Mavw/Katw O¢ppavan 180 70-90 1

EAAHNIKA
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%WHZIMO ZE ENA ENINEAO. MmokoTa

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

11.2 TpoéTTOG APAipEONG:
ZTNPiyMaTa OXOpWV

AQaIpETTE TA ATNPIYHATA OXAPWY YIO VO
KOoBapigeTe TOV POUPVO.
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BApa 1

ZBACTE TOV POUPVO Kal TIEPIPEVETE VO
KPUWOEL.

BRAua 2 TpaBAETe TO PTTPOTTIVO TUANA TOU
aTNPIYHATOG OXAPWY YId VO TO aTTo-
OTTACETE ATTO TO TTAQIVO ToiXwHa. L
BApa 3 TpaBnETe TO TMIOW GKPO TOU aTNPiyHa- | T
TOG OXAPWY OTTO TO TTAGIVO TOIKWHA 1 —
Kal aQaipéaTe To. / ‘ e |
0 |=p 7 g
BApa 4 ToTToBETATTE T ATNPIYHATA OXAPWY, 9 2 il
akoAouBwvTag TNV TTapardvw diadi- = \Z 0
Kagia pe TNV avtioTpoen ogipd. < -
O Treipol aTEPEWONG TWV TNAETKOTTI-
KWV Bpaxidvwy TTPETTEN va gival @1 ‘ H
OTPOWPEVOI TTPOG TA EUTTPOG. S
11.3 Tpo1TOog Xpriong: Kabapiouog
ME ng() Bipa 4 A@RaTe ToV PoUPVO Va AEIToUpynael yia
30 AetrTO.
Autr n diadikagia KaBapiguoU XPNCIYOTTOIE - - -
UypPaaia yIa TNV AQAiPETT UTTOAEINUATWY Brpa 5 ATIEVEPYOTTOINTTE TOV QoUpvO.
NITTOUG Kall TPOQWV aTTd TOV POUPVO. BAua 6 MEPIPEVETE VA KPUWOEI 0 POUPVOG.

BApa 1

ToTroBeTATTE VEPO OTO AVAYAUPO TUAKA
TOU E0WTEPIKOU TOU poupvou: 300 ml.

BApa 2

PuBpiaTe Tn Aeitoupyia: E

BApa 3

PuBpioTe Tn Beppokpaaia atoug 90 °C.

BAua 1

2BACTE TOV POUPVO Kal TTEPIPEVETE VO
KPUWOEI TTPIV TOV KaBapioeTe.
AQaIpETTE T ATNPIYHATA OXAPWV.

ZKOUTTIOTE TO ETWTEPIKO TOU POUPVOU
HE €va HOAOKO TTaVi.

BApa 2

MaaoTe 11 dkpeg Tou YKPIA. TpaBAgTe To
TIPOG TA EPTTPOG, EVAVTIQ OTNV TTIETT TOU
eAarnpiou kai £§w atro TIg dUO aTPa-
A€IEG. To YKPIA DITTAWVEI TTPOG T KATW.

Bripa 3

KaBapioTe 10 TTAVWw PEPOG TOU GOUPVOU
Je CeaTd vePO, Eva JAAOKO TTaVi Kal Eva
aTTaAO ATTOPPUTTAVTIKO. AQATTE TO VA
gTEYVWOEL.

Brpa 4

ToTToBeTAOTE TO YKPIA OKOAOUBWVTAG TNV
TTapatrdvw diadikagia Pe TNV avTiaTpoen
aeipa.

11.4 Tpoog agaipeong: MkpiIA

NPOEIAOMOIHZH!
YTapyel Kivduvog eyKaupdTwy.

BApa 5

ToTTOBETATTE TO ATNPIYHATA TXOPWV.
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11.5 TpoTTOG APAiPEONG KA
Totrofétnong: Moépra

MTTOpEiTE VO aQaIpETETE TNV TTOPTA KAl TA
E0WTEPIKA TCAMIA YIa va Ta KaBapioeTe. O
apIBuog Twv T¢apiwy dlagépel avaAoya PE TO
HovTEAO.

MPOEIAOMOIHZH!
H mopTa gival Bapia.

NPOZOXH!

METaYEIPITTEITE TIPOTEKTIKA TO
TCAI, €10IKA OTIG GKPEG TOU
ptrpoaTivou T¢apiou. To T¢ap
UTTOPEi Va OTTATEL.

BApa 1 Avoigte TANPWG TNV TTéPTA.
BAua 2 Méate PEXPI TEPPA TOUG HOXAOUG
auo@igng (A) atoug dUo PEVTETEDEG
NG TTOPTAG.
BAua 3 KAegioTe TNV TOPTA TOU QOUPVOU péXPI TNV TTPWTN BEan avoiypaTtog (ywvia 70° mepitrou). KpatwvTag

TNV TOPTA KAl aTTd TIG SUO TTAEUPEG, TPABAETE yIa va TNV aQAIPETETE OTTO TOV POUPVO PE YWVia TTPOG
Ta TTAVW. TOTTOBETAOTE TNV TTOPTA ETTAVW O £va ATTAAO TTavi Kal g€ OTABEPH ETTIPAVEID PE TNV EGWTE-

PIKA TTAEUPA TTPOG TA KATW.

BAua 4 KpatAoTe 10 AQialo Tng mopTag (B)
aTo TTAVW AKPO TNG TTOPTAG Kal aTTd
TIG BUO TTAEUPEG KOl OTTPWETE TO
TIPOG TO PHECA IO VA OTTAOPAAIOTEI
TO KAITT.

BApa 5 TpaBnéte To TTACITIO TNG TTOPTAG
TIPOG TO EPTTPOG VIO VA TO OPAIPETE-
TE.

Brpa 6 KpatnaTe Ta 1¢apia TG TOPTAG aTTd
TO TTAVW AKPO, Eva—Eva, Kal Tpapng-
TE TO TTPOG TA TTAVW, YIA VA TA a@al-
PETETE ATTO TOV 0dNYO.

BApa 7 KaBapioTe 10 T¢apI Ye vEPO Kal a-
TTOUVI. ZKOUTTIOTE TO T{AMI TTPOTEKTI-
K&. Mnv TTAéveTe Ta T¢AMIO OTO TTAU-
VTAPIO TTIATWV.

BApa 8 MeTd Tov KaBapITPO, TTPAyUaTO-
TIOIROTE TA TTOPATTAVW BrAUOTA UE
TNV avTioTpo®n oeIpd.

BAua 9 TOTTOBETAOTE TIPWTA TO PIKPOTEPO TAUI KO JETA TO HEYAAUTEPO KA TV TTOPTA.
BeBaiwBeite 611 Ta T¢AUIa £XOUV TOTTOBETNOEI OTN TWATH BTN, SIAPOPETIKA N ETTIPAVEIA TNG TTOPTAG

JTTOPEi VO UTTEPBEPPAVOEI.
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11.6 TpéTTOG AVTIKATAGTAONG:
AaptrTipog

MPOEIAONMOIHZH!
Kivduvog nAekTpotrAngiag.

O AapTrmpag Ptropei va givai
CeaTog.

lMpoToU aVTIKATOOTAOETE TOV AQUTITHPA:

BApa 1 BApa 2 BAipa 3

AtrevepyoTtroinaTe Tov @oupvo. Mepl-  ATTOGUVOETTE TOV PoUpPVo aTrd TO  TOTTOBETAATE £va TTaVi OTO KATW E-
HEVETE VO KPUWOEI 0 YOUPVOG. pelpa. POG TOU ECWTEPIKOU TOU POUPVOU.

Emavw Aaptrmrpag

BAua 1 ZTPEWTE TO YUAAIVO KAAUpUA yia va TO
AQAIPETETE.
AN
BApa 2 KaBapiaTe To YUdAIVO KAAUUMA.
BAua 3 AVTIKATOOTAOTE TOV AQUTITAPA PE KAaTaAANAO AauTrTripa avBekTikd aTn Beppotnta €éwg 300 °C.
Brpa 4 ToTroBeTATTE TO YUGAIVO KAAUPA.

12. ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

MPOEIAOMOIHEH! 12.2 AeSopéva ZépPig

AvaTpEETE OTA KEQAAQIO OXETIKG Edv deV UTTOPEITE VO QVTIPETWTTIOETE TO

pe TNV AopaAeia. TTPORANUA HOVOI OAG, ETTIKOIVWVHOTE UE TOV

QVTITTPOOWTTO pagn 1o E¢ouaiodotnuévo

12.1 Ti va KAVETE €AV... Kévtpo Z£pBIg.
ria TTEPITITWOEIC TToU Sgv TrepIAapBavovTal gg | 10 QTTApaiTTa OTOIXEIA YIa TO KEVTPO TEPRIG
QUTOV TOV TTVOKA, ETTIKOIVWVATTE HE TO BpiokovTal OTNV TTVOKISA TEXVIKWY
E€ouaiodotnpévo Kévipo SpBIC. XOAPAKTNPIOTIKWY. H TTvokida TEXVIKWY

XOPOKTNPIGTIKWY BPICKETAI GTO YTTPOATIVO
TTAQiTI0 OTO ETWTEPIKO TOU Poupvou. Mnv

MpoRAnpa EAéygre gav... . p .
PORANK Ve AQAIPEITE TNV TTIVAKIOA TEXVIKWV
O oUpvog Bev Beppaive- Exel kaei n aogaleia. XOAPAKTNPITTIKWY OTTO TO ETWTEPIKO TOU
Tal. poupVvou.
21NV 006vn pgavidetal n - YTMpge diakoTrr peUpa-
€vOeIgn «12.00». T0G. PuBpiaTe TNV wpa.
O Aaptrmpag dev Ael- O AapTITAPOG EXEl KAEI.
TOUPVYEi.
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20G OUVIOCTOUME VO ONUEIWOETE TO OXETIKA OTOIXEIO EdW:

MovTtého (MOD.)

Kwdikog poidvtog (PNC)

Ap1Buog aeipag (S.N.)

13. ENEPTEIAKH AMOAOZH

13.1 NMAnpo@opieg Mpoiévrog ka1 PUAAo NMAnpogopiwyv Mpoidévrog*

Ovopa TpounBeuTh

AEG

AvayvwpIaTIKO JOVTEAOU

BEE431310M 944187993

Aeiktng Evepyelakng Atrédoong

95.3

Ta&n evepyelakng amodoang

A

KaravaAwan evépyeiag Pe TUTTOTTOINPEVO @opPTIo, Katd Tn cupPaTikly  0.99 kWh/kUkAo

Aerroupyia

KaravaAwan evépyeiag Pe TUTTOTTOINUEVO QOPTIO, Katd T Aeitoupyia  0.81 kWh/kUkAo

Je utToBonOnan avepioThpa

MARBog Bahapwv 1

Mnyn BeppoTtnTag HAeKTPIKR evEpyeia
Oykog 71

TUTTOG POUPVOU Evroixigopevog ®oupvog
Mada 33.5kg

* MNa v Eupwtrdikn Evwan oupgwva pe Toug Kavoviopoug Tng EE 65/2014 kai 66/2014.
MNa TN Anpokparia Tng Asukopwaiag aupewva Pe To TpoTutro STB 2478-2017, MapapTtnua G Kal To TTPOTUTTO

STB 2477-2017, Mapaptpata A kai B.

MNa Tnv Oukpavia oUpPwva pPe Tov kavoviopd 568/32020.

H 18¢&n evepyelakng amddoong dev IoxUel yia Tn Pwaia.

EN 60350-1 - OIKIakéG NAEKTPIKEG CUTKEUEG PayelpEpaTog - Mépog 1: Mayelpeia, @oupvol, @oUpvol aTgou Kal YKPIA

- MéBodol PéTpnang Tng emmidoang.

13.2 E§oikovopunon evépyeiog
O @oupvog diabeTel duvaTdTNTEG

TTOU GUUBAaAAoOUV OTnV
€E0IKOVOUNGN EVEPYEIAG KATA TN
SIAPKEID TOU KABnUEPIVOU
HayeIpEUaTOG.

BeBaiwBeite 0TI N TTOPTA TOU POUPVOU Eival
KAEIOTH) evw 0 OUPVOG BpigkeTal og
Aeiroupyia. Mnv avoiyeTte Tnv TTOPTA TOU
OUPVOU aUXVA KaTd Tn SIGPKEIQ TOU
payeipépatog. Alatnpeite kaBapod To AdaTixo

NG TTOPTAG KAl BERAIWOEITE OTI €ival KAAG
aTEPEWPEVO OTN BETN TOU.

XpnaigoTroleite PETAANIKA PayEIPIKA OKEUN VIO
va BeATIWOETE TNV E0IKOVOUNAT EVEPYEIQG.
Orav gival €QIKTO, PNV TTPOBEPUAIVETE TOV
POUPVO TTPIV OTTO TO POYEIPENQ.

Ortav payeipeUeTe Aiya @aynTda Tn Qopd, Pnv
a@AVETE va TTAPEABEI HEYAAO XPOVIKO
dIa0TNUAa METAEU TOU YNUiUATOG TOUG.
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Mayeipepa pe aépa

Orrote gival EQIKTO, XPNOIUOTTOINTTE TIG
AEITOUPYIEG PAYEIPEPATOG PE QEPQ YIA VA
€COIKOVOUNTETE EVEPYEIQ.

YtroAeimropevn BepudTnTa

Ortav n d1GpKeEIa HAYEIPEPATOG Eival
peyaAuTepn atro 30 AETITA, PEIWATE TN
Bepuokpaaia Tou PoUpvou aTo eAAXITTO 3 -
10 AemrTé TTpOTOU OAOKANPWOEI TO payeipepa.
H utroAeirépevn BeppdTnTa PHECT OTOV
@oupvo Ba guvexigel To payeipepa.

14. NMEPIBAAAONTIKA OEMATA

AVOKUKAWOTE Ta UAIKA TTOU QEPOUV TO

auppBoro C) ToTroBeTATTE TA UNIKG
guokeuaaiag g€ katdAAnAa doxeia yia
AVAKUKAWGAT. ZUPBAAETE TNV TTPOCTACTIO TOU
TEPIBAAAOVTOG KAl TNG AVOPWTTIVNG UYEIaG
AVAKUKAWVOVTAG TIG AXPNOTEG NAEKTPIKES KAl
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XPNOIUOTIOINOTE TNV UTTOAEITTOMEVN
BepuoTnTa yia va (eaTAVETE AAAQ QaynTaA.

Alatiipnon Tou @aynTou {ecTOU

EmAEEeTe TN XapnAOTEPN duvath puBUIaN
OeppoKPOTiag yia va XpnOIPOTTOINTETE TNV
UTTOAEITTOEVN BEPUOTNTA KAl VO DIOTNPATETE
CeaTo Eva gaynTo.

WYRoipo pe Yypaoia
AeIToupyia TTou oxeSIATTNKE yIa VO
€COIKOVOUEITE EVEPYEIT KATA TO PAYEIPEUA.

NAEKTPOVIKEG TUOKEUES. MV ATTOPPITITETE [E
TQ OIKIOKA ATTOPPIMPOTA GUOKEUEG TTOU

@Eépouv To aUpBoAO E EmaoTpéyTe TO TTPOidV
aTnV TOTTIKA 00g Povada avakUKAwONG A
ETTIKOIVWVAQJTE PE T SNUOTIKA apxn.



PENTRU REZULTATE PERFECTE

Va multumim pentru ca ati ales acest produs AEG. Am creat acest produs pentru a va
oferi performante impecabile, pentru multi ani, cu tehnologii inovative care fac viata mai
simpla - functii pe care s-ar putea sa nu le gasiti la aparatele obisnuite. Va rugam sa
alocati cateva minute cititului pentru a obtine ce este mai bun din acest aparat.

Vizitati website-ul nostru la:

Alici gasiti sfaturi privind utilizarea, brosuri, informatii pentru depanare, service si
@ reparatii:
www.aeg.com/support
g Tnregistrati-va produsul pentru a beneficia de servicii mai bune:
a/ www.registeraeg.com

Cumparati accesorii, consumabile si piese de schimb originale pentru aparatul dvs.:
’E www.aeg.com/shop

ASISTENTA CLIENTI SI SERVICE

Utilizati doar piese de schimb originale.

Atunci cand contactati centrul de service autorizat, asigurati-va ca aveti disponibile
urmatoarele informatii: Model, PNC, Numar de serie.

Informatiile pot fi gasite pe placuta cu datele tehnice.

/N Avertisment / Atentie-Informatii privind siguranta
® Informatii generale si recomandari
Informatii privind mediul inconjurator

Ne rezervam dreptul asupra efectuarii de modificari.

CUPRINS

1. INFORMATIH PRIVIND SIGURANTA ..ot 61
2. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA ... 63
3. DESCRIEREA PRODUSULUL ... ettt ettt eee e 66
4. PANOUL DE COMANDA . ... oottt 67
5. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE ..ot eee e en e 67
6. UTILIZAREA ZILNICA ...ttt 68
7. FUNCTIHLE CEASULUL ...ttt ettt ettt 69
8. UTILIZAREA ACCESORILOR. ...ttt ettt eee e ee e 70
9. FUNCTIH SUPLIMENTARE . .......oiuieieeeeeee et etee et ee et ee ettt et et ee ettt ee e 72
10. INFORMATI ST SFATURL ..ottt ener s enenns 72
11. INGRIJIREA SI CURATAREA........oooiieeeoeeeeeee oot 84
12, DEPANAREA. ... oottt et et e e et ettt en e 88
13. EFICIENTA ENERGETICA ...t 88

1. A INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

Tnainte de instalarea si de utilizarea aparatului, cititi cu atentie
instructiunile furnizate. Producatorul nu este responsabil
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pentru nicio vatamare sau dauna rezultata din instalarea sau
utilizarea incorecta. Pastrati permanent instructiunile intr-un
loc sigur si accesibil pentru o consultare ulterioara.

1.

1 Siguranta copiilor si a persoanelor vulnerabile

- Acest aparat poate fi utilizat de copiii cu varsta mai mare de

8 ani, de persoanele cu capacitati fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau de persoanele fara cunostinte sau
experienta doar sub supraveghere sau dupa o scurta
instruire care sa le ofere informatiile necesare despre
utilizarea sigura a aparatului si sa le permita sa inteleaga
pericolele la care se expun. Copiii cu varsta mai mica de 8
ani si persoanele cu dizabilitati profunde si complexe nu
trebuie lasate sa se apropie de aparat daca nu sunt
supravegheate permanent.

Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.

Nu lasati ambalajele la indemana copiilor si aruncati-le
conform reglementarilor.

AVERTISMENT: Nu lasati copiii si animalele sa se apropie
de aparat atunci cand acesta este in functiune sau cand se
raceste. Partile accesibile devin fierbinti in timpul
functionarii.

Daca aparatul are un dispozitiv de siguranta pentru copii,
acesta trebuie activat.

Copiii nu vor realiza curatarea sau intretinerea realizata de
utilizator asupra aparatului fara a fi supravegheati.

.2 Siguranta generala

Doar o persoana calificata trebuie sa instaleze acest aparat
si sa Tnlocuiasca cablul.

- AVERTISMENT: Aparatul si partile accesibile ale acestuia
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devin fierbinti pe durata utilizarii. Aveti grija sa nu atingeti
elementele de incalzire.

Folositi intotdeauna manusi de protectie pentru a scoate
sau a pune in interior accesorii sau vase.

Deconectati aparatul de la sursa de alimentare inainte de a
efectua orice operatie de intretinere.
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AVERTISMENT: Asigurati-va ca aparatul este oprit inainte
de a inlocui becul pentru a evita o posibila electrocutare.
Nu folositi aparatul inainte de a-l instala in structura

incastrata.

Nu folositi un aparat de curatat cu abur pentru a curata

aparatul.

Nu folositi substante abrazive dure sau raclete ascutite de
metal pentru a curata sticla usii deoarece acestea pot
zgaria suprafata, ceea ce poate conduce la spargerea

sticlei.

In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta
trebuie inlocuit de producator, de Centrul de service
autorizat al acestuia sau de persoane cu o calificare
similara pentru a se evita electrocutarea.

Pentru a scoate suporturile pentru raft trebuie sa trageti mai
intai de partea din fata a suportului, dupa care sa
indepartati capatul din spate de peretii laterali. Instalati
suporturile pentru raft in ordine inversa.

2. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

2.1 Instalarea

AVERTISMENT!

Doar o persoana calificata
trebuie sa instaleze acest
aparat.

AN

indepértati toate ambalajele.

Daca aparatul este deteriorat, nu il
instalati sau utilizati.

Urmati instructiunile de instalare furnizate
impreuna cu aparatul.

Aveti intotdeauna grija cand mutati
aparatul deoarece acesta este greu.
Folositi intotdeauna manusi de protectie si
incaltaminte inchisa.

Nu trageti aparatul de méaner.

Instalati aparatul intr-un loc sigur si
adecvat care satisface cerintele privind
instalarea.

Respectati distantele minime fata de alte
aparate si corpuri de mobilier.

Inainte de a monta aparatul, verificati
daca usa cuptorului se deschide fara
oprelisti.

Aparatul este echipat cu un sistem de
racire electric. Acesta trebuie utilizat cu o
sursa de alimentare electrica.

Aparatul incorporat trebuie sa corespunda
cerintelor de stabilitate din DIN 68930.

Tnéltirpea minima a cabine- 600 (600) mm
tului (Inaltimea minima a
cabinetului sub blatul de lu-

cru)

Latimea cabinetului 550 mm

Adancimea cabinetului 605 (580) mm

Inaltimea fetei aparatului 594 mm
inaltimea spatelui aparatu- 576 mm
lui

Latimea fetei aparatului 549 mm
Latimea spatelui aparatului 548 mm
Adancimea aparatului 567 mm
Adancimea de incorporare 546 mm

a aparatului
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Adancimea cu usa deschi- 1017 mm

sa

Dimensiunea minima a 550 x 20 mm
deschiderii de ventilatie.

Deschiderea este pozitio-

nata pe partea din spate

jos

Lungimea cablului de ali- 1500 mm
mentare electrica. Cablul
este pozitionat in coltul

dreapta al partii din spate

Suruburile de montaj 4 x12 mm

2.2 Conexiunea electrica

AVERTISMENT!
Pericol de incendiu si
electrocutare.

» Toate conexiunile electrice trebuie
realizate de catre un electrician calificat.

» Aparatul trebuie legat la o priza cu
impamantare.

» Asigurati-va ca parametrii de pe placuta
cu date tehnice sunt compatibili cu valorile
nominale ale sursei de alimentare.

» Utilizati intotdeauna o priza cu protectie
(impamantare) contra electrocutarii,
montata corect.

* Nu folositi prize multiple si cabluri
prelungitoare.

» Procedati cu atentie pentru a nu deteriora
stecherul si cablul de alimentare electrica.
Daca este necesara inlocuirea cablului de
alimentare, acesta trebuie inlocuit numai
de catre Centrul de service autorizat.

* Nu lasati cablurile de alimentare electrica
sa atinga sau sa se afle in apropierea usii
aparatului sau a nisei de sub aparat, in
special atunci cand acesta functioneaza
sau usa este fierbinte.

» Protectia la electrocutare a pieselor aflate
sub tensiune si izolate trebuie fixata astfel
incat sa nu permita scoaterea ei fara
folosirea unor unelte.

* Introduceti stecherul in priza numai dupa
incheierea procedurii de instalare.
Asigurati accesul la priza dupa instalare.

» Daca priza de curent prezinta jocuri, nu
conectati stecherul.

* Nu trageti de cablul de alimentare pentru
a scoate din priza aparatul. Trageti
intotdeauna de stecher.
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Folositi doar dispozitive de izolare
adecvate: intrerupatoare pentru protectia
liniei, sigurante (sigurante infiletabile
scoase din suport), contactori si
declansatori la protectia de impamantare.
Instalatia electrica trebuie sa fie prevazuta
cu un dispozitiv de izolare, care sa va
permita sa deconectati aparatul de la
retea la toti polii. Dispozitivul izolator
trebuie sa aiba o deschidere intre
contacte de cel putin 3 mm.

Acest aparat este livrat cu un stecher si
un cablu de alimentare electrica.

2.3 Utilizarea

AVERTISMENT!
Pericol de ranire, arsuri si
electrocutare sau explozie.

Acest aparat este destinat exclusiv pentru
uz casnic.

Nu modificati specificatiile acestui aparat.
Nu blocati fantele de ventilatie.

Nu lasati aparatul nesupravegheat in
timpul functionarii.

Dezactivati aparatul dupa fiecare
intrebuintare.

Procedati cu atentie la deschiderea usii
aparatului atunci cand aparatul este in
functiune. Este posibila emisia de aer
fierbinte.

Nu actionati aparatul avand mainile
umede sau cand acesta este n contact cu
apa.

Nu aplicati presiune asupra usii deschise.
Nu utilizati aparatul ca suprafata de lucru
sau ca loc de depozitare.

Deschideti usa aparatului cu atentie.
Utilizarea unor ingrediente cu continut de
alcool poate determina prezenta aburilor
de alcool in aer.

Nu lasati scanteile sau flacarile deschise
sa intre in contact cu aparatul atunci cand
deschideti usa.

Produsele inflamabile sau obiectele
umezite cu produse inflamabile nu trebuie
introduse n aparat, nici puse adiacent
sau deasupra acestuia.

AVERTISMENT!
Pericol de deteriorare a
aparatului.

Pentru a preveni deteriorarea sau
decolorarea emailului:



— nu puneti vase sau alte obiecte in
aparat direct pe baza acestuia.

— nu puneti folie din aluminiu direct pe
baza cavitatii aparatului.

— nu puneti apa direct in aparatul
fierbinte.

— nu tineti vase umede si alimente n
interior dupa incheierea gatirii.

— procedati cu atentie la demontarea
sau instalarea accesoriilor.

» Decolorarea emailului sau a otelului
inoxidabil nu are niciun efect asupra
functionarii aparatului.

+ Folositi o cratita adanca pentru prajiturile
siropoase. Sucurile de fructe lasa pete
care pot fi permanente.

» Acest aparat poate fi utilizat numai pentru
gatit. Nu trebuie utilizat in alte scopuri, de
exemplu pentru incalzirea camerei.

» Gatiti intotdeauna cu usa cuptorului
inchisa.

» Daca aparatul este instalat in spatele unui
panou de mobila (de ex. o usa), asigurati-
va ca usa nu se inchide niciodata atunci
cand aparatul functioneaza. Caldura si
umezeala se pot acumula in spatele
panoului inchis de mobila ceea ce
produce daune aparatului, unitatii de
mobilier sau podelei. Nu inchideti panoul
de mobila daca aparatul nu s-a racit
complet dupa utilizare.

2.4 ingrijirea si curatarea

AVERTISMENT!
Pericol de ranire, incendiu sau
de deteriorare a aparatului.

+ Tnainte de a efectua operatiile de
intretinere, dezactivati aparatul si scoateti
stecherul din priza.

» Verificati daca aparatul s-a racit. Exista
riscul de spargere a panourilor de sticla.

+ Inlocuiti imediat panourile de sticl& ale usii
daca acestea sunt deteriorate. Contactati
Centrul de service autorizat.

» Aveti grija atunci cand indepartati usa
aparatului. Usa este grea!

» Curatati regulat aparatul pentru a preveni
deteriorarea materialului de la suprafata.

« Curatati aparatul cu o laveta moale,
umeda. Utilizati numai detergenti neutri.
Nu folositi produse abrazive, bureti
abrazivi, solventi sau obiecte metalice.

» Daca folositi un spray pentru cuptor,
respectati instructiunile de siguranta de pe
ambalajul acestuia.

2.5 lluminarea interioara

AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.

« Referitor la becul (becurile) din acest
produs si becurile de schimb vandute
separat: Aceste becuri sunt concepute
pentru a suporta situatiile fizice extreme
din aparatele electrocasnice, cum ar fi
cele de temperatura, vibratie, umiditate
sau au rolul de a semnaliza informatii
privitoare la starea operationala a
aparatului. Acestea nu sunt destinate
utilizarii in alte aplicatii si nu sunt
adecvate pentru iluminarea camerelor din
locuinta.

« Folositi exclusiv becuri cu aceleasi
specificatii.

2.6 Service

* Pentru a repara aparatul contactati
Centrul de service autorizat.
« Utilizati numai piese de schimb originale.

2.7 Gestionarea deseurilor dupa
incheierea ciclului de viata al
aparatului

AVERTISMENT!
Pericol de vatamare sau
sufocare.

* Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica.

« Taiati cablul de alimentare electrica chiar
de langa aparat si aruncati-I.

» Scoateti incuietoarea usii pentru a nu
permite copiilor sau animalelor de
companie sa ramana blocati in aparat.
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3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1 Prezentare generala

LLELL
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3.2 Accesoriile

Raft de sarma

Pentru vesela, forme pentru prajituri, fripturi.

Tava de gatit

Pentru prajituri si fursecuri.
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Panou de comanda

Buton de selectare pentru functii de
gatire

Bec / simbol alimentare

Afisaj

Buton de comanda (pentru temperatura)

A 'ndicator / simbol pentru temperatura

Element incalzire

Bl Bec

El Ventilator

Suport pentru gratar, detasabil

Adancitura cavitate - Recipient pentru
curatarea cu apa

Pozitii rafturi

Cratita adanca

Pentru coacere si frigere sau ca tava pentru
grasime.

Ghidaje telescopice

Pentru a introduce si scoate mai usor tavile si
raftul de sarma.



4. PANOUL DE COMANDA

4.1 Butoane de selectare

retractabile

Pentru a utiliza aparatul, apasati butonul.

Butonul iese in afara.

4.2 Campuri cu senzor / Butoane

Pentru a seta ora.

O

Pentru a seta o functie ceas.

_I_

Pentru a seta ora.

4.3 Afisaj

A

A. Functiile ceasului
B. Cronometru

gA

g

D

5. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

AVERTISMENT!

Consultati capitolele privind

siguranta.

5.1 inainte de prima utilizare

Cuptorul poate emite un miros si fum in timpul pre-incalzirii. Asigurati-va ca incaperea este

ventilata.
o &)
Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3
Setati ceasul Curatati cuptorul Preincalziti cuptorul gol
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1. i di -
1. Apasati @ SC(‘J.atet! din cuptc.)r toate acce
soriile si suporturile pentru raf-
2. +_ - apasati pentru a seta tul mobil.
ora. Apasati @ 2. Curatati CL“lptOFlJ| si aci:esorllle'
cu o laveta moale, apa calda si
3. +_ - apasati pentru a seta un detergent neutru.

minutele. Apasati: @

1.

2.

Setati temperatura maxima a

functiei: E
Ora: 1h.
Setati temperatura maxima a

functiei: .

Ora: 15 min.

Opriti cuptorul si asteptati sa se raceasca. Puneti in cuptor accesoriile si suporturile raftului detasabil.

6. UTILIZAREA ZILNICA

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

6.1 Modul de utilizare: Functie de
gatire

Etapa 1 Rotiti butonul de selectare pentru func-
tiile de gatire pentru a selecta o functie
de gatire.

Etapa 2 Rotiti butonul de comanda pentru a se-

lecta temperatura.

Etapa 3 Cand gatitul se incheie, rotiti butoanele
la pozitia oprit pentru a opri cuptorul.

Functie de ga- Aplicatie
tire
— Pentru a coace si a praji alimen-
tele pe o singura pozitie a raftu-
lui.
Incalzire sus/jos
Pentru a coace prajituri cu coaja
crocanta si pentru a conserva
alimentele.
Incalzire jos
Pentru a decongela alimente
v (legume si fructe). Timpul nece-

Decongelare

sar decongelarii depinde de nu-
marul si de dimensiunea alimen-
telor congelate.

6.2 Functii de gatire

Functie de ga- Aplicatie
tire

0 Cuptorul este oprit.

Pozitia Sfarsit

N

o

Caldura umeda

Aceasta functie este conceputa
sa economiseasca energia in
timpul gatitului. Atunci cand folo-
siti aceasta functie, temperatura
din cavitate poate fi diferita de
temperatura setata. Este folosita
caldura reziduala. Nivelul de
caldura poate fi redus. Pentru
mai multe informatii, consultati
capitolul ,Utilizarea zilnica”, No-
te cu privire la: Caldura umeda.

Pentru a aprinde becul. v Pentru frigerea la gratar a buca-
',Q: tilor subtiri de alimente si pentru
paine prajita.
lluminare cuptor Grill
Pentru a coace simultan pe pa- v Pentru a frige bucati mari de
na la trei pozitii ale raftului si Y carne sau pui cu 0s pe o pozitie
a raftului. Pentru gratinare si ru-

_ pentru a deshidrata alimentele.
Aer cald cu venti-  Setati temperatura cu 20 - 40 °C

Turbo Girill

menire.

latie mai jos decat pentru Incalzire
sus/jos.
Pentru a coace pizza. Pentru o
(?) rumenire intensiva si o baza

crocanta.

Functie Pizza
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@

Becul se poate opri automat la
temperaturi sub 60 °C in timpul
anumitor functii ale cuptorului.



6.3 Note cu privire la: Caldura
umeda

Aceasta functie a fost folosita pentru
conformarea cu clasa de eficienta energetica
si cerintele de ecodesign conform cu UE
65/2014 si UE 66/2014. Teste conforme cu
EN 60350-1.

Usa cuptorului trebuie inchisa pe durata
gatirii pentru a nu intrerupe functia astfel

7. FUNCTIILE CEASULUI

7.1 Functiile ceasului

incat cuptorul sa functioneze cu cea mai
ridicata eficienta energetica posibila.

Pentru instructiuni de gatit consultati capitolul
LInformatii si sfaturi”, Caldura umeda. Pentru
recomandari generale privind economia de
energie, consultati capitolul ,Eficienta

energetica”, Economisirea energiei.

Functia ceasului Aplicatie

@ Pentru a seta, modifica sau verifica ora.
Ora curenta

Iel Pentru a seta durata de functionare a cuptorului.

Durata
Q Pentru a seta cronometrul. Aceasta functie nu are nici o influenta asupra
functionarii cuptorului. Puteti seta aceasta functie oricand, chiar si atunci

Cronometru

cand cuptorul este oprit.

7.2 Modul de utilizare: Functiile ceasului

Cum se schimba: Ora curenta

@ - se aprinde intermitent cand conectati cuptorul la reteaua electrica, cand a fost o pana de curent sau cand

cronometrul nu este setat.

Etapa 1

+ - apasati in mod repetat. @ - incepe sa clipeasca.

Etapa 2 + , - apasati pentru a seta ora.

Dupa aproximativ 5 secunde, indicatorul pentru ora inceteaza aprinderea intermitenta, iar afisajul

indica ora.

(D - apasati in mod repetat pentru a modifica ora curenta. @ - incepe sa clipeasca.

Modul de utilizare: Durata

Etapa 1 Selectati o functie a cuptorului si temperatura.
E 2

tapa @ - apasati in mod repetat. |_)| - incepe sa clipeasca.
E — o

tapa 3 + , - apasati pentru a seta durata.

Afisajul indica: =1

|9| - clipeste cand se incheie durata setata. Este emis un semnal si cuptorul se opreste.
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Modul de utilizare: Durata

Etapa 4 Pentru a opri semnalul apasati orice buton.

Etapa 5 Rotiti butoanele de selectare la pozitia oprit.

Modul de utilizare: Cronometru

E 1
tapa @ - apasati in mod repetat. Q - incepe sa clipeasca.
E 2 —_ —
tapa + , - apasati pentru a seta ora.
Functia porneste automat dupa 5 secunde.
La incheierea duratei alese, este emis semnalul sonor.
Etapa 3 Pentru a opri semnalul apasati orice buton.
Etapa 4 Rotiti butoanele de selectare la pozitia oprit.

Anularea: Functiile ceasului

E 1
tapa @ - apasati repetat pana cand simbolul functiei ceas incepe sa clipeasca.

Etapa 2 Apasati lung: — .

Functia ceas se opreste dupa cateva secunde.

8. UTILIZAREA ACCESORIILOR

asemenea, dispozitive anti-rasturnare.

1
AVERTISMENT! Muchia ridicata din jurul raftului impiedica
Consultati capitolele privind
g alunecarea vaselor de pe raft.
siguranta.

8.1 Introducerea accesoriilor

O mica proeminenta in partea de sus creste
siguranta. Proeminentele sunt, de

Raft de sdrma:
Impingeti raftul intre sinele de ghidaj ale suportului
raftului .
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Tava de gatit /Tava adanca:
Impingeti tava intre sinele de ghidaj ale nivelului
raftului.

—

Raft de sdrma, Tava de gatit /Tava adénca:
Impingeti tava intre barele de ghidaj ale suportului
raftului si raftul de sdrma deasupra barelor de ghi-
daj.

\\\W//////////////////

8.2 Utilizarea ghidajelor telescopice

Nu ungeti ghidajele telescopice.

Raftul de sarma:
Puneti raftul de sarma pe ghidajele telescopice.

nainte de a inchide usa cuptorului, verificati

daca ati impins ghidajele telescopice complet

in cuptor.

Cratita adanca:
Introduceti cratita adanca pe ghidajele telescopice.
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Raft de sdrma impreuna cu cratita adanca:
Puneti raftul din sarma si cratita adanca impreuna
pe ghidajul telescopic.

9. FUNCTII SUPLIMENTARE

9.1 Suflanta cu aer rece

Atunci cand cuptorul functioneaza, suflanta
cu aer rece porneste automat pentru a
mentine reci suprafetele cuptorului. Daca

10. INFORMATII SI SFATURI

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

10.1 Recomandari pentru gatit

®

opriti cuptorul, suflanta cu aer rece continua
sa functioneze pana cand cuptorul se
raceste.

Temperatura si duratele de gatire din tabele au rol consultativ. Acestea depind de retete si de calitatea si cantita-

tea ingredientelor utilizate.

Cuptorul dumneavoastra poate sa aiba un alt comportament la coacere/frigere fata de cuptorul de pana acum.
Tabelele de mai jos prezinta setarile recomandate pentru temperatura, durata gatirii si pozitia raftului pentru anu-

mite tipuri de alimente.

Daca nu puteti gasi setarile pentru o reteta speciald, cautati alta similara.

10.2 Partea interioara a usii
Pe partea interioara a usii se afla:

* numerele pentru pozitiile raftului.

» informatii referitoare la functiile cuptorului,
pozitile recomandate pentru rafturi si
temperaturile pentru preparate.

10.3 Coacere

La prima coacere, folositi temperatura mai
mica.
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Durata de coacere poate fi extinsa cu 10 — 15
minute Tn cazul in care coaceti prajituri pe o
pozitie a raftului.

Prajiturile si produsele de patiserie aflate la
inaltimi diferite nu se rumenesc in mod egal.
Nu este necesara modificarea temperaturii
daca rumenirea nu se face uniform.
Diferentele se egalizeaza in timpul coacerii.

Tavile din cuptor se pot stramba in timpul
coacerii. Atunci cand tavile s-au racit,
distorsiunile dispar.



10.4 Sfaturi pentru coacere

Rezultatul coacerii

Baza prajiturii nu este coapta
suficient.

Cauza posibila

Pozitia raftului nu este corecta.

Solutie

Puneti prajitura pe un nivel mai jos.

Prajitura se faramiteaza si de-
vine cleioasa sau nu este uni-
forma.

Temperatura cuptorului este prea
mare.

Data viitoare, setati cuptorul cu o tempera-
tura putin mai redusa.

Temperatura cuptorului este prea
mare si durata de coacere este
prea scurta.

Data viitoare setati o durata de coacere
putin mai mare si o temperatura a cuptoru-
lui putin mai redusa.

Prajitura este prea uscata.

Temperatura cuptorului este prea
mica.

Data viitoare, setati cuptorul cu o tempera-
tura mai mare.

Durata de coacere este prea lunga.

Data viitoare setati o durata de coacere
mai scurta.

Prajitura se coace neuniform.

Temperatura cuptorului este prea
mare si durata de coacere este
prea scurta.

Data viitoare setati o durata de coacere
putin mai mare si o temperatura a cuptoru-
lui putin mai redusa.

Aluatul prajiturii nu este distribuit
uniform.

Data viitoare, intindeti uniform aluatul tor-
tului pe tava de coacere.

Prajitura nu este gata dupa
terminarea duratei de coacere
mentionate in reteta.

Temperatura cuptorului este prea
mica.

Data viitoare, setati cuptorul cu o tempera-
tura putin mai ridicata.

10.5 Coacerea pe un singur nivel al raftului

a=m

O

CEREA iN (°C) (min)

FORME

Aluat pentru tarta - Aer cald cu ventilatie 170 - 180 10-25 2
patiserie, preincal-

ziti cuptorul gol

Tarta cu blat de Aer cald cu ventilatie 150 - 170 20-25 2
pandispan

Prajitura Ring / Aer cald cu ventilatie 150 - 160 50-70 1
Briosa

Prajitura Madeira/ Aer cald cu ventilatie 140 - 160 70-90 1
Prajituri cu fructe

Prajitura cu branza Incalzire sus/jos 170 - 190 60 - 90 1

Utilizati raftul de pe al treilea nivel.

Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.

Utilizati o tava de gatit.
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% PRAJITURI / PRODUSE DE PATI-

O

SERIE / PAINE (°C) (min)
Prajitura cu nuca sau alune 150 - 160 20-40
Tarte cu fructe (cu aluat cu drojdie / de chec), folositi 150 35-55
o cratitd adanca

Tarte cu fructe si coca frageda 160 - 170 40 - 80

Preincalziti cuptorul gol.
Utilizati functia: Incalzire sus/jos.
Utilizati o tava de gatit.

@ PRAJITURI /

O

PRODUSE DE PATI- (°C) (min)

SERIE / PAINE

Rulada 180 - 200 10-20 3

Paine de secara: prima data: 230 20 1

dupa aceea: 160 - 180 30-60

Prajitura cu unt si migda- 190 - 210 20-30 3

le / Prajituri cu zahar ars

Choux a la creme / Eclere 190 - 210 20-35 3

Paine impletita / Paine co- 170 - 190 30-40 3

ronita

Tarte cu fructe (cu aluatcu 170 35-55 3

drojdie / de chec), folositi o

cratita adanca

Placinta dospita cu umplu- 160 - 180 40 - 80 3

tura delicata (de ex. bran-

za dulce, smantana, cre-

ma de ou si lapte)

Christstollen 160 - 180 50-70 2
Utilizati raftul de pe al treilea nivel.

= = D

BISCUITI L
(°C) (min)

Biscuiti cu aluat fraged Aer cald cu ventilatie 150 - 160 10-20
Rulouri, preincalziti cuptorul Aer cald cu ventilatie 160 10-25
gol

Biscuiti cu aluat de pandispan  Aer cald cu ventilatie 150 - 160 15-20
Aluat de foietaj, preincalziti Aer cald cu ventilatie 170 - 180 20-30
cuptorul gol
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% BISCUITI -

O

(°C) (min)
Biscuiti facuti cu drojdie Aer cald cu ventilatie 150 - 160 20-40
Pricomigdale Aer cald cu ventilatie 100 - 120 30-50
Patiserie cu albus de ou/Be-  Aer cald cu ventilatie 80 - 100 120 - 150
zele
Rulouri, preincalziti cuptorul Incalzire sus/jos 190 - 210 10-25

gol

10.6 Preparate coapte si gratinate

Utilizati raftul de pe primul nivel.

Y

O

(°C) (min)
Baghete cu branza topita Aer cald cu ventilatie 160 - 170 15-30
Legume gratinate, preincalzi- Turbo Grill 160 - 170 15-30
ti cuptorul gol
Lasagne Incalzire sus/jos 180 - 200 25-40
Peste la cuptor Incalzire sus/jos 180 - 200 30 -60
Legume umplute Aer cald cu ventilatie 160 - 170 30-60
Dulciuri Incalzire sus/jos 180 - 200 40-60
Paste Incalzire sus/jos 180 - 200 45 -60

10.7 Coacerea pe mai multe niveluri
Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.

@ PRAJITURI /

Utilizati tavile de copt.

O

I

PRODUSE DE PATI- (°C) (min) 2 itii
SERIE poazitii
Choux a la creme / Eclere, 160 - 180 25-45 174
preincalziti cuptorul gol

Prajitura Streusel uscata 150 - 160 30-45 174
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1=

TI/ PRAJITURI (°C) (min) 2 itii 3 itii
MICI / PRODUSE poziili poziii
DE PATISERIE /

RULOURI

Rulouri 180 20-30 1/4 -

Biscuiti cu aluat fra- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
ged

Biscuiti cu aluat de 160 - 170 25-40 1/4 -
pandispan

Aluat de foietaj, pre- 170 - 180 30-50 1/4 -

ncalziti cuptorul gol

Biscuiti facuti cu 160 - 170 30-60 1/4 -

drojdie

Pricomigdale 100 - 120 40 - 80 1/4 -

Biscuiti cu albus de 80 - 100 130- 170 1/4 -

ou / Bezele

10.8 Sfaturi pentru frigere
Folositi vase de cuptor rezistente la caldura.

Frigeti carnea slaba acoperita (puteti folosi
folie de aluminiu).

Frigeti bucatile mari de carne direct in tava
sau pe raftul de sarma pus deasupra tavii.

Adaugati putina apa in tava pentru a preveni
arderea grasimii picurate.

Intoarceti friptura dupé ce a trecut 1/2 - 2/3
din durata de gatire.

-
¢

VITA

— —
LJ

Frigeti carnea si pestele in bucati mari (1 kg
sau mai mult).

Stropiti bucatile de carne cu sucul propriu de
mai multe ori pe durata frigerii.

10.9 Frigere
Utilizati raftul de pe primul nivel.

O

(°C) (min)
Friptura inabusita 1-1,5kg Incalzire sus/jos 230 120 - 150
Friptura de vita sau file,  pentru fiecare cm Turbo Grill 190 - 200 5-6
n sange, preincalziti de grosime
cuptorul gol
Friptura de vita sau file,  pentru fiecare cm Turbo Grill 180 - 190 6-8

gatita mediu, preincalziti
cuptorul gol

de grosime
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@ VITA
¥ 5 O

(°C) (min)
Friptura de vita sau file,  pentru fiecare cm Turbo Girill 170 - 180 8-10
bine facuta, preincalziti de grosime
cuptorul gol

@ PORC

L Utilizati functia: Turbo Grill.

%

8

(°C) (min)
Spinare / Gat / Halca de jam- 160 - 180 90 - 120
bon
Cotlete / Coasta de porc 1-15 170 - 180 60 - 90
Bucata de carne 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Picior de porc, semipreparat 0.75-1 150 - 170 90 - 120
@ VITEL
a=m

L Utilizati functia: Turbo Grill.

¥ O

(kg) (°C) (min)
Friptura de vitel 1 160 - 180 90 - 120
Picior de vitel 15-2 160 - 180 120 - 150
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%

L Utilizati functia: Turbo Grill.

O

(kg) (°C) (min)
Pulpa de miel / Friptura de 1-1.5 150 - 170 100 - 120
miel
Spata de miel 1-1.5 160 - 180 40 - 60

%

L Utilizati functia: Incalzire susl/jos.

O

(kg) (°C) (min)
Spata / Pulpa de iepure, panala 1 230 30-40
preincalziti cuptorul gol
Spata de caprioara 15-2 210 - 220 35-40
Pulpa de caprioara 15-2 180 - 200 60 - 90

@ PASARE

%

Utilizati functia: Turbo Grill.

O

(kg) (°C) (min)
Pui, portii 0,2 - 0,25 fiecare 200 - 220 30-50
Pui, jumatate 0,4 - 0,5 fiecare 190 - 210 35-50
Pui, pasare indopata 1-1.5 190 - 210 50-70
Rata 15-2 180 - 200 80 - 100
Gasca 35-5 160 - 180 120 - 180
Curcan 25-35 160 - 180 120 - 150
Curcan 4-6 140 - 160 150 - 240
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PESTE (IN ABUR)

L Utilizati functia: Incalzire susl/jos.

¥ O

(kg) (°C) (min)
Peste intreg 1-15 210 - 220 40 - 60

10.10 Crusta crocanta cu:Functie

Pizza

=7 PIZZA

)

Preincalziti cuptorul gol inainte de a

gati.

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

X & O

(°C) (min)

Tarte 180 - 200 40 - 55 (°C) (min)

Tarta cu spanac 160 - 180 45 - 60 Pizza, blat subti- 200 - 230 15-20
re si crocant, fo-

Quiche lorraine / 170 - 190 45-55 lositi o cratita

Tarta elvetiana adanca

Prajitura cu 140 - 160 60 - 90 Pizza, blat gros 180 - 200 20-30

branza si crocant

Placinta cu le- 160 - 180 50 - 60 Paine nedospita 230 - 250 10-20

ume

g Tarta cu foietaj 160 - 180 45-55
din aluat frantu-
zesc
Tarta flambata 230 - 250 12-20
Galuste 180 - 200 15-25
10.11 Grill

Preincalziti cuptorul gol Thainte de a gati.

Folositi gratarul numai cu bucati subtiri de
carne sau de peste.

Puneti o cratita pe prima pozitie a raftului
pentru a colecta grasimea.
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@ GRATAR
Utilizati functia: Grill

¥ o O Ik

(°C) (min) (min)
Pe o parte Pe cealalta parte
Friptura de vita 210 - 230 30-40 30-40 2
File de vita 230 20-30 20-30 3
File de porc 210- 230 30-40 30-40 2
File de vitel 210 - 230 30-40 30-40 2
Spata de miel 210 -230 25-35 20-25 3
Peste intreg, 0,5 kg- 210 -230 15-30 15-30 3/4

1 kg

10.12 Preparate congelate

444 DECONGELAREA
B
i Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.
Y O
N\

e

(°C) (min)
Pizza, congelata 200 - 220 15-25 2
Pizza Americana, congelata 190 - 210 20-25 2
Pizza, refrigerata 210 - 230 13-25 2
Pizza snacks, congelata 180 - 200 15-30 2
Cartofi prajiti, subtiri 200 - 220 20-30 3
Cartofi prajiti, grosi 200 - 220 25-35 3
Cartofi wedges / Crochete 220 - 230 20-35 3
Chiftelute 210-230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, proaspete 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, congelate 160 - 180 40 - 60 2
Branza la cuptor 170 - 190 20-30 3
Aripioare de pui 190 - 210 20-30 2
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10.13 Decongelare

Scoateti ambalajul alimentului si puneti
alimentul pe o farfurie intinsa.

Nu acoperiti alimentele deoarece acestea se
pot extinde durata decongelarii.

Pentru portiile mari de mancare, puneti o
farfurie goala cu fata in jos la baza cavitatii

Utilizati raftul de pe primul nivel.

X @ O

(kg) (min)

Timp de decon-

cuptorului. Puneti mancarea intr-un vas
adanc si puneti-o deasupra farfuriei aflate in
interiorul cuptorului. Scoateti suporturile
raftului daca este necesar.

O

(min)
Mai mult timp de

®

gelare decongelare

Pui 1 100 - 140 20-30 Intoarceti la jumatatea
duratei de gatit.

Carne 1 100 - 140 20-30 intoarceti la jumatatea
duratei de gatit.

Pastrav 0.15 25-35 10-15 -

Capsuni 0.3 30-40 10-20 -

Unt 0.25 30-40 10-15 -

Frisca 2x0,2 80 - 100 10-15 Bateti frisca cat timp mai
este inca putin ingheta-
ta.

Prajitura 1.4 60 60 -

10.14 Conservare
Utilizati functia Incalzire jos.

Utilizati numai borcane din sticla de aceleasi
dimensiuni, disponibile in comert.

Nu utilizati borcane cu capac cu filet sau tip
baioneta sau cutii metalice.

Utilizati raftul de pe primul nivel.

Nu puneti mai mult de sase borcane de un
litru Tn tava de copt.

Umpleti borcanele Tn mod egal si inchideti-le
cu o clema.

Borcanele nu trebuie sa se atinga intre ele.

Puneti aproximativ 1/2 litri de apa in tava de
gatit pentru a avea suficienta umezeala in
cuptor.

Cand lichidul din borcane incepe sa fiarba
(dupa aproximativ 35 - 60 de minute la
borcanele de un litru), opriti cuptorul sau

reduceti temperatura la 100 °C (consultati
tabelul).

Setati temperatura la 160 - 170 °C.

%ﬁ FRUCT MOALE @

(min)

Fierbere pana la
aparitia bulelor de
aer

Capsuni / Afine / Zmeura/ 35-45
Agrise coapte
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Pentru rezultate mai bune, opriti cuptorul la
jumatatea duratei de uscare, deschideti usa

& @ @ si lasati sa se raceasca peste noapte pentru

FRUCT terminarea uscarii.

CU SAMBURE (min) (min) ) . ) . ,
Fierbere pa- Fierbere in Pentru 1 tava, folositi a treia pozitie a raftului.
na la aparitia continuare Pentru 2 tavi, folositi prima si a patra pozitie
bulelor de la 100 °C a raftului.
aer

Piersici / Gutui/  35-45 10-15 @ @

Prune LEGUME

(°C) (h)

@ @ @ Fasole 60 - 70 6-8

LE- - - Ardei 60 - 70 5-6

GUME (min) (min)

Fierbere pa- Fierbere in Legume pentru supa 60-70 5-6
na la aparitia continuare Ciuperci 50 - 60 6-8
bulelor de la 100 °C -

aer lerburi 40 - 50 2-3

Morcovi 50 - 60 5-10 Setati temperatura la 60 - 70 °C.

Castraveti 50 - 60 -

Muréturi asortate 50 - 60 5-10 %ﬁ @

FRUCT
Kohlrabi / Maza- 50 - 60 15-20 (h)
re / Sparanghel
Prune 8-10
10.15 Dezhidratare - Aer cald cu Caise 8-10
ventilatie Felii de mar 6-8
Acoperiti tavile cu hartie cerata sau cu Pere 6-9
pergament.

10.16 Caldura umeda - accesorii recomandate

Folositi forme si recipiente in culori inchise, fara reflexie. Acestea absorb mai bine caldura
decat vasele deschise la culoare si cu reflexie.

v

Tigaie de pizza Tava de copt Tava rotundé pentru tarte
Culoare inchisa, fara refle- Culoare inchisa. fara reflexie Vitroceramica Culoare inchisa, fara refle-
xie Diametru d’e 26 cm Diametru de 8 cm, xie
Diametru de 28 cm inaltime de 5 cm Diametru de 28 cm

10.17 Caldura umeda

Pentru cele mai bune rezultate, respectati
sugestiile din tabelul de mai jos.
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¥ Ok

(°C) (min)
Grisine, 0,5 kg Tn total 190 - 200 50 - 60 3
Scoici intregi la cuptor 180 - 200 30-40 4
Peste intreg in sare, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45 -50 4
Peste intreg in hartie ceruita, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Amaretti (20; 0,5 kg in total) 170 - 180 40 - 50 3
Prajitura cu mere 190 - 200 50 - 60 4
Briose cu ciocolata (20; 0,5 kg in total) 160 - 170 35-45 3

10.18 Informatii pentru institutele
de testare

Teste conforme cu: EN 60350, IEC 60350.

%COACERE PE UN SINGUR NIVEL. Coacerea in forme

¥ 5 O E

(°C) (min)
Pandispan fara grasimi Aer cald cu ventilatie 140 - 150 35-50 2
Pandispan fara grasimi Incalzire sus/jos 160 35-50 2
Placinta cu mere, 2 forme Aer cald cu ventilatie 160 60 - 90 2
@20 cm
Placinta cu mere, 2 forme Incalzire sus/jos 180 70-90 1
@20 cm

%OOACERE PE UN SINGUR NIVEL. Biscuiti

Utilizati raftul de pe al treilea nivel.

O

XX [

(°C) (min)
Biscuit sfaramicios / Patiserie Aer cald cu ventilatie 140 25-40
Biscuit sfaramicios / Patiserie, Incalzire sus/jos 160 20-30
preincalziti cuptorul gol
Prajituri mici, 20 de bucati/tava, Aer cald cu ventilatie 150 20-35

preincalziti cuptorul gol
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%COACERE PE UN SINGUR NIVEL. Biscuiti

XX [

Utilizati raftul de pe al treilea nivel.

(<)

O

(min)

Prajituri mici, 20 de bucati/tava,
preincalziti cuptorul gol

Incalzire sus/jos

170

20-30

%COACERE PE MAI MULTE NIVELURI. Biscuiti

——

o=

¥ 5
(°C) (min)
Biscuit sfaramicios / Patiserie  Aer cald cu ventilatie 140 25-45 1/4
Prajituri mici, 20 de bucati/tava, Aer cald cu ventilatie 150 23-40 1/4
preincalziti cuptorul gol
Aer cald cu ventilatie 160 35-50 1/4

Pandispan fara grasimi

@GRATAR

=]

$55

H))
Gratar cu setarea maxima a temperaturii.

Preincalziti cuptorul gol timp de 5 minute.

o=
—

¥ 5

(min)
Paine prajita Grill 1-3 5
Friptura de vita, intoarceti la jumata-  Grill 24 - 30 4

tea duratei de gatit

11. INGRIJIREA S| CURATAREA

AVERTISMENT!

Consultati capitolele privind

siguranta.

84 ROMANA



11.1 Note cu privire la curatare

<

Curatati partea din fata a cuptorului cu o laveta moale, apa calda si un detergent neutru.

Folositi o solutie de curatare pentru curatarea suprafetelor metalice.

Curatati petele cu un detergent neutru.

Agenti de curata-

v

poate produce un incendiu.

Curatati cavitatea dupa fiecare utilizare. Acumularea de grasimi sau de orice alte reziduuri

L |:
A

moale dupa fiecare utilizare.

Utilizarea zilnica

Nu tineti alimentele in cuptor pentru mai mult de 20 de minute. Uscati cavitatea cu o laveta

<
\Fe,

224

Curatati toate accesoriile dupa fiecare utilizare si uscati-le. Folositi o laveta moale cu apa
calda si un detergent neutru. Nu curatati accesoriile in masina de spalat vase.

muchii ascutite.

Accesoriile

Nu curatati accesoriile anti-aderente folosind un agent de curatare abraziv sau obiecte cu

11.2 Cum

se scot: Suporturile

pentru raft

Scoateti suporturile raftului pentru a curata

cuptorul.

Etapa 1 Opriti cuptorul si asteptati sa se ra-
ceasca. ’-[

Etapa 2 Trageti partea din fata a suportului
pentru rafturi si indepartati-o de pere-
tele lateral. l

Etapa 3 Trageti partea din spate a suportului | T
pentru raft si indepartati-o de peretele 1 _4 b
lateral si scoateti-o in afara. / ‘ = e

0 |=p 7 L
Etapa 4 Instalati suporturile pentru raft in ordi- 9

ne inversa.

Pinii de retinere de pe ghidajele raftu-
rilor telescopice trebuie sa fie orientati
catre nainte.

)
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11.3 Modul de utilizare: Curatare cu
apa
Aceasta procedura de curatare foloseste

umiditatea pentru a elimina grasimile si
resturile de mancare ramase in cuptor.

Etapa 4 Lasati cuptorul sa functioneze timp de
30 min.

Etapa 5 Opriti cuptorul.

Etapa 6 Asteptati pana cand cuptorul este rece.

Uscati cavitatea cu o laveta moale.

Etapa 1 Turnati apa in adancitura cavitatii: 300
ml. 11.4 Cum se scot: Grill
Et 2
apa Setati functia: E AVERTISMENT!
Etapa 3 Setati temperatura la 90 °C. Pericol de arsuri.
Etapa 1 Opriti cuptorul si asteptati sa se raceas-
ca pentru a-l curata.
Scoateti suporturile rafturilor.
Etapa 2 Apucati gratarul de colturi. Trageti inspre
arc si scoateti din cele doua suporturi.
Gratarul se pliaza.
Etapa 3 Curatati plafonul cuptorului cu apa calda,
o carpa moale si detergent neutru. Lasa-
ti-l sa se usuce.
Etapa 4 Instalati gratarul in ordine inversa.
Etapa 5 Instalarea suporturilor pentru rafturi.

11.5 Cum se scoate si se monteaza:
Usa

Puteti scoate usa si panourile de sticla de la
interior pentru a le curata. Numarul

panourilor de sticla difera de la un model la
altul.

AVERTISMENT!
Usa este grea.

Etapa 1 Deschideti usa complet.

Etapa 2 Apasati complet parghiile de fixare
(A) de pe cele doua balamale ale

usii.

ATENTIE!

Manevrati sticla cu grija, in
special in preajma marginilor
panoului frontal. Sticla se poate
sparge.
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Etapa 3

nchideti usa cuptorului pan la prima pozitie de deschidere (la un unghi de aproximativ 70°). Tineti
usa din ambele parti si scoateti-o din cuptor tinand-o inclinata oblic in sus. Puneti usa cu partea
exterioara in jos pe o laveta moale asezata pe o suprafata stabila.

Etapa 4

Apucati garnitura profilata a usii (B)
de pe partea superioara a usii, de
ambele parti si apasati-o catre inte-
rior pentru a elibera carligul.

Etapa 5

Trageti in afara de garnitura profila-
ta a usii pentru a o scoate.

Etapa 6

Apucati pe rand panourile de sticla
ale usii din partea superioara si tra-
geti-le in sus din ghidaje.

Etapa 7

Curatati panoul de sticla cu apa cal-
da si sapun. Uscati cu grija panoul
de sticla. Nu curatati panourile de
sticla in masina de spalat vase.

Etapa 8

Dupa curatare urmati pasii de mai
sus in ordine inversa.

Etapa 9

Mai intai instalati panoul mai mic, apoi cel mare si usa.
Asigurati-va ca panourile de sticla sunt introduse in pozitia corecta, in caz contrar suprafata usii se

poate supraincalzi.

11.6 Cum se inlocuieste: Bec

AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.
Becul poate fi fierbinte.

inainte de a schimba becul:

Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3
Opriti cuptorul. Asteptati pana cand  Deconectati cuptorul de la sursa de  Puneti o laveta pe fundul cavitatii.
cuptorul este rece. alimentare electrica.
Becul de sus
Etapa 1 Rotiti capacul de sticla si scoateti-I.

e

S—==x
N N k(f
0 H 0

AN - ;
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Etapa 2 Curatati capacul de sticla.
Etapa 3 inlocuiti becul cu un bec adecvat rezistent la o célduré de 300 °C.
Etapa 4 Montati capacul de sticla.

12. DEPANAREA

AVERTISMENT!
Consultati capitolele privind
siguranta.

12.1 Ce trebuie facut daca...

In orice situatie care nu este prevazuta in
acest tabel, contactati un Centru de service
autorizat.

Problema Verificati daca...

Cuptorul nu se incalzes-  Siguranta este arsa.
te.

Problema Verificati daca...

Becul nu functioneaza. Becul este ars.

Afisajul indica ,12.00". Alimentarea a fost intre-

rupta. Setati timpul.

Va recomandam sa notati datele aici:

Model (MOD.)

12.2 Date pentru service

Daca nu puteti gasi singur o solutie, adresati-
va comerciantului sau unui Centru de service
autorizat.

Datele necesare centrului de service se
gasesc pe placuta cu date tehnice. Aceasta
este amplasata pe cadrul frontal din interiorul
cuptorului. Nu scoateti placuta cu date
tehnice din interiorul cuptorului.

Codul numeric al produsului (PNC)

Numarul de serie (S.N.)

13. EFICIENTA ENERGETICA

13.1 Informatii despre produs si Fisa cu informatii despre produs*

Numele furnizorului AEG

Identificarea modelului BEE431310M 944187993
Indexul de eficienta energetica 95.3

Clasa de eficienta energetica A

Consumul de energie cu o incarcatura standard, modul conventio-  0.99 kWh/ciclu

nal

Consumul de energie cu o incarcatura standard, modul de ventila-  0.81 kWh/ciclu

tie

Numarul de incinte

1

Sursa de caldura

Energie electrica
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Volum

711

Tipul cuptorului

Cuptor incastrat

Masa

33.5kg

* Pentru Uniunea Europeana conform cu Reglementarile UE 65/2014 si 66/2014.
Pentru Republica Belarus conform cu STB 2478-2017, Anexa G; STB 2477-2017, Anexele A si B.

Pentru Ucraina conform cu 568/32020.

Clasa de eficienta energetica nu este aplicabila in cazul Rusiei.

EN 60350-1 - Aparate de gatit electrocasnice - Partea 1: Game, cuptoare, cuptoare cu abur si gratare - Metode

de masurare a performantei.

13.2 Economisirea energiei
Cuptorul dispune de unele functii

care va ajuta la economisirea
energiei in timpul procesului
zilnic de gatire.

Asigurati-va ca usa cuptorului este inchisa in
timpul functionarii cuptorului. Nu deschideti
usa cuptorului prea des in timpul gatirii.
Mentineti curata garnitura usii si asigurati-va
ca este bine fixata in pozitie.

Folositi vase din metal pentru a imbunatati
economia de energie.

Cand este posibil, nu preincalziti cuptorul
inaintea gatitului.

Faceti pauze cat mai mici intre doua coaceri
atunci cand pregatiti cateva preparate
simultan.

Gatitul cu ventilator

Atunci cand este posibil, folositi functiile de
gatit cu ventilator pentru a economisi
energie.

14. INFORMATII PRIVIND MEDIUL

Reciclati materialele marcate cu simbolul C/:)
Pentru a recicla ambalajele, acestea trebuie
puse in containerele corespunzatoare. Ajutati
la protejarea mediului si a sanatatii umane si
la reciclarea deseurilor din aparatele electrice
si electrocasnice. Nu aruncati aparatele

Caldura reziduala

Cand durata gatirii este mai mare de 30 de
min, reduceti temperatura cuptorului cu cel
putin 3 - 10 min inainte de a termina gatitul.
Caldura reziduala din interiorul cuptorului va
continua gatirea.

Folositi caldura reziduala pentru a incalzi alte
preparate.

Mentinerea calda a alimentelor

Alegeti setarea pentru cea mai mica
temperatura posibila pentru a folosi caldura
reziduala si mentine o mancare calda.

Caldura umeda
Functie conceputa sa economiseasca
energia in timpul gatitului.

marcate cu acest simbol E impreuna cu
deseurile menajere. Returnati produsul la
centrul local de reciclare sau contactati
administratia orasului dvs.
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3A CABPLUEHE PE3YIJITATE

XBana wTo cte ogabpanu oeaj AEG npounssoa. Hanpasunu cmo ra kako 6ucmo Bam y
HapegHUM roguHama o6e3beannu pag 6e3 3acToja 3ajeqHo ca HajHOBUUM
TexHonorvjama koje onakiwaeajy cesakogHeBuly. OBe yHKkUmje BepoBaTHO HeheTe Hahu
koA yobnuajeHunx ypehaja. [NlocBeTuTe ce untamy y HapeaHUX HEKOMMKO MUHYTa Kako
6ucte nobunu koprcHe nHopmauuje.

MoceTute Hawy Be6 cTpaHuLy Aa 6ucTe:

[o6unu caseTe y Be3un ca kopuwherem, GpoLuype, pellera 3a npobneme,
@ NHopmaLmje 0 cepBucHpatby M nonpaskamMa:
www.aeg.com/support
g PeructpyjTte cBoj nponssog paau 6orbe ycnyre:
a/ www.registeraeg.com

Kynute gopgatHy npubop, NOTPOLLHM MaTepwvjan 1 OpurMHanHe pe3epBHe Aenose 3a
’% cBOj ypehaj:

www.aeg.com/shop

BPUI'A O KOPUCHUKY U CEPBUCUPAHE

YBeK KOPUCTUTE OPUTMHAIHE PE3EpPBHE AENOBE.

Kapa ce obpahate oBnawheHOM CEPBUCHOM LEHTPY, YBEK Mpu pyum nmajte cnegehe
nogatke: Mogen, 6poj npoussoga (PNC), cepujcku 6poj.

OBe uHdopMaLuje ce Hanase Ha NNoYNLM ca TEXHUYKUM KapaKkTepucTMkama.

VAN Ynosopere/onpes - MHdpopmauumje o 6e36egHOCTH.
® onwre WHpopmauumje n caseTn
VHcopmaumje y Be3n ca 3aluTUTOM XUBOTHE cpeanHe

3appkaHo NpaBo U3MeHa.

CALPXAJ

1. NHOOPMALNJIE O BE3BELOHOCTN....ceiieee et 90
2. BEBBEJHOCHA YTIYTCTBA. ... oottt ettt smae e e e e e e s 92
3. OTTUIC TTPOUBBOLA. ... ettt ettt et e e e e e e e nnte e e e e e anneeeeaneeeennees 95
4. KOMAHIHA TABJTA. ...ttt ettt et e e e e e e e st e e e e e e nneeeeaneeeeannes 96
5. MPE TIPBE YTTOTPEBE ...ttt e e neee e e 96
6. CBAKOOHEBHA YTIOTPEBA. ...ttt s nnee e 97
7. OYHKLUIE CAT A ettt ettt ettt e et e e et e e e nte e e nneeeeanteeeeneeeennneean 98
8. KOPULLTREHDSE TTPUBOPA. ... .ottt e et e et eeanneeeen 99
9. OOOATHE OYHKLMUE. ... ettt ee e naee e e 101
10. KOPUICHW CABETW.....eeeeeeeeeee ettt e et enne e e e e nnee e e e 101
T HETA VTUULLTREHDE. ...t 115
12. PEWABAHSE TTPOBJTEMAL......ceee ettt 118
13. EHEPTETCKA EPUKACHOCT ...ttt 118

1. A UH®POPMAUWJE O BESBEHOCTHU

[Mpe nHcTtanaumje n kopuwhewwa ypehaja, NaxxrLneo
npoYnTajTe NPUNOXeHo ynyTcTeo. [1ponssohay Huje
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o4roBopaH 3a 6uno Kakee nospene Unu LITETY Koje cy
pesyntaT HeucnpaBHe MHCTanaunje unu ynotpebe. Yyeajte
ynyTCTBO 3a ynoTpeby Ha 6e36eaHOM 1 NPUCTYNayHOM MECTY
3a 6yayhe kopuwhete.

1.1 Be3beagHoOCT Aeue u oceTrbMBUX ocoba

- OBaj ypehaj mory ga kopucte geua ctapuvja og 8 roanHa u
ocobe ca cMarteHUM PU3UYKUM, YYITHUM U MEHTaNHUM
crnocobHocTMMa, Kao ocobe Kojuma HeJoCTajy UCKYCTBO U
3Harbe, YKONMKo nm ce obesbeam Hagsop unm um ce aajy
ynyTCcTBa y Be3u ca ynotpedbom ypehaja Ha 6e3benaH
Ha4YnH M YKONUKO cxBaTajy moryhe onacHoctu. Jeuy mnaha
of 8 roauHa, kao u ocobe ca BeoMa TELUKUM U CIIOXKEHUM
nHBanuaguteToMm, Tpeba gpxatu garoe of osor ypehaja,
OCMM aKo Cy NoA CTanHUM Hag30pOM.

- HemojTe pna possonute geun ga ce vrpajy ypehajem.

- OpxuTte cBy ambanaxy garbe oA geue v ognaxure je Ha
oarosapajyhu HauumH.

- YINO3OPEHE: MNocTtapajte ce aa geua n kyhHn reybnmum
He Oyny 6nu3y ypehaja gok ypehaj pagm nnu ce
pacxnahyje. JocTyrnHn genosm NocTajy Bpenn TOKOM
ynotpebe.

- Ako oBaj anapat nma ypehaj 3a 6e3begHocCT geue, UCTU 6un
Tpebano aa byae akTmBMpaH.

- [eua He cmejy oa obaBmbajy umwhere n KOPUCHUYKO
oapxaBah-e ypehaja 6e3 Hagsopa.

1.2 OnwTte mepe 6e36egHOCTHN

- Cawmo oBnawheHa ocoba moxe fa nHctanupa oBaj ypehaj u
3aMeHu kabn.

- YINOS3OPEHSE: Ypehaj n herosu goCTynHM AenoBU Mory
6uTK Bpenu Tokom kopuwherwa. Tpeba GUTn NnaxkremMB Kako
6u ce n3berno goanpuBame rpejHuUxX enemeHara.

- YBEK KOpUCTUTE 3aliTUTHE pyKaBuLe Kag Bagute npubop
nnun nocyhe n3 pepHe uUnu nx ctaBsbate y pepHy.

- Mpe umwhena n ogpxaBama, UCKIbY4YnTEe ypehaj na
Hanajana.
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- YINO3OPEHE: YBepute ce aa je ypehaj uckrbyyeH npe
HEero LWTO 3aMeHuTe cujanuuy Kako ucte nsbernm
moryhHoOCT fa aohe 00 enekTPUYHOr LOKa.

- He kopuctute oBaj ypehaj npe Hero WTO ra MHctanuparte y

yrpagHu enemMeHT.

HemojTe KopucTuTn napoymncrad 3a ymwhemwe ypehaja.

- Hewmojte kopuctutn rpyba abpasmnBHa cpeacraa 3a
yuwhere unun owTpe MmeTanHe cyHhepe 3a ymwhewe
CTaKneHux BpaTa jep oHM Mory uarpebaTtu nospLUMHY 300r
Yyera moxe gohu Jo pacnpckaBara cTakna.

- YKonuko je kabn 3a Hanajawe owTeheH, kera mopa aa
3ameHu nponssohauy, ogroeapajyhu OsnawheHu cepBuUCHU
LeHTap 1nu nuua cnudHe kBanudukaumje, kako 6u ce
n3berna onacHoOCT o4 enekTpuymTeTa.

[a dncTte yKNoHMNM WnHe 3a NoAPLUKY peLueTKM NpBo
noByUuTE NpeaHun 4eo LWnHa 3a NOAPLLUKY a 3aTUM 3a4Hu
Aeo of 604HMX 3ngosa. MNocTaBrbake WNHA 3a NOAPLLKY
peLleTKe BpLKN ce 0BpHYTUM peaoCcreoM.

2. BESBEHOCHA YTYTCTBA

2.1 UHcTanupame

YNO30OPEHE!
Cawmo kBanudumkoBaHa ocoba
MOXe Aa UHCTanupa oBaj ypehaj.

*  YKINOHWUTE KOMMNNETHY ambanaxy.

* HewmojTe Aa uHcTanupare unm Kopuctute
owTeheH ypeha.

» [lpuapxasajTe ce ynyTcrasa 3a
MOHTUpak-€e Koje cTe fobunu y3 ypehaj.

* YBek BOAMTE payyHa npuivkom
nomepata ypehaja 3ato LITO je Texak.
YBeK KOPUCTUTE 3aLUTUTHE pyKaBuLe 1
3aTBOpEHY 00Yyhy.

He ByuuTe ypehaj 3a pyuunuy.

*  WHcTanupajte ypehaj Ha curypHo u
NPUKNagHoO MECTO Koje UcnyHaBa 3axTeBe
3a uHcTanauujy.

* HeonxogHo je npuapxasaTtn ce
MUHUMarHOr pacTojaka of Apyrux
ypehaja 1 KyxmHCKux enemeHaTa.

[Mpe moHTaxe ypehaja nposepuTe fa nu
ce BpaTa pepHe oTBapajy 6e3
orpaHunyemsa.
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OBaj ypehaj je onpemrbeH cucTtemom 3a
enekTpuyHo xnahnewe. Mopa ce
ynotpebrbaBaTu ca U3BOPOM
eneKTpUYHOr Hanajama.

YrpaheHa jeguHuua mopa Aa 3agoBosbU
3axTeBe cTabunHoctu npema DIN 68930.

MuH1ManHa BUCKHA Ky- 600 (600) mm
XUHCKOT erleMeHTa (MUHU-

MariHa BMUCKHa enemeHTa

uecnop pagHe nnove)

LLinpnHa Kyxursckor ene- 550 mm
MeHTa

[y6uHa Kyxuksckor ene- 605 (580) mm
MeHTa

BucuHa npeagte ctpaHe 594 mm
ypehaja

BucuHa 3aame cTpaHe 576 mm
ypehaja

LLnpuHa npeane cTpaHe 549 mm
ypehaja




LLinpvHa 3agtse cTpaHe 548 mm
ypehaja

[y6uvHa ypehaja 567 mm
[ly6uHa yrpaheHor ypehaja 546 mm
[ybuvHa ca oTBOpeHNM 1017 mm
BpaTuma

MuHumanHa BenuymnHa 550 x 20 mm

BEHTUMALMOHOT OTBOpA.
OTBOp NOCTaBIbLEH Ha [0-
HO0j 3a4H0j CTPaHU

[OyxuHa kabna 3a Hanaja- 1500 mm
te. Kabn je noctaBreeH y

[eCHOM yrny ca 3aate

cTpaHe

MoHTaxHu 3aBpTHN 4 x12 mm

2.2 MNpukrbyyere Ha eneKTPUUHY
Mpexy

YNO3OPEHE!
Pu3suk og noxapa v cTpyjHor
yAapa.

» Caa npukrby4mBama cTpyje Tpeba ga
o6aBu KBanMgMKOBaH enekTpuyap.

* Ypehaj mopa aa 6yae y3emrbeH.

* YBepuTe ce Aa Cy napameTpu Ha No4nLm
ca TEXHWYKUM KapaKTepucTmkama
KoMnaTnbunHu ca ogrosapajyhum
napameTpumMa enekTpuyHe Mpexe 3a
Hanajarbe.

* YBeK KopuCTUTE NPONUCHO yrpaheHy
YTUYHULLY Ca 3alTUTOM 0 CTPYjHOr
yaapa.

* HemojTe ga kopuctuTe agantepe ca
BULLIE YTUYHULA 1 NpoAyXHe kabnose.

+ [lpoBepute oa HUCTE OLUTETUNN FMABHO
Hanajawe 1 kabn 3a Hanajawe. YKONMKo
CTpYjHM Kabn Tpeba aa ce 3amMeHun, To
Tpeba aa obaeun Haw oBnawheHu
CepBUCHW LieHTap.

* He possonute ga kabn 3a Hanajawe
noavpyje nnu gohe 6nunsy Bpatuma
ypehaja nnu Huwm ncnog ypehaja,
HapouuTo kaga ypehaj pagu unu kaga cy
BpaTa Bpena.

+ 3awTtuTa og yaapa Aenosa nog HanoHoM
1 M30M0BaHMX Aenosa Mopa Aa ce
NPUYBPCTU Tako Aa He MOXe Jda ce
yKnoHu 6e3 anarta.

* [pukrby4mTe rnaeHu kabn 3a Hanajamwe
Ha 3UAHY YTUYHULY TEK Ha Kpajy

MHCcTanayuje. BoguTe padyHa ga nocroju
NPUCTYN MPEXHOM YyTUKaYy HaKOH
MHCTanayuje.

* AKo je 3ugHa yTu4HuLa nabasa, HemojTe
Aa NpUKrbydyjeTe MpexHU yTukau.

* He ByuyuTte kabn 3a Hanajakwe Kako bucte
NCKIbY4Ynnun ypehaj. Kabn nckrbyumnte Tako
wro hete nsByhu ytukay u3 ytmyHuue.

« KopucTuTe camo ncrnpaBHe pacTaBHe
npekugaye: 3aWwTUTHe Npekuaade,
ocurypaye (ocurypaye ca HaBojem Tpeba
CKMHYTW Ca HOocaya), ayTomaTcke
3alITUTHE Npeknaaye n KOHTaKTope.

* Y eneKkTpuYHOj MHCTanaymju mopa
nocTojaTn pacTaBHU NpekuaaYy Koju Bam
omoryhaBa ga nckreyunte ce dase
Hanajaka ypehaja. Pa3amak namenhy
KOHTakaTa Ha pacTaBHOM Mnpekuaady
Mopa Aa M3HOCK Hajmarse 3 mm.

* Ypehaj ce ncnopyuyje ca MpexHum
YyTUKa4YeM 1 MPEXHUM Kabrom.

2.3 YnoTtpeba

é YNO3OPEHE!
MocToju pusuk og
nospehusara, onekotTnHa u
CTPYjHOr yaapa unu ekcnnosuje.

* Ypehaj je camo 3a kyhHy ynoTpeby.

* HewmojTe ga mewaTe cneyndurkalmnjy osor
ypehaja.

« [loBeguTe pavyHa oa oTBOpM 3a
BEHTUNAaLMjy HACY 3anyLueHn.

* He ocrtaBrbajte ypehaj 6e3 Hagsopa
TOKOM paja.

* Ypehaj Tpeba UCKIbYYNTU HAKOH CBaKe
ynoTpebe.

» byawuTe onpesHu kaa oTBapaTte Bpara
ypehaja ook oH pagun. Moxe ce gecutn aa
n3afe Bpeo Basgyx.

* HewmojTe pykoBaTu ypehajem kaga cy Bam
MOKp€e pyKe Unun Kaga je OH y KOHTaKTy ca
BOAOM.

* HewmojTe nsnaratu otBopeHa Bparta
Benukom ontepehemy.

* Hewmojte kopuctuTn ypehaj kao pagHy
NOBPLLMHY UAW NPOCTOP 3a oAnarame.

* [laxrbunBo oTBOpUTE BpaTta ypehaja.
Kopuwwherne cactojaka koju cagpxe
ankoxon A0BOAM A0 uUcnapasana
ankoxona u Mellana ca Ba3gyxoM.

* BapHue nnn oTBOpeHu NnameH He cmejy
na 6yay y 6nusnHm ypehaja kaga
oTBapaTe BparTa.
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» 3anarbuBe matepuje nnv npegmeTe
HaToMrbHe 3anarLMBUM MaTtepujama
HemojTe cTaBrbaTu yHyTap v nopeg
ypehaja nnu Ha wera.

YNO3OPEHE!
[MocToju pusmk og owTehenwa

ypehaja.

* [a 6ucte cnpeunnu owrtehewe nnm
rybutak 6oje Ha emajnupaHnum
noBpLUMHama:

— Hewmojte ctaBrbaTtn nocyhe 13 pepHe
unu gpyre npeameTte y ypenhajy
OVPEKTHO Ha JHO.

— He craBrbajte anymuHujymcky ponujy
OVPEKTHO Ha AHO YHYTPaLLUH0CTH
ypehaja.

— Hewmojte ctaBrbatu Bogy AMPEKTHO Y
Bpyh ypehaj.

— Hewmojte gpxatun y ypehajy BnaxHo
nocyhe 1 xpaHy HaKkoH 3aBplLueTka
KyBaka.

— byaute naxrbneu kaga ckngate unu
nocraereate npubop.

+ [ybutak 60je Ha emajnupaHm
nospLunHama unu Hephajyhem yenuky He
yTnye Ha cam pag ypehaja.

+ Kopuctute gy6oku nnex 3a 3anmeeHe
konadve. BohHu cok Moxe aa octasu
TpajHe Mprbe.

» OBaj ypehaj je HamMeHEH CaMo 3a KyBah€.
HewmojTte ra kopuctuTn y apyre cBpxe, Ha
npumep 3a 3arpeBake NpocTopuje.

+ [Jlok cnpemare jeno, Bpata pepHe Tpeba
yBek aa 6yay 3aTBopeHa.

» AKo je ypehaj noctaBrbeH nsa komaga
HameLlUTaja ca NoYoM (HNp. u3a BpaTta),
nocTtapajTe ce Aa Bparta Hukaga He 6yay
3aTBOpeHa kapa ypehaj pagu. N3a
3aTBOpeHe Tabne HameluTaja ce Mory
HaKynuTV TOMnoTa 1 Brnara koje mory aa
owrTeTe ypehaj, HameLTaj unu noa.
Hewmojte 3aTtBapaTu Tabny Ha Komagy
HamelUTaja oK ce ypefaj noTnyHo He
oXNnagmn HakoH ynotpebe.

2.4 Hera n ymwhene

YNO3OPEHSE!
[MocToju pusmk on o3nefhueama,
noxapa unu owTeherwa ypehaja.

* [lpe ynwhena nckrbyunTe ypehaj n
U3BYyLMTE YTMKaY U3 3MOHE YTUYHULE.
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« [lposepuTte aa nu je ypehaj xnagaH.
[MocToju pusuk Aa ce nonome cTakneHe
nnove.

« Opmax 3ameHuTe CTakneHe nnove Ha
BpaTMma ako ce owTeTte. ObpaTtute ce
OsnawwheHoM CepBUCHOM LIEHTPY.

* byauTe naxroMBM kaga ckupgate BpaTta ca
ypehaja. BpaTta cy TeLuka!

* PepoBHo unctute ypehaj oa bucte
cnpeyvnu nponagake NoBPLUNHCKOT
maTtepwjana.

* Ypehaj unctute BNaKHOM MEKOM KProm.
KopuctuTe uckrbyyumBo HeyTpanHe
aeteplieHTe. Hemojte Kopuctutun
abpasumBHe npoussoae, abpasvBHe
jactyunhe 3a ynwhere, pacteapave nnu
mMeTanHe npeamerte.

*  YKONVKO KOPUCTUTE CMNpEj 3a pepHY,
npugpxaeajte ce ynytcrasa o
0e36egHOCT Ha ambanaxu.

2.5 YHyTpawe ocBeT/beHE

YMNO3OPEHE!
Pu3auk og ctpyjHor yaapa.

» Kapa ce pagu o cujanuuama yHytap
Npoun3BoAa 1 pe3epBHUX AenoBa,
cujanuue koje ce npoaajy 3acebHo: Ose
cujanuue cy HameheHe Aa nsgpxe
eKcTpeMHe usnyke ycnose y KyhHUM
anapaTtuma, Kao LITo cy TemnepaTypa,
Bubpauuje, Bnara, unu cy HamereHe Aa
curHanunavpajy uHdopmavmje o pagHom
cTawy ypehaja. Hucy npeasuhene 3a
ynotpe0y y apyrum ypehajuma un Hucy
norogHe 3a ocBeTrbaBare npocTopuja y
AomahuHcTBY.

* KopucTtute camo cujanue Koje nmajy
NCTY cneumdukaumjy.

2.6 Ycnyra

» Papgu onpaske ypehaja obpatute ce
oBnawheHoM CEPBUCHOM LIEHTPY..

» KopucTuTte camo opurvHanHe pesepseHe
Jernose.

2.7 Ognaramwe

YNO3OPEHE!
Pwnank o nospee unm ryuiewsa.

*  Wckrbyuute yTrkad kabna 3a Hanajamwe
ypehaja n3 mpexHe yTuiHuue.



*  VceuuTte MpexHU enekTpuYHM kabn Ha
MecTy Koje je 6nu3y ypehaja n ognoxure
ra.

3. OMNnC rNMNPOM3BOOA

3.1 OnwTH Npukas
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3.2 Mpubop

PeweTkacTa nonuua

3a nocyhe 3a kyBatbe, kanyne 3a konauve,
neyere.

Mnex 3a neyewe

3a Konaye 1 Kekc.

e YKnoHuTe pyuuuy of BpaTa aa bucte
crnpeynnu ga ce geua unu KyhHu
byoumum 3arnaee y ypehajy.

KomaHaHa Tabna

KomaHaHo ayrme 3a dyHKumje
3arpesatba

Jlamnuuya / cumbon Hanajara

Oucnnej

KomaHaHo gyrme (3a TemnepaTypy)
WHankatop / cumbon TemnepaTtype
"pejHn enemeHT

Jlamnuua

BeHnTtunatop

MoppLika peweTke, moryhe yknaware

YTUCHYTV AenoBu yHyTpalwkocTu - Cya
3a ynwhewe BOOOM

Monoxajn peweTke

EERRRNECEQE

Oy60ku TUraw

3a neverbe TECTA M MECA UMK Kao nocyaa 3a
CKyn/bak-e macHohe.

Teneckoncke Bofjuue

3a nakwe ybaumBare 1 Bahere nnexosa u
peLueTkacTMx nonuua.

CPMCKN 95



4. KOMAHOHA TABNA

4.1 flyrmaa koja ce yBnayve

3a kopuwhetse oBor ypehaja npuTucHUTE
KomMaHaHo gyrme. KomaHgHo gyrme ce

n3snadu.

4.2 CeH30pcKa nosrba / gyrmag,

—_ [a 6ucte nogecunu Bpeme.

@ 3a nogeluaBame yHKLUMje YacoBHMKa.
+ [a 6ucte nogecunu Bpeme.
4.3 Oucnnej
A B A. OyHKumje cata
| B. Tajmep
MEEN) SENN) SN e
. -l
-— S’ S

ol |

5. MPE NPBE YINOTPEBE

YNO30OPEHE!
[Nornepajte nornaerba o
6e3benHoCTMN.

5.1 MNpe npBe ynotpebe

PepHa MOXe fa ucnyLita MUpMC 1 AMM TOKOM MPeTXO4HOr 3arpeBatba. YBepuTe ce Aa je

npocTopwuja npoBeTpeHa.

X
Kopak 1 Kopak 2 Kopak 3
Mopecute cat OuucTuTe pepHy MpeTxoaHo 3arpejTe npasHy pep-
HY
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1. TMputucH

2 +—-

ecuTte cart. an/ITVICHVITeI @

5 +—-

1. - 1.
re ) YKroHWTe cas Nprnbop 1 nog;

pLUKE PELUETKU U3 PEPHE.
NpUTUCHWUTE Aa noa- 2. O6puwuTe pepHy 1 npmbop

NpUTUCHWTE Ja noa-

ecute MuHyTe. MpuUTucHUTE:

O.

MEKOM KProM, TOMSIOM BOAOM U
6narum geTeLeHToM.

2.

Mopecute MakcumanHy temne-

patypy 3a dyHKUujy: E\
Bpewme: 1 h.
MopecuTe makcumanHy Temne-

paTtypy 3a (yHKuUujy: .

Bpeme: 15 min.

Uckrbyunte pepHy n cadekajte fa ce oxnagu. Ctasute NpuGop v NOApLLKE PELIETKU Koje Ce CKuAajy Y pepHy.

6. CBAKOOHEBHA YINOTPEBA

YNO30OPEHE!
Mornegajte nornaerba o
6e3begHoCTH.

6.1 Kako na nogecute: ®dyHKkuuja
3arpeBatba

Kopak 1

OKpeHnTe KOMaHAHO Ayrme 3a yHKLW-
je sarpeBara fa 6ucte nsabpanu
yHKUMjy 3arpeBara.

®dyHKuMja 3a-
rpeBaka

MpumeHa

2

DyHKUMja 3a NnLy

3a neyeme nuue. 3a MHTEH3UB-
HO 3aneuane n gobuvjare xp-
ckaBe [ioH-€ MOBPLUMHE.

KoHBEHLoHanHo
npunpema

3a neyere Tecta 1 Meca Ha
jenHom nonoxajy peLueTtke.

Kopak 2 OKpeHnTe KoMaHAHo Ayrme aa bucte
|/|336par|y| Temnepartypy. 3a neyetrbe Konava ca XpCKaBOM
[0H0M KOPOM 1 3@ KOH3epBUpa-
Kopak 3 Kapa ce kyBahe 3aBpLUN, OKPEHUTE KO- = e XpaHe.
MaHAHy Ayrmag Ha nonoxaj uc- 3arpeBare 0703-
Krby4YeHo fa B1cTe UCKIbYYUnu pepHy. no
. 3a ogmp3aBame xpaHe (nopha
6.2 CDyHKI.I,VIje 3arpeBama ) 1 Boha). Bpeme oampaasatrba
3aBUCU O[] KOJNMYKHE U Be-
OpmpsaBsarbe NYNHE CMP3HYTE XpaHe.
®PyHkumja 3a- Mpumena l_ OBa ¢yHkuMja je npeasuheHa
rpeBama Y 3a yluTeay eHepruje TOKOM
. o neverba. Kaga kopuctute oy
PepHa je nckrbyyena. Mevetbe y3 BNax-  cpyHkumja, TemMnepaTtypa yHyTap
HocT pepHe Moxe fia ce pasnukyje of
Monoxaj Uc- 3apate Temnepatype. Kopuctu
KIbyueHo ce npeoctana Tonnota. CHara
3arpeBara Moxe 6UTU ymare-
3a yKibyunBarbe namnuue. Ha. 3a BuLwe uHdopmauuja no-
-'6‘- rnepajte oagerbak ,CBakoaHeB-
: Ha ynoTtpeba“, HanomeHe:
CeeTno Meyerse y3 BNaxHoCT.
3a neyerse Ha HajBuLLE TpK NO- vvv 3a rpunosame TaHk1x komaga
noxaja peLueTke NCTOBPEMEHO XpaHe 1 TocTupatse xneba.
1 3a Cyllehe XpaHe.
lMevetse y3 paBHM  Mogecnte TemnepaTtypy Aa 6y- Cpun

BEHTUN.

e Hwka 3a 20 °C - 40 °C Hero
3a KoHBeHLMoHanHo npunpema.
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®dyHKUMja 3a- MpumeHa
rpeBama
e 3a neyerse BENUKMX koMaaa
V Meca Unu X1BUHE C KOCTUMA Ha
jenHoj peleTkn. 3a cnpemarse

TypGo rpunosare  rpaTuHMpaHux jena u 3a sane-
uare.

@ Jlamnuua moxxe ayTomaTtcku ga
ce VCKIby4M kaja je
TemnepaTtypa ucnog 60 °C
TOKOM HEKMX PyHKLMja pepHe.

6.3 HanomeHe 3a: MNeyvere y3
BraXXHOCT

OBa yHKLMja je kopuwheHa paau
ycarnaiuaBara ca Knacom eHepreTcke

7. DYHKUMNJIE CATA

7.1 ®dyHKuUMje caTa

edukacHOCTV 1 3axTeBMMa Y Be3N ca
ekoamsajHom npema ctangapay EU 65/2014
n EU 66/2014. Tectosu y cknagy ca EN
60350-1.

Tokom neyera BpaTa pepHe Tpeba aa dyay
3aTBOpeHa Kako dyHKLuja He 6u una
npekngaHa v kako 6u pepHa paguna Ha
HajsuwemM moryhem cTeneHy eHepreTcke
edmKacHOCTU.

3a ynyTcTBa 3a KyBakbe norneaajte ogerbak
.HanomeHne n caBetn®, Neyere y3 BNAXKHOCT.
3a onwiTe nNpenopyke y Be3u ca yLuTeaom
eHepruje nornegajte nornaemne ,EHepreTcka
edmkacHocT", YiTeaa eHepruje.

®dyHKUMja caTa MpumeHa
@ 3a nogeluaBate, MPOMEHY UMK NPOBEPY Ta4YHOT BpeMeHa.
[o6a gaHa
I_)l 3a nofellaBake BpeMeHa paja pepHe.
Tpajare
[3 3a nopeluaBakse oabpojaBamsa. O_Ba hbyHKUMja He yTnye Ha paj pepHe.
Tajmep MoxeTe ga nogecute oBy hyHKLW]y Y B0 KOM MOMEHTY, Yak 1 ako je

pepHa UCKIbyyeHa.

7.2 Kako na nogecute: PyHKUMje caTa

Kako na npomeHute: [loba aaHa

@ - Tpenepw kafa NpUKIbYYnUTE PEPHY Ha ENEKTPUYHO Hanajatbe, kaaa je AOLIIOo [0 NPekuaa Hanajarwa unu Ka-

[0a TajMep Huje NodeLLeH.

Kopak 1

+ - y3aCTOMHO MPUTUCKA]TE. @ - MouMkse a Tpenepu.

Kopak 2

+ , T - NpUTUCHMTE fa NoJecuTe Bpeme.

Mocne otnpunuke 5 cekyHau, Tpenepexe npecrtaje n gucnnej npukasyje speme.

@ - y3aCTOMHO NpuUTUCKajTe Aa 6ucte NpomMeHUnn Bpeme. @ - NoYuk-e a Tpenepu.

98 CPIICKM



Kako na nopgecute: Tpajarme

Kopak 1 Mopecute byHKUW]y pepHe 1 TemnepaTypy.

Kopak 2 @ - y3aCTOMHO NPUTUCKA]TE. |9| - Nounkse fa Tpenepu.
Kopak 3 + , T - NpuUTUCHWTE Ja noAecuTe Tpajare.
Ha gucnnejy ce npukasyje: |9|
|9| - Tpenepw kaga UcTekHe 3a4ato BpeMe. 3BYYHU CUTHAN ce Yyje kaf ce pepHa UCKIbyuy.
Kopak 4 MpuTncHUTE 6KNO Koje Ayrme Aa Gucte NPEKMHYNM 3BYYHW CUrHan.
Kopak 5 OkpeHuTe KOMaHAHO Ayrme y nonoxaj ,MCKiby4eHo".

Kako na nopecute: Tajmep

Kopak 1 .
P @ - Y3aCTOMHO NpUTUCKa]TE. Q - NoYmnkse Ja Tpenepu.
Kopak 2 —_
P + , - NPUTUCHWTE Ja noJecuTe Bpeme.
DyHKLWja ayTOMaTCKu CTapTyje HakoH 5 cekyHaun.
Kan nohe kpaj nogelleHom BpeMeHy, Yyje ce 3ByYHW curHan.
Kopak 3 MputncHuTe 6uUno koje ayrme Aa GUcTe NPekHyNK 3BYYHU CUrHan.
Kopak 4 OkpeHuTe KOMaHAHO Ayrme y nonoxaj ,MCKby4eHo".

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 HEKOMNMKO CEKyHAMN.

8. KOPMIWHEHE MNMPUBOPA

crnpevasajy npespTarse. Y3aurHyta usmua

!

%ggzogfeﬁgénaarba o OKO Mosuue crpeyasa knusame nocyha Ha
Aal nonuum.

OesbenHocTu.

8.1 YoauuBamwe npubopa

Mano yany6rbene ca ropwe cTpaHe
nosehasa 6e36eaHocT. Yaybrberwa Takohe

CPTICKM

99



PeweTkacta nonuua:
Yrypajte nonuuy n3mehy Bofuua Ha Hocady pe-
LeTke .

Mnex 3a nevyewe /y60kn TUraks:
Yrypajte nnex namehy Bofjuua Ha nogpLuLm pe-
LieTke.

PeweTkacTta nonuua, Mnex 3a neuyewe /Qy60ku
TAramw:

'ypHuTE Nnex usmehy Bofuua Ha noapLULM 3a pe-
LueTKe 1 pelueTkacty nonvuy namefy Bofuua Ha
noApLULM 3a peLleTke U3Hag,.

\\\W////////////////

8.2 Kopuwhere Teneckonckux
Bofjuua

He noamasyjte Teneckoncke Bohuue.

PelweTkacTa nonuua:
CraBuTe peLueTKacTy MonuLly Ha Teneckorncke Bo-
RAuue.

MpoBepuTe fa nu cTe A0 Kpaja rypHynm
Teneckorncke BoNWLE y pepHy Npe Hero LTo
3aTBOpUTE BpaTa pepHe.
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[Ay60kn Turam:
CrtaBute ayGokv TUrak Ha Teneckoncke Bohuue.

PeweTkacTa nonuua u oy60oku Turaw 3ajegHo:
MocTtaBuTe pelueTky 1 Ay6oky nocyay 3ajeaHo Ha
Teneckoncke Bofuue.

9. IOOATHE ®YHKLUWJE

9.1 BeHTunartop 3a xnahemwe

[lok pepHa paau, BeHTUnaTop 3a xnahere
ce ayToMaTCKu yKIbydyje y uurby xnahera
CMOJSbHMX MOBPLUMHA pepHe. AKO UCKIbyunTe

10. KOPUCHW CABETU

YNO30OPEHE!
Mornegajte nornaerba o
6e3begHoCTH.

10.1 Mpenopyke y Be3n ca neyerwem

®

pepHy, BeHTUNaTop 3a xnahewe Moxe
HacTaBMTM ja paau CBe [I0K Ce pepHa He
oxnaaw.

Temnepartypa u Bpeme kyBarba HaBefeHy y Tabenama cy camo opujeHTaumnonu. OHu 3aBUCe Of pelenara, Ksa-

nuTeTa n KonudnHe yn0Tpe6n>eHV|x cacTojaka.

Balua pepHa Moxaa neye Ha Apyrayvjy HaumH y OO4HOCY Ha PepHy Kojy cTe paHuje nocegosanu. Tabene ucnog
npukasyjy npenopyyeHa nofellasara 3a TemnepaTypy, Bpeme KyBak-a 1 nonoxaj pewletke 3a ogpefeHe Bpcte

XpaHe.

Ako He MoxeTe Aa npoHaheTe nofellaBara 3a ogpefeHn peuenT, NOTpaxuTe 3a CrmMYaH.

10.2 YHyTpawHa cTpaHa BpaTta

Ca yHyTpallie cTapHe BpaTa Hanasu ce
cnenehe:

* ©OpojeBu Nnonoxaja peLleTke.

* nogauu o pyHKUMjama pepHe,
npenopyYyeHn Nnomnoxajy peLleTke u
TemnepaType 3a npunpemy jena.
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10.3 MNeyerwse

3a NpBO neyvere, KOPUCTUTE HUXKY
TemnepaTypy.

Bpeme neyera moxete npogyxutu 3a 10 —
15 MVHyTa yKONMKO neyeTe Konave Ha BuLLe
Of, jefHOr Monoxaja peLueTke.

Konauu v neumsa Ha pasnMunuTUM BUCHHAMAa
Hehe yBek nogjegHako notamHeTu. Hema

10.4 CaBeTun 3a nevyewe

notpebe fa MerwaTe NnopeLlaBame
TemnepaType ako CBe He NOTaMHU jeHaKo.
Pasnuvka he ce nsjegHaumTn TOKOM never-a.

[MnexoBu y pepHn Mory aa ce n3obnuye
TOKOM Mevetrsa. Kaga ce nnexosu oxnage,
n3obnuyerse he HecTaTu.

P83yJ1TaTVI nevyexwa

[lHO Konaya Huje JOBOrbHO
neyeHo.

Moryhu y3pok

[Mosnuwja nonuue Huje oarosapajy-
ha.

Pewene

CraBuTe konay Ha HUXY peLUeTKy.

Konay Hehe aa HapacTe 1 no-
cTaje reeuas unum Hamp-
eLUKaH.

TemnepaTypa pepHe je npeB1coKa.

Criegehu nyT nogecute Maso HUXy Tem-
nepartypy pepHe.

Temnepatypa pepHe je npesncoka
a BpeMe nevetba je cyBuLLe KpaT-
KO.

Cnepehu nyT nogecute ayxe Bpeme
neyera U HUXY TemnepaTypy pepHe.

Konau je ncyswwe cys.

TemnepaTypa pepHe je cyBuLle Hu-
cKka.

Cnepehu nyT nogecuTe Ha BULLY Temnepa-
TYpY pepHe.

Bpeme neyetba je cyBuile gyro.

Cnepgehu nyT nogecuTe kpahe Bpeme
nevema.

Konay ce HepaBHOMEpHO
neve.

Temnepatypa pepHe je npeBuncoka
a Bpeme neyera je cyBuLLe KpaT-
Ko.

Cnepehu nyT nogecuTe ayxe Bpeme
neyerba U HUXyY TeMnepaTtypy pepHe.

TecTo 3a Konay Huje pacnopeheHo
paBHOMEPHO.

Cnepehu nyT pacnopegute TecTo 3a Ko-
nay paBHOMEPHO MO Miexy 3a neyere.

Konauy Huje roTtos 3a Bpeme
neyewsa npeasuheHo peuen-
TOM.

Temnepatypa pepHe je cyBuLle HU-
cka.

Cnepgehu nyT nogecuTe mano BuLLY Tem-
nepartypy pepHe.

10.5 MNeyew-e Ha jeaHOM HMBOY pelUeTKe

=]
—]

L

=)

NEYEHKE Y
MIEXOBUMA

Kopuua 3a BohHu
Konay — xpckasu
Konay, NpeTxoaHo
3arpejte npasHy
pepHy

Meyetrbe y3 paBHY BEHTUM.

(°C)

170 - 180

O Ik

(min)

10-25 2

Kopuua 3a BohHuM
Konau - cMeca 3a
6uUcKBUT TOPTY

Meyetrse y3 paBHY BEHTUN.

150 - 170

20-25 2

Kyrnod / Bpvow

Meyetrse y3 paBHY BEHTUN.

150 - 160

50-70 1
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0= B

NMEYEHKE Y (°C) (min)
NIEXOBUMA

Mapepa konay / Meyetbe y3 paBHY BEHTUM. 140 - 160 70-90 1
BohHe TopTe

Konay og cupa KoHBeHuuoHanHo npunpema 170 - 190 60 - 90 1

Kopuctute Tpehu H1BO peLleTke.

Kopuctute cyHkuujy: MNeyere y3 paBHU BEHTUN..

KOpI/ICTI/ITe nrex 3a nevyemwe.

% KONAYUY / NELIUBA /| XNEBOBU

(°C) (min)
TopTa nocyta mpsuyama 150 - 160 20 - 40
BohHu konaun (HanpaerbeHn oA kucenor Tecta/ 150 35-55
cmece 3a BUCKBUT TOPTY), KOPUCTUTE AyOOKN TUrak
BohHu chnaHoBu HanpasrbeHN ca NPXKUM TECTOM 160 - 170 40 - 80

MpeTxoQHO 3arpejTe NpasHy pepHy.

Kopuctute dyHKumjy: KoHBEHUMOHANHO npunpemMa.

Kopuctute nnex 3a neyemre.

% KONAYuU /

O

MEUMBA | XIIEBOBU (°C) (min)

LLIBajuapcku ponat 180 - 200 10-20 3

PaxaHu xneb: npeo: 230 20 1
3atum: 160 - 180 30-60

Konau ca 6agemuva 1 ma- 190 - 210 20-30 3

cnauem / TopTe ca Lwe-

hepHoM rnasypom

MpuHuec-kpodpHe / Ekne- 190 - 210 20-35 3

pu

MneTeHunua / YkpalueHn 170 - 190 30-40 3

xne6

BohHu konaun (Hanpas- 170 35-55 3

TbeHW of Kucenor Tecta/

cMmece 3a BUCKBUT TOPTY),

kopucTuTe fy6oku Turaks

Konaun og kucenor tecta 160 - 180 40 - 80 3

ca huHMM npenuBeom (Hnp.
KBapK Cup, Lnar, Kpem)

CPIMCKN
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% KONAYuU /

MEUNBA / XIIEBOBU (°C)

O

(min)

LLToneH (Hemaukn 6oxuh- 160 - 180

HY Konav)

50-70

Kopuctute Tpehu H1BO peLueTke.

@ KEKCU

O

(°C) (min)
XpckaBu Kekc Meverse y3 paBHu BeH- 150 - 160 10-20
™n.
3emuuke, NpeTxodHo 3arpejte  [leyerbe y3 paBHM BeH- 160 10-25
npasHy pepHy ™n.
Kekcn HanpaereeHn og cmece  MNeyewe y3 paBHu BeH- 150 - 160 15-20
3a BUcKBUT TOPTY ™n.
MeuwvBa op nucHaTtor TecTa, Meyere y3 paBHu BeH- 170 - 180 20-30
npeTXxoAHo 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.
MeuuBa HanpaBrbeHa of Ge- [Meyerse y3 paBHu BeH- 80 - 100 120 - 150
nanaua / Mycnuue TIn.
3emuuke, npeTxodHo 3arpejte  KoHBeHuuoHanHo npu- 190 - 210 10-25

npasHy pepHy

npema

10.6 MNeuere u rpaTHMpaHa jena

KopucTtuTe npBu nonoxaj peLueTke.

%

=
—]

L

O

(°C) (min)
BareTn npenuseHn Tonrbe- Meyvetbe y3 paBHM BeHTUN. 160 - 170 15-30
HUM CUpOM
'paTHypaHo nosphe, npeT-  Typ6o rpunoBame 160 - 170 15-30
XO[HO 3arpejTe npasHy pep-
HY
JNazame KonBeHuuoHanHo npunpema 180 - 200 25-40
Pubren xnenumhu KoHBeHuuoHanHo npunpema 180 - 200 30 -60
MyhweHo nosphe [Meyere y3 paBHW BEHTU. 160 - 170 30-60
CnaTka neyusa KoHBeHuuoHanHo npunpema 180 - 200 40 - 60
3aneyeHa TecTeHnHa KonBeHuuoHanHo npunpema 180 - 200 45 -60
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10.7 Meyvyew-e Ha BULLE HUBOA

Kopuctute dyHKumjy: MNeverse y3 paBHu
BEHTUI..

% KONnA4u /

KOpVICTVITe nnexoBe 3a ne4vyemwe.

O Je

NMELUUBA °C min .
H e (min) 2 nonoxaja
MpuHuec-kpodHe / Ekne- 160 - 180 25-45 174
pu, NPETXOAHO 3arpejTe
npasHy pepHy
Cysa LUtpayc TopTa 150 - 160 30-45 174
o= D 1
KEKCWU /
CUTHM KO- (°C) (min) ) ) 2 )
NAYY / MELW- nonoxaja nonoxaja
BA / SEMUYKE
3emnyke 180 20-30 1/4 -
XpckaBu Kekc 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
Kekeun Hanpaerbedn 160 - 170 25-40 1/4 -
of cmece 3a 6uc-
KBUT TOPTY
MeuwuBa op nucHator 170 - 180 30-50 174 -
TecTa, NPeTXoAHo
3arpejte npasHy
pepHy
Kekcun HanpasreeHn 160 - 170 30-60 1/4 -
o[ TecTa ca KBacLieMm
MakapoHu 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Kekcn Hanpasreenn 80 - 100 130 - 170 174 -

of 6enanHaua / Ny-
cnvue

10.8 CaBeTH y Be3u ca nevewem

KopucTtuTe nocyhe 3a pepHy Koje je oTnopHO
Ha TonnoTy.

Meco 6e3 MacTy neuuTe NOKMNONILEHO
(MoXeTe fa KopUCTUTE anyMUHW]yMCKY
donujy).

Benuke komage mMeca neyuTe OUPEKTHO Ha
nrexy UM Ha peLueTkacToj Nonuumn n3Hag,
nnexa.

Ycnute mano Te4HOCTM y niex kako bucte
cnpeyunu ga macHoha Koja kanrbe ca meca
3aropu y nnexy 3a neyeme.

OKpeHWTe nevere Ha nomna unm Ha TpehnHu
BpeMeHa neyemsa.

Meuyunte meco n puby y BENUKMM KoMagmma
(1 kg vnu BuLe).

I'IpenVlee KOmMaje meca CorncTtBeHMM COKOM
HEKOJIMKO NMyTa TOKOM neyvema.

10.9 NMeyerse

Kopuctute npeu nonoxaj pelueTke.
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@ rOBEOAUHA

\ — =

24 @ = D
(°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
; TENETUHA
(. Kopuctute cdyHkumjy: Typ6o rpunoBamse.

%

Tenehe nevewe

(°C)
160 - 180

(min)

90 -120
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@ TENETUHA

o=
—]

CJ

%

Kopuctute cdyHkumjy: Typ6o rpunoBamse.

(kg)

(°C)

(min)

Tenehu koTnet 15-2

160 - 180

120 - 150

-

=
LJ

%

JArbETUHA

Kopuctute cdhyHkumjy: Typ6o rpunoBame.

(kg) (°C) (min)
Jarwehu 6yt / MeveHa jar- 1-1.5 150 - 170 100 - 120
HeTuHa
Jartbeha neha 1-15 160 - 180 40 - 60

-

=
LJ

%

MECO OMNBJbAYM

Kopuctute dyHkumjy: KoHBeHLUMOHanHo npunpema.

(kg) (°C) (min)
Ileha / 3eyju 6yT, npeT- no 1 230 30-40
XOAIHO 3arpejTe npasHy
pepHy
CpHehu koTtnet 15-2 210 - 220 35-40
CpHeha nonyTka 15-2 180 - 200 60 - 90

CPIMCKN
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@ XUBUHA

LJ Kopuctute cbyHkumjy: Typ6o rpunosamse.
¥ O
N\

(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
MaTtka 15-2 180 - 200 80 - 100
l'ycka 35-5 160 - 180 120 - 180
Thypka 25-35 160 - 180 120 - 150
Thypka 4-6 140 - 160 150 - 240
@ﬂ PUBA (KYBAHA HA MNAPW)

%

Llena puba

Kopuctute cyHkumjy: KoHBeHUMOHaNHO npunpema.

(kg)
1-15

O

(min)

(°C)

210 -220 40 - 60

10.10 XpckaBo neyemwe

ca:®

®

—

YHKUMja 32 nuuy

NMUUA

KopucTtuTte npBu nonoxaj peluerke.

(°C) (min)
TapTtoBu 180 - 200 40 -55
®naH og cnaHa- 160 - 180 45 -60
ha
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1 &

KopucTtuTte npBu nonoxaj peweTke.

X & 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




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.

8

(°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

CPIMCKN
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10.12 Cmp3HyTa xpaHa

444 OOMP3ABAHKE

-
Y

Kopuctute cdyHkuujy: lNeyere y3 paBHM BEHTUII..

O

(°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.

Y ® O

(kg) (min)
Bpeme ogmp3a-
Baka
Mune 1 100 - 140

O

(min)
DopatHo Bpeme
oAaMp3aBaka

20-30

®

oerHMTe Kaga UCTEeKHe
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.

%ﬁ MEKO BORE

O

(min)
Bpeme kyBamwa ao
KpYKakba

Jaroge / BoposHuuye / Ma- 35 - 45

nuHe / 3penu orposa,

%ﬁ KOLUTY- @ @

HABO BORE (min) (min)
Bpeme kyBa- HacTtaBute c
Ha oo KyBaH-eM Ha
KpYKakba 100 °C

Bpeckse / lywe / 35 - 45 10-15

LWrbnse

. O O

BPRE (min) (min)
Bpeme kyBa- HactaBute c
Ha no KyBaH-eM Ha
Kp4Kamba 100 °C

LLlaprapena 50 - 60 5-10

KpacTaBuu 50 - 60 -

Typwwvja 50 - 60 5-10

Kenepaba /Fpa- 50 - 60 15-20

wak / Wnaprna
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10.15 Cywemse - lMeyerse y3 paBHU
BeHTUI.

[MpekpujTe nocnyxasHuke ca 3amawheHum
nanvpoMm unu NannpoMm 3a nevemre.

3a Gorbe pesynTaTte, UCKIby4YnUTe pepHY Ha
rona nevewa, OTBOPWTE BpaTa 1 OCTaBuUTe
[a ce oxnagu Ha jegHy Hoh ga 6u ce
CylUetbe 3aBpLUUIO.

3a 1 nnex kopuctute Tpehun nonoxaj
peLueTke.

3a 2 nnexa kopucTute NpBu 1 Tpehu nonoxaj
peLleTke.

@ NOBPTRE @

@ NOBPRE

O

(°C) (h)
Mosphe 3a cyny 60-70 5-6
Meuypke 50 - 60 6-8
3aunHcko burbe 40 - 50 2-3

Mopecute TemnepaTtypy Ha 60 °C - 70 °C.

%ﬁ BORE

O

(h)

LWrmee 8-10

(°C) (h) Kajcuje 8-10
Macyrs 60 -70 6-8 Kpuuke jabyke 6-8
Manpwuke 60-70 5-6 Kpyuike 6-9

10.16 MNMeyere y3 BNAXHOCT - Npenopy4yeHn npuéop

Kopuctute TamHe 1 HepednekTyjyhe nuveHke n nocyge. OHe 6orby ancopOyjy TonnoTy Hero

cBeTne 6oje 1 pednekTyjyhe nocyge.

.~

Mana nocyaa 3a

Mnex 3a nuuy Mocyna 3a neyerwe nedetbe Mnex 3a donan
TamaH, HepednekTyjyhun TamaH, HepednekTyjyhun ng:f:rkmg'?m TamaH, HepednekTyjyhun
MpeyHnk 28 cm MpeyHnk 26 cm ’ MpeyHnk 28 cm

BUCMHA 5 cm

10.17 MNeyere y3 BNaxHocTt

3a nocTtusare Hajborbux pesynrara,
npuapxaeajTe ce caBeTa HaBeAEHUX Y
Tabenu y HacTaBky.

Y

(°C) (min)
Wranuhu oa xneba, 0,5 kg ykynHo 190 - 200 50 - 60 3
MeyeHe LWwKorbKe y Fbyckama 180 - 200 30-40 4
Liena pu6a y conu, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45-50 4
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¥ Ok

(°C) (min)
Liena pu6a y nanupy 3a nedyeme, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
AwmapeTu (20; ykynHo 0,5 kg) 170 - 180 40 - 50 3
Iewa nuta 190 - 200 50 - 60 4
YokonagHu madumnm (20; ykynHo 0,5 kg) 160 - 170 35-45 3

10.18 UHbopmaLmje 3a HCTUTYTE
3a TecTupame

TectoBu y cknagy ca: EN 60350, IEC 60350.

@I‘IEHEH:E HA JEOHOM HUBOY. MNeyene y nnexoBuma

¥ 5 O E

(°C) (min)
Bucksutn 6e3 macHohe Meyetrbe y3 paBHU BEH- 140 - 150 35-50 2
TUN.
Buckeutn 6e3 macHohe KoHBEeHLMOHanHo npwm- 160 35-50 2
npema
MuTa c jabykama, 2 nnexa Meyetbe y3 paBHU BEH- 160 60 - 90 2
@20 cm I,
Muta c jabykama, 2 nnexa KoHBeHLUuoHanHo npu- 180 70-90 1
@20 cm npema

%HEHEIbE HA JEOHOM HUBOY. Kekc
Kopucturte Tpehu HUBo peluetke.

¥ O

(°C) (min)
LLikoTckmn kekc ¢ macnauem / lNe-  TMevyere y3 paBHU BEHTUN. 140 25-40
LMBO y 06nUKy Tpaunua
LLikoTckmn kekc ¢ macnauem / MNe-  KoHBeHUMOHanNHo npunpema 160 20-30
LmMBO y 06nuKy Tpauuua, npeT-
XO[HO 3arpejTe npasHy pepHy
CuTHu konauu, 20 no nnexy, Meyetrbe y3 paBHU BEHTUN. 150 20-35
npeTxofHo 3arpejTe npasHy pep-
Hy
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%nEHEH:E HA JEOHOM HUBOY. Kekc
Kopucturte Tpehu HUBO pelietke.

XX [

O

(°C) (min)
CuTHu konauu, 20 no nnexy, KoHBeHuuoHanHo npunpema 170 20-30
NpeTXoAHO 3arpejte npasHy pep-
HY

@HELIEH:E HA BULLE HUBOA. Kekc
s
a =

i3 O Ik

(°C) (min)
LLikoTckm kekc ¢ macnauem / Mevere y3 paBHW BEHTU. 140 25-45 1/4
MeunBo y 06numKy Tpaumua
CuTHu konauu, 20 no nnexy, Meyerbe y3 paBHU BEHTU. 150 23-40 174
NPeTXo4HO 3arpejTe npasHy
pepHy
Bucksutn 6e3 macHohe Meyetrbe y3 paBHU BEHTUA. 160 35-50 174

@I’PMH

=]

$55

H))
Kapa nevete Ha rpuiny, TemnepaTtypa Mopa aa

lMpeTxoaHo 3arpejTe Npa3Hy pepHy y Tpajatby oa 5 MUHYTa.

Oyae nopelleHa Ha MaKCUMyM.

O Je

(min)
Toct Ipun 1-3 5
Oppesak oa roeher meca, okpeHu-  pun 24 -30 4

T€ Kafa UCTEeKHE NMonoBMUHa BpemMe-
Ha

114  CPTICKMA



11. HET'A N YNLWWREHE

YMNO30OPEHE!
Mornepajte nornaerea o
OesbenHocTu.

11.1 HanomeHe y Be3u ca uniwhewem

<

CpencTBa 3a
ynwhewe

O6puLwnTE NpeAatby CTpaHy pepHe MEKOM KproMm, TONIOM BOAOM U Gnarum cpeicTBoM 3a
unwheme.

3a unwhere MeTanHMx NoBpLUMHA KOPUCTUTE PAacTBOP CPeAcTBa 3a unlihekse.

OumncTuTe Mprbe bnarvm AeTepLEeHTOM.

=

OunCTUTE YHYTPALLHOCT PEPHE HAaKOH cBake ynoTpebe. Haromunaxa macHoha unv apyru
ocTauy Mory npoy3pokoBaTH Mnoxap.

[

He opgnaxute xpaHy y pepHu ayxe og 20 muHyTa. HakoH cBake ynotpebe, ocyunTe yHy-

CeakogHeBHa  TPALIHOCT MEKOM KPIOM.
ynotpeb6a
& HakoH cBake ynotpebe, ounctuTe caB nubop 1 octasuTe ra Aa ce ocywn. Kopuctute meky
2+, Kpry ca Tonnom BOAOM W Gnarum geTeplieHTom. Hemojte npati npubop y MalumHu 3a npa-
W e CyaoBa.
He uucTute npnbop ca HenenrsMeBMM NpemasomM nomohy abpasnBHUX cpeacTasa 3a ynlihe-
He 1NV NpegMeTa ca oWTpUM MBMLaMa.
Mpu6op pen p 4

11.2 Kako ga ussagure: lNogpLuke

3a pelieTke

MN3BaauTe nodpLuke pelletaka fga 6ucrte

OYUCTUIIN PEPHY.

Kopak 1 MckrbyunTe pepHy n cadekajte fa ce

oxnaaw. ’-[
Kopak 2 M3ByuuTe npearu Aeo noapLuke pe-
LeTke 13 6o4Hor anaa. t
[
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Kopak 3 M3ByuuTe 3aaHv 4eo noapLuke pe-
LeTke 13 BOYHOr 31aa U YKIOHUTE ra.

Kopak 4 MocTaBrbare LWnHa 3a NoApLLKY pe-
LIeTKe BpLUM ce 0BpHyTUM pedocne-
oM.

KnuHoBwu Ha Teneckonckum Bohuuama
Mopajy 6uTh OKpeHyTH ka NpeaH0j
CTpaHu.

1 ‘ _/_///_—_:a
/OL‘ — =\

11.3 Kako pa kopuctute: Ynwhemwe
BOAOM
OBaj noctynak yYnwhera KopucTu Briary Kako

Ou ce 13 pepHe YyKIoHune 3aocTtane macHohe
1 komaguhm xpaHe.

Kopak 1 Cwunajte Boay y yaybrbewa y yHyTpalu-
H0CTK pepHe: 300 ml.

Kopak 4 OcTtaBwuTe pepHy aa paaum 30 MuHyTa.

Kopak 5 MckrbyunTe pepHy.

Kopak 6 Cavekajte ga ce pepHa oxnagu. Ocy-
LUNTE YHYTPALLHKOCT MEKOM KPMOM.

11.4 Kako na ussagure: Npun

Kopak 2 v YMNO3OPEHE!
MopecuTe dyHKUMjy: X | .
. MocToju pM3nk of onekoTuHa.
Kopak 3 Mopecute TemnepaTypy Ha 90 °C.
Kopak 1 VickrbyunTte pepHy 1 cayekajte ga ce
oxnaau ga bucte je oumcTunu.
YKnoHuTe noApLuKy nonumua.
Kopak 2 YxBaTuTe rpun 3a kpajese. [NoByyute ra
CYNpOTHO Of NpWTKCKa onpyre BaH ABa
apxava. 'pun ce casuja Hagone.
Kopak 3 OuuctuTe roprm feo pepHe TonNmoM Bo-
oM ca 6narum geTtepyeHTom nomohy
MekaHe kprie. OcTaBuTe Ja ce oCyLUn.
Kopak 4 Yrpagra rpuna BpLuu ce obpHyTUM pe-
focneaom.
Kopak 5 MocTaBnTe NoApLUKY 3a peLleTke.

11.5 Kako pga ckuHeTe n
MHcTanupare: Bparta

Bpata 1 yHyTpalluky cTakneHy nnovy
MOXeTe CKUHYTU Aa 6ucte ux ounctunm bpoj

CTaKneHux nrioya ce pasnMKyje KOO
pas3nnyunTnx moagena.

YNO3OPEHE!
Bparta cy Teluka.
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MaxxrbMBO pyKyjTe CTakom,
HapO4UTO OKO MBMLA NpeaHe
nnoye. CTakno Moxe fa ce
nonomu.



Kopak 1

OTBOpUTE BpaTa Ao kpaja.

Kopak 2

[o Kpaja npuTUCHUTE CTe3He nony-
re (A) Ha obema Lwapkama BpaTa.

Kopak 3

3aTBOpUTE BpaTa pepHe A0 NPBOr Nonoxaja 3a otBapane (NpubnmxHo nog yrnom og 70°). Bpata
LpXuTe ca obe cTpaHe W U3BYLIMTE UX U3 PEPHE MoZ yriom npema rope. Bpata noctaBute Ha Meky
Kprny Ha CTaBWIHOj NOBPLUMHM Ca CMOfbHOM CTPaHOM OKPeHYTOM Hajose.

Kopak 4

OpxuTte okBup Bpata (B) ca obe
CTpaHe roptk-e UBULE U FyPHUTE UX
Ka yHyTpa Aa 6ucTte oTnycTunm
CTE3HY 3anTuBKY.

Kopak 5

MoByuuTe OKBUP BpaTa Hanpes Aa
GUCTe ra YKNoHUIN.

Kopak 6

YxBaTtuTe cTakrneHe nnoye 3a rop-
HY UBULY U jeaHy MO jedHy UX n3By-
uuTe Harope n3 Bofuue.

Kopak 7

OumncTUTE CTaKNeHy Mnnoyy BOAOM v
canyHuuom. MaxrbrnBo ocyluuTe
cTakrneHy nnovy. He nepute cra-
KreHe nnoye y MalluHW 3a npate
cynosa.

Kopak 8

HakoH unwhera, noctynak onucax
rope o6aBuTe CynpoTHUM pegocne-
[OM.

Kopak 9

[MpBO noctaBuTe Makby nnovy, a 3aTum Behy 1 Bparta.

YBepuTe ce ga cy ctakna ybayeHa y npaBunaH nonoxaj, jep y cynpotHoMm moxe gohu go nperpe-

Baka NoBpLUNHE BpaTa.

11.6 Kako pa 3ameHuTe: Jlamnuua

YNO3O0OPEHE!
Pusuk oa ctpyjHor yaapa.
Jlamnuua moxe 6utn Bpyha.

I'Ipe 3amMeHe namnuue:

Kopak 1

Kopak 3

Wckrbyunte pepHy. Cayekajte aa ce
pepHa oxnaau.

WckrbyunTe yTukay kabna 3a Hana-
jarbe pepHe U3 MpexHe yTUYHuLE.

[IHO YHYTpaLLUHOCTV pepHe NpeKpuj-

TE Kprom.
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"optba namnuua

Kopak 1 OkpeHuTe CTakneHn nokrnonay kako 6ucre
ra CKUHynu.
AN
Kopak 2 OuncTute cTakneHu noknonaw,.
Kopak 3 3ameHuTe namnuuy ogrosapajyhom namnuuom koja je otnopHa Ha Tonnoty go 300 °C.
Kopak 4 MocTaBnTe cTakneHn nokmnonat.
YNO30OPEHE!
Morrneaajte nornassba o Mpo6nem MpoBepuTe ga nw...
GesGeaHocTn. Namnuua He pagu. Cujanvua je nperopena.
12.1 WWta y4ynHUTH aKo... 12.2 Mopaaum o cepeUCHpatby
3a 6uro koju oA c%yqajesg Koju Huje YKONMKO He MOXeTe camu Aia npoHaheTe
HaBe”‘;H Yy OBOJ Tabenm obpatnte ce peluere npobrema, obpaTuTe ce NpogasLy
OBMNALINEHOM CEPBICHOM LIEHTPY. unun osnawheHom CEpBUCHOM LIEHTPY.
Mpo6nem MpoBepuTe Aa nM... Mopaumn noTpebHN CEPBUCHOM LIEHTPY
Hanase ce Ha nno4vnun ca TeEXHUYKUM
PepHa ce He 3arpesa. Ocurypav je nperopeo. KapakTepucTtukama. I'Inoqmua ca TEXHUYKNUM
. - KapakTepuctnkama Hanasu ce Ha I'Ipe}:l,l-bOj
Ha aucnnejy ce npukasdy- [lowro je Ao HecTaHka
je ,12.00%. cTpyje. MNopecute Bpeme. CTpaH.I/I OKBMPA YHYTPaLLIH0CTU PEPHE.
HeMOJeT YKnawaTt nnoyunly ca TeEXHUYKUM
KapakTepucTMkama 13 yHyTpaLlhbOCTU pepHe.

Mpenopy4yjeMo BaM Aa oBAe 3anuwieTe nogaTke:

Mogen (MOD.) e

Bpoj nponssoga (PNC) s

Cepujckn 6poj (S.N.) e

13. EHEPT'ETCKA E®VKACHOCT

13.1 UHdopmaumje o npousBoay m Jluct ca nHcpopmaumjama o npomsBoay™

Hasus gob6asrbava AEG
VpeHtndukauymja mogena BEE431310M 944187993
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MHaekc eHepreTcke epuKkacHOCTM

95.3

Knaca eHepreTcke edpmkacHocTn

A

MoTpoluka eHepruje ca cTaHAapAHUM NyHetbeM, yobuyajeH pe-

KuUm

0.99 kWh/uyuknycy

MoTpowka eHepruje ca cTaHgapAHUM MyHEeHeM, pexum ca gop-

CupawemM BeHTunaTtopa

0.81 kWh/uumknycy

Bpoj wynrenHa y pepHu

1

M3Bop Tonnote

EnektpuyHa ctpyja

3anpemuHa 711
Twvin pepHe YrpagHa pepHa
Maca 33.5 kg

* 3a EBponicky yHujy y cknagy ca nponvcuma EY 65/2014 n 66/2014.
3a Peny6nuky Benopycujy y cknagy ca STB 2478-2017, popatak G; STB 2477-2017, AHekcun A n B.

3a YkpajuHy y cknagy ca 568/32020.

Knaca eHepreTcke edMKacHOCTM HUje MpUMeHrbKBa 3a Pycujy.

EN 60350-1 — Enektpnynu ypehaju 3a kyBawe y gomahuHcTBy — feo 1: LLinopetu, pepHe, pepHe Ha napy 1 rpu-

NOBU — NOCTYNUKU 3a MEpeHEe YHNHKa.

13.2 YwTena eHepruje

PepHa uma dpyHkumje koje Bam
nomaxy fa ywteaute
€NEeKTUPYHY EHeprujy Tokom
CBaKOJHEBHE NMpuUNpemMe xpaHe.

YBepuTe ce fia Cy BpaTta pepHe 3aTBopeHa
Kafja pepHa pagu. He otBapajte Bpata
pepHe cyBMuLLEe YeCTO TOKOM KyBar-a.
OpnpxaBajTe 3anTUBKy BpaTa YiCTOM U
nocrapajTe ce ga 6yge nobpo npuyspuiheHa
Ha CBOM MecTy.

Kopuctute metanHo nocyhe 3a KyBawe aa
OvcTe noBehanu ywiteay eHepruje.

Kapg je To moryhe, HemojTe fa 3arpeBare
pepHy npe nevemsa.

[MpaBuTe WTO KpPahe pasmake n3ameny
neyera Kaga UCTOBPEMEHO NMpunpemare
HEKOMWKO jena.

MNMeyerse ca BEHTMNATOPOM

Kapa je moryhe, kopuctute yHKumje
neyera ca BeHTUNaTopom Aa bucre
ylwiTegenu eHeprujy.

MpeocTana Tonnorta

Kapa je Bpeme neverba gyxe og 30 MuHyTa,
cMarbuTe TeMnepaTtypy pepHe Ha MUHUMYM,
3 — 10 MyHyTa npe ncTeka BpemeHa nevera
Meco he HacTaBuTK ga ce neyve kopuctehnm
npeoctany TOMnoTy Y PEpHU.

KopucTute npeoctasy TonnoTy 3a
3arpeBatbe Apyre xpaHe.

OppkaBajTe TONJIOTY XpaHe

M3abepuTe HajHmke Moryhe nogeluaBarke
Temnepatype Aa 6ucte nomohy npeocrane
TOMMoTe OApXanu TonnoTy obpoka.

Meuere y3 BNaxXHoOCT
dyHKUMja NnpeasuheHa 3a ywteay eHepruje
TOKOM Mevem-a.
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14. EKOJIOLWKA MNMNTAHA

Peuuknupajte matepujane ca cumbonom C/:)
[MakoBare ognoxuTe y ogrosapajyhe
KOHTejHepe paau peuuknuparsa. llomosute y
3aLUTUTY XXMBOTHE CpeauHe 1 TbyACKOr
34paBrba Kao 1y peuunknmpaty oTnagHor
mMaTepwujana of eneKTPOHCKUX U

120 CPTICKM

enekTpuyHux ypehaja. Ypehaje obenexeHe

cumbonom E HemojTe 6auaTtu 3ajegHo ca
cmehem. MNMpounssoa BpaTuTe Y NokanHu
LieHTap 3a peLuknmparse unm ce obpatute
OMNLUTUHCKO] KaHLenapuju.



ZA POPOLNE REZULTATE

Hvala, ker ste izbrali izdelek AEG. Ustvarili smo ga z namenom, da bi vam brezhibno
sluzil vrsto let, inovativna tehnologija pa vam bo olajSala zivljenje — tega morda ne boste
nasli pri obi¢ajnih napravah. Prosimo, vzemite si nekaj minut ¢asa za branje, da boste
izdelek ¢im bolje izkoristili.

Obiscite nase spletno mesto za:

Pridobitev nasvetov glede uporabe, broSure, odpravljanje tezav, servisne informacije
@ in informacije glede popravil:
www.aeg.com/support
g Registracijo svojega izdelka za bolj$o storitev:
a/ www.registeraeg.com
Nakup dodatkov, potroSnega materiala in originalnih nadomestnih delov za vaso
napravo:
www.aeg.com/shop

POMOC STRANKAM IN SERVIS

Priporo¢amo uporabo originalnih nadomestnih delov.

Ko klicete servis, imejte pri roki naslednje podatke: model, Stevilko izdelka, serijsko
Stevilko.

Podatke najdete na ploscici za tehni¢ne navedbe.

/N Opozorilo/Pozor - Varnostne informacije
® Splosne informacije in nasveti
Okoljske informacije.

Pridrzujemo si pravico do sprememb.

KAZALO

1. VARNOSTNE INFORMACIIE. ...ttt ettt ettt et et ee e enaeens 121
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1. A VARNOSTNE INFORMACIJE

Pred namestitvijo in uporabo naprave natan¢éno preberite
priloZzena navodila. Proizvajalec ni odgovoren za poskodbe ali
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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 Ce 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 uporabniSkega vzdrzevanja na njej ne
smejo izvajati otroci brez nadzora.

1.2 Splosna varnostna navodila

- Namescanje 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 odstranjuijte 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.

- 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.
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. 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 zascCitne
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 hrbtnega dela napra- 548 mm
ve

Globina naprave 567 mm
Vgradna globina naprave 546 mm
Globina ob odprtih vratih 1017 mm
Najmanj$a velikost prezra- 550 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 x12 mm

Najmanj$a viSina omarice 600 (600) mm
(najmanjsa viSina omarice

pod delovno povrsino)

Sirina omarice 550 mm

Globina omarice 605 (580) mm

2.2 Elektriéna povezava

OPOZORILO!

Nevarnost pozara in elektri¢nega

udara.

» Elektri¢no prikljucitev mora oprauviti

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.

Visina sprednjega dela na- 594 mm
prave
Visina hrbtnega dela na- 576 mm
prave
Sirina sprednjega dela na- 549 mm

prave

+ Pazite, da ne poskodujete vtic¢a in kabla.

Ce je treba kabel zamenjati, mora to storiti
osebje pooblasenega servisnega centra.
Prikljucni kabli ne smejo priti v stik ali
blizino vrat naprave ali odprtine pod
napravo, Se posebej, ko naprava deluje ali
so vrata vroca.

Zascita pred udarom elektri¢nega toka
izoliranih delov in delov pod elektri¢no
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napetostjo mora biti pritrjena tako, da je ni
mogoce odstraniti brez orodja.

+ Vi€ vtaknite v vtiCnico Sele ob koncu
namesc¢anja. Poskrbite, da bo vti¢
dosegljiv tudi po namestitvi.

+ Ce je omrezna vti¢nica zrahljana, ne
vtikajte vtica.

* Ne vlecite za elektricni priklju¢ni kabel, e
zelite izkljuciti napravo. Vedno povlecite
za Vtic.

» Uporabite le prave izolacijske naprave:
odklopnike, varovalke (talilne varovalke
odvijte iz nosilca), zaScitne naprave na
diferencni tok in kontaktorje.

» Elektri¢na 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 vtic¢em in
napajalnim kablom.

2.3 Uporaba

OPOZORILO!
Nevarnost posSkodbe, opeklin in
elektri¢nega udara ali eksplozije.

* Naprava je namenjena samo za uporabo
v gospodinjstvu.

* Ne spreminjajte specifikacij te naprave.

* PrepriCajte 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. Iz 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.

124 SLOVENSCINA

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 emaijla 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 ploS¢o omarice
(npr. vrata), poskrbite, da vrata med
delovanjem naprave ne bodo nikoli
zaprta. Za zaprto ploS¢o omarice se lahko
nakopicita toplota in vlaga ter povzrocita
nadaljnje poskodbe naprave, ohisja ali tal.
PloS¢e omarice ne zapirajte, dokler se po
uporabi naprava povsem ne ohladi.

2.4 Vzdrzevanje in CiSCenje

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 distite, 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 loCeno: 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.

3. OPIS IZDELKA
3.1 Splosni pregled

LLLEE]
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2.6 Servis

» Za popravilo naprave se obrnite na
pooblascéeni servisni center.

« Uporabljajte samo originalne nadomestne
dele.

2.7 Odstranjevanje

OPOZORILO!
Nevarnost poskodbe ali
zadusitve.

* Napravo izkljucite iz napajanja.

» Odrezite elektri¢ni 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.

Upravljalna plosc¢a
Gumb za funkcije pecice
Lucka/simbol napajanja
Prikazovalnik

Upravljalni gumb (za nastavitev
temperature)

A Prikazovalnik/simbol temperature
Grelec

B Lu

El Ventilator

Nosilci resetk, odstranljivi

Vboklina pecice - Posoda za CiS€enje z
vodo

Polozaji reSetk
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3.2 Pripomocki

Mreza za pecenje

Za posodo, modele, pecenke.

Pekac za pecivo

<

Za kolace in piSkote.

Globok pekac

<

Za peko in pecenje ali kot posoda za zbiranje
mascobe.

Teleskopska vodila

Za preprostejSe vstavljanje in odstranjevanje
pekacev in reSetke.

4. UPRAVLJALNA PLOSCA

4.1 Gumbi, ki jih lahko potisnete
nazaj

Za uporabo naprave pritisnite gumb. Gumb
izsko€i.

4.2 Senzorska polja/Tipke

— Za nastavitev ¢asa.

@ Za nastavitev ¢asovne funkcije.

_|_ Za nastavitev Casa.
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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

prezraCevanje prostora.

X

1. korak:

2. korak:

3. korak:

Nastavite uro.

Ocistite pecico.

Predhodno ogrejte prazno peci-
co.

1. Pritisnite: @ T
2 +—
uro. Pritisnite: @

3. +—

minute. Pritisnite: @

- pritisnite, da nastavite 2.

- pritisnite, da nastavite

1z pecice odstranite vso opremo 1.
in odstranljive nosilce resetk.
Pecico in pripomocke ocistite z
mehko krpo, toplo vodo in bla-
gim Ccistilom.

Nastavite najvi§jo temperaturo

za funkcijo: E]
Cas: 1 ura.
2. Nastavite najvisjo 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

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.
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6.2 Funkcij pecice

Funkcija pec¢i- Uporaba
ce
v Za pecenje tankih Zivil na zaru
in popekanje kruha.
Zar
vov Za pecenje velikih kosov mesa
? ali perutnine s kostmi na eni vi-
) Sini. Za gratiniranje in dodatno
Turbo grill zapedenost.

Funkcija pec¢i- Uporaba
ce
0 Pecica je izklopljena.
Polozaj za izklop
? Za vklop luci.
-Or
Osvetlitev
Za socasno pecenje na do treh
viSinah pecice in susenje Zivil.
= Temperaturo nastavite za 20 -
Vrodi zrak 40 °C nizje kot pri Konvencio-
nalne kuhe.
Za peko pice. Za mo¢no zape-
(Y) ¢enost in hrustljavo dno.
Funkcija pica
— Za peko in pe€enje jedi na eni
visini.

Konvencionalne

kuhe
Za peko tort s hrustljavim dnom
ter za vlaganje hrane.
Gretje spodaj
Za odtaljevanje zivil (zelenjave
) in sadja). Cas odtaljevanja je

odvisen od koli¢ine in velikosti

Odtaljevanje  zamrznjenih Zivil.

’_ Ta funkcija je zasnovana za var-
%? ¢evanje z energijo med pece-
[ Y njem. Ko uporabljate to funkcijo,

Viazne jedi se lahko temperatura v pegici
razlikuje od nastavljene. Upo-
rabljena je akumulirana toplota.
Moc¢ segrevanja se lahko zmanj-
$a. Za dodatne informacije si
oglejte poglavje »Dnevna upora-
ba«, Opombe: Vlazne jedi.

7. CASOVNE FUNKCIJE

7.1 Casovne funkcije

Casovna funkcija Uporaba

@ 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 ucinkovitosti 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.

Za navodila za kuhanje si oglejte

poglavje »Namigi in nasveti«, Vlazne jedi. Za
sploSna priporocila za varCevanje z energijo
si oglejte poglavje »Energijska uc€inkovitost«,
Var&evanje z energijo.

@ Za nastavitev, spreminjanje ali preverjanje ¢asa.

Ura
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Casovna funkcija Uporaba

I_)l Za nastavitev trajanja delovanja pecice.
Trajanje
Q Za nastavitev odStevanja. 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 elektri¢ne energije ali ko programska

ura ni nastavljena.

1. korak: + - pritiskajte. @ - zaéne utripati.

2. korak: —_ - I
ora + s - pritisnite za nastavitev Casa.

Po priblizno petih sekundah se utripanje konca, prikazovalnik pa prikazuje ¢as.

@ - pritiskajte za spremembo Casa. @ - zacne utripati.

Nastavitev: Trajanje

1. korak: Nastavite funkcijo pecice in temperaturo.

2. korak: @ - pritiskajte. |9| - zagne utripati.

3. korak: + , - pritisnite za nastavitev trajanja.

Na prikazovalniku se prikaze: Iel

|_)| - utripa ob poteku nastavljenega ¢asa. Oglasi se zvocni signal in pecica se izklopi.

4. korak: Signal lahko izklopite s pritiskom poljubne tipke.

5. korak: Obrnite gumbe v polozaj za izklop.

Nastavitev: Odstevalna ura

1. korak: (1) pritiskaite. L\ zagne utripati.

2. korak: + , - pritisnite za nastavitev ¢asa.

Funkcija se samodejno zazene 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: @ - pritiskajte, dokler ne za¢ne utripati simbol €asovne funkcije.
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Preklic: Casovne funkcije

2. korak: Pritisnite in drzite: ™.

Casovna funkcija se po nekaj sekundah izklopi.

8. UPORABA DODATNE OPREME

OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.
8.1 Vstavljanje opreme

Majhna zareza na vrhu poveca varnost.
Zareze so tudi varovala pred prevraanjem.

Mreza za pecenje:
MreZo potisnite med vodili nosilca reSetk .

Visok rob okrog mreze preprecuje zdrs
posode.

Pekac za pecivo /Globok pekac:
Pekac potisnite med vodili nosilca resetk.

Mreza za pecenje, Pekac za pecivo /Globok pe-
ka¢:

Pekac potisnite med vodili nosilca reSetk in mrezo
za pecenje na vodilih zgoraj.

@%

g

=
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8.2 Uporaba teleskopskih vodil Preden zaprete vrata pecice, preverite, ali ste
teleskopski vodili popolnoma potisnili v

Teleskopskih vodil ne oljite. notranjost pegice.

Mreza za pecenje:
MrezZo postavite na teleskopski vodili.

Globok pekac:
Globok peka¢ postavite na teleskopski vodili.

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 pegice hladne. Ce pegico izklopite, lahko
ventilator za hlajenje $e naprej deluje, dokler

Ko pecica deluje, se samodejno vklopi se pecica ne ohladi.

ventilator za hlajenje, ki ohranja povrsine

10. NAMIGI IN NASVETI

OPOZORILO!
Oglejte si poglavja o varnosti.
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10.1 Priporocila za pec€enje

®

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 drugacne, 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

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
vi§inah, ne bodo enakomerno zapeceni. Ce
pride do neenakomernega porjavenja, ni

temperaturah za jedi.

10.3 Peka

Za prvo peko uporabite nizjo temperaturo.

10.4 Nasveti za peko

Rezultati peke

Kola¢ spodaj ni dovolj pecen.

Mozen vzrok

Polozaj reSetke ni pravi.

treba spreminjati nastavitve temperature.
Razlike se med pecenjem izenadijo.

Pekaci v pecici se med pe€enjem lahko
ukrivijo. Ko se ponovno ohladijo, se zravnajo.

Resitev

Kola¢ prestavite nizje.

Kolac€ se je sesedel in je via-
Zen ali neenakomerne sesta-
ve.

Temperatura pecice je previsoka.

Naslednji¢ nastavite nekoliko nizjo tempe-
raturo pecice.

Temperatura pecice je previsoka in
Cas pecenja prekratek.

Naslednji¢ nastavite dalj$i ¢as pecenja in
nizjo temperaturo.

Kola¢ je presuh.

Temperatura pecice je prenizka.

Naslednji¢ nastavite visjo temperaturo pe-
cice.

Predolg ¢as pecenja.

Naslednji¢ nastavite krajsi ¢as pecenja.

Kola¢ se ni enakomerno spe-
kel.

Temperatura pecice je previsoka in
Cas pecenja prekratek.

Naslednji¢ nastavite dalj$i ¢as pecenja in
nizjo temperaturo.

Biskvitno testo ni enakomerno po-
razdeljeno.

Naslednji¢ enakomerno porazdelite testo
po pekadu.

Kolag ni pecen v ¢asu, kot je
navedeno v receptu.

Temperatura pecice je prenizka.

Naslednji¢ nastavite nekoliko visjo tempe-
raturo pecice.
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10.5 Peka na enem nivoju

=m
=

D

V MODELIH (°C) (min.)

Kola¢ iz krhkega Vroci zrak 170 - 180 10-25 2
testa, Predhodno

ogrejte prazno pe-

¢ico.

Kola¢ iz umeSane- Vroci zrak 150 - 170 20-25 2
ga testa

Sarkelj / Briog Vroci zrak 150 - 160 50-70 1
Pesceni kolac / Vroci zrak 140 - 160 70-90 1
Sadni kolaci

Skutna pogaca Konvencionalne kuhe 170 - 190 60 - 90 1

Uporabite tretji polozaj resetk.
Uporabite funkcijo: Vro€i zrak.
Uporabite pekac.

% TORTE/PECIVO/KRUHKI

(°C) (min.)
Kola¢ z drobljencem 150 - 160 20 - 40
Sadni kola¢ (iz kvaSenega/umesSanega testa), upora- 150 35-55
bite globok pekac.

Sadni kolag€ 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
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% TORTE/

O

PECIVO/KRUHKI (°C) (min.)
Sadni kola¢ (iz kvaSenega/ 170 35-55 3
umesanega testa), upora-
bite globok pekac.
Pecivo iz kvaSenega testa 160 - 180 40 - 80 3
z ob¢utljivimi nadevi (npr.
skuto, smetano, jajéno
kremo)
Bozi¢na Struca 160 - 180 50-70 2
Uporabite tretji polozaj resetk.
&= = O
KEKSI i

(°C) (min.)
Piskoti iz krhkega testa Vrodi zrak 150 - 160 10-20
Kruhki/Zemlje, Predhodno Vro¢i zrak 160 10-25
ogrejte prazno pecico.
PiSkoti iz umeSanega testa Vroc€i zrak 150 - 160 15-20
Pecivo iz listnatega testa, Vroci zrak 170 - 180 20-30
Predhodno ogrejte prazno pe-
¢ico.
Piskoti iz kvasenega testa Vroci zrak 150 - 160 20-40
Makroni Vroc€i zrak 100 - 120 30-50
Beljakovo pecivo / Beljakovi Vroci zrak 80 - 100 120 - 150
poljubeki
Kruhki/Zemlje, Predhodno Konvencionalne kuhe 190 - 210 10-25

ogrejte prazno pecico.

10.6 Narastki in gratinirane jedi

Uporabite prvi polozaj resetk.

s = O
(°C) (min.)

Francpske Strucke s stoplje-  Vroéi 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
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L)
(°C) (min.)
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: Vro€i zrak.

@ TORTE/

PECIVO (°c)

Uporabite pekace.

O

(min.)

I

2 polozaja

Princeskini krofi / Eclair, 160 - 180 25-45 174
Predhodno ogrejte prazno
pecico.
Drobljenec 150 - 160 30-45 174
= O i

PISKO-
TI/MAJHNE TOR- (°C) (min.) 2 polozai 3 polozaii
TICE/PECIVO/ polozaja polozajl
RULADE
Kruhki/Zemlje 180 20 - 30 1/4 -
Piskoti iz krhkega te- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
sta
Pigkoti 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 poljubgki

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.

Meso po 1/2 do 2/3 €asa peke obrnite.

Meso in ribe pecite v vedjih kosih (s tezo
najmanj 1 kg).

Kose mesa med pecenjem veckrat prelijte z
lastnim sokom.
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10.9 Pecenje mesa

Uporabite prvi polozaj reSetk.

S

GOVEDINA

4 @ = D
(°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.

Goveja pecenka ali file, na cm debeline Turbo grill 180 - 190 6-8

srednje zapecen, Pred-

hodno ogrejte prazno pe-

cico.

Goveja pecenka ali file,  na cm debeline Turbo grill 170 - 180 8-10

dobro zapecen, Pred-
hodno ogrejte prazno pe-
cico.

@ SVINJINA

==
LJ Uporabite funkcijo: Turbo grill.

¥ O
(°C) (min.)

Plege / Vrat / Sunka 160 - 180 90 - 120

Kotleti / Rebrca 170 - 180 60 - 90

Mesna $truca 160 - 170 50 - 60

Svinjska kraca, predhodno ku- 150 - 170 90 - 120

hana
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@ TELETINA

o=
—]

(. Uporabite funkcijo: Turbo grill.

Y O

(kg) (°C) (min.)
Telecja peCenka 1 160 - 180 90-120
Telegja kraca 1,5-2 160 - 180 120 - 150

-

JAGNJETINA

(. Uporabite funkcijo: Turbo grill.

Y O

(kg) (°C) (min.)
Jagnjecje stegno / Peena 1-1,5 150 - 170 100 - 120
jagnjetina
Jagnjedji hrbet 1-1,5 160 - 180 40 - 60

-

DIVJACINA

L Uporabite funkcijo: Konvencionalne kuhe.

Y O

(kg) (°C) (min.)
Hrbet / Zajcje stegno, do 1 230 30-40
Predhodno ogrejte prazno
pecico.
Divjacinski hrbet 1,56-2 210-220 35-40
Divjacinsko bedro 15-2 180 - 200 60 - 90
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@ PERUTNINA

o=
—]

%

(. Uporabite funkcijo: Turbo grill.

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
Puran 4-6 140 - 160 150 - 240
@(l RIBA (DUéENA)

%

Cela riba

(kg)
1-15

(. Uporabite funkcijo: Konvencionalne kuhe.

(°C)
210-220

O

(min.)

40 - 60

10.10 Hrustljavo pecivo s:Funkcija

pica

Uporabite prvi polozaj resetk.

O

(°C) (min.)
Tarti 180 - 200 40 -55
Spinagni nara- 160 - 180 45-60

stek
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PIZZA

Uporabite prvi polozaj resSetk.

O

(°C) (min.)
Lotarinska Spe- 170 - 190 45-55
hovka / Svicar-
ska pita
Skutna poga¢a 140 - 160 60 - 90
Zelenjavna pita 160 - 180 50 - 60




= PIZZA

X EN &

5 O

Uporabite drugi polozaj resetk.

Pred pecenjem ogrejte prazno pecico.

(°C) (min.)
Pizza, tanka, 200 - 230 15-20
uporabite glo-
bok pekac.
Pizza, debela 180 - 200 20-30
Nevzhajan kruh 230 - 250 10-20
Pecivo iz listna- 160 - 180 45-55

tega testa

Uporabite funkcijo: Zar

O

= PIZZA

[ RETRS)

Uporabite drugi polozaj reSetk.

X & O

Pred pecenjem ogrejte prazno pecico.

(°C) (min.)

OblozZeni kruhki 230 - 250 12-20

Ruski pirogi 180 - 200 15-25
10.11 Zar

Pred pecenjem ogrejte prazno pecico.
Pecite samo tanke kose mesa ali ribe.

Postavite pekac na prvi polozaj reSetk za

zbiranje masc¢obe.

O

(°C) (min.) (min.)
1. stran 2. stran

Goveja pecenka 210 - 230 30-40 30-40 2
Goveji file 230 20-30 20-30 3
Svinjska ledvena pe- 210 - 230 30-40 30-40 2
¢enka

Telecja pecenka 210 - 230 30-40 30-40 2
Jagnjedji hrbet 210-230 25-35 20-25 3
Celariba, 0,5 kg - 1 210 - 230 15-30 15-30 3/4

kg
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10.12 Zamrznjene hrane

444 ODTALJEVANJE

o=
—]

(. Uporabite funkcijo: Vroci zrak.

Y O

e

(°C) (min.)
Pizza, zamrznjena 200 - 220 15-25 2
Pizza, debela-zamrznjena 190 - 210 20-25 2
Pizza, ohlajena 210 - 230 13-25 2
Kos¢ki pizze, zamrznjeni 180 - 200 15-30 2
Ocvrti krompir, tanek 200 - 220 20-30 3
Ocvrti krompir, debel 200 - 220 25-35 3
Pec. krom. v oblicah / Kroketi 220 - 230 20-35 3
Prazen krompir 210 - 230 20-30 3
Lazanja / Kaneloni, svezi 170 - 190 35-45 2
Lazanja / Kaneloni, zamrznjeni 160 - 180 40 - 60 2
Pecen sir 170 - 190 20-30 3
PiS¢ancje perutnice 190 - 210 20-30 2
10.13 Odtaljevanje Pri vecjih porcijah hrane na dno pedice

. . e . postavite obrnjen prazen kroznik. Hrano
Odstranite embalazo Zzivil in polozite Zivilo na poloZite v globoko posodo, to pa postavite na
kroznik. kroznik v pecici. Po potrebi odstranite nosilce
Hrane ne pokrivajte, saj se lahko zaradi tega resetk.
podalj$a ¢as odtaljevanja.

Uporabite prvi polozaj reSetk.

X @ O O ®

(kg) (min.) (min.)
Cas odtaljevanja Dodatni éas odta-
ljevanja

Pis¢anec 1 100 - 140 20-30 Obrnite po polovici ¢asa
priprave.

Meso 1 100 - 140 20-30 Obrnite po polovici ¢asa
priprave.

Postrv 0.15 25-35 10-15 -

Jagode 0.3 30-40 10-20 -
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O

K

O

®

(kg) (min.) (min.)
Cas odtaljevanja Dodatni ¢as odta-
ljevanja

Maslo 0.25 30-40 10-15 -

Smetana 2x0,2 80 -100 10-15 Smetano stepaijte, 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.

Ne uporabljajte kozarcev z navojnim in
bajonetnim pokrovom ali kovinske posode.
Uporabite prvi polozaj resetk.

Na pekac ne postavite ve¢ kot Sest
enolitrskih kozarcev za vlaganje.

Kozarce enakomerno napolnite in zaprite.
Kozarci se ne smejo dotikati med sebo;.

V pekac nalijte priblizno 1/2 litra vode, da bo
v pecici zagotovljena zadostna vlaga.

Ko zacne tekocina v kozarcih pocasi vreti (pri
litrskih kozarcih po priblizno 35 - 60 minutah),
izklopite pecico ali zmanjSajte temperaturo
na 100 °C (glejte razpredelnico).

Nastavite temperaturo na 160 - 170 °C.

& MEHKO SADJE (D

(min.)
Cas kuhanja do za-
cetka vretja

Jagode / Borovnice / Mali- 35 - 45

ne / Zrele kosmulje

B O O

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 -

MeSana zelenja- 50 - 60 5-10

va

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 €asa 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.
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Nastavite temperaturo na 60 - 70 °C.

@) ZELENJAVA @ & @
SADJE

(°C) (h)
Fizol 60-70 6-8 (h)
Paprika 60 -70 5-6 Slive 8-10
Jusna zelenjava 60-70 5.6 Marelice 8-10
Gobe 50 - 60 6-8 Jaboléni krhlji 6-8
Zeliséa 40 - 50 2.3 Hruske 6-9

10.16 Vlazne jedi - priporo€eni pripomocki

Uporabite temne in neodbojne pekace in posode. Bolje vsrkavajo toploto od svetlih barvnih in
odbojnih posod.

Wil Majhne posodice

. 3 za pecenje in ser-
Posoda za pico Pekaé za peko viranje Model za testo za kolaé
Temen, neodbojen Temen, neodbojen Keramika . Temen, neodbojen
premer 8 cm, Visi-
premer 28 cm premer 26 cm na 5 em premer 28 cm

10.17 Vlazne jedi

Za najboljSe rezultate upostevajte priporocila,
navedena v spodnji razpredelnici.

¥ O Ik

(°C) (min.)
Grisini, skupno 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Pecene pokrovace v lupini 180 - 200 30-40 4
Cela riba v soli, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45 - 50 4
Cela riba v papirju za peko, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Amareti (20; skupno 0,5 kg) 170 - 180 40 - 50 3
Jabol¢ni drobljenec 190 - 200 50 - 60 4
Cokoladni mafini (20; skupno 0,5 kg) 160 - 170 35-45 3

10.18 Informacije za preizkusevalne
institute
Preizkusi v skladu z: EN 60350, IEC 60350.
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%PEKA NA ENEM NIVOJU. Peka v modelih

K 5

(°C) (min.)
Biskvit brez mas¢ob Vroci zrak 140 - 150 35-50 2
Biskvit brez mascob Konvencionalne kuhe 160 35-50 2
Jabol¢na pita, 2 modela @ 20  Vroéi 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 [

(°Cc) (min.)
Masleni piskoti / Pecivo iz krhke-  Vroci zrak 140 25-40
ga testa
Masleni piskoti / Pecivo iz krhke-  Konvencionalne kuhe 160 20-30
ga testa, Predhodno ogrejte praz-
no pecico.
Drobno pecivo, 20 kosov na pe-  Vrogi zrak 150 20-35
ka¢, Predhodno ogrejte prazno
pecico.
Drobno pecivo, 20 kosov na pe-  Konvencionalne kuhe 170 20-30

ka¢, Predhodno ogrejte prazno
pecico.

%PEKA NA VEC NIVOJIH. Drobno pecivo

(°C) (min.)
Masleni piskoti / Pecivo iz Vrogi zrak 140 25-45 1/4
krhkega testa
Drobno pecivo, 20 kosov na Vroci zrak 150 23-40 1/4
pekag¢, Predhodno ogrejte
prazno pedico.
Biskvit brez mas¢ob Vrogi zrak 160 35-50 1/4
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Prazno pecico pet minut predhodno segrevajte.

H))
Zar z najvi$jo nastavitvijo temperature.

¥ O I

(min.)
Popeden kruh Zar 1-3 5
Goveji zrezek, Obrnite po polovici ~ Zar 24 -30 4
Casa priprave.
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 CiS¢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 povzrocijo 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.
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1. korak:

Izklopite pecico in pocakajte, da se
ohladi.

2. korak: Sprednji del nosilca reSetke povlecite
stran od stranske stene. t
[
3. korak: Zadnji del nosilca reSetke potegnite s | T
stranskih sten in ga odstranite. 1/ —_— 1
4. korak: Nosilce reSetk namestite v obratnem ] -L p _ i
zaporedju. 9 2 alg
Zadrzevalni zati¢i na teleskopskih vo- = \Z -
dilih morajo biti obrnjeni napre;j. e |
=3
11.3 Uporaba: CiSéenje z vodo
P . 4. korak: Pecica naj deluje 30 minut.
Ta postopek Cis€enja uporablja vlago za
odstranjevanje preostalih delcev mascobe in 5. korak: Izklopite pecico.
hrane iz pecice. 6. korak: Pocakajte, da se pecica ohladi. Notra-

njost posusite z mehko krpo.

1. korak: V vboklino pecice nalijte vodo: 300 ml.
2. koraki - ovite 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.
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11.5 Odstranjevanje in namesc¢anje: j POZOR!

vrat S steklom ravnaijte previdno,
Za ¢is¢enje lahko odstranite vrata in notranje Zlasti okoli robov sprednje
steklene plo$ée. Stevilo steklenih plosé je plosce. Steklo lahko poci.
razli¢no za razlicne modele.

OPOZORILO!

Vrata so tezka.

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: Okuvir vrat potegnite k sebi in ga od-
stranite.

6. korak: Steklene plo$c¢e vrat primite na
zgornjem delu eno za drugo in jih
potegnite navzgor iz vodila.

7. korak: Stekleno plo$c¢o odistite z vodo in
milom. Stekleno plo$¢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$o plo$¢o, nato pa vecjo in vrata.
Poskrbite, da boste steklene plosée vstavili pravilno, drugace se lahko povrsina vrat pregreje.

11.6 Zamenjava: Luéi
OPOZORILO!

Nevarnost elektricnega udara.
Zarnica je lahko vroca.
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Pred zamenjavo zarnice:

1. korak:

2. korak:

3. korak:

Izklopite pecico. Pocakajte, da se
pecica ohladi.

Pecico izkljucite iz napajanja.

Na dno pecice polozite krpo.

Zgornja zarnica

1. korak: Obrnite steklen pokrov in ga odstranite.
r®7::r'
O I\ k(f
QD
N /
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, ce ...

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 plosc€ici za tehni¢ne navedbe.
Plos¢ica za tehni¢ne navedbe se nahaja na
sprednjem okviru notranjosti pecice. PloScice
za tehni¢ne navedbe ne odstranjujte iz
notranjosti pecice.

Stevilka izdelka (PNC)

Serijska Stevilka (S.N.)

SLOVENSCINA 147



13. ENERGIJSKA UCINKOVITOST

13.1 Informacije o izdelku in informacijski list o izdelku*

Ime dobavitelja

AEG

Identifikacija modela

BEE431310M 944187993

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

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 u€inkovitosti delovanja.

13.2 Varéevanje z energijo

Poskrbite, da bodo vrata med delovanjem
pecice zaprta. Vrat pecice med pe€enjem 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
varCevanje z energijo.

Ko je mogoce, pecice ne segrevajte pred
pecenjem.

Presledki med pecenjem ve¢ 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 Se naprej
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 varéevanje 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 zbiralisce
za recikliranje ali se obrnite na obcinski urad.
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